
LABORATORIO 
GASTRONOMICO 

delle VALLI RESILIENTI

1

V
A

L
L

E
 

T
R

O
M

P
I

A
V

A
L

L
E

 
S

A
B

B
I

A

Cene itineranti a kilometro zero 
in Valle Trompia e Valle Sabbia

D U E M I L A 2 1



nonostante il programma AttivAree 
sia ormai concluso, 
di portare avanti quest’iniziativa 
per dare un segnale di continuità 
e di ripartenza a questo settore 
fortemente colpito dalle chiusure 
dei locali negli ultimi mesi. 
Per farlo si è scelto di mettere 
in campo un’azione di reciproco 
coinvolgimento tra il comparto 
produttivo e quello della 
ristorazione, per innestare 
rapporti di scambio tra i due 
settori e in questo modo 
migliorare vicendevolmente 
le proprie competenze. 

L’inziativa consiste in 20 cene 
itineranti tra Valle Trompia 
e Valle Sabbia, un vero e proprio 
viaggio alla scoperta dei prodotti 
locali, della loro storia e del loro 
utilizzo in ricette tradizionali 
e contemporanee. 

Il Laboratorio Gastronomico 
delle Valli Resilienti consiste 
in una serie di cene itineranti 
a kilometro zero tra 
Valle Trompia e Valle Sabbia. 
Nato nell’ambito del Progetto 
AttivAree Valli Resilienti con 
l’obiettivo di incentivare i consumi 
locali, in particolare tra gli operatori 
della ristorazione, il Laboratorio 
giunge quest’anno alla sua terza 
edizione dopo un anno di stop 
causato dalla pandemia. 

Visto il successo delle passate 
edizioni, le due Comunità 
Montane hanno deciso, 



Ad inaugurare l’iniziativa con 
due eventi di lancio domenica 5 
e sabato 11 settembre due 
cooperative sociali partner del 
Circuito delle Valli Accoglienti 
e Solidali in rappresentanza delle 
due valli: la Cooperativa Cogess che 
gestisce la Fattoria La Mirtilla di Idro 
e la Cooperativa Abracadabra che 
gestisce il Mulino di Marmentino. 

L’esclusiva rassegna proseguirà 
poi fino a dicembre con 
un ghiotto calendario di 
appuntamenti gastronomici 
che permetterà di apprezzare, 
tappa dopo tappa, 18 incantevoli 
scorci delle nostre valli, di gustare 
18 sapienti interpretazioni culinarie 
dei nostri piatti e di incontrare 

e conoscere molti dei produttori 
locali protagonisti dei menù 
proposti. 

I ristoranti che ospiteranno le cene 
sono stati selezionati in seguito 
a una manifestazione d’interesse, 
sulla base dell’originalità e della 
ricchezza dei piatti suggeriti per la 
rassegna, il più possibile variegati 
e rappresentativi dell’ampia gamma 
di prodotti di eccellenza che le 
due valli offrono. 

Buon appetito!



5domenica
SETTEMBRE
ore 20:00

Via Vargne 1
IDRO

Antipasto 
Tarassaco sott’olio Az. Agricola Terre Solive 
Salame nostrano Az. Agricola Vassalini
Bagoss stagionato Az. Agricola Buccio Mario
Formaggio di capra Az. Agricola Francinelli G.
Crostini Pasticceria Bazzoli 
con olio nostrano Cooperativa “Ai Rucc” 
e miele nostrano Az. Agricola Fiore’t

Primo
Casoncelli “Brescia Buona” nostrani al burro 
fuso con scaglie di Bagoss di malga 
(Az. Agricola Buccio Mario)

Dolce 
Panfrutto Pasticceria Bazzoli ai mirtilli 
Az. Agricola Terre Solive

¯¯¯¯
Vino Cascina Belmonte
Acqua e caffè

€ 30,00

FATTORIA
LA MIRTILLA

Menù

La serata fa parte del programma 
estivo del Brescia Buona Festival

Brescia Buona è un progetto 
inclusivo che coniuga attenzione 
per la qualità del cibo e la bellezza 
dei territori con la dignità del lavoro

PARTNER

INAUGURAZIONE 
LABORATORIO 
GASTRONOMICO 
IN VALLE SABBIA

Ore 16.00
Esposizione con stand di produttori locali 
valsabbini e laboratori per bambini con 
gli asini (solo su prenotazione, costo € 10)

Ore 18.00
Spettacolo teatrale “Trenta Variazioni 
sul casoncello”, di Andrea Faini 
con Filippo Garlanda - attore 
e Giovanni Colombo - pianoforte

Ore 20.00
Cena a Km 0

Ingresso gratuito con possibilità di fermarsi a cena
Prenotazione obbligatoria al: 344 1472657

Per maggiori 
informazioni 
visitare il sito:

11



11sabato
SETTEMBRE
ore 20:00

Località Valle delle Melle
Via Mulino 17
MARMENTINO

Antipasto 
Salumi e formaggi locali abbinati a confetture

Primo 
Maccheroncini di pasta fresca 
con salmi di cervo

tortelli alle patate con leggera fonduta 
al Nostrano Valtrompia DOP

Secondo 
Selezione di arrosti e spiedi del mulino

Dolce
Gelato prodotto dal caseificio Tanghetti Egle 
di Marmentino

¯¯¯¯
Vino Cantina Scarpari di Botticino 
Acqua e caffè

€ 30,00

IL MULINO
DI MARMENTINO

Menù

Per maggiori 
informazioni 
visitare il sito:

INAUGURAZIONE 
LABORATORIO 
GASTRONOMICO 
IN VALLE TROMPIA

Dalle 17.00 alle 19.00 
LABORATORIO DI CUCINA PER BAMBINI 
organizzato dalla Cooperativa Abracadabra
Per info e prenotazioni: 030 45071
info@asiloabracadabra.it

(Il laboratorio è gratuito per i partecipanti 
alla cena, per chi vuole fare solo 
il laboratorio il costo è di € 5 a bambino)

Ore 20.00
Cena a Km 0

Per info e prenotazioni: Tel. 335 1012273
Ilmulinodimarmentino@gmail.com



16giovedì
SETTEMBRE
ore 20:00

Via Perlasca, 21
VESTONE
Tel. 0365 81194
info@boccondivinovestone.it
http://www.boccondivinovestone.it/

Antipasto
Tartare di trota con scorzette di limone 
e salsa allo yogurt

Primo
Risotto all’antica maniera 
con demi glasse al vin cotto

Secondo
Guancia di vitello su patata schiacciata

Dolce
Dolce alle castagne su salsa di cachi

¯¯¯¯
Vino: ad ogni portata verrà abbinato 
un vino del territorio

Acqua e caffè 

€ 40,00

BOCCONDIVINO

TROTA 
Az. Agroittica Acqua Bianca 
di Vampini Arrigo 
Loc. Vasche – Forno d’Ono
Pertica Bassa 
Tel. 329 111 6953

Prodotti: 
Trota di Fiume, salmerino di fonte 
iridea, salmonata, marmorata

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



24venerdì
SETTEMBRE
ore 20:00

Piazza G. Zanardelli, 11
COLLIO V.T.
Tel. 030 927112
info@tamitrattoria.com 

Antipasto
L’ovetto con tartufo nero di Bagolino
su fonduta di formaggi d’alpeggio e pistilli 
di zafferano dell’Alpe di Zerma

Primo 
Risotto ai funghi porcini della Pezzeda 
e formaggio d’alpeggio Vaia 

Secondo 
Guancine di bruna alpina brasate 
alla birra evolutiva con polenta di mais 
rostrato rosso di Rovetta
 
Dolce
Gelato di malga con miele di castagno Pesei

¯¯¯¯
Vino della cantina Lazzari (Capriano del Colle)

Acqua e caffè

€ 40,00

RISTORANTE 
TAMÌ

FORMAGGIO D’ALPEGGIO VAIA 
Az. Agricola Malga Piano 
di Ester Paterlini
Via Ondola, 32 – Collio VT
Per info e acquisto prodotti: 
030 927292
info@formaggitrevalli.it 

Prodotti:
formaggio Vaia d’alpeggio, burro 
di malga, formagelle 

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



1venerdì
OTTOBRE
ore 20:00

Via del Fango, 29
BARGHE
Tel. 0365 824 591
info@alpoggioverde.it
www.alpoggioverde.it

Antipasto
Polenta e latte tiepido con formaggella 
grigliata e polpettine di paestum

Primo
Straccetti di pasta fresca con ragù 
di coniglio valsabbino 

Secondo
Stracotto di reale di manzo con frutta 
caramellata e patate William

Dolce
Sbrisolona con gelato alla mela verde

¯¯¯¯
Vini: Cantina Trevisani

Acqua e caffè 

€ 35,00

I VINI
Cantina Fratelli Trevisani
Località Galuzzo
Soprazocco - Gavardo
Tel. 0365 373154

Prodotti:
Vini

Menù

ALBERGO 
RISTORANTE 
AL POGGIO 
VERDE

Prodotto presentato durante la serata:



8venerdì
OTTOBRE
ore 20:00

Via Maddalena, 410
NAVE 
Tel. 030 2533220
info@casanelbosco.it 

Antipasto
“Polpetta Giulia” su fonduta di Nostrano 
Valtrompia, melanzana al carbone e 
sciroppo d’abete

Primo
Corona di ricotta di capra dell’Azienda 
Agricola Tre Gatti, buon Enrico e funghi di bosco

Secondo
Picanha al fieno e camomilla con miele 
di rododendro

Dolce
Cioccolato, finocchietto e piccoli frutti

¯¯¯¯
Calice di vino della cantina Lazzari 
(Capriano del Colle)

Acqua e caffè

€ 40,00

LA CASA
NEL BOSCO

ERBE AROMATICHE
Az. Agricola Pesei
Località Caregno 
Tavernole sul Mella 
Per info e acquisto prodotti: 
335 372332
pesei@pesei.it 

Prodotti:
Confetture, succhi, salse, 
erbe aromatiche e tisane.

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



1614giovedì
OTTOBRE
ore 20:00

Via Parrocchiale, 22
SABBIO CHIESE
Tel. 335 755 3236
ristorante@casabericchia.it

Antipasti
Fantasia di sapori di valle con uova 
in padella, radicchio dell’Orso del Gaver 
e Bagoss estivo 24 mesi

“I Capunsì” di verza con ripieno 
e formaggella dell’Az. Agricola Fratelli 
Bonelli, tartufo nero e salsa di pomodoro

Primo
Risotto della Riserva “Salera” 24 mesi 
al Limone di Gargnano, scorzetta 
e polvere di liquirizia

Secondo
Tagliata di Fassona con patate fondenti 
e germogli di ortica valsabbina

Dolce
Torta di rose con burro dell’Az. Agricola 
Fratelli Bonelli servita calda con salsa 
alla vaniglia e polvere di cannella

¯¯¯¯
Vino: Cantina Pasini 

Acqua e caffè
   
€ 40,00

PICCOLO
MONDO
DIVINO

I FORMAGGI
Az. Agricola Fratelli Bonelli
Località Preane, 1D
Sabbio Chiese
Tel. 327 467 1628

Prodotti:
Burro, formaggi

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



16sabato
OTTOBRE
ore 20:00

Via Maniva, 254
COLLIO V.T.
tel. 030 927642
info@rosaettore.it

Antipasto
Tagliere del Dosso “Salumi locali e formaggi 
del Casaro Valle Trompia e Valle Sabbia”

Primo
Gnocchetti alla zucca con crema al 
formaggio Nostrano Valtrompia DOP 

Secondo 
Brasato marinato al Groppello e verdure 
polenta rustica  

Dolce
Panna cotta al latte di malga con frutti rossi

¯¯¯¯
Vino Rosso Az. Agricola Franzosi

Acqua e caffè      
    
€ 40,00

RISTORANTE 
DOSSO 
ALTO

NOSTRANO VALTROMPIA  D.O.P.
Az. Agricola Beltrami Mauro
Largo Parrocchia, 33 - Marmentino
Per info e acquisto prodotti: 
339 3348077
mauro.beltrami74@gmail.com

Prodotti:
Nostrano Valtrompia DOP, 
formaggelle 

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



22venerdì
OTTOBRE
ore 20:00

Via Antichi Originari, 9
CIMMO DI TAVERNOLE S/M
Tel. 030 9220450 
locandavecchiascuola@gmail.com

Antipasto  
Coppa suina da noi salmistrata e cotta 
in bassa temperatura, salumi di produzione 
locale, assaggi di formaggi caprini, caponata 
di verdure fresche, e confetture

Primo
Tagliatelle da noi lavorate con mescolanza 
di farine integrali e cereali, uova da pollaio, 
condite con porcini di raccolta locale

Secondo
Guancina di vitellone brasata al vino rosso 
Curtefranca Franciacorta, con patata 
e polenta

Dolce
Tiramisù della locanda

¯¯¯¯
Vino rosso e bianco Curtefranca Franciacorta

Acqua e caffè

€ 36,00

LOCANDA 
VECCHIA 
SCUOLA 

FORMAGGI CAPRINI
Az. Agricola Il Mulino
Via Forno Brolo – Bovegno 
Per info e acquisto prodotti:
Tel. 340 4104060
ilmulino.elisa@gmail.com

Prodotti: 
formaggi di capra e ragù 

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



29 venerdì
OTTOBRE
ore 20:00

Località Piane
PERTICA BASSA 
Tel. 346 0839041
info@piane.eu
www.piane.eu

Antipasto
Bruschetta calda con crema di fagioli 
Copafam autoctoni, menta e pepe

Primi
Capunsì: ripieno tradizionale avvolto da 
verdure locali condito con burro di malga

Brodo della nostra carne Galloway

Secondo
Tone: sfera di polenta di Storo con un cuore 
di formaggio nostrano, condito con Bagoss 
e Burro di malga 

Dolce
Corna Blacca: castagne locali con cacao, 
zucchero e panna nostrana

¯¯¯¯
Vino Groppello biologico 
Az. Agricola “Vedrine”

Acqua e caffè 
 
€ 36,00

AGRITURISMO 
PIANE 

FAGIOLO COPAFAM
Az. Agricola Piane
Località Piane – Pertica Bassa
Tel. 346 083 9041 – 380 368 1768 

Prodotti:
Carne bovina di razza Galloway, 
salumi, fagioli Copafam,
formaggi

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



1lunedì
NOVEMBRE
ore 20:00

Località Rovedolo
GARDONE VAL TROMPIA
Tel. 030 832594
info@lacascinadeigelsi.com 

Antipasto
Terrina di formaggio con tartufo dell’azienda       
“Spaziotartufi” di Chiara Florio

Primo
Tagliolini all’uovo con ragù di cinghiale 
al Botticino

Secondo
Spezzatino di cervo in umido con composta 
di more, polenta di Storo e patate al forno

Dolce
Crostata con confettura ai frutti di bosco 

¯¯¯¯
Vino Az. Agr. Noventa di Botticino

Acqua e caffè
  
€ 35,00

LA CASCINA 
DEI GELSI

CONFETTURE 
Az. Agricola 
Turrini Matteo
Via Tonini, 6 - Gardone Val Trompia 
Per info e acquisto prodotti: 
Tel. 320 2129986
az.agricolaturrini@gmail.com 

Prodotti: 
Confetture e succhi di mela, pera 
e piccoli frutti

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



5venerdì
NOVEMBRE
ore 20:00

Via Case sparse, 18
PERTICA BASSA 
Tel. 0365 820388
cristina.mulino@gmail.com

Antipasto
Degustazione di formaggi con zucca 
e confetture

Primi
Casoncelli con verza e ricotta
aromatizzati al limone

Secondo
Brasato di razza piemontese con balota

Dolce
Torta di ricotta con confettura 
dell’Az. Agricola Fiore’t

¯¯¯¯
Vino Cantina Marsadri

Acqua e caffè 

€ 35,00

RISTORANTE 
AL MULINO

I PICCOLI FRUTTI
Az. Agricola Fiore’t 
di Folli Tommaso
Località FIORET – Lavenone 
Tel. 349 586 5065

Prodotti:
Confetture e miele

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



1811giovedì
NOVEMBRE
ore 20:00

Località Stella, 1
CONCESIO FRAZ. SAN VIGILIO 
Tel. 030 8982272
info@osteriadelmaistri.it

Antipasti
I salumi dell’Az. Agricola Le due casine 
di Capovalle con i suoi formaggi
Torta salata e giardiniera fatte in casa con le 
verdure dal nostro orto in località stella a Concesio 

Primi
Risotto con vialone nano dell’Oltrepò Pavese 
alle erbette aromatiche dal nostro orto 
e la formaggella di Memmo dell’Az. Agricola 
Paolo Paterlini in alta Val Trompia
Caramelle al Bagoss di Amerigo Salvadori 
di Bagolino con la sua fonduta al Bagoss 
e rosmarino

Secondo
Stracotto di pecora con polenta della 
biofattoria Paradello

Dolce
Semifreddo al miele di castagno e flora 
di montagna di Bovegno dell’Az. Agricola 
Cosa tiene accese le stelle

¯¯¯¯
Vino rosso “Elprim” di Tiziano Carpi prodotto 
sul colle della Stella
Caffè della torrefazione Gran Salvador 
di Paitoni Guido  
Acqua minerale Maniva
  
€ 40,00

OSTERIA 
DEL MAISTRÌ

MIELE
Az. Agricola Cosa Tiene Accese le Stelle
Frazione Ludizzo, 70 - Bovegno
Per info e acquisto prodotti: 
Tel. 333 9324216 - stefania-reali@virgilio.it 

Prodotti: 
Piccoli frutti, ortaggi e legumi freschi. 
Confetture extra di frutta, composte di verdura, 
succhi, miele di flora montana e castagno, 
erbe aromatiche e fiori commestibili

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



18giovedì
NOVEMBRE
ore 20:00

Via S. Lino, 56
AGNOSINE 
Tel. 0365 860 251
info@la-campagnola.it 
www.la-campagnola.it

Antipasto
Tortino di pasta brisè con Sabbio riserva

Fesetta di manzo cotta a bassa temperatura 
con insalatina di porcini

Primi
Risotto al persico

Tortelli di pasta fresca fatta in casa al Bagoss

Secondi
Medaglione di coniglio disossato 
con ripieno alla bresciana

Polenta di Storo

Patate al forno

Dolce
Pan frutto alle more del gelso

¯¯¯¯
Vini selezionati Valtenesi

Acqua e caffè
   
€ 40,00

CASA 
MASCAGNI
LA CAMPAGNOLA

LE CARNI 
Az. Agricola Vassalini 
Carni e Salumi
Via del Tombino, 8 – Preseglie
Tel. 0365 824 114

Prodotti:
Carni e salumi

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



26venerdì
NOVEMBRE
ore 20:00

Loc. Auro, 1
CASTO
Tel. 0365 88778 
azlecole@libero.it
www.agriturismolecole.it

Aperitivo di benvenuto
Antipasti
Degustazione di verdure sott’olio e sott’aceto
Robiola di nostra produzione con pepe e olio
Radicchi di montagna conservati sott’olio
Trota locale cotta sotto sale 
e conservata sott’olio
Frittata alle zucchine ed erba casoncella
Affettati nostrani

Primo
Minestrina sporca

Secondi
Spiedo sul fuoco a legna
Polenta 
Verdure fresche e grigliate
Degustazione di robiola di capra e di vacca 
di nostra produzione

Dolce
Torta secca alle noci

¯¯¯¯
Vino: Cantina Novelli

Acqua e caffè

€ 35,00

AGRITURISMO 
LE COLE

LO SPIEDO VALSABBINO
Agriturismo Le Cole
Località Auro, 1 – Casto
Tel. 0365 88778

Prodotti:
Carni, formaggi, salumi

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



27 sabato
NOVEMBRE
ore 20:00

via Verdi, 74
LUMEZZANE
Tel. 030 8920034 
costa.cascina@gmail.com 

Antipasto
Formaggio nostrano alla piastra con miele 
di castagno e lardo alle erbette aromatiche

Caramelle di sfoglia con lucanica gratinate 
al forno

Primo
Risotto con asparagi, pistilli di zafferano 
mantecato con formaggella della Valtrompia 
e burro di malga

Maltagliati di pasta fresca fatti in casa 
con ragù d’anatra

Secondo
Guancetta di vitello cotta a bassa 
temperatura con porcini e polenta di farina 
macinata a pietra

Dolce
Crostata con confettura di mirtillo

¯¯¯¯
Vino Groppello del Garda

Acqua e caffè
 
€ 35,00

RISTORANTE 
CASCINA 
COSTA

ZAFFERANO
Az. Agricola Alpe di Zerma
Località Zerma - Bovegno
Per info e acquisto prodotti: 
Tel. 338 5895908
info@alpedizerma.it

Prodotti:
Zafferano, confetture di mirtillo, 
aronia e nettari biologici 
e prodotti di cosmesi naturale

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



30 martedì
NOVEMBRE
ore 20:00

Via Maggiore, 30
CAPOVALLE
Tel. 0365 750 135
tullio.capovalle@virgilio.it

Antipasto
Antipasti misti di salumi nostrani e formaggi 
con giardiniera di nostra produzione

Primo
Casoncelli fatti in casa ripieni al formaggio 
Tombea e ricotta con burro di malga 
versato e salvia

Secondo
Capretto da latte allevato a Capovalle 
con polenta e patate al forno

Dolce
Spongada di Capovalle accompagnata 
da confetture

¯¯¯¯
Vini Marzemino e Groppello del Garda
Az. Agricola Le Gaine di Bedizzole

Acqua e caffè
     
€ 30,00

LOCANDA 
DA TULLIO

IL TOMBEA
Az. Agricola Eggiolini Elia
Via Provinciale
Moerna Valvestino
Tel. 331 798 0617 / 347 357 6563

Prodotti:
Formaggio Tombea, burro

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



3 venerdì
DICEMBRE
ore 20:00

Località Molino, 14
LODRINO
Tel. 371 4982392
ristoranteallaghettodamauro@gmail.com 

Antipasto
Salame e lonzino nostrani, gnocchi fritti, 
verdure in salsa, formaggi (az. Agricola 
“I Begnoc”) abbinati a confettura di mela 
e cannella

Primi 
Risotto con chips di mele, mandorle 
e crema di taleggio Val Trompia 

Pasta fresca all’uovo con porcini e mirtilli

Secondi
Tagliata di manzo agli aromi & bocconcini 
di cinghiale in umido con polenta 
e patate al forno

Dolce
Mousse alle castagne con salsa 
al caramello salato e miele

¯¯¯¯
Vino Cascina Clarabella - Cooperativa Agricola

Acqua e caffè 
 
€ 40,00

RISTORANTE 
AL LAGHETTO 
DA MAURO

MELE
Az. Agricola Ambrosi Cristian
Via Mostrago, 10 – Lodrino 
Per info e acquisto prodotti: 
Tel. 349 5311488
ambrosi.cristian@hotmail.com

Prodotti:
Succo di Mela, aceto di mela, 
confetture, mele disidratate, 
piccoli frutti 

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



1611sabato
DICEMBRE
ore 20:00

Via Case Sparse Mondaro, 52 
PEZZAZE (COLLE DI SAN ZENO)
Tel. 349 8153089
ottellig@gmail.com

Antipasto
Tagliere con salumi di produzione locale, 
formaggi della Valle Trompia abbinati 
a gelatina di sambuco e confettura 
di mirtillo bio

Primi
Orzotto con funghi porcini, rucola 
e Nostrano Val Trompia DOP

Mezzelune al buon Enrico su fonduta 
di formaggella affinata in miniera

Secondi
Stracotto di asino con polenta di Storo

Dolce
Sorbetto al mandarino e crostata 
con confettura di mirtillo bio

¯¯¯¯
Vino Cantina Rocche dei Vignali di Losine, 
Valle Camonica

Acqua e caffè
   
€ 30,00

RIFUGIO 
PIARDI

MIRTILLO
Az. Agricola Chichimela
Via Sant’Andrea, 107 – Bovegno 
Per info e acquisto prodotti:
Tel. 328 4737479
Info.chichimela@gmail.com 

Prodotti:
Mirtillo biologico, confetture 
e nettare

Menù

Prodotto presentato durante la serata:



16giovedì
DICEMBRE
ore 20:00

Via Tita Secchi, 115
NOZZA DI VESTONE
Tel. 0365 81231 
info@lasostadinozza.it
www.lasosta.it

Antipasto
Piccolo flan tiepido alle verdure servito 
su crema di zucca gialla

Finissima di Limousine con formaggio 
Sabbio stagionato 

Composta del nostro orto in agrodolce

Primo
Crespelle gratinate al forno con radicchio 
tardivo ed erborinato di capra

Secondo
Filettino di maiale giovane in casseruola, 
sfumato al Franciacorta servito con cipolle 
caramellate e piccolo capunsì di verza

Dolce
Bicchiere cremoso ai marroni

¯¯¯¯
Vini della Valtenesi, selezione Brolo 
Cantine Marsadri

Acqua e caffè

€ 35,00

RISTORANTE 
LA SOSTA

I FORMAGGI DI CAPRA
Az. Agricola Malga Pof
Località Pof – Pertica Bassa
Tel. 327 835 1082

Prodotti:
Formaggi di capra

Menù

Prodotto presentato durante la serata:
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Domenica 5 settembre FATTORIA LA MIRTILLA ............................................ Idro

Sabato 11 Settembre IL MULINO DI MARMENTINO .................................. Marmentino

Giovedì 16 Settembre BOCCONDIVINO ......................................................... Vestone

Venerdi 24 Settembre  TRATTORIA TAMÌ ........................................................ Collio V.T.

Venerdì 1 Ottobre AL POGGIO VERDE ..................................................... Barghe

Venerdi 8 Ottobre  LA CASA NEL BOSCO ................................................. Nave 

Giovedì 14 Ottobre PICCOLO MONDO DIVINO ....................................... Sabbio Chiese

Sabato 16 Ottobre RISTORANTE DOSSO ALTO ....................................... Collio V.T.

Venerdi 22 Ottobre LOCANDA VECCHIA SCUOLA  .................................. Cimmo di Tavernole s/M

Venerdì 29 Ottobre AGRITURISMO PIANE ................................................ Pertica Bassa 

Lunedi 1 Novembre  LA CASCINA DEI GELSI ............................................... Gardone Val Trompia

Venerdì 5 Novembre AL MULINO .................................................................. Pertica Bassa 

Giovedi 11 Novembre  OSTERIA DEL MAISTRÌ ............................................... Concesio Fraz. San Vigilio 

Giovedì 18 Novembre CASA MASCAGNI “LA CAMPAGNOLA” .................. Agnosine 

Venerdì 26 Novembre  AGRITURISMO LE COLE ............................................. Casto

Sabato 27 Novembre RISTORANTE CASCINA COSTA ................................. Lumezzane

Martedì 30 Novembre LOCANDA DA TULLIO ................................................ Capovalle

Venerdi 3 Dicembre RISTORANTE AL LAGHETTO DA MAURO ...............  Lodrino

Sabato 11 Dicembre RIFUGIO PIARDI .......................................................... Pezzaze (Colle di San Zeno)

Giovedì 16 Dicembre RISTORANTE LA SOSTA ............................................. Nozza di Vestone

Per partecipare alle cene è necessaria la prenotazione presso gli stessi ristoranti. 
Disponibilità fino ad esaurimento posti. 
Per maggiori informazioni contattare direttamente i ristoratori.

LABORATORIO GASTRONOMICO delle VALLI RESILIENTI
Cene itineranti a kilometro zero in Valle Trompia e Valle Sabbia
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