


67

superficie del caprino il 
suo tipico aroma che, unito 
alla delicatezza della pasta, 
caratterizza questo delizioso 
prodotto. Decisamente 
più saporito è il caprino 
ottenuto con le foglie di 
castagno; la pasta a contatto 
delle foglie acquista una 
colorazione giallognola 
e fonde assumendo un 
profumo intenso di formaggio 
maturo. All’interno la pasta 
si conserva bianca e più 
compatta dal gusto morbido e 
delicato. Nell’insieme, cuore 
e superficie del formaggio, 
rivelano un sorprendente 
equilibrio di morbidezza, 
con un sapore deciso ed 
armonico. Denuncia note più 
piccanti e sapore ancora più 
intenso, il caprino stagionato 
nella foglia di noce: una 
prelibatezza per chi ama il 
formaggio maturo dall’aroma 
e profumi molto intensi.   
Un ulteriore affinamento 
consiste nel maturare 
il caprino sotto uno 
strato di cenere di legna, 
preventivamente setacciata. 
Dopo circa un mese il 
formaggio assume in 
superficie il caratteristico 
colore grigio della cenere: 
lo strato più superficiale 

(unghia) assume una 
consistenza più cremosa, dal 
colore avorio intenso, mentre 
la pasta interna rimane 
bianca e compatta. Al gusto 
il formaggio si rivela molto 
gradevole e morbido, con 
un’equilibrata variazione di 

note di sapore, che dal cuore 
del formaggio aumentano 
progressivamente verso la 
superficie.   
Questi formaggi, ottimi per un 
fine pasto, possono essere 
degustati come prodotti “da 
meditazione”, in compagnia 
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di amici e di un buon rosso corposo di Valle Camonica.   
La pasta fresca appena scolata si presta molto bene per 
la preparazioni in cucina di alcuni piatti molto gustosi: per 
esempio una mousse a base di caprino, salmone e tartufo, 
oppure una mousse con tonno dragoncello e rosmarino, o 
ancora con sedano e peperone.   

I caprini
a crosta fiorita

I caprini a crosta fiorita si ottengono da coagulazione lattica: la 
preparazione è del tutto identica a quella precedentemente 
descritta con l’aggiunta di una muffa bianca, il Penicillium 

Candidum, nella fase iniziale della lavorazione. La forma di questo 
formaggio è a tronco di cono, ed il peso è di circa 280-300 gr; 
la pasta è bianca e morbida nel formaggio fresco con aroma e 
sapore delicati: con la stagionatura la pasta diventa più compatta 
ed il sapore aumenta leggermente di intensità, mentre si fa più 
accentuato il sapore tipico fungino soprattutto sulla parte più 
esterna. La superficie del caprino con la maturazione si riveste di 
feltro di muffa bianca, da cui il nome crosta fiorita.   
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I caprini
a crosta 
lavata 

Seguendo sempre 
la preparazione già 
illustrata per i caprini 

semi-stagionati, insieme al 
siero-innesto si aggiunge al 
latte un fermento specifico, il 

Brevibacterium Linens (B.L.).
A coagulazione ultimata, la 
cagliata viene scolata per 24 
ore, le si aggiunge il sale e la 
si impasta omogeneamente. 
La pasta viene pressata 
manualmente a formare 
dei cilindri: dopo 24 ore di 
asciugatura, le forme vengono 
trasferite in cella per la 
maturazione. A giorni alterni 
i formaggi vengono lavati o 
spugnati con acqua e sale 
sino a che sulla superficie si 

sviluppa una patina rossastra 
ed untuosa: questa colorazione 
tipica è data dal B.L. a 
maturazione completa.
All’esterno ha un odore forte 
di formaggio molto maturo, 
mentre la pasta interna ha 
un aroma decisamente più 
delicato. Il contrasto tra 
queste due componenti rende 
il prodotto molto gradevole 
con un gusto intenso ed 
accattivante.
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L’erborinato
di capra

È un caprino a produzione 
limitata ma certamente 
molto interessante per le 

sue particolari caratteristiche 
organolettiche. Il latte viene 
utilizzato crudo a 30°C-35°C 

con l’aggiunta di fermenti 
lattici, di spore di Penicillium 
Roqueforti ed infine di caglio. 
A coagulazione completata, 
la cagliata viene ridotta in 
frammenti della dimensione 
di una nocciola, messa negli 
stampi e lasciata riposare 
per permetterne un’adeguata 
acidificazione. Si procede 
quindi alla salatura a secco 
del formaggio, che dovrà 

successivamente maturare 
in un ambiente caldo e molto 
umido, per passare poi alla 
fase di stagionatura. Dopo 
alcuni giorni il formaggio 
viene forato con un ago 
d’acciaio, in modo da favorire 
l’ingresso di aria nella pasta 
per consentire lo sviluppo 
della muffa verde. Nel giro 
di sei-otto settimane dentro 
la pasta del formaggio, si 
formano le venature verdi-blu 
tipiche: questo processo vien 
definito erborinatura.   
La crosta del formaggio è 
morbida e compatta, di color 
bruno rossiccio, mentre la 
pasta interna è bianca con 
le tipiche striature blu-verde. 
L’aroma ed il gusto sono forti 
ed intensi; nel formaggio 
maturo alla degustazione 
si avvertono anche note 
piccanti ma molto gradevoli.   
è un formaggio da fine pasto 
ma, in abbinamento a patate 
bollite, può anche costituire 
un saporito e sostanzioso 
secondo piatto.
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Il latte di pecora12 ha anch’esso una specifica composizione 
che si caratterizza soprattutto per l’elevato contenuto di 
grasso e di proteine che spiegano anche la resa elevata dei 

formaggi. Inoltre analogamente al latte di capra è ricco di acidi 
grassi volatili che ne caratterizzano aroma e sapore.  
In questi ultimi decenni la lavorazione del formaggio di pecora 
in Valle Camonica era praticamente scomparsa. Era invece 
assai diffusa nelle vallate bresciane ancora alla fine del 1500; 
poi se ne perde memoria. Da qualche anno questa produzione 
è stata recuperata, attingendo all’esperienza ancor viva 
della lavorazione artigianale del latte di capra e di vacca 
che, rispetto alla tecnologia di trasformazione, non è molto 
diversa. Differisce invece il latte di ciascuna specie, ed è qui 
che entra in gioco l’abilità del casaro: nel saper adeguare 
le varie tecnologie alle peculiarità del latte a disposizione. 
Abbiamo già avuto modo infatti di chiarire che il latte di ogni 
specie ha una sua composizione specifica che può comunque 
variare nelle diverse razze per le diverse caratteristiche 
genetiche. Cambia inoltre in relazione al tipo di alimentazione 
e di pascolo, in base agli integratori utilizzati (sali minerali, 
vitamine), all’impiego o meno di cibi concentrati, come ad 
esempio cereali, ed ancora in relazione al tipo di cereale 
somministrato, alla fisiologia dell’animale ed infine per fattori 
ambientali (batteri). In generale, l’esperienza ha dimostrato 
che le razze autoctone sono più rustiche e meglio si adattano 
alle condizioni generali dell’ambiente in cui sono adattate. 
Tali animali, pur essendo meno produttivi rispetto a razze più 
selezionate, producono un latte migliore per composizione e 
qualità: queste caratteristiche vengono ovviamente trasferite 
ai formaggi.  
Dal latte di pecora in Valle Camonica vengono ottenuti due 
formaggi: uno a pasta molle, di breve stagionatura, tipo 
caciotta; ed un secondo a pasta semidura, tipo pecorino 
stagionato.  

12   …SCAL…Laonde amai sempre simili animali, come già più anni ne ho voluto 
tener’almeno cento; perciocché non pur’il latte loro mi ajuta a far’il formaggio migliore, 
che farlo solo di latte vaccino; ma mi rendon’ancomaggiore utile a tanto per tanto, che 
non fanno le vacche. (da “Venti giornate d’agricoltura” di M. Agostin Gallo - 1564). 
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La
formaggella
di pecora

La tecnologia di 
produzione di questo 
formaggio è del tutto 

simile a quello delle altre 
formaggelle.  
Il latte viene trasformato 
crudo e senza scrematura; 
normalmente vengono 
mescolate la mungitura 
della sera, refrigerata e 
mantenuta in agitazione 
per evitare l’affioramento 
della panna, e la mungitura 
della mattina seguente. 
Per la coagulazione viene 
usato caglio di vitello 
liquido e non viene aggiunto 
alcun innesto. La cagliata 
viene progressivamente 
ridotta sino a che i coaguli 
raggiungono la dimensione 
di una nocciola: quindi 
viene raccolta e distribuita 
proporzionatamente negli 
stampi e poi sottoposta 
a ripetuti rivoltamenti. A 
24 ore avviene la salatura 
della prima superficie e, 
dopo 12-24 ore, la salatura 
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della seconda. Il formaggio 
rimane alcune ore ad 
asciugare a temperatura 
ambiente, a 18°C-20°C, 
e passa poi in locale di 
stagionatura a 12°C-14°C 
circa. Dopo 20-30 giorni di 
maturazione, la formaggella 
è pronta al consumo; la 
crosta è liscia e sottile di 
color paglierino, mentre la 
pasta all’interno è bianca 
e morbida con una leggera 
occhiatura. L’aroma della 
formaggella fresca è 
delicato dal tipico profumo 
del latte di pecora, il gusto 
dolce e leggero aumenta 
gradatamente d’intensità 
con l’avanzare della 
maturazione del formaggio. 
Dopo un mese circa, la pasta 
di questo prodotto è più 
cremosa, con gradevoli note 
aromatiche, date da alcuni 
grassi particolari contenuti 
nel latte pecorino.  
è un ottimo formaggio da 
fine pasto, particolarmente 
apprezzato per le sue 
deliziose caratteristiche 
organolettiche: si abbina 
a pane bianco per una 
merenda all’aria aperta, 
sempre accompagnato da 
un buon bicchiere di vino del 
territorio.  
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Il formaggio
stagionato di pecora

La tecnologia di lavorazione dello stagionato di pecora è 
molto simile a quella della formaèla : il latte intero e crudo 
viene portato alla temperatura di 37°C per l’aggiunta del 

caglio liquido di vitello. A coagulazione completata, si procede 
alla rottura della cagliata, sino a raggiungere la dimensione 
di un chicco di mais, procedendo ad un riscaldamento con 
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SCHEDA TECNICA
STAGIONATO DI PECORA

Latte crudo vaccino parzialmente scremato 

Eventuale aggiunta di latte innesto o siero innesto aziendale 

Coagulazione a 37°C tramite caglio liquido di vitello (30-40 minuti)

Taglio verticale a croce e taglio orizzontale 

Riduzione della cagliata a dimensione di una nocciola

Riscaldamento a 42°C-43°C

Sosta di 15-20 minuti 

Raccolta della cagliata tramite panno di lino

Distribuzione della cagliata nei vari stampi 

Rivoltamenti multipli della cagliata

Scolatura sul tavolo spersore  

Salatura a secco o in salamoia dopo 24 ore

Stagionatura da 60-180 giorni

Forma: circolare con diametro 30-35 cm

Scalzo: dritto 10 cm

Superficie: liscia o leggermente convessa

Peso: da 4,5 a 5,0 kg

agitazione sino a 42°C-43°C. 
Dopo circa 10-15 minuti di 
sosta sotto siero, si procede 
ad estrarre la cagliata ed 
a riporla dentro la fascera. 

Nelle ore successive 
vengono operati numerosi 
rivoltamenti e si esercita 
una leggera pressione 
manuale per favorire lo 

spurgo del siero; dopo 24 
ore si procede alla salatura. 
Una volta asciugato (24 ore), 
il formaggio viene salato a 
secco prima su una facciata 
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e poi sull’altra. Terminata la salatura, il prodotto passa nel 
locale di stagionatura, dove rimarrà per almeno tre mesi.  
La crosta del formaggio fresco è bianca come la pasta interna; 
a seguito di stagionatura la crosta indurisce ed acquista un 
colore giallo intenso, mentre la pasta assume color avorio. 
L’aroma ed il gusto delicati del formaggio fresco lasciano 
progressivamente il posto ad aromi e profumi più intensi con 
un retrogusto tipico dei grassi aromatici del latte di pecora. 
A stagionatura avanzata, il formaggio di pecora conserva 
ancora un buon equilibrio tra aroma e gusto, anche quando 
quest’ultimo manifesta alcune note piccanti.  
Si degusta volentieri in compagnia di amici, con pane bianco 
o di segale ed un bicchiere di corposo vino camuno; è ottimo 
anche come stuzzichino o come fine pasto.

La ricotta

La ricotta (o mascherpa)13 viene ottenuta dal siero dolce, 
tipico dei formaggi a coagulazione presamica, seguendo la 
medesima procedura sia per i vaccini, di capra e di pecora. 

Al contrario non può essere ottenuta da siero di formaggi a 
lavorazione acida o lattica, poichè questo raggiunge un’acidità 
troppo elevata. 
Dopo che il formaggio viene tolto dalla caldaia per essere 
collocato negli stampi, si rimette tutto il siero ed eventualmente 
il latì (siero grasso residuo della lavorazione del burro) dentro la 
caldaia e lo si riscalda, cioè ricuoce (da cui il termine ricotta) sino 
ad una temperatura che oscilla attorno agli 85°C.  
La temperatura elevata determina la precipitazione delle albumine 
che, insieme ad altre componenti residue, quali grassi e proteine, 
salgono a galla, come tanti fiocchi di neve (flocculazione). 

13   VIN. Non avete parimenti per migliori le ricotte salatte e bene ordinate di questi due 
latti mescolati che non son le pure di quel di vaccha?
SCAL. Non solamente sono più saporite quelle de’ detti due latti, e più le pure di pecora 
ma sono ancora più delicate quell’altre di latte di capra, e medesimamente sono questi 
latti, cioè, siccome quel di pecora è migliore, e più grasso di quel di vacca, così in queste 
due cose avvanza tutti quel di capra. (da “Curiosi intrattenimenti dei popoli Camuni” di 
Padre Gregorio Brunelli da Valle Camonica - anno 1697). 
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La prima ricotta che sale in 
superficie è poco compatta 
ed il fiocco è molto fine: può 
essere raccolta tramite la 
spanarola e sbattuta con un 
piccolo trìt (frusta) in modo che 
si mantenga di consistenza 
fluida e densa, sino a che si 
raffredda. Questa prima ricotta 
viene chiamata fiurìt.  
Quando non vien raccolto 
il fiurìt, si lascia acceso il 
fuoco sotto la caldaia sino 
a che i fiocchi della ricotta 
sono grossi e più compatti: 
raggiunta la consistenza 
ottimale, la ricotta viene 
raccolta con un mestolo forato, 
il manister, e messa dentro 
stampi specifici. Non appena 
la ricotta si è intiepidita, la si 

mette in cella frigorifera per la 
conservazione.  
La ricotta (mischerpa o 
mischirpì o ancora puina) 
può essere salata e 
stagionata; in passato veniva 
posta sulla sommità del 
camino dove, stagionando, 
affumicava. Durante il 
periodo dell’alpeggio, a causa 
dell’isolamento ma anche 
dell’indigenza, l’alimentazione 
dei malghesi era quasi 
esclusivamente a base di latte, 
latticini e polenta. Una ricetta 
semplice ma straordinaria 
per la sua delicatezza 
consisteva nel togliere la parte 
abbrustolita della polenta (strì), 
che rimaneva attaccata al 
paiolo, e inzupparla nel fiurìt.  

La ricotta salata ed affumicata 
veniva stagionata, per 
essere poi grattugiata sopra 
una varietà di cornetti gialli 
appiattiti, detti badane.  
Nel tempo i gusti cambiano: 
oggi per esempio la ricotta 
affumicata viene abbinata 
ad una confettura di cipolle 
rosse, oppure utilizzata nella 
preparazione di alcune salse 
che impreziosiscono sformatini 
di verdure, carote o porri.  
La ricotta fresca è ottima 
per condire i cornetti verdi, 
preventivamente lessati e poi 
saltati in padella, e si presta 
bene alla preparazione di 
frittate in associazione a 
zucchine e cipolle; ancora 
viene utilizzata con risultati di 
tutto rilievo in alcuni prodotti di 
pasticceria.  
Particolarmente delicata ed 
apprezzata è la ricotta di capra 
che è assai cremosa ed ha 
un sapore particolarmente 
delicato con retrogusto di 
nocciola14. 

14   VINC. Non vuole questo latte quel 
caggio stesso, e quell’agra, che si 
adoperano a quel di vacca, e di pecora?
SCAL. Certo è che si farebbe il formaggio 
di capra senza buon caggio, ma non già 
con l’agra, perchè non venirebbe buona 
la ricotta, e però per farla delicata, vi 
s’aggiunge altrettanta acqua, come si 
farebbe d’agra, quando si bisognasse. 
(da “Venti giornate d’agricoltura” di M. 
Agostin Gallo - 1564).
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Il caglio
In alcune realtà della Valle Camonica fino agli anni ’60,
il caglio15 veniva preparato estraendo il latte coagulato 
dall’abomaso o dai ventrigli dei giovani ruminanti: capretto, vitello, 
agnello. Il caglio così prelevato veniva ben mescolato al sale e 
conservato in un vaso di terracotta con coperchio: la quantità del 
caglio necessaria (stimata in base all’esperienza acquisita) veniva 
sciolta in poca acqua, dentro la spanarola ed aggiunta al latte.  
Il caglio o presame veniva prelevato dall’abomaso, salato, 
richiuso nuovamente dentro l’abomaso e fatto seccare accanto al 
fuoco: lo si scioglieva in poca acqua prima dell’uso. 
Oggi sono disponibili cagli di origine animale, liquidi, in polvere, 
in pasta, coagulanti di origine microbica e succhi estratti 
da vegetali. Il caglio liquido ed il caglio in polvere di vitello 
influenzano poco il gusto del formaggio: normalmente vengono 
usati nella produzione dei nostri formaggi. Il caglio in pasta, sia 
esso di vitello, di agnello o di capretto influenzano notevolmente 
il sapore del formaggio: si usano per la produzione di alcuni 
formaggi caprini stagionati locali.  
In Valle Camonica non vengono utilizzati coagulanti di origine 
microbica e non esiste memoria circa l’utilizzo in passato di 
coagulanti di origine vegetale (lattice di fico, Cardo selvatico, 
Cardo domestico, Gallio, Carciofo selvatico).

Il sale

Il sale o cloruro di sodio, di origine marina o minerale, è il 
conservante naturale del formaggio. Viene sparso sulla 
crosta, oppure lo si scioglie nella salamoia; in altri casi è 

15  IL CAGLIO VINC. Come fate voi malghesi questo caggio?
SCAL. Non lo facciamo altramente, ma lo pigliamo dagli interiori de’ vitelli maschi, e 
femmine, il quale è tanto migliore, quanto che questi animali si trovano ben grassi, e 
tantosto che l’abbiamo spiccato dalle budella, lo saliamo, e chiudiamo la pelle con uno 
stecco acuto (come se fosse la borsa de’ testicoli)  e poi l’attacchiamo sotto al camin, 
dove si fa fuoco, acciocchè venga secco. (da “Venti giornate d’agricoltura“ di M. Agostin 
Gallo - 1564) .
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mescolato alla cagliata ed 
ancora può essere sciolto in 
acqua ed utilizzato per lavare 
le superficie. 
Il sale opportunamente 
dosato dona sapore al 
formaggio esaltandone le 
caratteristiche organolettiche 
(normalmente viene impiegato 
sale di grana grossa o media).   

Il “latto innesto”

Il latto-innesto è una 
coltura di uno o più 
ceppi di batteri, che si 

ottiene dal latte aziendale 
posto in incubazione ad 
una data temperatura, sino 
al raggiungimento di un 
determinato indice di acidità. 
La sua funzione è quella 
di arricchire il latte della 
microflora ambientale tipica 
e caratterizzante di uno 
specifico formaggio.  

 

Il “siero innesto”

Il siero-innesto ha la stessa 
funzione del latto-innesto: 
è una porzione di siero 

ottenuto dalla precedente 
lavorazione di un formaggio, 
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che contiene un’importante 
carica microbica.
Viene aggiunto al latte al fine 
di arricchirlo dei batteri tipici 
del prodotto che si intende 
ottenere. 

Lo “scotta innesto”

Si tratta del siero 
residuo della 
lavorazione del latte: 

un tempo veniva acidificato 
per ottenere l’agra, che 
veniva utilizzata per 
favorire l’addensamento 
(flocculazione) della ricotta.  
Il suo impiego è controverso, 
poiché se da un lato 
consente di ottenere un 
maggior quantitativo di 
ricotta, dall’altro quest’ultima 
perde in morbidezza e 
dolcezza.  

Curiosità...

Il siero residuo della 
lavorazione del latte, una 
volta estratti il formaggio e 

la ricotta, viene impiegato per 
alimentare i suini: potremmo 
quindi concludere che 
l’ultimo prodotto ottenuto dal 
latte “è un buon salame”. 
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CAPITOLO 6
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Azienda alba di poli cristian andreoli marta azienda agricola
al plas di degani

Sede Niardo - Via Albarolo, 1 Artogne - Via Valeriana, 61 Paisco Loveno - Località Plas
E-mail - - agriturismo.alplas@libero.it
Sito internet - - -
Tel. 346-4029776 338-3176780 0364-636060
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (di Fondovalle)

K9R7M 03/1404 03/1306

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- 03/1773 -

Formaggi vaccini Formaggio nostrano - 
formagelle

Casolet - formaggio nostrano 
- Silter - Formagelle

Casolet - Silter - formagelle 
- formaggio nostrano

Formaggi caprini - - Formagelle - robiole - 
formaggio sott'olio

Formaggi di pecora - - -
Latticini Burro  burro - ricotta burro - ricotta
Periodo produzione Tutto l'anno tutto l'anno tutto l'anno
Produzioni tipiche - - -
Caratteristiche formaggi - lavorazione a latte crudo -
Nome alpeggio Stabio Bassinale -

Razze allevate bruna alpina bruna alpina camosciata delle alpi - 
pezzata nera e rossa

Caseificio di malga e di fondovalle di malga e di fondovalle di fondovalle

I produttori
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Azienda azienda agricola bezzi
azienda agriCOLA

miorotti di
miorotti gianbattista

belotti

Sede Ponte di Legno
Vicolo Plaz dell'orto, 15

Paline di Borno
Via Giallo, 23 

Temù - Via IV Novembre, 2 
Villa D'Alegno

E-mail andbezzi@libero.it laura.mio96@live.it belotti@agriturismobelotti.it
Sito internet - - www.agriturismobelotti.it
Tel. 335-6921753 0364-328924 0364-91850
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (di Fondovalle)

F6658 03/795 186/2006

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

03/858 - -

Formaggi vaccini
Silter - Formagella Tonalina 
- Case di Viso

Casolet - formaggio nostrano 
- formagelle - stracchini 
magri e interi (grassi)

Casolet - formagelle - 
formaggio nostrano

Formaggi caprini - - -
Formaggi di pecora - - -
Latticini burro - ricotta - yogurt burro - ricotta burro - ricotta
Periodo produzione tutto l'anno tutto l'anno tutto l'anno

Produzioni tipiche
Silter - Case di Viso. Anche 
affinati in vinaccia della 
Valcamonica

- -

Caratteristiche formaggi tutti vaccini a latte crudo a latte crudo -
Nome alpeggio Case di Viso - -

Razze allevate bruna alpina e qualche 
pezzata rossa

bruna alpina pezzata rossa, bruna alpina

Caseificio di malga e di fondovalle di fondovalle di fondovalle
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SAPORI DI VALLECAMONICA
I FORMAGGI nella cultura casearia di Valle Camonica

Azienda biancolatte canossi vittorio canti daniela
Sede Malonno - Località Mignola Lozio - S.Cristina - Loc. Bregn Malonno - Via Perlongo, 77
E-mail bernardi@bernardiedili.it - cantidaniela@live.it
Sito internet - - -
Tel. - 339-7879316 0364-635120
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (di Fondovalle)

Q4587 7267 03/B5G4L

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- -

Formaggi vaccini

formaggio nostrano - 
formagelle - formagelle al 
peperoncino - formagelle 
all'erba cipollina - 
formagelle alle noci

- Silter - formagelle

Formaggi caprini - formaggi tradizionali formagella
Formaggi di pecora - - -

Latticini
burro - ricotta - ricotta 
erba cipollina - ricotta 
peperoncino

ricotta burro -ricotta - ricotta 
affumicata

Periodo produzione tutto l'anno da aprile a novembre dal 1 settembre al 30 giugno

Produzioni tipiche mozzarelle - yogurt - ricotta secca affumicata al 
ginepro

Caratteristiche formaggi - - latte crudo
Nome alpeggio - - -

Razze allevate bruna alpina - frisona camosciata delle alpi bruna alpina - bionda 
dell'adamello

Caseificio di fondovalle di fondovalle di fondovalle
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Azienda cissva clegna soc. agricola
di turetti renzo e c. s.s. cominelli guido

Sede Capo di Ponte
Via Briscioli 40

Capo di Ponte
Località Clegna

Sellero
Vie Medaglie d'Argento, 2

E-mail info@cissva.it jason-bourne@libero.it agriturcom@tiscali.it
Sito internet www.cissva.it - -
Tel. 0364-42173 349-8347067 0364-637121 / 329-4232530
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle) IT 03439 - 2314

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio) - 03/857 -

Formaggi vaccini Casolet - formaggio nostrano 
- formagelle

formaggio nostrano - 
formagelle

formagelle

Formaggi caprini - - -
Formaggi di pecora - - -
Latticini - burro -

Periodo produzione tutto l'anno dal 20 giugno  al 15 
settembre

da ottobre a maggio

Produzioni tipiche Rosa Camuna - Casolet - 
Nostrano Cissva

- -

Caratteristiche formaggi
formaggi tradizionali 
della Valle Camonica, 
caratteristiche 
inconfondibili

- -

Nome alpeggio - Vericolo Tassullo (TN)

Razze allevate bruna alpina, frisona, 
pezzata rossa

bruna alpina bruna alpina

Caseificio di fondovalle di malga di fondovalle
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SAPORI DI VALLECAMONICA
I FORMAGGI nella cultura casearia di Valle Camonica

Azienda cotti
cottini giuseppina della noce teresa ducoli giovanni

Sede Artogne - Via Capo di Casa, 16 Esine - Via Marconi 3 Breno - Via Campogrande
E-mail - teresa.dellanoce@libero.it -
Sito internet - - -

Tel. 0364-590701 349-5443942 
0364-466685          

349-2136128

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle) 03/1739  03/1671 -

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- - 03/850

Formaggi vaccini Casolet - formaggio 
nostrano - formagelle

Casolet - Silter - formaggio 
nostrano - formagelle

Casolet - Silter- formagelle

Formaggi caprini - - -
Formaggi di pecora - - -
Latticini burro burro burro - ricotta - fiurit

Periodo produzione tutto l'anno dal 20 giugno  al 15 
settembre

da giugno a settembre

Produzioni tipiche - - -
Caratteristiche formaggi giugno - settembre - produzione con latte crudo
Nome alpeggio - Vericolo Blumone
Razze allevate bruna alpina bruna alpina bruna alpina
Caseificio di fondovalle di malga di malga
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Azienda gasparini
arturo francesco golde la casera

Sede Ceto - Via Giovanni XXIII, 20 Berzo Demo - Località Golde La Casera - Località Dosso
E-mail - bucanevegolde@gmail.com soniacasara@gmail.com
Sito internet - - -
Tel. 320- 6820455 329-4039238 / 329-8534207                 348-6705448
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle) j9w1w 03/1456 03/1561

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio) - 03/1901 03/1180

Formaggi vaccini formaggio nostrano - 
formagelle

formaggio nostrano - 
formagelle

Casolet - formaggio 
nostrano - formagelle 

Formaggi caprini - - -
Formaggi di pecora - - -
Latticini burro - ricotta burro - ricotta burro - ricotta - fiurit

Periodo produzione tutto l'anno tutto l'anno tutto l'anno e stagionale 
d'alpeggio

Produzioni tipiche - - -

Caratteristiche formaggi

utilizzo di latte parzialmente 
scremato. Per le formagelle 
latte intero

stae'l - stae'la formaggio a lunga 
stagionatura - formaggi 
di media stagionatura 
- formaggi a pasta molle - 
formagelle a latte intero.

Nome alpeggio - Loa Val Gabbia
Razze allevate pezzata rossa bruna alpina bruna alpina e meticcia
Caseificio di fondovalle di malga e di fondovalle di malga e di fondovalle
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SAPORI DI VALLECAMONICA
I FORMAGGI nella cultura casearia di Valle Camonica

Azienda le frise "le saiotte"
di saccellini melissa le valli

Sede Artogne Via Plagne, 12 - 
Località Rive Dei Balti

Berzo Inferiore
Via Saiotte, 1-B

Prestine Via Quadro
Località Le Valli

E-mail info@lefrise.it az.agr.lesaiotte@email.it az.agmendeni@libero.it
Sito internet www.lefrise.it - -
Tel. 0364-598298 333-2895422 / 0364-1406823 0364-34961
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle)

03/1394 03/1827 03/1672

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- 03/1758 -

Formaggi vaccini
- Casolet - formaggio nostra-

no - formagelle - formagelle 
di malga - formaggio di 
malga - fiurit

Casolet - formaggio nostra-
no - formagelle - Silter

Formaggi caprini
Fatulì - caprini aromatizzati 
- crosta fiorita - erborinati - 
formagelle - robiola

-
formaggi e formagelle di 
capra e mistocapra

Formaggi di pecora - - -

Latticini ricotta - yogurt - crema con 
fermenti

ricotte - robiole - primo sale 
- burro

burro - ricotta

Periodo produzione da febbraio a novembre tutto l'anno tutto l'anno

Produzioni tipiche
Fatulì - frisel stagionati - 
blue delle frise - crema di 
ricotta

-
Silter

Caratteristiche formaggi produzione con latte crudo - -
Nome alpeggio - Vacaret - Dosso dell'Asino -

Razze allevate bionda dell'adamello -
camosciata delle alpi

meticcia bruna alpina - camosciata - 
bionda dell'adamello

Caseificio di fondovalle di malga e di fondovalle di fondovalle
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SAPORI DI VALLECAMONICA
I FORMAGGI nella cultura casearia di Valle Camonica

Azienda maffeis oscar palazzolo armanda pandocchi giacomo

Sede Berzo Demo
Via Bettolino, 11

Ono S.Pietro - Via Ronchi
Loc. Rivazzolo

Niardo - Via Lazzaretto 2

E-mail - azienda.palazzolo@gmail.com -
Sito internet - - -
Tel. - 338-2625529 349-3924105  /  0364-339235
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle)

y0d26 03/1733 it 03/y597p c.e.

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- - -

Formaggi vaccini formaggio nostrano - formagelle  - Silter - formagelle

Formaggi caprini
- caciotta - robiola - caprino 

fresco - caprino stagionato - 
caprino erborinato

-

Formaggi di pecora - - -
Latticini burro - ricotta ricotta di capra burro - ricotta  
Periodo produzione tutto l'anno da aprile a settembre tutto l'anno
Produzioni tipiche - - -
Caratteristiche formaggi - - -
Nome alpeggio - - -
Razze allevate bruna alpina - pezzata rossa camosciata delle alpi  bruna alpina  
Caseificio di fondovalle di fondovalle di malga e di fondovalle

Azienda parolari cristina paros pedena

Sede Andrista di Cevo
Via Risorgimento 4

Angolo Terme
Località Parosso

Breno
Località Pedena

E-mail - az.paros@yahoo.it -
Sito internet - - -
Tel. 0364-622146 348-7657872 347-0010763
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle)

it l1w7x ce 03/1787 03/1232

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- - 03/843

Formaggi vaccini - - Silter - formagelle

Formaggi caprini
- Fatulì - Stael - Cadolet 

- robiola - camos - cacio - 
ricotta - zoccoletto - bludi 
capra - caprini erborinati

-

Formaggi di pecora Formaggio stagionato
Formaggelle

- -

Latticini ricotta burro-ricotta-yogurt-crema 
di capra

burro - ricotta

Periodo produzione da aprile a novembre tutto l'anno tutto l'anno
Produzioni tipiche - Fatulì Silter 

Caratteristiche formaggi - - tecnologie tradizionali solo 
a latte crudo

Nome alpeggio - - Bazena

Razze allevate sarde bionda dell'adamello - 
camosciata delle alpi

bruna alpina

Caseificio di fondovalle di fondovalle di malga e di fondovalle
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Azienda petet
di zanotti gianbattista roncadizza san faustino

Sede Esine
Via Tolotti 33

Darfo Boario Terme
Loc. Roncadizza - Pellalepre

Ceto Località
San Faustino

E-mail info@aziendaagricolapetet.com - valentino.bonomi@libero.it
Sito internet - - -
Tel. 348-7247925 348-6958349 - 0364-534179 328-1932486
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle)

03/1830 03/1235 03/1485

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio)

- 03/860 -

Formaggi vaccini Casolet - Silter - formagelle Casolet - formaggio 
nostrano - formagelle

Casolet - Silter - formaggio 
nostrano - formagelle

Formaggi caprini
- - Fatulì - Stael - Cadolet 

- caprino fresco - ricotta - 
erborinati capra

Latticini burro - ricotta - fiurit burro - ricotta burro - ricotta
Periodo produzione tutto l'anno tutto l'anno tutto l'anno

Produzioni tipiche
Pietra - Stella alpina - Fatulì - Stael - Cadolet di 

capra - erborinati capra - 
stagionatura Silter

Caratteristiche formaggi - a latte crudo -
Nome alpeggio - Cauzzo -

Razze allevate bruna alpina bruna alpina bionda dell'adamello - 
camosciata delle alpi

Caseificio di fondovalle di malga e di fondovalle di fondovalle
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SAPORI DI VALLECAMONICA
I FORMAGGI nella cultura casearia di Valle Camonica

Azienda vaira pierina
in moreschi zanotti oliviero

Sede Cerveno - Strada Comunale 
per Ono S. Pietro

Esine - Via Saletti, 9
Località Plemo

E-mail - -
Sito internet - -
Tel. 328-8640368 340-2398052 - 0364-46404
Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Di Fondovalle) n112 853-2004 03/821

Nr.Aut. Sanitaria
Bollo CE (Alpeggio) - 03/1741

Formaggi vaccini formaggio nostrano - 
formagelle

Casolet - Silter - formaggio 
nostrano - formagelle

Formaggi caprini - -
Latticini burro burro
Periodo produzione da gennaio a giugno tutto l'anno
Produzioni tipiche - -

Caratteristiche formaggi
- formaggi prodotti senza 

fermenti chimici - utilizzo di 
latte crudo

Nome alpeggio - Foppole
Razze allevate bruna alpina - meticcia bruna alpina  
Caseificio di fondovalle di malga e di fondovalle
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