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vi guiderà negli assaggi. 

I peccati di gola continuano a Mezzana, al 

Caseifi cio Presanella. Qui a farla da padrone è il 

Casolét, un cacio di montagna morbido, di tradi-

zione secolare, prodotto con latte vaccino intero 

di due mungiture. Per la preparazione di questo 

formaggio, che rientra nell’elenco dei presidi Slow 

Food, al latte scaldato ad una temperatura non 

superiore ai 35/39 °C, si aggiunge il caglio liqui-

do di vitello. Dopo un periodo di riposo, il casa-

ro rompe la cagliata con lo spino, fi no a ridurla 

in frammenti della dimensione di un’albicocca. 

Liberata dal siero, la pasta ottenuta si ripone in 

stampi che hanno lo scalzo di una decina di cen-

timetri e il diametro di 10/20 centimetri. Dopo un 

breve periodo passato nella salamoia, il Casolét 

stagiona per due/quattro mesi.

All’interno del caseifi cio un percorso didattico 

consente di seguire la lavorazione dei formaggi 

e di approfondire le loro origini. Il Casolét, che in 

dialetto locale signifi ca “piccolo formaggio”, ha 

un sapore dolce, con piacevoli note erbacee e 

sentori di latte. In cucina si utilizza per la prepa-

razione di tantissime ricette: dai canederli con il 

cuore di cacio fondente al gelato. Al Caseifi cio 

Presanella consigliamo di acquistare il Trentin-

grana d’alpeggio, fatto esclusivamente nei mesi 

estivi, con il latte delle mucche di Malga Valbiolo 

al Passo Tonale. È straordinario, tra i migliori del-

la regione. Le sue caratteristiche? Venti mesi di 

stagionatura e un colore intenso, più tendente 

all’arancione che al giallo. 

Poco lontano, a Pellizzano, il vulcanico Massimo 

Corrà con la moglie Orietta e il fi glio Davide han-

no avuto un’intuizione brillante: aprire la prima 

risto-macelleria del Trentino Dal Massimo Goloso. 

Dalla Val di Rabbi a Peio

Partiamo dalla Val di Rabbi, “la più alpestre 

delle valli trentine” notò lo scrittore Andrea 

Gofer. Tra ponti sospesi, cascate, larici monu-

mentali e antichi masi circondati da pascoli, 

questo ramo laterale della Val di Sole è un gio-

iello assolutamente da scoprire. Riserva pia-

cevoli sorprese anche a chi ama il buon cibo. 

All’Agritur Ruatti di Pracorno, si servono cane-

derli, strangolapreti e altre “amenità” trentine, 

fatte con ingredienti quasi esclusivamente di 

loro produzione: gli ortaggi, i formaggi, i salu-

mi e le carni. Dalla pancetta allo speck, dalla 

coppa alla lucanica, dai cotechini alla lon-

za, tutti i salumi sono fatti con carni di animali 

qui allevati e macellati. Le salamoie prevedo-

no esclusivamente ingredienti naturali: sale 

marino, pepe, cannella, aglio. Non impiega-

no conservanti, né latte in polvere, che talvol-

ta è usato per facilitare la lavorazione di carni 

di scarsa qualità. La maturazione avviene in 

modo naturale, senza artifi ci; attorno ai salumi 

si forma una muffa nobile di colore grigiastro, 

la cosiddetta “fi oritura”, che favorisce la perdita 

naturale di umidità. Per rendersene conto con-

viene assaggiare lo speck stagionato per circa 

un anno e la coppa pronta per essere affettata 

solo dopo nove mesi; sono eccezionali. 

Il viaggio continua a Monclassico, il paese delle 

meridiane artistiche. Da Toffenetti il turista golo-

so ha a disposizione una ricchissima scelta di 

prodotti locali, selezionati con cura dal titolare 

Alberto. Nei circa 500 metri quadrati di questo for-

nitissimo “bazar del gusto” si spazia dalla polen-

ta integrale macinata a pietra ai funghi porcini 

secchi, dalle irresistibili mele verdi affogate nel-

la grappa alle tavolette di Ciocomiti, prodotte in 

un laboratorio artigianale di Malè. Intriganti sono 

alcuni salse pronte a base di: mele e speck o sel-

vaggina oppure pomodori secchi, radic de l’ors e 

asparagi selvatici (salsa La Favola). Chi cerca vini 

trentini, un passito da meditazione o una grappa 

eccellente, può farsi consigliare da Alessandra. 

Ha un passato da modella, che non ci tiene ad 

ostentare anche se potrebbe farlo, e un presen-

te da sommelier; con gentilezza e competenza 

Qui gli amanti della carne possono affrontare 

ottime costate ben grigliate, dopo una sapien-

te frollatura. Ma non è tutto, oltre alle carni 

nella bottega si possono acquistare golosità 

particolari: dalla mortadella d’asino alle mor-

In alto, l’ottimo Trentingrana fatto con il latte 

di malga del Caseifi cio Presanella. In basso, deliziose 

piccole mele verdi affogate nella grappa da Toffenetti. 

Nella pagina accanto, Massimo Corrà, della risto-macelleria 

Dal Massimo Goloso, mostra due sue “creazioni”, 

la mortadella d’asino e le tradizionali “mortandele”.

Casei� cio Presanella, Via Quirino Bezzi 3, Mezza-

na, tel. 0463.757282, www.casei� ciopresanella.com. 

Dopo la visita del Percorso Storico Didattico conviene 

fare incetta di caci, burro e ricotta allo spaccio azien-

dale. Dal Trentingrana d’alpeggio al Casolét (anche 

aromatizzato al pepe verde, alle erbe o al peperonci-

no) sono più di venti i formaggi prodotti.

To� enetti, località Presson, Via Brescia 4, Monclassico 

(Dimaro Folgarida), tel. 0463.974700, www.to� enetti.

it. Distillati, vini, cioccolate, mele sotto grappa o essic-

cate, meglio se avvolte nella cioccolata. Altre preliba-

tezze da portare a casa sono il miele di produzione lo-

cale certi� cata, gli infusi o i formaggi a�  nati nel � eno, 

nel vino rosso o nelle spezie. Vendita anche on line.

Dal Massimo Goloso, Piazza Ponte 1, Pellizzano, tel. 

0463.750853, www.dalmassimogoloso.com. Qui po-

tete gustare una grigliata o acquistare salumi di loro 

produzione: speck con grappa al mirtillo nero, mor-

tandela (anche di bue), mortadella d’asino, la carne 

salada, il würstel di vitello o le lucaniche di cervo, di 

camoscio e di capriolo. 

Birri� cio Artigianale Peio, Via delle Roge 11, Cogolo 

di Peio, tel. 377.4386829, www.birrapejo.it. Cinque tipi 

di birre ad alta fermentazione, non � ltrate né pasto-

rizzate.

Casei� cio Turnario, Piazza San Giorgio 2, Pejo, tel. 

328.1570139. Qui si lavora il latte di cinque soci; la pro-

duzione artigianale è limitata, ma di qualità. Si posso-

no acquistare burro e ricotta, il Nostrano più o meno 

stagionato e il Casolét (Presidio Slow Food). 

Azienda Agricola Lualdi Marco, località Canedi, Peio 

Fonti, tel. 347.2442981, www.facebook.com/Azienda-

AgricolaLualdiMarco/. Modesta, ma ra�  nata, produ-

zione di formaggi fatti con latte di capra o misto. Da 

provare le rare lucaniche di capra.

Baita Tre Larici, località Mezoli, Peio Terme, tel. 

333.7323471, www.vacanzadelgusto.it. Squisito ge-

lato artigianale servito anche ai tavolini a� acciati sui 

pascoli dove pascolano mucche di razza Highlander. 

Agritur Ruatti, Frazione Pracorno 95/A, Rabbi, tel. 

0463.901070, www.agriturruatti.it. Consigliamo di in-

formarsi per gli orari e i giorni di apertura del ristoran-

te dell’agriturismo. Lo spaccio è aperto sempre. Tutti 

i formaggi e i salumi sono prodotti artigianalmente; 

questi ultimi sono molto richiesti, conviene perciò 

prenotarli (in particolare lo speck). 
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sale verso il Rifugio Alimonta su terreno ghiaioso, in 

direzione est. Ad un bivio (2390 m) si trascura il sen-

tiero di destra per il Rifugio Alimonta, quindi si pro-

cede sulla sinistra (nord) per il tracciato 305B fino 

all’attacco del percorso attrezzato (1 ora), dove 

ci si imbraga e si indossa il set da ferrata e il casco. 

A questo punto si rimonta una balza di rocce; si 

salgono comode e brevi scalette fino ad un’am-

pia cengia erbosa dove si possono ammirare stel-

le alpine e raponzoli di roccia. Da qui si ha una 

spettacolare e insolita vista del Rifugio Maria e 

Alberto Brentei.

Si continua senza particolari difficoltà, ad esclusio-

ne di un breve tratto roccioso, privo di attrezzature 

(prestare attenzione). Giunti ad una caratteristi-

ca gola, bisogna affrontare il tratto cruciale del 

Sentiero Attrezzato SOSAT, quello più tecnico ed 

esposto (attrezzature). Si procede per piacevoli 

rocce attrezzate con cavi e staffe di metallo fino 

ad un caratteristico camino chiuso che segna la 

fine del tratto impegnativo. In concomitanza di 

una spalla, a circa 2450 metri, si raggiunge il pun-

to più elevato del percorso (0.30 ore). 

Si prosegue lungo un cammino evidente per cir-

ca venti minuti fin dove appare dall’alto il Rifugio 

Tuckett, che è meno vicino di quanto si potrebbe 

supporre. Si continua in direzione della Vedretta di 

Tuckett, prestando attenzione nel superare alcu-

ni passaggi attrezzati; poi, grazie ad una scalet-

ta, si accede al vallone della Vedretta di Tuckett 

dove termina la ferrata. Imboccato sulla sinistra 

il sentiero segnavia 303, si scende ai vicini Rifugi 

Tuckett e Sella (2272 m, 1 ora).

Per rientrare al punto di partenza si segue il sentie-

ro segnavia 317. Si procede verso ovest prima su 

terreno aperto poi nel bosco fino al Rifugio Casi-

nei (1825 m, 0.45 ore).
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u L’anello dei rifugi Casinei, Brentei,  

Tuckett e Sella e il Sentiero SOSAT 

Questo percorso ad anello regala paesaggi 

da cartolina: lungo il cammino si ammirano 

spettacolari pareti rocciose, con itinerari che 

hanno segnato la storia dell’alpinismo. Come la 

Via delle Guide al Crozzon di Brenta, aperta nel 

1935 da Enrico Giordani e dal mitico Bruno Detas-

sis, per decenni gestore del Rifugio Brentei. 

Il Sentiero attrezzato SOSAT va affrontato muniti di 

casco, set da ferrata e imbragatura; può essere 

percorso indifferentemente in un senso o nell’al-

tro. Questo itinerario spesso rientra in circuiti più 

ampi che comprendono la ferrata delle Boc-

chette Centrali o quella Alfredo Benini, che inizia 

o termina al Passo Grostè. Chi non se la sentisse 

di affrontare il Sentiero attrezzato SOSAT può limi-

tare la gita al Rifugio Brentei. 

Accesso • Vedi pag. 26.

Itinerario • Dal Rifugio Casinei (1825 m) ci si 

incammina per il sentiero intitolato ad Armando 

Bogan (segnavia 318) che inizia a sinistra guar-

dando l’ingresso del rifugio. Si risale fino ad una 

dorsale panoramica (vista sul Crozzon di Brenta), 

poi si raggiunge un bivio (2040 m, 0.45 ore). Igno-

rato il tracciato di sinistra (segnavia 328) diretto al 

Rifugio Tuckett e Sella, si prosegue sempre lungo 

il sentiero 318, verso sud, immersi in un paesag-

gio spettacolare. 

Si oltrepassa una cengia che taglia il versante 

ripido della montagna e si raggiunge una bre-

ve galleria. Dopo quest’ultima, è bene prestare 

attenzione a un canale innevato ad inizio sta-

gione. Senza difficoltà, si procede in salita, fino 

al Rifugio Maria e Alberto al Brentei (2182 m, 1 

ora). Chi non vuole affrontare il tratto attrezza-

to può concludere qui l’escursione e tornare al 

Rifugio Casinei ripercorrendo l’itinerario dell’an-

data (1.15 ore).

Dal rifugio si segue il sentiero segnavia 323 che 

Il Castelletto e la Cima Sella. Nella pagina accanto, 

dominato dal Crozzòn di Brenta e dalla Cima Tosa

il Rifugio Brentei è uno dei più celebri delle Dolomiti.
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sale verso il Rifugio Alimonta su terreno ghiaioso, in 

direzione est. Ad un bivio (2390 m) si trascura il sen-

tiero di destra per il Rifugio Alimonta, quindi si pro-

cede sulla sinistra (nord) per il tracciato 305B fino 

all’attacco del percorso attrezzato (1 ora), dove 

ci si imbraga e si indossa il set da ferrata e il casco. 

A questo punto si rimonta una balza di rocce; si 

salgono comode e brevi scalette fino ad un’am-

pia cengia erbosa dove si possono ammirare stel-

le alpine e raponzoli di roccia. Da qui si ha una 

spettacolare e insolita vista del Rifugio Maria e 

Alberto Brentei.

Si continua senza particolari difficoltà, ad esclusio-

ne di un breve tratto roccioso, privo di attrezzature 

(prestare attenzione). Giunti ad una caratteristi-

ca gola, bisogna affrontare il tratto cruciale del 

Sentiero Attrezzato SOSAT, quello più tecnico ed 

esposto (attrezzature). Si procede per piacevoli 

rocce attrezzate con cavi e staffe di metallo fino 

ad un caratteristico camino chiuso che segna la 

fine del tratto impegnativo. In concomitanza di 

una spalla, a circa 2450 metri, si raggiunge il pun-

to più elevato del percorso (0.30 ore). 

Si prosegue lungo un cammino evidente per cir-

ca venti minuti fin dove appare dall’alto il Rifugio 

Tuckett, che è meno vicino di quanto si potrebbe 

supporre. Si continua in direzione della Vedretta di 

Tuckett, prestando attenzione nel superare alcu-

ni passaggi attrezzati; poi, grazie ad una scalet-

ta, si accede al vallone della Vedretta di Tuckett 

dove termina la ferrata. Imboccato sulla sinistra 

il sentiero segnavia 303, si scende ai vicini Rifugi 

Tuckett e Sella (2272 m, 1 ora).

Per rientrare al punto di partenza si segue il sentie-

ro segnavia 317. Si procede verso ovest prima su 

terreno aperto poi nel bosco fino al Rifugio Casi-

nei (1825 m, 0.45 ore).
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u L’anello dei rifugi Casinei, Brentei,  

Tuckett e Sella e il Sentiero SOSAT 

Questo percorso ad anello regala paesaggi 

da cartolina: lungo il cammino si ammirano 

spettacolari pareti rocciose, con itinerari che 

hanno segnato la storia dell’alpinismo. Come la 

Via delle Guide al Crozzon di Brenta, aperta nel 

1935 da Enrico Giordani e dal mitico Bruno Detas-

sis, per decenni gestore del Rifugio Brentei. 

Il Sentiero attrezzato SOSAT va affrontato muniti di 

casco, set da ferrata e imbragatura; può essere 

percorso indifferentemente in un senso o nell’al-

tro. Questo itinerario spesso rientra in circuiti più 

ampi che comprendono la ferrata delle Boc-

chette Centrali o quella Alfredo Benini, che inizia 

o termina al Passo Grostè. Chi non se la sentisse 

di affrontare il Sentiero attrezzato SOSAT può limi-

tare la gita al Rifugio Brentei. 

Accesso • Vedi pag. 26.

Itinerario • Dal Rifugio Casinei (1825 m) ci si 

incammina per il sentiero intitolato ad Armando 

Bogan (segnavia 318) che inizia a sinistra guar-

dando l’ingresso del rifugio. Si risale fino ad una 

dorsale panoramica (vista sul Crozzon di Brenta), 

poi si raggiunge un bivio (2040 m, 0.45 ore). Igno-

rato il tracciato di sinistra (segnavia 328) diretto al 

Rifugio Tuckett e Sella, si prosegue sempre lungo 

il sentiero 318, verso sud, immersi in un paesag-

gio spettacolare. 

Si oltrepassa una cengia che taglia il versante 

ripido della montagna e si raggiunge una bre-

ve galleria. Dopo quest’ultima, è bene prestare 

attenzione a un canale innevato ad inizio sta-

gione. Senza difficoltà, si procede in salita, fino 

al Rifugio Maria e Alberto al Brentei (2182 m, 1 

ora). Chi non vuole affrontare il tratto attrezza-

to può concludere qui l’escursione e tornare al 

Rifugio Casinei ripercorrendo l’itinerario dell’an-

data (1.15 ore).

Dal rifugio si segue il sentiero segnavia 323 che 

Il Castelletto e la Cima Sella. Nella pagina accanto, 

dominato dal Crozzòn di Brenta e dalla Cima Tosa

il Rifugio Brentei è uno dei più celebri delle Dolomiti.
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Punto di partenza e arrivo Rifugio Casinei

Tempo 5 ore l’anello; fino al Rifugio Brentei: 1.45 ore in 

salita, 1.15 ore in discesa

Dislivello 630 m l’anello; 360 m fino al Rifugio Brentei

Segnavia 318, 323, 305/bis, 303 

Difficoltà E fino al Rifugio Brentei, EEA il Sentiero attrez-

zato SOSAT, E dal Rifugio Tuckett al Rifugio Casinei

Periodo consigliato da metà giugno a fine settembre

Cartografia Tabacco foglio 053, Dolomiti di Brenta

Dalle Dolomiti di Brenta alle Pale di San Martino, 
dalla Val di Sole alla Val di Fiemme, tra montagne 
che hanno segnato la storia dell’alpinismo e parchi naturali 
tra i più belli dell’arco alpino, il viaggio è una carrellata di 
sapori, sentieri ed emozioni per gli occhi e per il palato.

Ricchissima di “ghiotte” fotografi e, la guida propone 
un’accurata selezione di rifugi del gusto, dove assaporare 
i piatti della tradizione elaborati da chef stellati o le specialità 
trentine rivisitate da gestori amanti della buona cucina.

L’esperienza gastronomica può essere unita a magnifi che 
escursioni a piedi, tutte dettagliatamente descritte 
e integrate da cartine ed informazioni utili.

Il viaggio continua con gli itinerari golosi di fondovalle che 
accompagnano il lettore alla scoperta di ristoranti, malghe, 
aziende agricole e botteghe, dove è possibile fare tappa 
per gustare e acquistare golosità preparate nel rispetto 
di segreti gelosamente tramandati d a padre in fi glio.

Insomma, la guida ideale per chi ama camminare 
e mangiare bene!

Dalle 
dalla 
che hanno segnato la storia dell’alpinismo e parchi naturali 
tra i più belli dell’arco alpino, il viaggio è una carrellata di 
sapori, sentieri ed emozioni per gli occhi e per il palato.

Ricchissima di “ghiotte” fotografi e, la guida propone 
un’accurata selezione di 
i piatti della tradizione elaborati da chef stellati o le specialità 
trentine rivisitate da gestori amanti della buona cucina.

L’esperienza gastronomica può essere unita a magnifi che 
escursioni a piedi

Alberto Campanile

SENTIERI E RIFUGI
DEL GUSTO

Unica nel suo genere, questa guida porta alla scoperta delle 

eccellenze eno-gastronomiche del Trentino, tra malghe e 

rifugi del gusto, agriturismi e ristoranti legati alla tradizione lo-

cale o creativi. Dalle Dolomiti di Brenta alle Pale di San Martino, 

dalla Val di Fassa alla Val di Fiemme, tra montagne che hanno 

segnato la storia dell’alpinismo e parchi naturali tra i più belli 

dell’arco alpino, il viaggio è una carrellata di sapori, borghi ed 

emozioni per gli occhi e per il palato.

Ricchissima di “ghiotte” fotografi e questa pubblicazione pro-

pone 18 rifugi del gusto, noti ai buongustai per alcune specia-

lità. Trionfano i canederli, gli strangolapreti, i funghi trifolati, lo 

speck, le polente fumanti. Una gioia per chi ama camminare 

e mangiare bene. Da queste strutture iniziano o transitano 23 

escursioni a piedi scelte per le loro peculiarità naturalistiche. Le 

descrizioni sono tutte corredate da cartine e da informazioni 

dettagliate.

Nove itinerari di fondovalle accompagnano il lettore alla sco-

perta di botteghe e di “piccoli ma grandi” produttori di golo-

sità poco note, spesso preparate nel rispetto di segreti gelosa-

mente tramandati da padre in fi glio: formaggi vaccini e caprini, 

salumi, mieli, dolci, birre, vini e distillati. Una guida utile ad escur-

sionisti più o meno agguerriti e a chiunque ami la buona cucina 

e i prodotti tipici. 

Alberto Campanile, dopo aver scalato grandi pareti in Dolomiti, in Yo-

semite, sulle Ande, in Africa e in Himalaya, approda al giornalismo e 

alla fotografi a. Da una trentina d’anni realizza per libri e riviste italiane 

e straniere servizi di montagna, di viaggi e di cibo in tutti i continenti. È 

uno dei fotografi  della Alinari di Firenze, la più antica agenzia fotogra-

fi ca del mondo. 

€16,00

I sapori delle DOLOMITI

e VALLI TRENTINE

Novità
I sapori delle Dolomiti e Valli Trentine
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