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Si ringraziano le Associazioni di Categoria
del Settore Agricoltura della provincia di Varese
per la collaborazione.

We would like fo thank you all the associations
part of the local agriculfural frade.

Per approfondire la gustosa variet dei prodotti
fipici locali:

For more information on the fasting variely of our
Typical products please visit:

Fur mehr Information Uber unsere kostlichen
Wir danken allen landwirtschaftlichen,  landestypischen Produkte, besuchen Si

handwerklichen und herstellenden Betrieben.

fourism.com
Si ringraziano gli operatori del settore
che hanno fornito le foto

- elmec

Semplicemente affidabili

www.vareselandoftourism.com
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Map with holiday farms in Varese province
Karte mit Bauernhofe in der provinz Varese
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Holiday Farms in Varese province

“Tante e particolari sono le aziende agrituristiche nella provincia diVarese: se ne
contano piudiuna ottantinadicuiuna ventina con alloggio, sparse lungo un territorio
variegato e capace di svelare ai gentili ospiti quella gustosa relazione tra cultura,
ambiente e cibo che illumina le tante sfaccettature della verde terra dei laghi. Piu
della meta sono ubicate nel territori montano settentrionale, le rimanenti sparse
tra pianura e collina. Accanto agli agriturismi ci sono diverse fattorie didattiche
per favorire il contatto delle giovani generazioni con il mondo agricolo, offrendo
loro la possibilita di fare esperienza, diretta e sensoriale, della natura che ci circonda.

% There aremany farmhouses all over the province of Varese: more than eighty, twenty with rooms.
More than half of these farmhouses are set in the northern mountains of the province, the other ones
are among plains and hills. There are also many educational farms that enhance the new generation
to get in contact with the rural and agricultural world and giving the opportunity of experiencing the
environment.

’Im Provinz Varese finden sich tiberall noch sehenswerte Bauernhdfe: mehr als achtzig, darunter
zwanzig mit Unterkunft, verteilen sich tiber die abwechslungsreiche Landschaft und bieten ihren
Gasten ein “kdstliches” Angebot an Kultur, Umwelt und Essen. Mehr als die Halfte der Bauernhdfe
liegt in den nérdlichen Bergen der Provinz, die anderen findet man in ihren Ebenen und Hiigellan-
dschaften. Neben den Bauernhdfen gibt es viele Ferienhdfe, die vor allem die junge Generation mit
der Landwirtschaft in Kontakt bringen mdchten, so dass diese die Maglichkeit bekommt, unmittelbare
Erfahrungen mit dem Leben auf einem Bauernhof zu machen.

ﬁﬂa Baita

21050 Clivio - Via Cantello, 1
Tel. 0332 486257

ﬁLa Betulla

21010 Brezzo di Bedero

Via Belmonte, 7

Tel. 0332533220
d.zigliani@tiscali.it
www.agriturismolabetulla.it

21030 Cuveglio
Via Battaglia di San Martino
Tel. 0332 624741

Piccinelli Massimo
21030 Brinzio - Via Roma, 27
0332435723
ﬁTerra Libera
21030 Azzio - Via Campi Lunghi
Tel. 328 8548333

21022 Azzate - Via XXV Aprile, 21
Tel. 0332 459673
Cascina Fontana
21020 Daverio
Localita Cascina Fontana
Tel. 0332 948352
Cascina Martina
21040 Gornate Olona
Via Cascina Martina

La Quercia info@terralibera.it Tel. 0331820677

21030 Brenta www.terralibera.it eventi@cascinamartina.it

Via Molino, 2 Torresan Www.cascinamartina.it

Tel. 0332 603066 21032 Caravate - Via I° Maggio, 7 ﬁ} Cereda Florindo e Giuditta
La Sorgente Tel. 0332 603844 21043 Castiglione Olona

21030 Cassano Valcuvia ﬁTschang Wilma Via D. Chiesa, 9

Via Provinciale, 1500
Tel. 0332 995720

Tel. 0331859128
info@agriturismocereda.it

21010 (astelveccana
Loc. Pira e Pianeggi, 11

info@lasorgenteagriturismo.eu Tel. 0332 520865 Fattoria Gaggio
www.lasorgenteagriturismo.eu info@agriturismocelestino.it 21020 Galliate Lombardo
ﬁLago d'Oro www.agriturismocelestino.it Via Gaggio, 4

21030 Cuvio

Via per Cavona - Fraz. di Cavona

Tel. 0332 650572

papandreacosimo@alice.it

www.agriturismolagodoro.com
L'agricoltura di Roncomazza

21030 Brenta - Via Roncomazza, 2

Tel. 0332 604916

prenotazioni@ agrironcomazza.com

Tel. 0332 947203
fattoriagaggio@libero.it
www.fattoriagaggio.it

Fattoria Pasque
21020 Loc. Bernate di Casale Litta
Via I Maggio, 11
Tel. 0332 948307
fattoria@pasque.it
WWw.pasque.it

ﬁGarzonera

Ul Sasson
21030 Marzio - Via Flli Riva, 26
Tel. 0332727857
B} villa Matilde
21050 Saltrio - Via Leoncavallo, 19
Tel. 339 6886824
info@agriturismo-villamatilde.com
www. agriturismo-villamatilde.com
Badi Farm

www.agrironcomazza.com 21040 Sumirago- Loc. Albusciago
Le Gemelle ViaTrento, 18- Tel. 0331908003 21029 Vergiate - Via Garzonera, 1
21010 Loc. Alpone di Curiglia info@badifarm.com Tel. 0331948252
Via S. Pellico, 4 www.badifarm.com info@garzonera.it
Tel. 338 6389076 Berti Camillo Www.garzonera.it
ﬁPau 21020Taino - Via Prati Bassi, 62 ﬁ}Gauld Joseffa

21018 Osmate - Via delle Paludi

Tel. 0331910221

info@agriturismo-josie.it

www.agriturismo-josie.it
ﬁGoccia d'oro Ranch

21100 Varese - Localita Bizzozero

Via deiVigno, 134

21016 Luino - Via Dumenza, 12
Tel. 0332 530962

Pian du Lares
21010 Veddasca
Loc. Pian du Lares - Passo Forcora
Tel. 0332 558178

Pianazza Roberta

Tel. 0331957533
info@bertiaziendaagricola.it
www.bertiaziendaagricola.it
Boesso Antonio
21021 Angera - Via Tripoli, 1
Tel. 335 6847868
Canale Alfonso

Elenco Agriturismi della provincia di Varese

Bauernhofe in der provinz Varese

ﬂAi Frutti di Bosco
21036 Gemonio
Via Castelli, 64/a
Tel. 0332 601494
Al Cavallino Bianco
21030 Cassano Valcuvia
Via per Ferrera, 50
Tel. 0332 995508
info@alcavallino.it
www.alcavallino.com
Al Pisciurin
21030 Roggiano di Brissago
Valtravaglia - Via Gaggio, 15
Tel. 0332 575493
ﬂAIIevamento Cesar
21030 Rancio Valcuvia
Via Valganna
Tel. 348 9350440
www.centrocinofilocesar.it
Allevamento Le Vallate
21010 Dumenza
fraz. Due Cossani - Via Vallate, 13
Tel. 329 9645750
Alpe dei Fiori
21030 Marchirolo
Via Provinciale per Marzio, 5
Tel. 0332727957
alpedeifiori@yahoo.it
www.alpedeifiori.altervista.org
Baita S. Gemolo
21039 Valganna - Loc. S. Gemolo
Tel. 0332719698
Berloco Giovanni
21034 Cocquio Trevisago
Via Verdi, 81/a
Tel. 338 5921084
Societa Agricola Boné
21034 Cocquio Trevisago
Contrada Boné - tel. 0332 700463
info@agriturismo-bone.com
www.agriturismo-bone.com

Tel. 0332 265389

11 Bosco delle Campanelle
21020 Buguggiate
Via Puccini, 42 - Tel. 339 1711053

Il Pivione
21020 Brebbia - Via Mirasole, 4
Tel. 338 1459921
info@agriturismoilpivione.it
www. agriturismoilpivione.it
ﬁ} Il Quadrifoglio
21100 Varese - Via Vetta d'Italia, 40
Tel. 0332 332857

I Ronco di Casarico
21020 Casciago - Via Ronco, 16
Tel. 0332 826046

I Trifoglio
21020 Bodio Lomnago
Via Risorgimento, 2
Tel. 0332 949479
info@gardentrifoglio.it

I Vecchio Castagno
21021 Angera - Via Varesina, 87
Tel. 340 6086435
info@ilvecchiocastagno.it
www.ilvecchiocastagno.it

La Curt Mantuana
21040 Vedano Olona
Via A. Doria, 28 - Tel. 0332 400625

La Fattoria
21018 Sesto Calende
Via Lentate, 18 - Tel. 0331924897
lafattoriadidattica.va@virgilio.it
www.lafattoriadidattica.com

La Furnas
21024 Biandronno - Via Verdi, 23/c
Tel. 0332766142
info@lafurnas.it
www.lafurnas.it

La Maggiolina
21050 Cantello - Via Viggi, 1
Tel. 337 446774
pinomarelli@alice.it

ﬁ}(apre e Cavoli
21033 Cittiglio - Fraz. Vararo

Via Case Sparse, 6
Tel. 3398361120
capreecavoli@libero.it
(Cascina Marianin
210571 Arcisate - Loc. Cattafame
Via Cantello
Tel. 0332 474967
Wwww.casinamarianin.it
ﬂ(ascina Paradiso
21059 Cuasso al Monte
Via Zotte S. Salvatore, 2
Tel. 0332939384
Cascina Volpi
21010 Montegrino Valtravaglia
Via Martiri di S. Martino
Tel. 0332 576736
info@cascinavolpi.it
www.cascinavolpi.it
00p. Agr. Biodinamica la Monda
21051 Arcisate
Via Giacomini, 28
Tel. 0332 470996
Cremonesi Marco
21051 Arcisate
Loc. Velmaio
Tel. 0332473720
Da Marietto
21059 Viggiu - Via Molino
Oglio, 1
Tel. 0332 440199
Da Ornella
21051 Brenno di Arcisate
Via Molino Freddo, 1
Tel. 0332 850112
De Ambrosi Dario
21010 Montegrino Valtravaglia
Via Campagna, 6
Tel. 0332 589824
www.agriturismolapometa.it

@ La Rocca
21021 Angera - Via Rocca Castello, 1
Tel. 0331930338
Le Resinose
21020 Barasso - Via al Piano, 6
Tel. 0332730588
Nicolini Rosanna
21100 Varese - Via Pacinotti, 99
Tel. 0332491118
agriturismo.nicolini@email.it
Razza Ticino
21043 Castiglione Olona
Via Monte Novegno
Tel. 0331793059
Vallini Claudio
21040 Venegono Inferiore
Via Pascoli 20 - Tel. 0331 866769
dvallini@tin.t
Valtinella
21020 Luvinate - Via Tevedino, 2
Tel. 0332 824239
Al Focolare
21040 Gerenzano
Via Risorgimento, 69
Tel. 02 9688778
Al Roncaccio
21020 Besnate - Via Centenate, 10
Tel. 0331 274663
Apicoltura Limido
21040 Oggiona con Santo Stefano
Via Risorgimento, 58
Tel. 347 7812869
Bel Sit
21049 Tradate - Via Colombini, 12
Tel. 0331810379
info@agriturismobelsit.it
www.agriturismobelsit.it
Contea della Luna d'Argento
21052 Busto Arsizio
Via Dairago, 120/3
Tel. 340 1436231
Fattoria Mulino Boggione

ﬁDei Laghetti
21010 Porto Valtravaglia
ViaTicinallo, 15
Tel. 0332 509739

Fattoria Roccolo
21010 Dumenza - Loc. Roccolo, 1
Tel. 0332 568477
info@fattoriaroccolo.it
www. fattoriaroccolo.com

Gessaga
21050 Ca del Monte - Porto Ceresio
Via Cavallotti, 20
Tel. 0332917273

| Marroni
21030 Orino - Loc. Gaggiolo, 1
Tel. 0331631355
info@imarroni.it
www.imarroni.it

Il Carpio
21030 Cugliate Fabiasco - Loc. Carpio
Tel. 0332722933
ilcarpio@libero.it
www. ilcarpio.it

Il Crinale
21030 Brissago Valtravaglia
Via San Michele, 5
Tel. 3383588264

I Tasso
21010 Curiglia con Monteviasco
Loc. Piero - Via Addolorata, 3
Tel. 0332 568481

I Torchio
21010 Montegrino Valtravaglia
Fraz. Riviera - Via Margorabbia, 962
Tel. 0332 575419

Kedo
21010 Curiglia con Monteviasco
Loc. Piero - Via Addolorata
Tel. 0332 568501
info@agriturismokedo.it
www.agriturismokedo.it

21010 Arsago Seprio
Localita Molino Boggione
Tel. 0331252938
www.fattoriamulino.com
GreenFantasy
21049 Tradate - Via ai Ronchi, 99
Tel. 348 9490486
info@greenfantasy.eu
Il Castagno
21046 Tradate - Via Cappuccini, 47
Tel. 0331 842385
info@agriilcastagno.com
www.agriilcastagno.com
La Campagnola
21055 Gorla Minore
Via Manzoni, 170 - Tel. 0331 600053
elisa.motta@vodafone.it
La Rondine
21050 S. Bernardo - Lonate Ceppino
Via Dei Noccioli, 11
Tel. 0331 843493
agrilarondine@libero.it
www.agriturismo-larondine.com
Le Balzarine
21054 Fagnano Olona
Via Balzarine, 75 -Tel. 0331617283
Oasi
21012 Cassano Magnago
Via Ortigara, 8 - Tel. 0331217718
Ronco Verde
21010 Arsago Seprio
Via Beltrami, 30 - Tel. 0331768218
Societa Agricola ai Boschi
21040 Origgio - Via Cantalupo, 54
Tel. 0296730110
aiboschi@libero.it - www.aiboschi.it
Tenuta Tovaglieri
21010 Golasecca
Via Porto della Torre, 18/A
Tel. 0331958289
info@tenutatovaglieri.it
www. tenutatovaglieri.it

Elisir, Grappe e Birra - Elixirs, Grappas and Beer - Krauterlikor, Grappa und Bier

Elisir, Grappe e Birra - Elixirs, Grappas and Beer - Krauterlikor, Grappa und Bier

“Amari e Elisir"Un quai cos”e un liquore d'erbe a contenuta gradazione alco-
olica (25%vol), digestivo dal gusto amabile. “Elixir al Borducan”e il liquore del Sacro
Monte, un infuso al base d'arancia e di erbe aromatiche inventato dal garibaldino
Davide Bregonzio nel 1872, la cui ricetta é giunta fino a noi, tramandata di padre
in figlio.

Amaretto di Saronno Come molte ricette a base di mandorle, 'Amaretto di Saron-
no affonda le sue tradizioni ed origini in una leggenda che dal 1500 ha fatto apprez-
zare in poco tempo l'elisir e il suo gusto particolare. Nella citta di Saronno ha sede lo
storico stabilimento dell'azienda produttrice del liquore con il marchio “DiSaronno”.

$Bin‘ers and Elixirs A “Un quai cos” s a liguor made of fine herbs and moderately alcoholic
(25%). Itis a digester with an agreeable taste. The “Elixir al Borducan” s the liguor of the Sacro Monte, an
infusion made with orange and pot herbs invented by Davide Bregonzio in 1872 whose recipe has been
handed on from father to son.

Amaretto Di Saronno As many almond based recipes, the "Amaretto Di Saronno” derives its tradition from
a legend that since 1500 made, in a very short time, the elixir and its peculiar taste highly appreciated.

’Likér und Elisir Ein“Un quai cos”ist ein feiner Krduterlikor mit mdBigem Alkoholgehalt (25%),
ein Verdauungslikor mit einem angenehmen Geschmack. Der “Elixir al Borducan” ist ein exquisiter auf
Orangen basierender Kréuterlikr vom Sacro Monte (iiber Varese), nach einem Rezept von Davide Bregonzio
hergestellt und seitdem von Generation zu Generation weitervererbt.

Amaretto di Saronno Wie viele mandelgestiitzte Rezepte, stammt auch der“Amaretto Di Saronno” aus
einer Tradition, die nach einer Legende bis ins 15. Jahrhundert zuriickreicht, um dann als Elixir wegen
seines besonderen Geschmackes innerhalb kurzer Zeit Berihmtheit zu erlangen.

“Grappa d'Angera Nel contesto della valorizzazione dei vitigni tradizionali collabora anche la distilleria

Rossi d'’Angera con produzione di varie grappe. La Grappa d'Angera i tutte le sue variabili, & un prodotto di al-
tissima qualita e prestigio, che ha avuto accesso alle tavole pit blasonate. Ad Angera, la tradizione di far grappa
e liquori viene tramandata di generazione in generazione dal 1847. Previsto I'inserimento della Grappa d’Angera
nell'Elenco dei prodotti agroalimentari tradizionali della Regione Lombardia. | Distillati del Borgo La vasta gam-
ma dei celebri distillati della Rossi d’Angera si possono anche trovare e ustare in eccellenti resort come il Borgo di
Mustonate che difende e divulga le tradizioni agricole ed enogastronomiche del territorio. Il Borgo di Mustonate
€ una struttura polivalente neorurale dedicata all'ospitalita residenziale e turistica, all‘allenamento di cavalli, alla
dequstazione di prodotti tipici locali e alla promozione della cultura della provincia varesotta. Info: www.borgodi-
mustonate.it Birra Poretti II 26 dicembre 1877 in Valganna, suggestiva localita vicino a Induno Olona (VA), vide
la luce la prima “cotta” del Birrificio Angelo Poretti. Il suo fondatore viaggiando in Austria, Boemia, Baviera apprese
le ricette e i segreti dei migliori mastri birrai. I suo birrificio realizzato in stile Liberty si giovo dell'acqua delle
purissime fonti del luogo. La Birra Poretti viene riproposta dalla Carlsberg Italia.

% The Grappa of Angera Within the context of the development of traditional vineyard the distillery
Rossi of Angera contributed with the production of several grappa. The various exquisite grappa of Angera has
a high standard as well a prestigious brand, passed on to new generations since 1847. The Grappa of Angera
has been foreseen to be introduced among the List of the traditional agricultural and food products within the
region of Lombardy. The Brandies of the area The wide range of the renowned distillery products of Rossi di
Angera can be found and enjoyed at excellent resorts like Borgo di Mustonate that takes great care of enhancing
the agricultural traditions of the land. Borgo di Mustonate is a rural resort dedicated to residential and tourism:
from horse riding to wine tasting to typical food and is sensible to the promotion of the cultural traditions of
the land of Varese. Info: www.borgodimustonate.it Birra Poretti On December 1877, in Valganna, an evocative
village close to Induno Olona, the first “cotta” of the Brewery Angelo Poretti was born. His founder travelling
throughout Austria, Boemia, Bayern learned the recipes and the secrets of the best master brewers. His Brewery
built in the Art Noveau style had profit on the water of the pure wells of the place. The Birra Poretti is now
produced by Carlsberg ltalia .

’Grappa aus Angera Im Zusammenhang mit der Entwicklung der traditionellen Weine diirfen wir die Brennerei

“Rossi" aus Angera mit seiner Produktionen von unterschiedlichen Grappa - einer typisch norditalienischen Edelspirituose
- nicht vergessen. Die Grappa von Angera ist von allerhdchster Qualitat und haben als renommierte Marke Zugang
2u den besten Regalen. In Angera ist die Herstellung von Grappa und Likdren seit 1847 von Generation zu Generation
weitergereicht worden. Der Grappa von Angera ist in die Liste der traditionellen Produkte und Spezialitdten der Lombardei
aufgenommen worden. Die Kognaks der Provinz Die groBe Anzahl an renommierten Produkten der Rossi d’Angera
kdnnen sie insbesondere in dem wunderschonen Ferienort “Borgo di Mustonate” (Varese) finden und probieren. Hier
bemiiht man sich darum, die Tradition der einheimischen Landwirtschaft und Kultur der Provinz zu pflegen. Der Borgo di
Mustonate ist ein landlicher Zufluchtsort mit einem groBen Freizeitangebot fiir Touristen. Man kann mit dem Pferd
ausreiten, Weine probieren und die einheimische Gastronomie kennen lemen. Infos: www.borgodimustonate.it Birra
Poretti“Im Dezember 1877 entstand in Valganna, einem stimmungsvollen Dorf in der Nahe von Induno Olona, die erste
“cotta” der Brauerei Angelo Poretti. Sein Griinder hatte die Rezepte und die Geheimnisse der Meisterbrauer auf seinen
Reisen durch Osterreich, Bhmen und Bayern kennen gelernt. Seine Brauerei, im Jugendstil gebaut, profitierte von dem
Wasser der reinen Quellen dieser Gegend. Heute wird Birra Poretti von Carlsberg Italia produziert.



Introduzione - Introduction - Einleitung

“ La peculiare conformazione della provincia di Varese, terra ricca di laghi, colline,
valli e soprattutto estese aree boschive si riflette sulla gastronomia e sui prodotti tipici.
Formaggi, salumi, vino, miele, pesci di lago e selvaggina rappresentano solo alcune delle
eccellenze di questo territorio. Sono prodotti che ancora oggi vengono preparati
artigianalmente secondo le antiche tradizioni e che si possono tranquillamente gustare
anche in tante aziende agrituristiche sparse lungo il territorio o nelle fattorie didattiche.

% The province of Varese offers a peculiar landscape, a land full of lakes, hills, valleys and especially

wide green areas; this is also reflected on the gastronomy and on its typical food products. Cheese,
cold cuts, wine, honey, lake fishes and game represent only some of the excellences of this land. They
are products which are still hand-made following the old traditions and that can be easily tasted also
in many farmhouses and educational farms.

Vareses besondere Landschaftsgestalt, seine Seen, Hiigel, Taler und insbesondere seine weiten
griinen Fldchen spiegeltsichin seiner Gastronomie und seinen typischen Anbauprodukten: Kase, Wurst,
Wein, Honig, StiBwasserfisch und Wild stellen nur einige der vielen Kdstlichkeiten dar. Vor allem
hausgemachte Produkte folgen alten traditionellen Rezepten und kbnnen selbst auf vielen von den
weit iber die Provinz verbreiteten Bauernhdfen und Bildungsfarmen probiert werden.

"f/v;;t;u:;;\;'\c;;‘ w »
Tra le tipicita del Varesotto, segnaliamo una vasta scelta di formaggi.re
secondo le antiche tradizioni casearie: dai caprini tipici delle zone montane a svariati
derivati del latte di vacca.

Tra le tipicita prealpine eccelle la Formaggella del luinese D.OP,
un formaggio a forma cilindrica di pasta morbida e bianca, dal sapore gradevole e dolce, aroma de-
licato che siintensifica con la stagionatura, ottenuto utilizzando latte intero e crudo di capra“Camo-
sciata delle Alpi"e “Nera di Verzasca' La stagionatura viene effettuata in celle con umidita controllata
€ con una temperatura massima di 15 gradi oppure in cantine a umidita naturale. La fase di stagio-
natura deve essere protratta per almeno 20 giorni. Il territorio della provincia di
Varese & inserito tra le zone di produzione e stagionatura del formaggio D.O.P. Gorgonzola deno-
minato anche “stracchino”. Lo si produce utilizzando esclusivamente latte prodotto nel Varesotto.

% From the foothills of the Alps comes a wide choice of handmade cheese according to dairy tradition:

the goat cheese of the mountains and many other dairies. Interesting and innovative are the Formaggella
del Luinese D.OP, a kind of soft cheese made exclusively with raw goat milk; the “Camosciata delle Alpi”
and “Nera di Verzasca”

The Formaggella s an excellent D.0.P, typical cheese from Luino. It has a cylindrical sha-
peand a soft and white dough, its taste is sweet and pleasant, the aroma s delicate and it is intensified by the seasoning. It
s made with whole, raw goat milk from the goats breed “Camosciata delle Alpi” and “Nera di Verzasca” which have a minimum
seasoning of 20 days. The seasoning is made in cells that offer natural humidity.

The land of Varese is among the productive and seasoning areas of Gorgonzola D.0.P This cheese is also
called "stracchino” It s exclusively produced with the milk of the area.

9 Vom Fu der Alpen kommt eine reichhaltiges Angebot an erstklassigen Kasen, die nach alten Rezepten
der Kdsereitradition hergestellt werden: der Ziegenkdse aus den Bergen und viele andere Milchprodukte.

Die Formagella, typische aus Luino, ist ein exzellenter D.O.P Er hat einen zylindrischen
Umfang und einen weichen weiBen gelochten Teig, er hat einen delikaten milden Geschmack, sein Aroma ist
zart und durch den wiirzigen Duft der Blumen- und Kréuteressenzen leicht intensiviert. Er ist ein unbehandelter
Ziegenrohmilchkése, der von nur Ziegen der Rassen “Camosciata delle Alpi” (Alpengemse), und “Nera di Verzasca”
gewonnen wird. Der Formaggella del Luinese reift dann fiir mindestens 20 Tage in Kellern mit natiirlichen Feuchtigkeits-
und Temperaturbedingungen. Die Provinz Varese gehtrt zu den produktivsten Gegenden, was
die Herstellung des D.0.P Gorgonzolas betrifft, auch “stracchino” genannt. Er wird ausschlieBlich aus lokaler Milch.

| vini I.G.T. profumati e morbidi - Wines/|G.T : fragrant and smooth -1GT Weine - duftig und lieblich
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prodotto tipico di una terra in cui abbonda la qualita ambientale e tutelato dal “Con-

g™

La qualita del Miele Varesino & ben nota. Non a caso questo prezioso e gustoso

sorzio Qualita Miele Varesino” che ha lo scopo di salvaguardarlo sia in sede di produ-

zione che in sede di commercializzazione. In particolare, i tre tipi di miele tutelati sono:

di sapore gradevole e variabile in base alla zona di produzione e aro-

ma forte, & ricavato dal polline difiori diversi e dalla melata di piu piante. Ottimo per la
preparazione di dolci casalinghi e per la prima colazione.

di colore leggermente ambrato, aroma delicato e sapore molto dolce.

E'indicato per accompagnare formaggi pecorini stagionati e frutta fresca di stagione.

con aroma forte, leggermente amaro, di colore scuro tendente al

nero.Siaccompagna perfettamente aformaggistagionatidi caprae misto capravaccino.

% The quality of Varese’ honey is acknowledged and safequarded by the “Consorzio Qualita Miele
Varesino” They are:

pleasant and changeable according to the area of production. Excellent for baking and
breakfasts.

slightly amber, delicate and sweet. Excellent with seasoned sheep cheese and fruits.

, strong aroma, slightly bitter, dark. Excellent with seasoned goat and mixed goat and
cow cheeses.

Die Qualitdt des Varesiner Honigs wird durch das “Consorzio Qualita Miele Varesino” anerkannt
und geschiitzt. Es gibt den (miele millefiori), mit einem angenehmen, je nach
Ursprungsgegend leicht verschiedenen Geschmack, fantastisch zum Backen oder zum Friihstiick; den

(miele di acacia), leicht bernsteinfarben, sii§ und delikat, sehr gut mit gereiftem Kdse
Pecorino; den (miele di castagno) mit seinem strengeren Aroma, leicht bitter und
dunkel, sehr gut mit gereiften Ziegenkdse oder Kdse aus gemischter Ziegen-und Kuhmilch.
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“Nel territorio varesino da alcuni anni ¢ ripresa una produzione di vini estratti
dai vitigni locali che hanno ottenuto IIndicazione Geografica Tipica “Ronchi Varesini”
II'nome prende spunto dalla caratteristica coltivazione a terrazzamenti (ronchi) assai
diffusa nella provincia di Varese sin dai tempi di Carlo Borromeo (XVI secolo).

Le aziende vinicole Attualmente le aziende che commercializzano i prodotti vinicoli sono:
Cascina Piano di Angera, Cascina Ronchetto di Morazzone, Tenuta Tovaglieri di Golasecca,
Azienda agricola di Giovanni Malnati di Masnago e Azienda Vitivinicola Laghi d'Insubria. I loro vini
San Quirico, Sebuino, Angliano, Pascale, Serpillo, Ticinum, Angleria, Brugus, Monte Tabor sono
ottimi vini profumati e morbidi, rossi, rosati e bianchi, provenienti in particolare da uve
nebbiolo e merlot ma anche gamaret, pinot, chardonnay e malvasia.

% The local vineyards have received the Typical Geographic Indication .G.T label, due to the
renewed production of wine. The designation points out the characteristic terraces farming (ronchi)
widespread in the land of Varese since Carlo Borromeas times.

The wine companies Cascina Piano of Angera, Cascina Ronchetto of Morazzone, Tenuta Tovaglieri of
Golasecca, Farming Giovanni Malnati of Masnago e and Farming “Vitivinicola Laghi d'Insubria”

The wine San Quirico, Sebuino, Angliana, Pascale, Serpillo, Ticinum, Angleria, Brugus, Monte Tabor are
excellent wines: scented, smooth, red, rosé and white. They are made from nebbiolo and merlot grapes as
well as gamaret, pinot, chardonnay and malvasia.

vDie Weinberge der Gegend haben das typische geographische Qualititssiegel 1.G.T. “Ronchi
Varesini” (Indicazione Geografica Tipica) bekommen. Dieses Label weist auf den fiir die Gegend
weit verbreiteten Terrassenanbau hin, der seit der Zeit von Carlo Borromeo fiir die Provinz Varese
charakteristisch ist.

Die Weingesellschaften (ascina Piano aus Angera, Cascina Ronchetto aus Morazzone, Tenuta Tovaglieri
aus Golasecca, der Betrieb Giovanni Malnati of Masnago und der Betrieb“Vitivinicola Laghi d'Insubria”.
Die Weine San Quirico, Sebuino, Angliano, Pascale, Serpillo, Ticinum, Angleria, Brugus, Monte Tabor
sind exzellente Weine: parfiimiert, lieblich, rot, rosé und weil. Sie werden gewonnen aus Nebbiolo-
oder Merlottrauben (z. B. Gamaret, Pinot, Chardonnay und Malvasia).

Salumi e prosciutti - Cold cuts and hams - Salami und Schinken

“ Il Violino di Capra Nelle montagne della Val Veddasca si usa preparare ancora oggi
il"Violino di capra’, uno speciale prosciutto a forma di violino ottenuto dalle cosce di capra o
pecora allevata allo stato semibrado. E'un prodotto capace di sprigionare profumi e sapori
intensi, delicatamente speziati. Il prodotto € talmente raro e apprezzato che é stato provvisto
del“Presidio”per la salvaguardia e lo sviluppo della sua qualita dal Movimento Slow Food.
Profumatissime ricette tramandate di padre in figlio

Tra gli insaccati piui ricercati segnaliamo il Salame Prealpino Varesino, particolare tipo di salume
che deve la sua origine al lavoro di famosi salumai, sulle orme dei mastri salumieri longobardi
che si tramandavano la ricetta di padre in figlio. Altro prodotto profumatissimo dallinconfondibile
aromatizzazione a base di spezie pregiate & il Lardo Lonzato Monterosa.

% The Goat’s Violin On the mountains of the Val Veddasca there is the “Violino di capra” a special
ham made with semi-wild bred goat or sheep meat. Its taste is intense and gently spicy. This ham is very
rare and so appreciated that has been named by the Slow Food Movement.

Scented traditional recipes Among the sausages we suggest the Salame Prealpino Varesino, a particular product
that originates from the master craftsmen of the Longobards time who handed the recipes from father to son.
Another distinctively aromatic product is the Lard Lonzato Monterosa made from the backbone fraction of
national pigs called “pork loin lard”’

’ “Ziegengeige” Aus den Bergen von Val Veddasca kommt der “Violino di capra” (Ziegengeige),
ein besonderer Schinken aus dem Fleisch von halbwild gezogenen Ziegen und von Schafen.
Diesen Schinken findet man nicht haufig und er wurde von der Organisation “Slow Food” besonders
ausgezeichnet.

Aromatisierte Meisterrezepte

Zu den besonders empfehlenswerten Wurstsorten gehdrt eine Salami aus den lokalen Voralpen, die
Salame Prealpino Varesino, einem besonderem Produkt, dessen von Vater zu Sohn weiter gegebenes
Rezept bis in die langobardische Meistertradition zurlickgereicht. Fin weiteres unverwechselbares
aromatisiertes Produkt ist der Lardo Lonzato Monterosa, aus dem Riicken der einheimischen
Schweinegenommen: Schweinelende in gewiirztem Schmalz.

“ Furmagina de Vares, Sancarlin, Toma sono tutti prodotti eccellenti consumabili
freschi o stagionati che mantengono, grazie ad una lavorazione squisitamente
artigianale, le varie sfumature stagionali legate ai diversi foraggi e alla varieta dei
pascoli che alimentano gli animali durante I'arco dell'anno.
Ottenuta dal latte lasciato lentamente acidificare e con I'aggiunta di
una piccola dose di caglio per favorirne la coagulazione.
Lasciando maturare per qualche settimana la “furmagina”si pud
ottenere il Sancarlin, un prodotto molto nutriente e dal sapore fortemente pronunciato.
LaToma e ottenuta dal latte fresco del Varesotto lavorato artigianalmente in modo
da avere un prodotto che si possa conservare per diversi mesi dopo la produzione.

% Furmagina de Vares, Sancarlin, Toma all typical craft made and excellent products according to
the seasons and to the variety of pastures.

Itis made with milk slowly left to sour, with a little dose of rennet in order to support
the coagulation.

It is made with the furmagina that is left to mature for some time in order to add
nutritional qualities and give a decisive flavour.

It is handcrafted with fresh milk from the area of Varese in such a way that can be kept for several

months.

’ Furmagina de Vares, Sancarlin, Toma, sind allesamt typische exzellente hausgemachte
Produkte, geschmacksverschieden je nach Jahreszeit und den unterschiedlichen Weidefldchen.
Er wird aus gesduerter Milch gewonnen, der etwas Lab zugefiigt wurde
um die Gerinnung zu unterstiitzen.
Er wird aus dem Furmagina gewonnen, der eine langere Zeit reifen
durfte, wodurch er einen hoheren Nahrwert und seinen mafgeblichen Geschmack gewinnt.
Dieser Kase wird mit frischer lokaler Milch auf eine besondere Art und Weise gemacht,
dass er iber mehrere Monate haltbar ist.

| rinomati asparagi di Cantello - The renowned asparagus of Cantello - Der beriihmte Spargel aus Cantello

Frutta e marmellate - Fruits and marmalades - Friichte und Kastanienmarmelade

“Avvicinandoci al confine con la Svizzera, su un ampio altopiano, incontriamo
Cantello, un ridente borgo, con una chiesetta romanica dell’ XI° secolo, che deve
gran parte della sua fama alla produzione dell'asparago: un asparago bianco con
punta rosata che, per le particolari caratteristiche del terreno ed il tradizionale
sistema di coltivazione, si pone ai vertici dal punto di vista qualitativo.

Ogni mese di maggio viene organizzata una sagra con vendita e degustazione di
questo tradizionale ortaggio ed una gara di qualita tra i produttori. La sagra di
Cantello, che presenta numerose iniziative collaterali, € la piu antica della intera
regione, potendo vantare pil di settanta edizioni.

Per informazioni www.cantelloproloco.it.

% Cantello, next to the Swiss border, is a well renowned village for its particular kind of asparagus:
white and pink pointed that for changes in the environment and the traditional farming system, is at
the top in terms of quality.

Each month of May there is a festival organized by tasting and sales of this traditional crop and a
competition betw en producers of quality. The festival of Cantello, which has numerous side events, is
the oldest of the entire region, boasting more than seventy editions.

For information www.cantelloproloco.it.

’ Cantello, in der Nahe der Schweizer Grenze gelegen, ist ein Dorf, das durch seinen besonderen
Spargel bekannt geworden ist: weils mit rosa Spitzen. dass fiir Veranderungen in der Umwelt und der
traditionellen Landwirtschaft, ist an der Spitze in Sachen Qualitat.

Jedes Monat Mai gibt es ein Festival von Verkostung und Verkauf von dieser traditionellen Kultur und
einem Wettbewerb zwischen den Herstellern von Qualitét organisiert. Das Festival von Cantello, ist die
dlteste der gesamten Region, mit einer mehr als 70 Auflagen.

Fiir Informationen www.cantelloproloco.it.
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“ Pesche di Monate “Perzic de Muna’, gustosissime pesche coltivate nel territorio
di Travedona di Monate sullomonimo lago, che poi vengono sciroppate con ricetta e
criteri della miglior tradizione. E'un prodotto confezionato artigianalmente da pochi e
selezionati coltivatori del luogo.
Marmellate di castagne
Dal Parco del Campo dei Fiori arriva questa prelibata delicatezza. Le rinomate castagne
del Brinzio vengono trasformate con cura in una squisita marmellata. Le caratteristiche
proprie dell'alimento rendono la castagna ricca di nutrimento e adatta alle piu svariate
e disparate ricette.

* Peaches of Monate “Perzic de Muna” Delicious peaches grown in the land of Travedona of
Monate on its lake, they are placed in a syrup accordingly to the old tradition. It is a handcrafted product
coming from selected producers of the area.

Chestnut marmalade

This delicacy comes from the Park “Campo dei fiori” The renowned chestnuts of Brinzio are processed
with care and handcraft into an excellent marmalade. Its nutritional characteristics make the marmalade
ideal for several and varied recipes.

oPﬁrsiche aus Monate “Perzic de Muna”, diese delikaten Pfirsiche reifen auf dem Land von
Travedona-Monate und dessen See, bevor sie nach alter Tradition in einen Sirup eingelegt werden.
Es ist ein Produkt, das nur von wenigen ausgesuchten Herstellern der Gegend verarbeitet wird.
Kastanienmarmelade

Diese Delikatesse kommt aus dem regionaler Park “Campo dei Fiori". Die renommierten
Kastanien aus Brinzio werden mit Sorgfalt und Geschick zu einer exzellenten Marmelade
verarbeitet, auf Grund ihres Nahrwertes ideal fiir verschiedene unterschiedliche Rezepte.

Pasticceria Raffinata - Sweets - SiiRe

Pasticceria Raffinata - Sweets - SiiRe

“Semplice magustosa laproduzione pasticceradelVaresotto. | principali prodotti
della tradizione dolciaria varesotta hanno radici lontane e popolari. Semplici e
genuini gliingredienti base che hanno tuttavia permesso la notorieta internazionale
agli Amaretti di Gallarate, di Saronno e agli ottimi Brutti e Buoni di Gavirate.
Amaretti di Gallarate: la storica ricetta (mandorle dolci, armelline, chiara d'uovo e
zucchero) risale alla fine dell'800 e ne attribuisce la paternita al celebre Furlandoni,
antico pasticcere di Gallarate.
Amaretti di Saronno: la ricetta (impasto a base di zucchero, mandorle di albicocca e
bianco d'uovo) risale al 1718, in occasione di una visita a Saronno da parte dell'allora
cardinale di Milano Agostino Cusani.

% Simple but very tasting: the main products have popular and long traditions. Genuine ingredients
that have given an international acknowledgment to the Amaretti di Gallarate, Saronno and the “Brutti
e Buoni” of Gavirate.

Amaretti di Gallarate: the traditional recipe (almonds, apricot almonds, egq white, sugar) goes back
to the end of the eighteen century and it is said to belong to Furlandoni, an historical master baker of
Gallarate.

Amaretti di Saronno: he recipe (sugar, almonds of apricots and white eqg) is dated 1718, during the
local visit of the Cardinal of Milan Agostino Cusani.

innfach aber reich an Geschmack: unsere Hauptprodukte greifen dauf eine lange beliebte
Tradition zuriick. Reine unverfalschte Inhaltsstoffe haben sowohl den Amaretti von Gallarate und
Saronno als auch den“Brutti e Buoni” von Gavirate internationale Wertschétzung verliehen.

Amaretti aus Gallarate: Das traditionelles Rezept (Mandeln, Aprikosenmandeln, Eiwei, Zucker) geht
zuriick bis an das Ende des 18. Jahrhunderts und wird Furlandoni, einem Meisterbacker aus Gallarate,
zugesprochen.

Amaretti aus Saronno: Das Rezept (Zucker, Aprikosensamen, Eiweif) datiert zuriick ins Jahr 1718
anldsslich eines Besuches des damaligen Kardinals von Mailand, Agostino Cusani.

“ Brutti e Buoni di Gavirate I'antica ricetta risale al 1878 e fu creata da Costantino
Veniani. E'il dolce tipico di Gavirate, localita turistica sulle rive del Lago di Varese. La
fragranza di mandorle e nocciole tostate e il delicato aroma alla vaniglia fanno dei Brut-
ti e Buoni dei dolci ottimi da gustare in ogni occasione: accompagnati da spumanti,
vini liquorosi, creme, un buon caffe’ o da una fumante tazza di cioccolata. Mustazzitt,
Cupett, Giromette A Busto si conserva la tradizione della biscotteria d'epoca cortese: i
mustazzitt, i cupett, le giromette; a Germignaga quella del croccante di mandorle. Il Dolce
del Cardinale tipico del borgo medioevale di Castiglione Olona € preparato con un
impasto semplice arricchito con frutta secca e canditi. Dolce Varese Da Varese proviene
il"Dolce Varese', un dolce rustico di caratteristica forma a tronchetto, realizzato con farina
gialla, nato in ambienti popolari ed ingentilito nelle pasticcerie pit rinomate della omo-
nima citta.

% Brutti e Buoni di Gavirate The traditional recipe is dated 1718, created by Costantino Veniani. It

Is the typical pastry of Gavirate, a tourist village on the shore of Lake Varese. The fragrance of the toasted
almonds and the delicate taste of vanilla make Brutti e Buoni an excellent pastry for every occasions:
Spumante, liquors, creams, a nice coffee or a hot cup of chocolate are suggested. Mustazzitt, Cupett,
Giromette In Busto Arsizio some old traditional biscuit recipes are still maintained: the “Mustazzitt, the
“Cupett; the “Giromette, in Germignaga the ‘Almond Croquant” Dolce Varese The “Dolce di Varese”
comes from the town of Varese and it is a soft cake made with yellow flour. It can be purchased in the
chief bakers downtown.

9 Brutti e buoni aus Gavirate: Ein Rezept aus dem Jahre 1718, von Costantino Veniani kreiert, eine

Spezialitét aus Gavirate (einem touristischen Dorf an den Ufern des Lago diVarese). Der Duft der gerdsteten
Mandeln und das kostliche Vanille machen “Brutti e buoni” ein Gebéck fir jede Gelegenheit. Man genieBt
es mit einem Spumante, Likdr, auch Sahnelikér, einem qutem Kaffee oder einer heilen Tasse Schokolade.
Mustazzitt, Cupett, Giromette In Busto Arsizio hat man alte Gebackrezepte noch aufbewahrt: den
“Mustazzitt", den “Cupett’, den “Giromette”, in Germignaga den beriihmten Mandelkrokant. Dolce Varese
Der “Dolce di Varese” war urspriinglich ein Landgebdck von Varese, das aus einem gelben Mehl gemacht
wird. Heute kann man sie in den besten Béckereien der Stadt kaufen.



