
Le nostre chicche
RIFUGIO E .T IRONI  A  ROSELLO DI  SOPRA -  VALLECAMONICA

I Prodotti che proponiamo durante la stagione al rifugio, il frutto di

un'accurata selezione tra i tanti produttori del territorio Camuno.

OGNUNO CON LA SUA STORIA,  CON LA VOGLIA D I  FAR

SCOPRIRE  IL  TERRITORIO NEL  SUO PRODOTTO.

Dai vini bianchi “immersi” nel lago d’Iseo e d’Aviolo, Nautilus

ed Estremo Adamadus di Agricola Vallecamonica, al Pas

Dosè “Supremo” di Bignotti con il suo perlage fine, alle birre

artigianali composte da luppolo coltivato in terra camuna

del Birrificio Pagus, ai formaggi dal profumo dei pascoli di

Bassinale di Marta Andreoli, alle farine biologiche

dell'Antico mulino Giudici, ai frutti raccolti e trasformati da

Anna Comazera, ai mieli delle api che d’estate ronzano nei

prati del Rosello. Questo e tanto altro. Per voi. Adesso

anche a casa, nel vostro rifugio. 

INFO E  PRENOTAZIONI :  

ordine  min imo €25  con  serv iz io  gratu i to  d i  consegna  a  domic i l io  ove  p rev i s to .

Potete  ino l t ra re  r ich ies te  ed  o rd ine  a l  numero  3485457053  oppure  a l l ' i nd i r i zzo

mai l  milenagiavazz i@hotmai l . i t

 

 



VINI ROSSO: 
Ciass Negher Rosso da tavola                      €  9.00 
Cantina Agricola Vallecamonica

Ciass Negher Igt Rosso 2011                         € 14.00
Cantina Agricola Vallecamonica

Somnium Igt Rosso 2015                                     €  15.00

Cantina Agricola Vallecamonic

Cultivar delle Volte Rosso Igt                       €  8.70
Cantina Bignotti

Cultivar delle Volte “Fenocolo” Igt               € 10.60 
Cantina Bignotti

Cultivar delle Volte “Impervio” Igt                € 17.50  
Cantina Bignotti

 

VINI BIANCO:
Bianco dell’Annunciata 2017 Igt                   € 14.00 
Cantina Agricola Vallecamonica

 

VINI MOSSI:
Nautilus Crustorico 2013                             € 29.00 
Cantina Agricola Vallecamonica

Estremo Adamadus 2016                             € 33.00
Cantina Agricola Vallecamonica

Cultivar delle Volte Brut v.s.q.                     €  17.50 
Cantina Bignotti

Cultivar delle Volte Pas Dosè “Supremo”     € 25.00
Cantina Bignotti
 
VINI DOLCI:
Passito dell’Annunciata da 500 ml 2015      € 23.00 
Cantina Agricola Vallecamonica

Vini



Blonde Ale da 37.5 cl – Birrificio Pagus                      

Belgian Ale da 37.5 cl – Birrificio Pagus                     

Red Ipa da 37.5 cl - Birrificio Pagus                          

Weissbier da 37.5 cl – Birrificio Pagus                        

Birre

Formagella vaccina – Az. Agr. M. Andreoli  

Silter DOP – Az. Agr. M. Andreoli  

Nostrano di malga – Az. Agr. M. Andreoli 

Burro nostrano 500 gr - Az. Agr. M. Andreoli 

Formaggi

Marmellata misto bosco BIO  

Az. Agr. Comazera

Sciroppo di sambuco BIO 250 ml  

Az. Agr. Comazera

Tisana digestiva dopopasto BIO 30 gr

Az. Agr. Comazera

Composta 100% frutta senza zuccheri aggiunti 
(gusti disponibili: lamponi, mora, pesca, frutti di bosco)

Antichi Sapori Camuni 

Succo pura frutta 100% mela non filtarto 0.75 lt

Antichi Sapori Camuni  

 

Dolcezze

€ 5.00

                    € 5.30

                        € 5.30

                    € 5.00

€  9.00/kg

 € 18.00/Kg

 € 15.00/Kg

€       5.00

€ 4.75

 

€ 2.50

 

€ 4.45

 

€ 5.20

 

 

€ 3.80

Mieli
Miele di castagno da 500 gr 

Apicoltura Camuna

Miele millefiori 500 gr 

Apicoltura Camuna

€ 6.50

 

€ 6.00



Olio Extra Vergine d’oliva 0.25 lt

Cultivar delle Volte 

Olio Extra Vergine d’oliva 0.50 lt

Cultivar delle Volte 

Sale aromatico alle erbe bio 40 gr 

Az. Agr. Comazera

Origano BIO 15 gr

Az. Agr. Comazera

Capperi di Pantelleria sotto sale BIO

sacchetto 250 gr

Az. Agr. Comazera

E . . . 

Farina gialla quattro mais 1kg 

Antico mulino Giudici 

Farina di frumento semintegrale BIO 

(per lungue lievitazioni) 1kg 

Antico mulino Giudici

Farina ai cinque cereali semintegrale BIO 

(per pasta impasti) 1kg  

Antico mulino Giudici 

Farina di grano antico maiorca BIO 

(ideale per dolci) 1kg

Antico mulino Giudici 

 

 

Farine
€ 2.60

 

€ 2.90

 

 

€ 3.60

 

 

€ 3.90

€  11.00

 

€ 21.00

 

€  3.80

  

€  3.60

 

€ 10.80



 

 

Procedimento:

Si procede facendo la classica fontana sula spianatoia si aggiunge il burro e lo si

comincia ad amalgamare alla farina con la punta delle dita, quindi si aggiunge lo

zucchero e poi le uova, la scorza di limone o di arancia, un pizzico di sale e un

pizzico di lievito . Si impasta fino ad ottenere un impasto omogeneo e non

appiccicoso . Avvolgere l 'impasto nella pellicola e far raffreddare almeno un ora

in frigo. Trascorso il tempo stendere l 'impasto con il mattarello, foderare una

placca con carta da forno, mettervi l 'impasto e bucherellarlo. 

La frolla è pronta per accogliere la marmellata che più preferite ! 

 

*Se desiderate un gusto più rustico potete utilizzare lo zucchero grezzo integrale

ed aggiungere la scorza di limone gratuggiata anche sopra la frolla prima di

mettere la marmellata.    

Proposta golosa
1kg di farina di grano

antico maiorca BIO +

500gr di burro nostrano +    

1 conf. di marmellata misto

bosco BIO da 250gr +

Passito dell'Annunciata

 

Ingredienti:

300 gr di farina maiorca

1 uovo

1 tuorlo

130 gr burro 

80 gr di zucchero (con zucchero grezzo

o mascobado gusto eccezionale!!)

1 limone scorza

1 pizzico sale

1/2 cucchiaino di livieto

CROSTATA RUSTICA

 

€  36.00



Procedimento:

Per realizzare la polenta ponete sul fuoco una pentola d’acciaio dal fondo

spesso, versate i 2 litri d'acqua, quando l’acqua sta per sfiorare il bollore unite il

sale, quindi versate la farina a pioggia mescolando con un cucchiaio di legno

(o con l’apposito bastone di nocciolo detto tarello), mantenete la cottura ad

alta temperatura mescolando velocemente. Aggiungete anche l’olio di oliva

che servirà per evitare la formazione di grumi, continuate a mescolare

attendendo che riprenda il bollore, quindi abbassate il fuoco al minimo e

proseguite con la cottura per 50 minuti a fuoco dolce mescolando di continuo,

avendo cura di non farla attaccare al fondo. Trascorsi i 50 minuti la polenta è

pronta. Nel frattempo, scaldate una pentola antiaderente, quando ben calda,

ponete le fette di formaggio nostrano. Lasciatele croccare esternamente,

girandole una volta. Quando da entrambe le parti risultano croccanti,

toglietele e servitele sopra la polenta.

Ingredienti:

500 gr di farina gialla 

quattro mais

200 gr di formaggio nostrano

2 lt acqua

1 cucchiaio di olio

sale grosso

 

Proposta sfiziosa
POLENTA E FORMAGGIO

1kg di farina gialla quattro mais + 

500 gr di formaggio nostrano +

vino rosso Ciass neger igt. 

€  23.00



Ingredienti:

300 gr di farina 

1 bicc. di latte (circa 200ml)

80 gr di burro

3 uova 

1 lievito

160 gr di zucchero

1 pizzico di sale

uvetta sultarina/frutta essicata/gocce di cioccolato

500 gr di burro nostrano + 

succo pura frutta 100% mela 0.75lt +

composta 100% frutta + 

farina di frumento semintegrale + 

farina 5 cereali + 

miele di millefiori 500gr  

Procedimento:

Setacciate la farina, aggiungete lo zucchero, le uova, il bicc. di latte e

amalgamate bene. Sciogliete il burro e unitelo al preparato,

aggiungete il pizzico di sale e mescolate energicamente. Quando il

composto sarà ben miscelato aggiungete per ultimo il lievito e

incorporatelo. A questo punto potete decidere l'aggiunta che più vi

piace: uvetta sultanina e mele, albicocche essiccate

(precedentemente rinvenute) , pera a tocchetti e cioccolato

sminuzzato, ecc. Mescolate il tutto. foderate una teglia e versate il

composto. Infornate nel forno precedentemente scaldato per 40 min a

180 gradi.

Ed ora gustatevi la vostro prelibatezza!  

Colazione da rifugio
TORTA DEL MATTINO

€  25.40


