






47

 	L’azienda familiare si trova ad un’altitudine di 
850 m. Qui si distillano degli oli essenziali già da 95 
anni. Dal 1994 l’azienda si dedica alla coltivazione di 
erbe aromatiche secondo i rigidi criteri biologici. Le 
erbe aromatiche sono trasformate in miscele e diversi 
prodotti a base di erbe aromatiche, fatti a mano e 
con tanta passione e tanta cura. Nell’orto didattico 
gli ospiti possono ammirare i colori sfarzosi e annu­
sare i profumi delle erbe aromatiche.

Bergila (Bio)

Franz Niederkofler
Piazza Weiher 8
39030 Falzes
Tel. 0474 565 373
Fax 0474 561 591
info@bergila.it 
www.bergila.it

miscele di erbe aromatiche e erbe aromatiche pure (25 g)

I nostri prodotti

	 Da Chienes 
proseguire per  
1 km in direzione 
Issing/Falzes e poi 
svoltare a destra 
in direzione del 
laghetto di Issing. 
Il maso si trova sul 
lato sinistro della 
strada.

Bergila

Terento FalzesIssing

Bressanone

Laghetto di Issing
Chienes

Brunico

C’è rimedio a tutto.
Nell’orto di molti masi altoatesini crescono 
maggiorana, aneto, artemisia, rosmarino e  
innumerevoli altre erbe aromatiche. Sotto il 
marchio “Gallo Rosso” essi si trasformano in 
fragranti miscele, saporiti sali aromatizzati o  
tisane profumate.

Le erbe aromatiche usate non devono soltanto rispondere alle 

direttive della coltivazione biologica e alle linee guida per le 

piante officinali e aromatiche, ma anche - e questo è un ele­

mento di grande importanza - essere state raccolte al momen­

to giusto. Appena raccolte le erbe fresche vengono sottoposte 

ad un delicato processo di essiccazione con temperature non 

superiori ai 40° C per conservare l’aroma intenso tipico per i 

prodotti di qualità del marchio “Gallo Rosso”. Oltre al marchio 

“Gallo Rosso”, ad alcuni coltivatori di erbe aromatiche è stato 

assegnato anche il sigillo “Qualità Alto Adige”.
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Canederli alle erbe con spezzatino di vitello

Ingredienti:

200 g di pane bianco raffermo 

50 g di cipolla

2 cucchiai di burro

2 uova

150 ml di latte

sale, pepe, 2 cucchiai di erbe (prezzemolo, erba cipollina, cerfo­

glio o maggiorana; tagliate finemente), 2 cucchiai di farina

Per lo spezzatino: 800 g di spalla di vitello, sale, pepe, 2 cucchiai 

di farina, 50 ml d’olio, 200 g di cipolla, 1 cucchiaio di concentrato 

di pomodoro, 60 ml di vino bianco, 1 l di fondo di vitello, 1 spicchio 

d’aglio, cumino, maggiorana, scorza di limone, 50 ml di panna

Preparazione: Tagliare il pane e la cipolla a dadini. Dorare la 

cipolla nel burro. Sbattere le uova e il latte, salare e pepare  

e versarli con le erbe e la cipolla rosolata sul pane. Unire la 

farina e mescolare bene tutti gli ingredienti. Far riposare per 

10 minuti. Formare dei piccoli canederli e cuocerli per circa  

15 minuti in acqua salata. Tagliare la carne a pezzetti, salare, 

pepare e spolverizzare con la farina. Arrostire la carne, la  

cipolla tagliata a dadini e il concentrato di pomodoro nell’olio. 

Dopo sfumare con un po’ di vino bianco. Irrorare con il fondo 

di vitello e stufare per circa 1,5 - 2 ore. Tritare ora finemente 

l’aglio, il cumino, la maggiorana e la scorza di limone, unire 

alla carne e portare brevemente ad ebollizione. Alla fine con­

dire con la panna. Disporre lo spezzatino con i canederli alle 

erbe e servire.

Erbe aromatiche.
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  L’azienda “Giardini Aromatici Wipptal” si fonda 
sulla cooperazione del maso “Steirerhof ” a Wiesen/
Val di Vizze e del maso “Botenhof” a Pflersch. Questi 
due masi coltivano sui loro pendii solleggiati erbe 
aromatiche secondo i criteri biologici. Le erbe aroma­
tiche e i fi ori vengongo raccolte a mano e poi trasfor­
mate in prodotti di alta qualità. Il negozio al “Steirer­
hof” è aperto martedì e giovedì dalle ore 16 alle 18, 
quello del “Botenhof” venerdì dalle ore 16 alle 19.

Giardini Aromatici Wipptal (Bio)

Giardini Aromatici Wipptal
Via Hintere Gasse 152
39040 Val di Vizze/Wiesen
Tel. 0472 765 809
o 339 6 772 652
info@biowipptal.it 
www.biowipptal.it

miscele di erbe aromatiche e erbe aromatiche pure 
(25 g); spezie e spezie miste (15 g, 20 g); sale di erbe 
aromatiche (150 g)

I	nostri	prodotti

 Nella località 
di Wiesen/Val di Vizze 
svoltare a sinistra 
prima dell’albergo 
“Rose”. Proseguire 
sulla strada fi no alla 
fi ne, girare a destra. 
Il maso “Steirerhof” 
è la prima casa a 
sinistra.

Bressanone

Gossensass

Wiesen Val di Vizze

Brennero

Vipiteno
uscita

Vipiteno Steirerhof

  Il maso “Getzlechenhof” si trova nella Valle 
Aurina tra Luttach e St. Johann a 1.000 m di altitudine. 
Già da tanti anni si coltivano erbe aromatiche secondo 
i criteri biologici sui pendii soleggiati, che poi vengono 
trasformati in miscele e in prodotti per la cura del 
corpo a base di erbe aromatiche. La grande cura 
nella lavorazione è decisiva per la qualità dei prodotti.

Getzlechenhof (Bio)

Werner Leiter
St. Johann 106 d
39030 Valle Aurina/
St. Johann
Tel. 0474 671 205
Fax 0474 671 205
getzlechenhof@dnet.it 
www.malvae.com

miscele di erbe aromatiche (20 g); sale di erbe 
aromatiche (200 g)

I	nostri	prodotti

 Nella frazione 
Gisse tra Luttach e 
St. Johann, dopo la 
“Tiroler Holzschnit­
zerei”, deviare dalla 
strada principale 
(verso l’interno della 
valle a sinistra). Que­
sta strada conduce 
direttamente al maso. 

Brunico

Campo Tures

St. Johann

Luttach

Getzlechenhof

Bressanone S. Candido

Predoi

 

  Su una superfi cie di quasi due ettari al maso 
“Pfl egerhof” a St. Oswald/Seis nel comune di Castel­
rotto (850 m) crescono tante piante aromatiche. In esta­
te il maso assomiglia ad un paradiso di profumi, aromi e 
colori. Pioniera della coltivazione di erbe aromatiche, 
Martha Mulser ha incominciato la sua attività nel 1982. 
Oggi soltanto l’offerta di piante giovani comprende una 
varietà di 500 erbe aromatiche diverse. In estate è possi­
bile partecipare ad una visita guidata del maso.

Pfl egerhof (Bio)

Martha Mulser
St. Oswald 24
39040 Castelrotto/Seis
Tel. 0471 706 771
o 338 4 960 936
Fax 0471 706 771
info@pfl egerhof.com 
www.pfl egerhof.com

miscele di erbe aromatiche e erbe aromatiche pure; 
spezie e spezie miste; sale di erbe aromatiche; 
bustine di tè

I	nostri	prodotti

 Sulla 
provinciale Fiè allo 
Sciliar ­ Seis presso 
St. Vigil seguire i 
cartelli che indicano 
“Pfl egerhof” in dire­
zione St. Oswald. 
Oppure da Ponte 
Gardena pas sare per 
St. Oswald e seguire 
di nuovo i cartelli che 
indicano “Pfl egerhof”.

Chiusa

Blumau

Castelrotto

Seis

Fiè allo Sciliar

St.Vigil

Bolzano

Brennero

uscita
Chiusa

uscita
Bolzano nord

Pflegerhof

  Nelle erbe aromatiche di montagna di Stelvio si 
conserva il profumo dei fi ori di montagna di tutta 
un’estate. Le piante vengono coltivate a 1.300 m 
d’altitudine, a coltivazione biologica, e traggono la 
loro forza e il loro aroma dai suoli lasciati allo stato 
naturale, dal sole forte e i freschi venti di montagna. 
La raccolta si fa naturalmente a mano. Ed anche la 
lavorazione per ottenere odorose miscele di erbe 
aromatiche avviene con cura.

Stilfser Bergkräuter (Bio)

Siegfried Platzer
Paese 144
39029 Stelvio
Tel. 340 7 119 330
info@stilfser­bergkraeuter.it 
www.stilfser­bergkraeuter.it

miscele di erbe aromatiche e erbe aromatiche pure (25 g)

I	nostri	prodotti

 Da Merano 
proseguire in direzio­
ne Passo allo Stelvio 
fi no a Stelvio. All’en­
trata del paese conti­
nuare a piedi. Oltre­
passare il Comune 
fi no al prossimo incro­
cio. Svoltare a destra 
e dopo 400 m a destra 
si trova il maso.

Merano

Passo Resia

     Stilfser
Bergkräuter

Sluderno

Spondinig

Silandro

Stelvio

Passo
Stelvio

Prato
allo Stelvio
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Varietà dall’oro bianco.
L’aria fresca di montagna, le erbe saporite e le 
piante aromatiche dei prati altoatesini hanno  
effetti secondari positivi: le mucche danno latte  
di qualità impareggiabile che viene trasformato  
in numerosi latticini squisiti.

Controllato costantemente da esperti, l’oro bianco si trasforma in 

latticini quali burro, latticello, yogurt naturale e ricotta, nonché 

formaggi freschi, molli o da taglio che stuzzicano il palato e che 

sono molto preziosi per il nostro benessere. La vasta gamma di 

prodotti “Gallo Rosso” comprende formaggi vaccini e caprini, 

preparati secondo tradizionali ricette contadine. Per la produzione 

casearia si usano esclusivamente fermenti lattici naturali.

Formaggi e latticini.
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Gnocchi di ricotta su insalata calda d’asparagi

Ingredienti:

5 fette di pane da toast

50 g di burro ammorbidito

250 g di ricotta 

2 uova

sale

1 presa di noce moscata (grattugiata), 40 g di farina

Altro: 400 g d’insalata d’asparagi, 50 g di formaggio grana  

(grattugiato), 80 g di burro rosolato, 1 cucchiaio di erba  

cipollina (tagliata finemente)

Preparazione: Togliere la parte esterna del pane da toast e 

tagliarlo a dadini. Lavorare a crema il burro e aggiungere la 

ricotta. Unire una alla volta le uova sempre mescolando,  

infine aromatizzare con il sale e la noce moscata grattugiata. 

Amalgamare con un cucchiaio i dadini di pane da toast e la 

farina alla massa di burro, ricotta e uova poi far riposare il 

tutto in frigo per 20 minuti circa. Infine formare degli gnocchi 

con un cucchiaio. Portare ad ebollizione acqua salata, immer­

gervi gli gnocchi di ricotta e far bollire a fuoco dolce per  

10 minuti circa con la pentola parzialmente coperta. Scolare 

gli gnocchi con una schiumarola e disporre nei piatti sull’in­

salata di asparagi riscaldata. Cospargere gli gnocchi con il 

formaggio grana grattugiato e servire con il burro rosolato  

e l’erba cipollina.
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  In mezzo alle Dolomiti, nella Val Badia a 1.400 m 
d’altitudine, la famiglia Valentin produce con tanto 
amore e impegno formaggio e yogurt in maniera 
tradizionale e in diverse variazioni. Il caseifi cio e 
il piccolo negozio al maso sono entrati in servizio 
nel 2006. Un allevamento del bestiame adatto alla 
specie e i prati e pascoli verdi garantiscono una 
continua qualità elevata dei prodotti.

Chi Prà
Michele Valentin
Parüs 7
39036 Badia/Pedraces
Tel. 0471 839 575
o 339 6 109 554
info@chipra.eu 
www.chipra.eu

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte vaccino 
crudo; yogurt

I	nostri	prodotti

 Da Brunico 
andare nella Val 
Badia in direzione 
Corvara. Circa 0,5 km 
prima del paese di 
Pedraces svoltare a 
destra e seguire i 
cartelli fi no al maso.

Bressanone

S. Lorenzo
di Sebato

V
al B

adia

Brunico

uscita
Varna

uscita
Chiusa Chi Prà

Chiusa

Ponte Gardena

Badia

Pedraces

Corvara

Bolzano

Brennero

 

  Già dall’anno 1993 al maso “Erschbaumerhof” 
ad Unterinn sul Renon il latte viene trasformato in 
formaggi ed altri latticini. Grazie alla sua lunga 
esperienza e alla sua particolare attenzione la fami­
glia Lobis ha sviluppato alcune interessanti specialità 
di formaggio ed è ormai conosciuta in questo ambito. 
Molti clienti apprezzano la qualità e la varietà dei 
prodotti. Inoltre al maso si offrono carne fresca e 
prodotti lavorati a base di carne.

Erschbaumerhof
Josef Lobis
Via Gasterer 2
39054 Renon/Unterinn
Tel. 0471 359 117
Fax 0471 359 117

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte vaccino 
crudo; formaggio sott’olio; burro e yogurt

I	nostri	prodotti

 Circa 1 km 
dopo Unterinn, il 
maso “Erschbaumer­
hof” è il primo maso 
sul lato destro della 
strada presso i noci.

Bolzano

Erschbaumerhof
Unterinn

Klobenstein

Renon

  

  Il maso “Mittergraben”, situato in fondo alla Val 
d’Ultimo a 1.250 m, viene chiamato “Baschtele” dagli 
abitanti. Il suo nome ha origine dalla parola tedesca 
“basteln”, che signifi ca fare bricolage. Questo conferma 
che gli antichi abitanti erano abili artigiani. E lo sono 
ancora oggi. Assieme alla sua famiglia Edith ha realiz­
zato un sogno, possiede 60 capre Saanen bianche, il 
cui latte viene trasformato con molta abilità e cura in 
formaggio nel caseifi cio di proprietà.

Baschtele
Roland e Edith 
Breitenberger
Mittergraben 63
39016 Ultimo/St. Nikolaus
Tel. 0473 790 242
o 333 3 346 614
edith000@live.de

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte caprino 
crudo; yogurt di latte caprino

I	nostri	prodotti

 Da Lana 
proseguire lungo la 
Val d’Ultimo fi no a 
St. Nikolaus. Dopo 
l’albergo “Waltershof” 
girare a destra e pro­
seguire sulla strada 
per 1 km. Il maso si 
trova sulla sinistra 
dopo un piccolo pon­
te, sulla Via dei masi.

Baschtele

Lana
S. Pancrazio

St. Walburg

Kuppelwies

St. Nikolaus

Bolzano

Merano

uscita
Merano sud

uscita
Lana

  Circondata da montagne, fi ancheggiata da 
rigogliosi pascoli d’alta montagna, dotata di uno 
splendido paesaggio e caratterizzata dalla cultura 
contadina – questa è la Valle di Selva dei Molini. In 
mezzo, a 1.300 m, si trova il maso “Eggemair”. 
Dall’anno 2002 nel caseifi cio del maso si producono 
diversi tipi di formaggi a base di latte crudo. La sicu­
rezza dell’origine e la trasparenza sono apprezzate 
da tanti clienti, in ogni angolo del paese. 

Eggemair
Gebhard e Irmgard Steiner
Eggemair 53
39030 Selva dei Molini
Tel. 0474 653 205
o 348 3 131 644
Fax 0474 653 205
steiner.hofkaeserei@dnet.it 

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte vaccino 
crudo

I	nostri	prodotti

 A Selva dei 
Molini andare in di­
rezione della chiesa 
al centro del paese, 
svoltare a sinistra e 
proseguire diritto 
per ca. 1,5 km fi no al 
cartello “Hofkäserei 
– Verkauf ab Hof”, a 
destra si trova il 
maso “Eggemair”.

Brunico

Mühlen in Taufers

Lappach

Campo Tures

Selva dei
Molini

Valle di Selva dei Molini

Eggemair
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  In mezzo a prati verdi e ripidi e con un bellissimo 
panorama sui monti circostanti, come Leiter Spitz, 
Ivigna, Grande e Piccolo Mittager, si trova il maso 
“Hinterprosl” a 1.550 m d’altitudine. Con la costru­
zione del caseifi cio, la giovane famiglia ha realizzato 
un sogno e produce formaggio saporito a base di latte 
crudo. Su prenotazione il piccolo negozio del maso 
(aperto tutti i giorni dalle ore 14 alle 18) offre anche 
formaggi freschi.

Hinterprosl­Hof
Georg Gruber
Reinswald 21
39058 Sarentino
Tel. 338 7 746 191
o 333 2 407 063
info@hinterproslhof.it
www.hinterproslhof.it

formaggi da taglio e di montagna a base di latte vaccino 
crudo

I	nostri	prodotti

 Da Bolzano 
andare a Reinswald 
in Val Sarentino. 
Attraversare il par­
cheggio dell’area 
sciistica San Martino 
e seguire la strada 
fi no al maso (seguire 
i cartelli).

Hinterprosl-Hof

Bolzano

Pens

Sarentino

Reinswald

Durnholz

Astfeld

  Il riparo per le 40 capre assomiglia ad una “pen­
sione per capre” a più piani come esiste soltano a Me­
lag al maso “Gamsegghof”. A 1.920 m il gregge di capre 
e le 5 mucche possono godersi la loro libertà in mezzo 
alla natura. La famiglia trasforma il loro latte secondo i 
criteri biologici in formaggio a base di latte crudo. Viene 
anche mescolato il latte vaccino e caprino e prodotto 
formaggio. Questo non è soltanto un’esperienza parti­
colare per l’occhio ma soprattutto anche per il palato.

Gamsegghof (Bio)

Karl Hohenegger
Langtaufers 104/a
39027 Curon Venosta/
Langtaufers
Tel. 0473 633 287
Fax 0473 633 287
info@gamsegghof.it 
www.gamsegghof.it

formaggi molli e da taglio a base di latte vaccino e 
caprino crudo

I	nostri	prodotti

 Presso Curon 
Venosta svoltare nella 
Valle Lunga. Prose­
guire sulla strada per 
circa 10 km fi no a 
Melag alla fi ne della 
valle. Il maso “Gams­
egghof” è l’ultimo 
maso sul lato sinistro.

Gamsegghof

Merano

Malles

Passo Resia

Silandro

Curon
Venosta

Melag

Valle Lunga

  Al maso “Kleinstahl” vivono circa 60 capre. Il 
latte caprino non è soltanto facilmente digeribile, ma 
è anche la base per la produzione di una molteplicità 
di squisite specialità di formaggio. La produzione di 
formaggio richiede tanta sensibilità, messa alla prova 
ogni giorno dal giovane contadino. L’offerta com­
prende un formaggio molle che porta il nome di 
“Heidi” e “Peter”, i mitici personaggi del romanzo. 
Una novità nell’offerta è la ricotta.

Kleinstahl (Bio)

Helmut Großgasteiger
Brunnberg 68
39030 Valle Aurina/ 
St. Johann
Tel. 0474 671 204
o 340 3 859 664
info@kleinstahl.com
www.kleinstahl.com

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte caprino 
crudo 

I	nostri	prodotti

 Da Luttach 
andare in direzione 
Weißenbach. Dopo 
2,5 km, al cartello 
“Hofkäserei”, 
svoltare a destra e 
seguire la strada 
diritto per 2,5 km. 

Brunico

Campo Tures

Weißenbach
Luttach

Kleinstahl St. Johann

 

  Il maso “Hochgruberhof” (1.600 m) fa parte dei 
masi situati più in alto della Valle di Selva dei Molini. 
Anche se il clima è aspro e i prati sono ripidi, la famiglia 
cerca di conservare il maso come spazio vitale. Oltre 
all’allevamento di bovini, al maso il latte viene trasfor­
mato in formaggio. L’allevamento adeguato degli 
animali e i mangimi naturali garantiscono un prodotto 
di base naturale e sono quindi il presupposto fonda­
mentale per un prodotto di qualità inconfondibile.

Hochgruberhof
Ferdinand Oberhollenzer
Via Gorner 100
39030 Selva dei Molini
Tel. 0474 653 325
o 347 0 155 799
Fax 0474 653 325

formaggi da taglio a base di latte vaccino crudo

I	nostri	prodotti

 Da Selva 
dei Molini andare in 
direzione Lappach. 
Dove al lato sinistro 
della strada si trova 
una cappella, a destra 
si può entrare nella 
Via Gorner. Prosegui­
re prima in salita, poi 
in discesa per 4 km 
fi no al maso.

Brunico

Mühlen in Taufers

Lappach

Campo Tures

Selva dei
Molini

Hochgruberhof

Valle di Selva dei Molini
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 	Al maso “Lehrnerhof” nel comune di Nova Ponente 
un mestiere artigianale è tornato in mano al contadino:  
la produzione del formaggio. Nel caseificio agricolo  
“Learner” ricette tradizionali del mondo contadino si 
abbinano alla tecnica più moderna. Il risultato si scioglie 
in bocca: specialità casearie a base di latte crudo di  
altissima qualità, prodotte con grande cura dalla  
famiglia contadina. 

Lehrnerhof 
Konrad Köhl
Via Lehner 15
39050 Nova Ponente
Tel. 0471 616 367
o 340 7 903 936
Fax 0471 616 367
info@hofkaeserei.it
www.hofkaeserei.it

formaggi molli, da taglio e duri a base di latte vaccino 
crudo

I nostri prodotti

	 Alla rotatoria 
all’entrata di Nova 
Ponente svoltare in 
direzione “zona spor­
tiva”. Dopo 0,5 km 
alla rotatoria girare  
a destra (aperto da 
lunedì a sabato dalle 
ore 9 alle 11 oppure 
su prenotazione tele­
fonica).

Bolzano

uscita
Bolzano nord

Lehrnerhof

Nova Levante
Birchabruck

Trento

Brennero

Aldino
Maria

Weißenstein

Egna

Nova 
Ponente

 

 	Il maso è situato sopra S. Cassiano in Val Badia a 
1.535 m d’altitudine. Dall’estate 2001 il latte prodotto 
senza foraggio insilato è trasformato in formaggi e  
yogurt. Soltanto animali sani producono un latte di 
elevata qualità che costituisce la base per latticini 
buoni. Per questo motivo le vacche pascolano sui prati 
nelle Dolomiti e si possono ritirare sempre nella stalla 
a stabulazione libera. I prodotti sono in vendita sia nel 
negozio al maso che in negozi alimentari scelti. 

Lüch da Pćëi
Marina e Luca Crazzolara
Via Pecei 17
39030 Badia/S. Cassiano
Tel. 0471 849 286
o 335 6 959 200
Fax 0471 840 731
info@luchdapcei.it 
www.altabadialat.it

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte vaccino 
crudo; yogurt

I nostri prodotti

	 Il maso 
“Lüch da Pćëi” si 
trova ben visibile 
sopra il centro di  
S. Cassiano  
(seguire i cartelli).

Lüch da Pćëi

S. Cassiano 

Bressanone

Chiusa

Ponte Gardena

S. Lorenzo
di Sebato

V
al B

adiaBadia

Corvara

Brunico

Bolzano

uscita
Varna

uscita
Chiusa

Brennero

 	Erbe e fieno aromatici nonché l’allevamento di 
bovini, naturale e adatto agli animali, sono la base 
ideale per la produzione di latte di altissima qualità: 
materia prima per le specialità di formaggio al 
maso “Neuhaus Hof”. Da alcuni anni la famiglia si è 
specializzata nella produzione di formaggio ed offre 
ai suoi clienti non solo formaggio molle ma anche 
diversi formaggi da taglio, stagionati ed affinati con 
erbe aromatiche. 

Neuhaus Hof
Kristel e Lambert Weitlaner
Ahornach 158
39032 Campo Tures
Tel. 0474 690 047
o 347 8 378 186
Fax 0474 690 047
info@neuhaushof.com
www.neuhaushof.com

formaggi molli e da taglio a base di latte vaccino crudo

I nostri prodotti

	 Da Campo  
Tures andare fino ad  
Ahornach. Passare 
dalla chiesa e all’in­
crocio sopra l’albergo 
“Moosmair” continua­
re diritto. Dopo circa 
400 m svoltare a  
sinistra (cartello  
“Hofkäserei/ 
caseificio al maso”). 

Brunico

Campo Tures

Rein in
Taufers

Luttach

Ahornach

Neuhaus Hof

 	Il maso “Rieglhof” è situato a 1.640 m di altitu­
dine nella Valle Lunga. Il maso è gestito con grande 
entusiasmo e impegno dalla famiglia Patscheider. 
Nel piccolo caseificio il latte è trasformato in formaggi, 
yogurt e siero di latte alla frutta di alta qualità. Come 
prima azienda in Alto Adige, la famiglia Patscheider 
versa lo yogurt in coppette prodotte a base di  
materiali rinnovabili.

Rieglhof
Edmund Patscheider
Langtaufers 44
39027 Curon Venosta/ 
Langtaufers
Tel. 0473 633 266
o 349 8 718 563
Fax 0473 633 266
patscheider@rieglhof.it 
www.rieglhof.it

formaggi freschi, molli e da taglio a base di latte vaccino 
crudo; diversi tipi di yogurt; siero di latte alla frutta

I nostri prodotti

	 A Curon  
Venosta svoltare in 
direzione Valle Lunga. 
Dopo 4 km girare a 
destra presso il casale 
Kapron. Seguire la 
strada e attraversare 
il ponte. Poco dopo 
si raggiunge il maso 
sul lato destro della 
strada.

Rieglhof
Kapron

Valle Lunga

Merano

Malles

Passo Resia

Silandro

Curon
Venosta
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 	In primavera, estate, autunno e inverno – tutto 
l’anno al caseificio del maso “Untereggerhof” situato 
a 1.100 m d’altitudine, il latte caprino viene trasfor­
mato in formaggio. 130 capre domestiche bianche si 
trovano nella stalla e costituiscono il capitale della 
famiglia che giorno per giorno si occupa di loro e cer­
ca di fare sì che si sentono a proprio agio. La grande 
attrazione del maso è - accanto al piccolo negozio 
del maso - la stalla con i capretti.

Untereggerhof
Richard Zingerle
Unterlände 3
39037 Rio di Pusteria/Vals
Tel. 0472 547 120
o 340 4 193 008
info@ziegenkaese.it
www.ziegenkaese.it

formaggi da taglio a base di latte caprino crudo;  
yogurt da bere di latte caprino

I nostri prodotti

	 All’incrocio 
della strada da Rio 
Pusteria in direzione 
Meransen svoltare a 
sinistra in direzione 
Vals. 3 km dopo il 
tunnel il maso si 
trova sul lato sinistro 
della strada.

uscita
Varna

Brunico

Bolzano

Brennero

Bressanone

Rio di 
Pusteria

Chiusa

Varna

Untereggerhof

Vals Meransen

 

 	La malga “Schönrastalm” si trova ad un’altitu­
dine di 1.700 m sopra Aldino. Lì la famiglia Matzneller, 
durante tutto l’anno e ogni giorno, trasforma il latte 
fresco, ottenuto senza mangimi insilati, in formaggi  
di latte crudo. Accanto al formaggio all’ortica, all’aglio 
orsino, alla noce e al pepe, l’assortimento comporta  
anche formaggi arricchiti di erbe aromatiche e fiori  
oppure stagionati nel fieno. Tutti i formaggi sono in 
vendita nel piccolo negozio di formaggio.

Schönrastalm
Martina e Albert  
Matzneller
Lerch 43
39040 Aldino
Tel. 0471 886 731
o 348 0 009 751

formaggi da taglio a base di latte vaccino crudo

I nostri prodotti

	 Da Aldino, 
svoltare in direzione 
Lerch e seguire i car­
telli. Dal parcheggio 
della “Schmieder­
alm” si arriva alla 
“Schönrastalm” in  
10 minuti a piedi.  
La malga è anche 
raggiungibile a piedi 
a partire da diversi  
punti della zona.

Blet
terb

ach

Schönrastalm

Aldino

Ora

Maria
Weißenstein

Montagna

Kaltenbrunn

 	Il maso “Unterschweig” si trova a 1.700 m  
d’altitudine sul lato soleggiato della Val d’Ultimo. 
Nel caseificio del maso si producono diversi formaggi 
a base di latte crudo già da tanti anni. Particolar­
mente richiesti sono i diversi formaggi affinati con 
erbe aromatiche di produzione propria. Ma anche il 
formaggio duro, il formaggio di pepe e il formaggio 
affumicato sono molto apprezzati dalla popolazione 
locale nonché dagli ospiti. 

Unterschweig (Bio)

Alois Berger
Unterschweig 267
39016 Ultimo/St. Nikolaus
Tel. 0473 790 252
o 333 1 899 810
unterschweig@ 
brennercom.net 
www.uab.it/unterschweig

formaggi molli, da taglio e duri a base di latte vaccino  
crudo

I nostri prodotti

	 Andare  
da Lana nella Val  
d’Ultimo fino a  
St. Nikolaus. Dopo la 
chiesa seguire i car­
telli “Unterschweig” 
per circa 5 km.

Unterschweig

Lana
S. Pancrazio

St. Walburg

Kuppelwies

St. Nikolaus

Bolzano

Merano

uscita
Merano sud

uscita
Lana

 

 	I prati ricchi di erbe aromatiche attorno al maso 
“Unteroltlhof” (1.450 m) alla fine della Valle di Sesto 
non sono soltanto un paradiso di ricreazione per gli 
ospiti, ma anche un paradiso per le mucche e le capre 
che vivono lì. A partire dalla primavera quando le ca­
pre partoriscono i piccoli il loro latte è trasformato in 
un caprino con un gusto inconfondibile. Questo è in 
vendita in estate ed in autunno mentre il vaccino è 
disponibile anche in inverno, nel negozio al maso.

Unteroltlhof
Andreas Villgrater
Via Helm 11/B
39030 Sesto
Tel. 0474 710 658
o 349 3 125 261
unteroltlhof@alice.it

formaggi da taglio a base di latte caprino e vaccino crudo

I nostri prodotti

	 Da Brunico 
andare a Sesto in 
direzione Passo 
Monte Croce. Dalla 
funivia Signaue  
(Croda Rossa) 5 min. 
a piedi sul sentiero 
di bosco fino al maso. 
2° sentiero: 20 min. 
a piedi da Moos sulla 
Via Alpe Nemes fino 
al maso.

Brunico S. Candido Winnebach

Unteroltlhof

Sesto

Moos

Passo Monte Croce

Val
 Fi

sc
al

in
a

Funivia
Signaue
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Uova di galline felici.
Che bisogna distinguere fra uovo e uovo è ormai 
noto. Le uova di allevamento all’aperto con il  
marchio “Gallo Rosso” sono la miglior prova  
del fatto che le uova delle galline felici hanno 
un gusto ineguagliabile.

Due fattori sono decisivi per l’altissima qualità delle uova alto­

atesine: le galline hanno accesso per tutta la durata del giorno 

a un terreno ampio ed aperto con tanti nidi e posatoi. L’altro  

importante fattore sta nel mangime di qualità, di origine vegetale 

e privo di organismi geneticamente modificati. Ecco perché i  

piatti preparati con le uova “Gallo Rosso” sono sani, sicuri e 

molto gustosi.

Uova di allevamento all’aperto.

60

Strudel di rosette con porro

Ingredienti: 

200 g di rosette del giorno prima

100 g di porro

100 g di burro

2 uova

120 ml di latte

4 cucchiai di prezzemolo (tagliato finemente), sale, pepe  

appena macinato

Altro: 200 g di pasta tirata, burro fuso per spennellare

Preparazione: Tagliare le rosette a striscioline. Pulire il porro, 

lavarlo e tagliarlo a dadini. Riscaldare 30 g di burro in una  

padella e farvi appassire il porro. Mescolare il burro rimanente 

fino a ottenere una crema. Separare i tuorli dagli albumi e 

montare questi ultimi a neve ferma con un pizzico di sale. 

Mescolare il latte con i tuorli, unirvi il pane e amalgamare 

bene. Unire al composto di pane il burro cremoso, il porro e 

l’albume montato alternandoli e aromatizzare con il prezze­

molo, il sale e il pepe. Stendere sottile la pasta tirata su un 

telo infarinato e renderla sottilissima tirandola con il dorso 

delle mani. Disporre la massa di pane nel senso della lun­

ghezza, avvolgere la pasta, spennellare con il burro fuso e 

cuocere nel forno preriscaldato a 180° C per 20 - 25 minuti.  

Tagliare lo strudel in tranci e servire.
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 	Il maso “Ausluger” è situato tra St. Martin e 
Stefansdorf nel comune di S. Lorenzo di Sebato.  
Oltre alla praticoltura e all’allevamento di vacche  
lattifere, dall’anno 1999 l’azienda si dedica anche 
all’allevamento all’aperto di galline. Nel punto di 
vendita “self-service” del maso si possono acquistare 
uova fresche in ogni momento della giornata. Si forni­
scono anche uova a clienti che hanno bisogno di 
quantità più importanti.

Ausluger 
Alois Peter Knapp
St. Martin 58
39030 S. Lorenzo  
di Sebato
Tel. 0474 474 333
info@ausluger.com
www.ausluger.com

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il nostro prodotto

	 Da S. Lorenzo 
di Sebato proseguire 
in direzione St. Martin, 
sotto l’Hotel “Martiner­
hof” girare a sinistra. 
Dopo circa 500 m si 
raggiunge il maso 
“Ausluger”, un maso 
isolato in mezzo al 
verde.

S. Candido

S. Lorenzo
di Sebato Brunico

Ausluger

St. Martin

Stefansdorf

Reischach

Bressanone

 	Il maso “Buchhütterhof” è ubicato a 1.200 m  
di altitudine in una piccola valle nei pressi delle pira­
midi di terra del Renon. I prati verdi circostanti sono 
il regno delle galline della famiglia Messner: l’ampio 
spazio all’aperto e mangimi senza organismi geneti­
camente modificati costituiscono condizioni ideali 
per produrre uova di allevamento all’aperto di alta 
qualità.

Buchhütterhof
Thomas Messner
Wolfsgruben 8
39054 Renon/Oberbozen
Tel. 0471 345 610
o 338 8 409 438
Fax 0471 345 610
info@buchhuetterhof.com
www.buchhuetterhof.com

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il nostro prodotto

	 Circa 100 m 
dopo il lago di Wolfs­
gruben girare a sini­
stra in direzione  
Signat. Arrivati al 
cartello del “Buch­
hütter”, girare a  
destra e proseguire 
fino al maso.

Bolzano

Buchhütterhof
Unterinn

Klobenstein

Renon

Oberbozen

 	Al margine del paese di Mühlen in Taufers  
nella Valle Aurina si trova il nuovo edificio del maso 
“Mairhof”. La famiglia Innerhofer gestisce sia l’agri­
coltura sia l’allevamento delle galline nel rispetto dei 
criteri di coltivazione biologica. L’agricoltore è con­
vinto: “Quello che fa bene alla gallina, fa bene anche 
all’uovo e quindi all’uomo!” Per questo motivo, le 
galline vengono tenute in una stalla adatta agli ani­
mali e con abbastanza spazio all’aperto.

Mairhof (Bio)

Reinhard Innerhofer
Via Wieren 14
39032 Campo Tures
Tel. 0474 679 344
o 348 4 737 450
Fax 0474 679 344
info@mairhof.it 

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il nostro prodotto

	 Da  
Brunico, andare fino 
a Mühlen in Taufers, 
continuare per 500 m 
e girare a sinistra 
nella Via Selva Molini. 
Dopo 100 m svoltare 
a destra e proseguire 
fino al nuovo edificio 
del maso.

Brunico

Mühlen in Taufers

Campo Tures

Selva dei Molini

MairhofValle di Selva
dei Molini

  

 	Il maso “Mitterflitzhof” si trova in una posizione 
idilliaca, nella frazione Flitz del comune di Funes ad 
un’altitudine di 1.350 m. Da alcuni anni al maso 
sono allevate all’aperto circa 1.000 galline. Mangimi 
senza organismi geneticamente modificati e l’ampio 
spazio all’aperto sono ideali per produrre uova sane 
e di qualità particolarmente elevata.

Mitterflitzhof
Konrad Lambacher
St. Valentin 43
39040 Funes
Tel. 0472 832 283
o 338 4 477 190

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il nostro prodotto

	 Sulla strada 
della Val di Funes 
poco prima della loca­
lità di St. Peter girare 
a destra, attraversare 
un ponte e proseguire 
in direzione di Flitz. 
Avanti sulla strada per 
5 km, poi girare a de­
stra (il “Mitterflitzhof” 
è il secondo maso).

Chiusa

uscita
Chiusa

Bolzano

Bressanone

Brennero

Mitterflitzhof

St. Magdalena

St. Florian

St. Peter
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  Il maso “Törggelehof” è situato ad un’altitudine 
di 880 m a Lajen­Ried. I prati circostanti sono durante 
tutto l’anno il regno delle galline felici: i mangimi sono 
controllati e non contengono organismi geneticamente 
modifi cati. Molti clienti apprezzano le uova fresche e di 
alta qualità provenienti dall’allevamento all’aperto del 
maso “Törggelehof”.

Törggelehof
Herbert Rabanser
Lajen­Ried 131
39040 Laion
Tel. 0471 655 928
o 335 7 030 953
Fax 0471 655 928
herbert.rabanser@alice.it

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il	nostro	prodotto

 Uscire a 
Chiusa dall’auto strada 
e continuare in direzio­
ne Val Gardena. Dopo 
7,2 km si raggiunge 
Lajen­Ried. Svoltare 
a sinistra presso la 
fermata d’autobus 
e proseguire sulla 
piccola stradina fi no 
al secondo maso.

uscita
Chiusa

Ponte
Gardena

Bolzano

Brennero

Val Gardena

Laion

Törggelehof
Chiusa

  

  Secondo Erwin Gassebner, contadino del maso 
a coltivazione biologica “Rateiserhof”, una colazione 
è solo perfetta se le uova sono buonissime. Questo 
lo garantisce il maso “Rateiserhof”, situato a 702 m 
d’altitudine nella stazione climatica di Völlan. Durante 
la giornata, le galline possono razzolare e beccare i 
chicchi sui prati, lontano da ogni traffi co. Di notte si 
ritirano sui loro ballatoi nella stalla, dove la mattina, 
al levar del sole e rilassate, fanno le uova.

Rateiserhof (Bio)

Erwin Gassebner
Via Rateiser 12
39011 Lana/Völlan
Tel. 0473 564 153
o 335 5 364 201
Fax 0473 564 153
rateiserhof@gmail.com

uova di allevamento all’aperto (XL, L, M, S)

Il	nostro	prodotto

 Da Lana 
andare in direzione 
Passo Palade e con­
tinuare fi no a Völlan. 
Dopo il cartello all’en­
trata del paese girare 
a destra e seguire la 
Via Rateiser per 2 km. 
Il maso si trova sul 
lato destro della 
strada.

Rateiserhof

LanaVöllan

Passo 
Palade

Prissian

Nalles

Bolzano

Merano

uscita
Merano sud

uscita
Lana

Tesimo

L’Alto Adige è il territorio più a nord d’Italia. 
La presenza simultanea di elementi alpini e influssi mediterranei 
caratterizza il paesaggio, la cultura e la sua gente.

www.suedtirol.info

                          Alto Adige…
scegliete secondo natura 
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 	Il maso Kirchhof è situato a 1.250 m d’altitudine  
tra gli idilliaci paesini di montagna Allitz e Tanas sul 
Monte Sole in Val Venosta. Da qui si gode di una  
bellissima vista sul ghiacciaio di Lasa nonché su  
tutto il fondovalle della Val Venosta di Mezzo. Al 
maso avviene la produzione di prodotti di altissima 
qualità. Oltre allo speck, ai salumi e alla carne viene 
offerto anche pane contadino di produzione propria.

Kirchhof
Christian Telser
Allitz Kirchhof 2
39023 Lasa/Allitz
Tel. 338 6 323 654
o 348 7 564 820
Fax 0473 626 189
kirchhof@alice.it

diversi tipi di pane a base di farina di frumento e segale

I nostri prodotti

	 All’entrata 
del paese di Lasa 
continuare sulla 
strada in direzione 
Tanas per circa 4 km. 
Il maso si trova sul 
lato sinistro della 
strada accanto ad 
una cappella.

Merano

Silandro

Malles

Passo Resia

Lasa

Kirchhof
Tanas

Allitz

 

Il profumo del pane fresco.
L’antica tradizione della preparazione del pane 
oggi ha il vento in poppa. Lavorato accuratamente 
a mano, senza aggiunta di sostanze chimiche, e 
cotto al forno a legna: il pane contadino è una 
specialità croccante dal profumo irresistibile.

Ciò che rende il pane con il sigillo di qualità del “Gallo Rosso” 

così gustoso è la sua semplicità. Acqua, sale e farina di cereali  

dai propri campi, una lavorazione a mano, così che il grano può 

sviluppare al meglio il suo aroma. Per non dimenticare la cottura 

nel forno a legna che conferisce al pane il suo gusto genuino. 

Unico è anche il profumo del pane fresco appena sfornato che  

avvolge maso e campi. 

Pane. 
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Insalata tiepida di cavolo bianco e speck su 
coppia venostana

Ingredienti:

400 g di cavolo bianco

sale

3 cucchiai di aceto di vino bianco

4 cucchiai d’olio

pepe appena macinato

24 fette di coppia venostana (tagliate a metà), 16 fettine  

di speck, 80 g di striscioline di speck arrostite, fili d’erba  

cipollina

Preparazione: Togliere le foglie esterne del cavolo bianco, 

farne quattro spicchi, privarlo dello stelo interno e tagliare 

molto finemente. Mescolare il cavolo con del sale in una  

ciotola affinché diventi più frollo e morbido. Riscaldare l’aceto 

di vino bianco e l’olio, aromatizzare con il pepe e mescolarvi 

poi il cavolo. Sul piatto formare un letto con le fette di pane, 

disporvi sopra lo speck e servire con l’insalata di cavolo  

calda, le striscioline di speck arrostite e l’erba cipollina.
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 	I campi del maso “Unich” si trovano a 1.400 m 
d’altitudine e si estendono fino alla gola del “Bletter­
bach” che fa parte del patrimonio naturale UNESCO  
e viene chiamata il “Gran Canyon dell’Alto Adige”.  
Sul maso crescono frutti e bacche che vengono tra­
sformati in sciroppi e confetture di frutta. Inoltre, il 
vecchio mulino del maso è stato riattivato: serve a  
macinare il grano dei propri campi che viene utilizzato 
a sua volta per preparare il pane. 

Unich
Robert Gurndin
Lerch 21
39040 Aldino
Tel. 0471 886 747
o 348 0 663 589
robert.gurndin@rolmail.net

diversi tipi di pane a base di farina di frumento, segale  
e farro

I nostri prodotti

	 Venendo  
da Aldino, andare in 
direzione Lerch. Dopo 
il cartello “Bletter­
bach” svoltare a  
destra. Dopo 2,5 km 
svoltare di nuovo a 
destra ed imboccare 
la stradina che porta 
fino al maso (seguire 
i cartelli).

Blet
terb

ach

Kaltenbrunn

Unich

Aldino

Ora

Maria
Weißenstein

Montagna

  

 	“Noi siamo contadini da generazioni”, dice Alois 
Burger. Dal 2008 al maso Winklhof a 915 m d’altitudine 
la produzione alimentare è cambiata: accanto all’alle­
vamento di bovini e alla produzione di latte, la famiglia 
punta anche sulla produzione del pane. Il segale, il 
frumento e il farro di produzione propria è macinato 
in un grande mulino e con la farina viene preparato il 
pane. Oltre al pane presso il negozio del maso sono  
in vendita patate, speck e salsicce.

Winklhof
Alois Burger
Vicolo St. Johann 2
39026 Prato allo Stelvio 
Tel. 0473 616 413
o 349 5 694 606
burger.winklhof@gmail.com

diversi tipi di pane a base di farina di frumento, segale  
e farro

I nostri prodotti

	 Venendo da 
Merano presso Spon­
dinig svoltare per  
Prato allo Stelvio. Pro­
seguire fino all’entrata 
del paese e svoltare 
dopo 100 m a sinistra 
in Via Argentieri.  
Il maso si trova a 50 m 
dopo il primo incrocio 
sulla destra.

Passo Resia

Winklhof

Merano

Sluderno

Spondinig

Silandro

Lichtenberg

Passo Stelvio

Prato allo
Stelvio


