


ADVERTORIAL

Een vollei

DeVolle Sobbio omvot 27 gemeenten, woonnn ldro, oon het

gelijknonige meer, debekendste is. De kleinste gemeentetelt

slechts vierhonderd inwoners. Ook ol is het gebied redelijk

bekend onder Nederlonders, er volt nqoltild heel veel moois,

lekkers en Ínteressontste ontdekken. Noost de zuivere

notuuÍ en verschillende mqelijkheden tot ontsponning -von
woteÍspoft tat wellness - is de lokole keuken de moeite von

het verkennen meer don woord.
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twee, drie, hooguit vier weken. Daarna trelc
men not hoger de bergen in, waar het gras

róg zachter is. Zo krijgen de melk en de

kazen die typische smaak en geur van de

bcrgen. ln het najaar, ergens eind oktober,

snneer de temperatuur daalt, worden de

diqen rreer teruggeleid naar de stallen in de

nlei. Sommige herders blijven nog wat

bnger hangen, maar het weer is wranderlijk

cn het is niet verstandig de natuur te neel

uit te dagen.

Dcze duizenden jaren oude traditie wordt de

íonsumanzo genoemd en is een belangrijk

sociaakultureel fenomeen. Elk jaar in oktober

wordt in het dorpje Bagolino feestgwierd

wanneer de herders weer terugkomen uit de

bcrgen en met hun kuddes door de straten

lnn het oude dorpje lopen. Kinderen kijken

met vemondering naar de verweerde

gezichten van de herders die terugkeren met

trlloze kazen, de opbrengst van het seizoen.

Met name één kaassoon staat rymbool rroor

de transumanza, en inmiddels zelfs rroor de

hele Valle Sabbia: de Bagàss.

De Bagàss zit bomvol geschiedenis, cultuur

en smaak en wordt geproduceerd door zoh

dertig families met melk van koeien die op

de zz alpenweiden in de omgeving hebben

gegraasd. th kaas lijh qua \rorm - een tÍote
ronde, platte schrijf - op de traditionele

Hollandse kazen. Hij heeft een uitgesproken

smaak en is erg geel door de toe'voeging

van saffraan. Saffraan is rran oorspront teen
product uit deze streek, maar is in deze

contreien en in de kaas tereclrtgekomen

doorde handel met hetVerre Oosten in de

tijd dat de Republiek Venetië hier de dienst

uitmaakte. Eagoss is geen kaas om elke dag

te eten: de prijs, de beperkte productie en

de biizondere smaak maken hem een echte

dclicatesse. De hsalitek en het unieke

karakter van deze kaas, die op de lnter-

nationale Kaas Olympiade de gouden medaille

heeftgewonnen, hebben hem toteen
belangrijk ingrediënt ran vele traditionele

en moderne gereclnen gemaak. De kaas was

fanoriet tran de dogen van Venetiê en is

tegenwoodíg te vinden in de beste zaken

van Tokyo, Washington, de Arabische

Emiraten en hij wordt zelfs verkocht bij het

exclusierre Harrods in Londen. Het feit dat

de Bagàss uit deValle Sabbia komt is voor

veel rrensen zelfs een belangrijke reden

om het gebied te bezoeken. Want wat is er

leuker dan een wandeling door alpenweiden

met uitleg van de herder, waarblj u fotol
kunt maken van de weidse uitzichten en

het melken? Dit alles onder het genot van

een stukje ran deze bijzondere kaas,

natuurlijk. ! Avonds bij terugkomst in het

dorp zoekt u een restaurantje uit en proeft u

de kaas nogmaals terug in een van de rele

heerlijke gerechten.

Turi smo enotastronom ico
ln de keuken rran de Valle Sabbia wordt dank-

baar gebruikgemaakt van de producten die

voortkomen uít het meer, de bergen en de

heunls. Alpiene kruiden, melk, vis en kazen

zijn de basisingrediënten van de van or.rdsher

eenvoudige keuken die tegenwoordig vaak

op moderne en innwatieve wijze in tnerliike

gprechten vrorden venrerkt door de lokale

chefs. fiofoni ol 8ogàs bijroorbeeld, is een

eennoudig en traditionel gereche gekookte

wilde spinazie (plaatselijlc comedc genoemd

en een typische voorjaarsgroente), ricotta,

broodkruim en geraspte Bagàss, melk, ei,

meel en knoflook worden gekneed tot een

soon gnocchi en opgediend met cen sausje

rnn boter en salie met not wat Batèss

eroverheen. Andere typische gerechten zijn

de pennate olla Bagàsso en de carpaccio di

comemlodo van rundvlees met Batà6s. C€ryo

in solml con lo plemo dí Storo, hertenvlees met

polenta uit Storo, een dorpje ten noorden

van het ldromeer, is ook kenmerkend rroor de

hrgstreek. Enkele kilometers verderop veran-

dert de keuken drastisch.

Aan het ldromeer en in de rondom gelegen

middeleeuwse dorpjes Anfo, Lempnto en

Crone is het vis wat de klok slaat. Wie >



ADVERTORIAL

Qo

VAKANTIE IN DE VALLE SABBIA

Wie aan komt rijden vanuit Salà (Gardameer) of
vanuit Brescia, komt langs vele dorpjes waar al
sinds de róde eeuwmetaal wordtbewerkt in mid-
delgrote bedrijfies. Tegenwoordig is toerisme een

belangrijke inkomstenbron, met bezienswaardig-

heden als het Idromeer, Bagolino, de Monte Mani-
va en de Monte Gaver en wellnessparadijs Vallio
Terme. In de bossen op de flanken varr de bergen
richting Trentino heerst de stilte van de natuur en
is de lucht fris en zuiver.
De drukte en levendigheid van het Gardameer lij-
ken hier ver weg.

Het ldromeer, op 37o meter hoogte, is het hoogst

gelegen meer van lombardije. Het meer is twaalf
kilometer lang, rzo meter diep, zit vol vis en is

uiterst geschikt voor windsurfers. Van juni tot en
met september kan er gezwommen worden. Veel
femilies verblijven hier in de zomermaanden om
te genieten van de rust en authenticiteit, en jooge
ren komen om zich uit te leven met adrenalinever..

hogende takken van sport. Aan de owers van het
blauwgroene meer zijn verschillende campings te
vinden, alle kleinschalig en gastwij.
Bagolino is een klein maar bedrijvig dorpje aan de

mond van de Valle del Caffaro.

De inwoners zijn ergtrots op hun tradities,
waaronder eenvan de oudste car11avals ter wereld,
met gemaskerde dansers in rijk versierde kostuums
die gekke bekken trekken naar alle passanten.
's Winters komt men naar de Valle Sabbia om te

skiën: op de Monte Gaver en de Monte Maniva
bevinden zich de belangrijkste skipistes. Daarnaast

lenen beide bergen zich goed voor snowboarden,
ritjes met sledóonden en andere sporten.
's Zomers is het uitstekend paardrijden op de berg-

flanken, in de bossen sn Inngs de rivier. Ook wordt
er veel gefietst en motor gereden, bijvoorbeeld over

de Passo Crocedomini en andere passen waar het
uitzicht over de onaangetaste omgeving spectacu-

lair te noemen is. Andere ectiviteiten die in het
gebied veel beoefeod worden zijn canyoning, rots-
klimmen, paragliding en kitesurfen, al dan niet
onder professionele begeleiding.

Vallio Terme is het wellnessstadje van het gebied.

Omgeven door uitgestrekte bossen in een park van
veertigduizend vierkante kilometer op enkele
minuten van Salà en het Gardameer, is Vallio
Terme de ideale plek om volledig tot rust te komen
en te genieten van het bronwater en de wellnessfa-
ciliteiten.



ervan houdt kan een hengeltje uitgooien en

zelf een forel, baars, paling of andere vis aan

de haak slaan. De zoetwateÍvissen uit het

meer zijn de basis van vele heerlijke gerech-

ten, waarin de delicate smaak van het hoofd-

ingrediènt volledig tot zijn recht komt, zoals

de ltaliaanse keuken voorschrijít.

Een bijzondere lekkernij uit dit gebied is de

coromello ollo zucchero omoro, een snoepje van

bittere suiker. Riesuiker wordt vermengd

met kruiden uit de omgeving, die er een

typische, licht bittere smaak aan geven. ln

geheime hoeveelheden wordt gentiaan,

munt, rabarber, wilde tijm, komijn, melisse,

jeneverbes, salie, sint-janskruid, duizendblad,

bergden, laurier, vlierbes en korstmos toe-

gevoegd. De alom verkrijgbare snoepjes zijn

een populair ingrediënt voor kruidendrankjes

en innovatieve cocktails, maar worden ook

Sewoon als snoepje Seseten tijdens een

flinke wandeling, of gewoon zomaar.

Jonge chefs en restauranteigenaren, trots op

de historie en tradities van het gebied, zijn

continu bezig om traditionele gerechten een

moderne, originele touch mee te geven. ln

klei ne resta u ra ntjes en gezel I ige trattoria's

kan men voor een redelijke prijs eten op top-

niveau. Deze combinatie trekt zowel families

als jongeren en fijnproevers en heeft geleid

tot een waar turismo enogostronomico.

www.br escí otou ri sm.it

www.vollesobbio.ínfo

TIPS & ADRESSEN
COOPERATIVA VALLE DI BÁCOtINO

VIA PARROCCHIA 34 - BAGOLINO

HOTEI--RESTAURANT At TEMPO PERDUTO

HET RESTAURANT IS EEN COEDE PLEK OM TE CENIETEN

VAN DE LOKALE KEUKEN. HET IS CEOPEND VOOR

LUNCH, APERITIEF EN DINER.

vlA SAN ROCCO a6 - BAGOtINO

TEL. +39 o3ó5 99r45

WWW.AtTE M POPER DUTO. IT

RISTORANTÉ DA GÈNNY

HUISCEMAAKTE PASTA ZOALS'TA6LIOLINI AL PESCE DI

LACO" TEN 5PECTACULAIRE'SPIEDO BRESCIANO' EN

NATUURTIK VEEL OVERHEERLUKE VISGERECHTEN.

VIA VANTONE 37 - IDRO

TEL. +39 o365 82338o

WWW. RISTONANTEDAGEN t{Y.IT

AI.BERGO-RISTORANTE POC6IO VEROÊ

CHEF ENZO BOSCHI COMBINEERT ZUN KENNIS VAN

DE MEDITERRANE KEUKEN MET DE TRADITIONELE

CERECHTEN VAN DE VALLE SABBIA: ORICINELE VLEES-

EN ZOETWATERVISSCHOTELS, CEVULDE PASTA EN

BUZONDERE ZTEVIsCOMBINATIES.

VIA NAZIONA[E - EARGHE, TEt. +39 o365 82459r

WWW.ALPOCGIOVERDE.IT

LA TRATTORIA DÉi. VIANOANTÊ

TWINTIcJAAR CELÊDEN WAS DIT NO6 EEN KIPPEN-

BOERDERU EN WERDEN ER KAZEN EN VTEESWAREN

CERUPT NU IS HET EEN ELECANT RESTAURANÏ ONDER

TEIDINC VAN DEJONCE SARA SCAIVINI, MET MODERNE,

ORICINETE CERECHTEN.

VIA F. MORESCHI z8 - BAGOLINO

TEL. +39 o365 99869, +39 3287o78176

WWWTRATTORIADELVIANDANTE.NET

TRATTORIA CERRETO

DE SFEER BU CERRETO IS WARM EN CEZELLIC DEJONGE

CHEF MAAKT FANTASTISCHE ANTIPASTI {NEEM DE'LARDO,,,

HEERLUKE RISOTTO'S EN ON6ELOOFLUK LEKKERE HOOFD-

CERECHTEN.

VIACERRETOr-EAGOIINO

TEL. +39 o365 9o3:r7

WWW,TRATTORIACERRETO.COM

MIRTO DEI.I-'HOTEI, PARCO OELI.A f ONÍE

HIER KRUCT U CERAFFINEERDE CERECHTEN, MODERNE

INTERPRETATIES VAN TRADIÏIONELE RÊCEPTEN EN

MÉDITERRANE LEKKERNUEN.

VIA SOPRANICO ro - VAIUO TERME

TEL. +39 o365 37oo3:

WWW,PARCODELLAFONTE.IT

ANTICA SAi-UMERIA SCHIVALOCCHI

IN DEZE DELICATESSENZAAK VINDT U DE ECHTE BACÓsS, IN

VERSCHILTENDE RUPINCEN. DAARNAAST 15 ER EEN CROOT

ASSORTIMENT WEIDEBOTER, C,EITENKAZEN, VTEESWAREN

EN ANDERE DELICATESSEN

VIA SAN GIORGIO:4 - BAGOLINO

TEL. +39 o3ó5 99137

PASTICCTRIA ÊVEtINA

KOOP HIER DE BUZONDERE'ZUCCHERO AMARO' DIE

VROECER WERD GEBRUIKT TEGEN ALLERTEI KWAALTJES.

OOK NU NOC ZULT U ZICH ER GEGARANDEERD LEKKERDER

OOOR VOELEN.

VIA 5. GIORGIO 79 - BAGOLINO

TEL. +39 o365 99995

BAR MANIVA

BU PAOLA KUNT U TERECHT VOOR DE TRADITIONELE

'APERITIVO'VAN BRESCIA: DE 'PIRLO'(W TTE WUN,

CAMPARI OF APEROT EN EEN DRUPPEL'SELTZ').


