
Il Casolèt è un formaggio tradizionale della Val di Sole, luogo 
dove un tempo si produceva diffusamente. É un tipico cacio di 
montagna a pasta cruda e tenera e a latte intero. 
Un tempo si realizzava solo in autunno, quando le mandrie erano 
già scese dagli alpeggi e le mungiture giornaliere erano scarse: 
era dunque il formaggio di casa per eccellenza, da consumare 
prevalentemente in famiglia nei lunghi mesi invernali. Il nome 
ha un’origine latina: deriva da “caseolus“, piccolo formaggio ed 
in effetti le forme più tradizionali ancora oggi hanno uno scalzo 
di circa 7-12 cm per 10-22 cm. di diametro, per un peso totale 

Il formaggio CASOLET
presidio Slow Food

La gastronomia solandra propone una 
cucina semplice, ricca di segreti dei 
tempi della nonna; tipicamente mon-
tana, essa infatti poggia le sue basi 
sul latte ed i suoi derivati che conser-
vano tutte le fragranze e gli aromi del 
fieno, dell’erba e dell’aria pura d’alta 
montagna. 
Abbonda pure la selvaggina che viene 
spesso preparata con l’utilizzo di pic-
coli frutti di bosco e salutari erbe aro-
matiche. Da provare assolutamente gli 
strangolapreti, gli gnocchi di comede, 
i capelazzi, i monchi , la torta di pata-
te e  le minestre. 
Tra i dolci la torta di fregoloti, quella 
di carote e l’immancabile strudel. La 
tradizione culinaria solandra si può 
scoprire nei numerosi ristoranti, alber-
ghi ed agritur della Valle.

Una vacanza speciale

VACANZE DI GUSTO
il casolet nella 
cucina solandra

Una settimana all’insegna dei sapori trentini arricchiti 
dal “Casolet”, tipico formaggio della Val di Sole. 
Alla scoperta della lavorazione lattiero - casearia in 
tutte le sue fasi: dalla stalla … alla tavola!
Ogni giorno della settimana presso di noi, potrete 
degustare un menù tipico, con almeno un piatto a 
base di formaggio “Casolet”.
Inoltre potrete acquistare a prezzo speciale “il cestino 
del formaggio” presso i caseifici di valle e partecipare 
ad un ricco programma settimanale che prevede:

•	visite guidate alle stalle ed alle malghe
•	visite guidate ai caseifici con degustazione dei 

formaggi
•	 incontri enogastronomici con degustazione del 

“casolet” in abbinamento ai pro-
dotti tipici trentini

•	partecipazione alla “caserada” per 
assistere alla tradizionale lavora-
zione dei prodotti lattiero caseari 
con degustazione

21-29 agosto

Degustazione nei “volti”
Per scoprire gli antichi sapori locali sono in programma a 
Mezzana, Vermiglio e Ossana percorsi e degustazioni enoga-
stronomiche nelle antiche cantine locali (i “vòlti“)

Mercato dei 
contadini solandri
A Malè (sabato), Pellizano (mercoledì) e Cogolo (venerdì), da 
fine giugno ad inizio settembre, si potranno acquistare, diret-
tamente dai contadini, i prodotti agricoli della Valle.

di quasi un chilogrammo. Lo si può acquistare presso i due 
caseifici comprensoriali o presso piccoli produttori.
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I sapori
della
natura


