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Il Diario di Fattorie di Qualità” sarà tante cose; anzi è più facile 
dire cosa non sarà. Non sarà infatti una rivista di semplici news 
del settore (che potranno comunque essere trovate
sulla versione on line), perché non è questo l’obiettivo del 
progetto. Non sarà un giornale a tema, perché parleremo 
certamente di cibo e di vino ma anche di luoghi, storie, eventi, 
viaggi, itinerari e curiosità. Approfondiremo, racconteremo di
eccellenze, intervisteremo produttori e opinion leader del 
settore e, naturalmente, promuoveremo le aziende della rete FQ.
Il Diario di FQ non sarà disponibile per abbonamento ma 
arriverà direttamente nelle vostre aziende, sui tavoli dei vostri 
ristoranti, sui banconi delle vostre enoteche. Rappresenterà 
un’occasione di svago e soprattutto un’opportunità di confronto 
di idee. Sarete allo stesso tempo lettori e redattori, con le vostre 
proposte e iniziative, con i vostri eventi, raccontandoci le vostre 
esperienze, anche scrivendone personalmente. 

Fattorie di Qualità pubblica da questo 
febbraio 2018 il catalogo ragionato 
“Diario di Fattorie di Qualità”. Si tratta 
di una grande avventura alla quale la 
nostra piattaforma intende dedicarsi 
con entusiasmo.

Nasce il Diario di Fattorie di Qualità

Lettera 
dell’editore
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Non sarà mai un house organ bensì una rivista condivisa, capace 
di esprimere la molteplicità in espansione della rete FQ. Perché 
quello che vogliamo è appunto allargare questa rete, mettere in 
collegamento le specificità di ognuno di voi e rappresentare il 
veicolo in grado di fornire una vasta gamma di servizi, dei quali 
questo progetto è solo una parte. Accanto ci sarà una continua 
attività di marketing operativo, di pubbliche relazioni, di iniziative 
sul territorio e tanto altro ancora. E tutto questo perché la rete 
FQ è fatta di filiere corte, di ricerca della qualità, di piccole realtà 
che nuotano nell’universo dell’economia globalizzata alla ricerca 
di quelle nicchie di mercato che le grandi aziende non possono 
raggiungere, anche e soprattutto nel mondo dell’enogastronomia. 
Tante storie personali e familiari capaci di apportare concreti 
benefici al mercato e trasferire conoscenze. Il Diario di Fattorie 
di Qualità” partirà da Siena e dal senese, perché questa città e il 
suo territorio rappresentano il luogo dove siamo nati ed è quindi 
giusto dedicargli il debutto della rivista. Viviamo e lavoriamo in 
una terra incantevole, ricca di qualità e di eccellenze: dai vini 
famosi in tutto il mondo, ai maestri norcini e alla cinta senese, 
all’olio extravergine di oliva, ai dolci tradizionali, fino al Pecorino 
di Pienza, solo per citare alcuni esempi. Ma non ci fermeremo 
qui. L’Italia è il paese delle diversità, un patrimonio inestimabile, 
dove trovare delle eccellenze sarà semplice e gratificante. 
Fattorie di Qualità vuole semplificare la vita alle aziende della sua 
rete. Scovare perle nella complessità dell’ormai enorme settore 
enogastronomico e metterle in rete è uno dei nostri obiettivi 
prioritari. Semplificare la vita alle aziende che entrano a far parte 
della famiglia FQ è parte del nostro stesso codice genetico. Il 
Diario di Fattorie di Qualità” sarà lo specchio di tutto questo.

“E forse potrebbe essere la chiave per padroneggiare la complessità del mondo 
riducendola al meccanismo più semplice.” (Italo Calvino, Palomar, 1983).
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< TRAVEL >

Le colline 
senesi e il vino,
una grande 
storia d’amore. 
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Le Colline del Chianti devono la propria fama in gran parte 
allo storico Chianti Classico Docg, probabilmente il vino 
toscano più noto al mondo, con milioni di bottiglie esportate 
in 130 paesi. Le sue vigne si estendono tra i borghi medievali, 
gli oliveti e i castagneti compresi tra le province di Firenze e 
Siena, con i comuni di Radda in Chianti, Castellina in Chianti 
e Gaiole in Chianti. Le poche decine di migliaia di bottiglie 
etichettate dall’azienda Fattoria di Petroio della famiglia Lenzi, 
cantina parte della rete “Fattorie di Qualità”, sono quanto 
di più selezionato possa offrire la produzione locale. Vini 
che rappresentano anche un’occasione per gustare i sapori 
della tradizione norcina locale e le succulente bistecche alla 
Fiorentina. Molto noto anche il Vin Santo del Chianti Classico, 
Doc passito, compagno della tradizionale pasticceria secca 
toscana e senese. A Gaiole in Chianti, l’Azienda I Sodi produce 
un importante espressione di questo nettare che, nel caso della 
Riserva, matura per 6 anni in caratelli di rovere e castagno.

Panorama magnifico che rappresenta 
l’mmagine simbolo della Toscana, 
le colline senesi hanno più volte 
ispirato la grande letteratura, sono 
meta ambita dai turisti di tutto il 
mondo e ci regalano rinomati prodotti 
gastronomici. È terra vocata per la 
viticoltura e patria di alcuni tra i più 
grandi vini italiani. 
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< TRAVEL >

L’Alta Val d’Elsa, lungo il fiume omonimo, è la terra dei cristalli 
e delle torri medievali di San Gimignano (patrimonio Unesco). 
Si possono gustare tanti dei migliori prodotti della salumeria 
locale e il Chianti dei Colli Senesi, come quello prodotto da 
Cercignano, azienda agricola e magnifico agriturismo vicino 
Colle Val d’Elsa che produce anche un olio extravergine di 
oliva Dop “Terre di Siena”. Ma questa zona del senese significa 
soprattutto Vernaccia di San Gimignano, l’antico vitigno 
autoctono a bacca bianca di cui parlano Dante nella “Divina 
Commedia” e Boccaccio nel “Decamerone”; primo vino italiano 
a diventare Doc, è oggi un prodotto elegante e dalle spiccate 
caratteristiche minerali. Affinata solo in acciaio o anche 
nell’alternativa che prevede il passaggio in legno, la Vernaccia si 
esprime ad alto livello con l’etichetta Vincenzo Cesani, azienda 
biologica di San Gimignano, che la vinifica in purezza.
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Le Crete senesi si trovano nella zona sud orientale della 
provincia, quella di Asciano e Buonconvento. Terra dolcemente 
ondulata, spoglia e dagli spazi sconfinati. Terra di tartufo bianco 
e di argilla, all’origine del nome. Un elemento, quest’ultimo, che 
contribuisce alla produzione di vini dai colori intensi e dalla 
buona struttura. È qui che, accanto al Chianti dei Colli Senesi 
e ai rossi di Montalcino, è nata recentemente la Doc Grance 
Senesi. Vini bianchi e rossi che affiancano al tradizionale vitigno 
Sangiovese alcuni vitigni internazionali. Ad Asciano è possibile 
assaggiare i prodotti dell’Azienda Abbazia di Monte Oliveto 
Maggiore, che si distingue per essere un luogo veramente 
suggestivo, perfetto per un soggiorno all’insegna del relax e dei
buoni sapori.

La Val di Chiana, non è solo provincia di Siena, perché abbraccia 
anche parte di quelle di Arezzo e Perugia. Stiamo parlando di 
un territorio che oltre a tutte le tipicità gastronomiche senesi, 
vanta la “Chianina”, la pregiata carne dei bovini di razza 
autoctona. Nella parte senese, tra gli altri, i borghi di Sarteano, 
Chiusi, Torrita di Siena e Montepulciano, le cui colline ci offrono 
altri vini straordinari: il Rosso e il Nobile di Montepulciano, 
dalle uve Sangiovese Prugnolo, dalla grande complessità al 
naso e dalla predisposizione all’affinamento. Caratteristiche ed 
eleganza che si ritrovano nei vini delle cantine Dei, note per lo 
studio e la valorizzazione delle diverse tipologie di terreni.

Tra le colline 
senesi e il vino 
esiste una vera 
e propria 
storia d’amore.
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< TRAVEL >

Le colline della Val d’Orcia sono la terra dei cipressi per 
antonomasia, sviluppatasi vicino alla romana via Cassia, alla via 
Francigena e patrimonio dell’umanità secondo l’Unesco. Sono 
queste le colline del Pecorino di Pienza, dell’olio di Castiglione 
d’Orcia, del miele, della cinta senese. E ovviamente del Rosso e 
del Brunello di Montalcino, senza ombra di dubbio uno dei vini 
più famosi e pregiati al mondo e tra i più longevi del panorama 
enologico nazionale, insieme al Barolo e all’Amarone della 
Valpolicella. Tra le aziende locali svetta sicuramente Camigliano 
con i suoi 90 ettari distesi nel cuore del Parco della Val d’Orcia. 
Prodotti di alta selezione, disponibili anche sulla piattaforma 
di Fattorie di Qualità. E questa terra è in grado di offrire 
l’ambiente migliore per i numerosi vitigni internazionali, sia a 
bacca nera che bianca, che sono in parte presenti anche nella 

Doc Sant’Antimo, come il “Romito del Romitorio” di “Castello 
Romitorio”. La Val di Merse si trova nella parte sudoccidentale 
della provincia, spingendosi fino al territorio delle Colline 
Metallifere grossetane, passando dalla splendida Abbazia di 
San Galgano a Chiusdino. I borghi medievali, gli eremi e i 
castelli si collocano tra alte colline e boschi suggestivi dove 
funghi e castagne regnano incontrastati. Pregiata l’arte norcina 
che lavora la cinta senese ma anche gli allevamenti ovini che 
garantiscono formaggi di alta qualità. E naturalmente il Chianti 
dei Colli Senesi Docg, che è possibile apprezzare nelle bottiglie 
dell’azienda Fattoria Casabianca, situata nella zona di Murlo, 
e che produce un Chianti biologico e certificato “vegan”.
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Soggiorni 
da sogno
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< TRAVEL >

Non mancano certo hotel, relais, resort e agriturismi che 
offrono soggiorni extralusso per tutti quelli che sono disposti 
a non badare a spese. Il relais Borgo Scopeto, ricavato dalle 
strutture in pietra di una antica e prestigiosa tenuta con vista 
su Siena, nei pressi di Castelnuovo Berardenga, garantisce 
tutte le comodità, i servizi e le attività che si possono 
desiderare. E le affianca alla possibilità di abbinare ai piatti 
del proprio ristorante, il Chianti Classico e l’olio extravergine 
di oliva prodotti in azienda. Le meraviglie artistiche e 
paesaggistiche ospitate dalle colline del Chianti e dalla Val 
d’Elsa sono luoghi facilmente raggiungibili, come le città di 
Siena e Firenze.Un distillato di Toscana che sarà difficile da 
dimenticare.

Tra i vigneti e i boschi del Chianti, a 20 km da Siena, si 
trova l’albergo a 5 Stelle Borgo San Felice, che fa parte della 
prestigiosa associazione Relais & Châteaux, pronto per riapire 
nel maggio del 2018. Oltre al centro benessere, offrirà la 
possibilità di mangiare in un ristorante di alta qualità, fornito 
dei prodotti dell’Azienda Agricola San Felice. Tutto si trova 
all’interno di quello che è un vero e proprio borgo toscano, 
sorto nell’VIII secolo e che oggi sarà in grado di garantire 33 
camere e 21 suites di lusso.

Diversa ma non meno invitante la prospettiva che ormai da 
più di un secolo garantisce il Grand Hotel Continental, unico 
boutique hotel a 5 Stelle nel cuore del centro storico di Siena, 
a due passi da Piazza del Campo. Palazzo Gori Pannilini (del 
XVII secolo) offre un lusso di tipo classico, ed è arricchito di
un ristorante e di un’enoteca di grande livello. L’albergo stesso, 
con la sua storia e il suo fascino, diventa un luogo da visitare 
e apprezzare, attraverso quei saloni maestosi voluti da Papa 
Alessandro VII Chigi in occasione del matrimonio della nipote.

Spostandoci nella Val d’Orcia, raggiungiamo l’Adler Thermae 
Spa & Relax Resort, dotato di piscine, all’aperto e coperte,con 
una superficie di 1000 mq. Ospita un ristorante panoramico, 

un locale nel parco, palestra e un eccellente centro termale. 
Una realtà che si pone ai vertici anche nei giudizi che i suoi 
ospiti pubblicano sulle varie piattaforme on line di valutazione.

A Montepulciano, in Val di Chiana, una vacanza da sogno 
la può indubbiamente garantire l’Etruria Resort & Natural 
Spa. Offre un servizio ristorazione che rappresenta una vera 
eccellenza nell’accompagnare gli ospiti tra i sapori e i profumi 
dell’enogastronomia locale. L’edificio centrale, una dimora 
storica ottocentesca, si inserisce perfettamente tra gli alberi 
secolari e le vigne del vino Montepulciano. L’esclusività degli 
interni e del centro benessere, sono un paradiso del cosiddetto 
turismo romantico.

Non solo relais, centri benessere e alberghi possono trasformare 
una vacanza in un’esperienza unica. Un agriturismo-borgo 
come Fattoria Pieve a Salti, realizzato in una casa colonica 
dell’Ottocento, garantisce paesaggi mozzafiato, sapori tipici 
di alta qualità e accoglienza in appartamenti o camere di 
lusso. Situato nei pressi di Buonconvento, collocato nelle Crete 
Senesi, vanta l’immancabile centro benessere, piscine interne 
ed esterne, il maneggio, il ristorante con i prodotti biologici 
aziendali, tra i quali un farro biologico eccellente, campi da 
tennis e area giochi per bambini.

Altro splendido hotel a 5 Stelle si trova nel comune termale 
di San Casciano dei Bagni. Qui l’Albergo Fonteverde, si trova 
all’interno di un borgo, è fornito di tutte le comodità e i servizi 
come il centro benessere, il ristorante con cucina tradizionale e 
gli spazi per praticare sport. L’hotel è membro dei più prestigiosi 
club di strutture di lusso nel mondo.

Chiudiamo con un altro Resort inserito all’interno di un borgo 
medievale che lascia senza fiato. Si tratta de La Bagnaia, la 
tenuta di 1100 ettari di cui 600 di boschi e giardini, attualmente 
gestita dalla prestigiosa catena alberghiera Hilton dopo l’accordo 
siglato nel 2016 con la Famiglia Monti Riffeser. Si trova lungo 
la strada statale che collega Siena alla Maremma e al mare. Al 
suo interno trovano spazio tre ristoranti, un apprezzato campo 
da golf a 18 buche su 130 ettari, il centro congressi e il centro 
benessere Buddha Spa. Le camere e le suite sono distribuite tra 
otto ville medievali. arredate con opere d’arte e mobili antichi.

La Toscana piace. Ai turisti di tutti i tipi e 
di tutte le tasche. Piace per abitarci, piace 
da visitare. E la Toscana e il senese sono 
una terra attrezzata per tutte le tipologie di 
viaggiatori e residenti. 





Le nostre 
Realtà
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Fattorie Felsina

Fattoria Casa di Terra

L’azienda “Fèlsina” a Castelnuovo Berardenga, nome illustre 
nel panorama del Chianti Classico, prende il suo nome delle 
stazioni di posta e di ospitalità etrusche. Si tratta di una 
grande fattoria, composta di più poderi, con quasi 100 ettari 
di vigneti (sui 500 complessivi dell’azienda) e con suoli e 
microclimi diversi che consentono ai terreni di crescere l’’uva 
sangiovese del “Chianti Classico Gran Selezione Colonia” e 
l’uva Cabernet Sauvignon di “Maestro Raro”: due bottiglie 
di grande livello. La Fattoria di Fèlsina, azienda biologica 
della Famiglia Poggiali, proprietaria anche di altre aziende 
vinicole, produce uno Spumante Metodo Classico per il 60% 
Sangiovese, per il 20% Pinot Nero e per il resto Chardonnay. 
L’azienda produce per altro un ottimo olio extravergine di oliva 
con ben tre zone produttive diverse e 7mila olivi.

L’azienda “Fattoria Casa di Terra” nasce nel 1950, grazie 
all’opera dei nonni degli attuali proprietari Giuliano e 
Gessica Frollani, a Bolgheri, nel cuore della Toscana. Negli 
anni i vigneti conquistano spazi, anche grazie all’ottima 
combinazione tra suolo e clima e, nel 2001, viene stabilito 
di dedicare l’intera superficie disponibile alla produzione 
di vino.
Il centro aziendale, situato nelle colline intorno a Bolgheri, 
si estende su circa 120 ettari, di cui oltre 40 coltivati a 
vigneto per una produzione di circa 350mila bottiglie. 
Cinque le etichette di vino DOC Bolgheri: tre rossi, un 
vermentino e un rosé, tra cui spicca il Bolgheri Superiore 
“Maronea”, per l’85% Cabernet Sauvignon e per il restante 
15% Cabernet Franc.

Scopri tutti i prodotti di Fattorie Felsina

Scopri tutti i prodotti di Fattoria Casa di Terra

https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/14/f%C3%A8lsina
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/4/casa-di-terra
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Cozzo Mario
L’azienda “Fattoria Casa di Terra” nasce nel 1950, grazie 
all’opera dei nonni degli attuali proprietari Giuliano e 
Gessica Frollani, a Bolgheri, nel cuore della Toscana. Negli 
anni i vigneti conquistano spazi, anche grazie all’ottima 
combinazione tra suolo e clima e, nel 2001, viene stabilito 
di dedicare l’intera superficie disponibile alla produzione 
di vino. Il centro aziendale, situato nelle colline intorno 
a Bolgheri, si estende su circa 120 ettari, di cui oltre 40 
coltivati a vigneto per una produzione di circa 350mila 
bottiglie. Cinque le etichette di vino DOC Bolgheri:  tre rossi, 
un vermentino e un rosé, tra cui spicca il Bolgheri Superiore 
“Maronea”, per l’85% Cabernet Sauvignon e per il restante 
15% Cabernet Franc.

Santa Lucia
L’azienda, è situata nel Parco Naturale della Maremma. Si 
tratta di una realtà dall’antica tradizione familiare, cresciuta 
dalla fine dell’800 fino a diventare una realtà significativa 
del territorio, estesa su 35 ettari di vigneto sparsi in tre 
comuni diversi. Numerose le uve coltivate e in gran parte 
ancora raccolte a mano:  Sangiovese, Vermentino, Ansonica, 
Alicante, Merlot, Cabernet Sauvignon e Petit Verdot, per una 
produzione complessiva annua di 150 mila bottiglie. “Santa 
Lucia” produce dieci tipologie di vino diverse, di cui sette 
strettamente legate al territorio. Tra queste le Docg Morellino 
di Scansano “Tore del Moro”, “Tore del Moro Riserva” che 
affina 14 mesi in botti di rovere, e “A Luciano”. L’Ansonica 
viene in parte prodotta ancora dallo storico vigneto a terrazze 
di famiglia sul Monte Argentario, a 300 metri sul livello del 
mare. Nel comune di Orbetello vengono invece prodotte le 
diverse tipologie della Doc Maremma Toscana.

Scopri tutti i prodotti di Cozzo Mario

Scopri tutti i prodotti di Santa Lucia

https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/1/cozzo-mario
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/8/santa-lucia


Diario di Fattorie di Qualità

  18

Tenuta Mosole

Vagnoni Molina

L’azienda “Tenuta Mosole” opera a Santo Stino di 
Livenza, in provincia di Venezia, nelle valli tra i fiumi 
Livenza e Tagliamento al confine con il Friuli. E lo fa da 
decenni attraverso un sistema di viticoltura in continuo 
aggiornamento. Dalla casa padronale che accoglie la taverna 
per la degustazione si arriva poi ai 30 ettari di vigneti 
che producono 220mila bottiglie, dove spicca l’Igt Veneto 
Orientale o il Lison Pramaggiore, con le uve di Cabernet, 
Chardonnay, Merlot, Pinot Grigio, Refosco, Sauvignon e 
Tocai friulano. Tutti prodotti di alta qualità ed apprezzati 
dagli esperti. Tradizionalmente un’eccellenza le circa 2mila 
bottiglie di elegante Passito “AD NONAM” (Verduzzo, 
Sauvignon e Tocai) o il Lison “Eleo”, Docg 100% Tocai.

A poca distanza dal comune di Offida, in provincia di 
Ascoli Piceno, si trova l’Antica Azienda Agricola “Vagnoni 
Molina”, piccola realtà vitivinicola inserita in un contesto 
ambientale collocato fra mare e montagna. I suoi 
terreni si estendono per 12 ettari all’interno della Offida 
Docg, dove vengono curate con professionalità le uve 
tipiche del Piceno:  Montepulciano, Sangiovese, Merlot, 
Passerina e Pecorino.
I vini “Vagnoni Molina” sono certificati biologici e, dal 
2014, l’azienda vanta anche prodotti vegani come il Marche 
Passerina Igt (in purezza). Tra le bottiglie più importanti 
spiccano quelle di Rosso Piceno Superiore Dop (invecchiato 
in botti di rovere per 18 mesi) e quelle di Pecorino Docg 
(sempre in purezza).

Scopri tutti i prodotti di Tenuta Mosole

https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/2/tenuta-mosole
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L’azienda agricola “Berretta” si colloca nella splendida e 
suggestiva frazione medievale di Porrona, nel comune di 
Cinigiano, tra la Maremma e il Monte Amiata. Le condizioni 
climatiche e geologiche ideali, con grandi escursioni termiche 
e ottimo drenaggio, garantiscono uve all’origine di vini di 
grande qualità. È il caso del Maremma Toscana Dop, per il 
90% Sangiovese e per il restante 10% Cabernet Sauvignon. 
Vino che può trovare un valido affinamento in botti di 
rovere francese. La produzione, iniziata 10 anni fa, si assesta 
attualmente intorno alle 15/20mila bottiglie, ma si punta al 
prossimo imbottigliamento di un Montecucco Doc “Cru”.

Un gruppo di giovani e dinamici soci che amano la birra di 
qualità e che hanno deciso di produrla in proprio perché fosse 
in grado di soddisfare i loro gusti. Hanno così e in
pochi anni raggiunto risultati eccellenti, diventando una realtà 
importante nella vendita di bottiglie di birra artigianale, con 
la significativa etichetta “A Modo Mio”, e nella distribuzione, 
attraverso impianti di spillatura, nei migliori locali italiani. 
Il Birrificio San Giovanni nasce a Roseto negli Abruzzi, in 
provincia di Teramo, e produce birra artigianale di alta qualità 
e che si distingue anche dalla gamma piuttosto ampia di 
tipologie prodotte: Pils, Scotch Ale, Blanche, Torbata, India 
Pale Ale (IPA)durante i vari passaggi della lavorazione la 
rendono infatti una realtà di assoluta garanzia per tutti quei 
clienti che chiedono qualità per i loro prodotti di eccellenza.

Berretta
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Rocca di Castagnoli

Scatolificio Mannucci

A Gaiole in Chianti, nel cuore delle Colline senesi, tra uve Sangiovese, 
olivi, cipressi e boschi, si colloca al fianco di un borgo medievale 
la prestigiosa cantina di “Rocca di Castagnoli”. Protagonista di una 
lunga storia, questa realtà si colloca tra le fondatrici del primo 
“Consorzio del Vino del Chianti Classico”. Oggi “Rocca di Castagnoli” 
vanta 100 ettari vitati sugli 850 complessivi, non solo del vitigno 
tradizionale Sangiovese ma anche di uve internazionali quali 
Cabernet Sauvignon, Merlot, Sauvignon Blanc, oppure autoctoni 
come il Colorino, il Canaiolo e la Malvasia. L’azienda vitivinicola ha 
inoltre ottenuto il riconoscimento di un proprio specifico clone di 
Sangiovese e quindi di un proprio specifico Chianti Classico. Spiccano 
etichette come il Sangiovese in purezza “Poggio a’ Frati” o il pregiato 
Vin santo. Ci sono ottimi Cabernet e Merlot ma anche un eccellente 
Chardonnay affinato dal legno. 

Creatività per il “made in Italy”. Potrebbe certamente essere 
questa la descrizione sintetica dell’attività di “Mannucci 
Packaging”, lo storico scatolificio di Empoli a cui si 
affidano tanti grandi marchi italiani. Spiccano certamente 
quelli dell’Alta Moda come Fendi, Gucci, Louis Vuitton o 
dell’enogastronomia, come l’Azienda “Barone Ricasoli”. 
“Mannucci Packaging” è anche leader nel mercato del 
bag in box e tra le realtà strategiche nel rapporto con il 
Systembolaget in Svezia.
Lo scatolificio Mannucci, dispone di tutte le certificazioni 
di qualità. Caratteristiche note, la ricerca di nuovi materiali, 
come il cartone antiumido, e nel campo del design innovativo. 

Scopri tutti i prodotti di Rocca di Castagnoli

Scopri tutti i prodotti di Rocca di Castagnoli
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La tradizione 
salumiera toscana

La Toscana è terra di eccellenze enogastronomiche e tra queste 
la tradizione salumiera interpreta indubbiamente un ruolo di 
primo piano. La macellazione e la lavorazione della carne di 
maiale è presente in varie parti del territorio regionale: dal 
prosciutto toscano DOP e il salame toscano, alla Finocchiona 
IGP nel Chianti, alla Cinta senese DOP, al Lardo di Colonnata 
IGP delle Alpi Apuane, al Rigatino di San Miniato tra Firenze 
e Pisa, all’antico Biroldo della Garfagnana tra le Alpi Apuane 
e l’Appennino tosco-emiliano, alla Mortadella IGP di Prato, ai 
salumi maremmani di cinghiale.
E il senese, anche in questo caso, è protagonista. A partire dalle 
vallate dei fiumi Elsa e Merse dove l’arte pittorica testimonia 
fin dal Medioevo la presenza della Cinta senese, che prende 
il nome da una striscia bianca sul mantello del maiale e dalla 
zona storica di allevamento. La cinta senese, che negli ultimi 
anni ha ottenuto anche il riconoscimento DOP, è una razza 
suina autoctona che risponde a precisi criteri di allevamento 
a partire da una alimentazione tradizionalmente incentrata su 
ghiande e castagne, all’ombra di lecci, querce e cerri. E’ una 
razza adatta per l’allevamento allo stato brado e semibrado 
e dalla sua carne si ricavano salumi rinomati che vanno dal 
prosciutto, alle salsicce, al lardo, alla finocchiona, fino alla 
pancetta ma che si rivela anche adatta come carne fresca da 
cuocere alla griglia. Una grande qualità di tutti questi prodotti, 
anche grazie alla meticolosa attenzione alla dieta dell’animale 
e all’allevamento allo stato brado, è quella garantita 
dall’azienda “Castello di Meleto”, località vicina a Gaiole in 
Chianti, nota anche come agriturismo, per la produzione di olio 
extravergine di oliva e per quella di un ottimo Chianti Classico.
Anche la Finocchiona IGP non poteva che eleggere il senese 

a terra vocata. Grande prelibatezza che si esalta proprio nel 
connubio con la Cinta Senese DOP. Quella di “Terra di Siena 
Srl”, della famiglia Gambassi, è un prodotto di assoluta 
eccellenza. Questa azienda di Poggibonsi è una delle realtà di 
salumeria artigianale tipica toscana, tra le più prestigiose del 
territorio. Non solo finocchiona, quindi, ma anche produzione e 
vendita di prosciutti, salami, lonza, capocollo, pancetta e molto 
altro distribuito attraverso una serie di punti vendita.
La famiglia Gambassi vanta una lunga tradizione nell’arte 
norcina abbracciando ben quattro generazioni. Ed è della 
fine del XIX secolo l’apertura del primo negozio, collocato nel 
centro storico di Poggibonsi. 
Piccolo ma altrettanto consolidato laboratorio norcino è quello 
della “Azienda agricola Mario Vigni” ad Asciano, nel cuore 
delle Crete senesi. Stiamo parlando di una realtà specializzata 
nell’allevamento allo stato semibrado di maiali di Cinta Senese. 
La famiglia Vigni, di antica tradizione contadina, ci tiene a 
precisare che solamente i maiali nati e allevati dall’azienda 
vengono poi trasformati in salumi e carni fresche di vario 
tipo. Nota la produzione della cosiddetta “mortadella senese”, 
salame ottenuto da carni sceltissime di Cinta.
Muovendosi verso la Val di Merse, altra terra tipica per la 
Cinta senese, si trova l’azienda “Tenuta di Spannocchia”, 
antica proprietà estesa per centinaia di ettari, di cui 100 
dedicati all’allevamento dei suini allo stato brado e semibrado. 
L’azienda, che è anche un magnifico agriturismo, è da tempo 
particolarmente attenta alle attività ecosostenibili. Una serie di 
scelte che hanno portato già nel 1994 alla certificazione etica 
e ambientale ICEA, dal prestigioso consorzio indipendente e 
senza scopi di lucro.
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le ricette del senese

I pici sono una pasta fatta mano ancora molto diffusa tra 
le famiglie e di antica tradizione contadina.Si tratta di un 
semplice impasto di acqua, sale e farina di grano tenero, che 
si presenta sotto forma di grossi e larghi spaghetti dall’aspetto 
grezzo, prodotti da una lavorazione manuale chiamata 
appiciare, vale a dire tirare l’impasto.
Decisamente famosi i “Pici all’Aglione” ma l’abbinamento con 
la carne di cinta senese, razza autoctona di maiali allevata allo 
stato brado o semibrado, esprime un piatto gustoso e davvero 
tipico nei sapori e nei profumi. La preparazione del sugo è 
altrettanto semplice con un piccolo soffritto di carote e cipolla 
al quale aggiungere i dadini di lonza di cinta o, se si preferisce, 
carne tritata o anche salsiccia, per poi sfumare il tutto con 
vino bianco e aggiungere sale, rosmarino, alloro e pepe.Non 
deve bollire troppo. In alcune varianti si può anche aggiungere 
il brodo di carne.
Questo piatto può essere abbinato ad un buon Chianti dei Colli 
Senesi, in modo da ottenere una buona armonia in bocca.

Tipici di tutta la Toscana 
ma particolarmente diffusi 
nel senese, i Pici di pasta 
fresca rappresentano 
l’accompagnamento perfetto 
per tanti sughi e risultano 
magnifici con il ragù bianco 
di cinta senese.

Pici con ragù
bianco di cinta.
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Camigliano
BORGONE I.G.T  

Vino rosso rubino vivido e luminoso. L’aroma 
delicatamente fruttato e speziato e con sentori 
floreali. Il gusto fresco, vivo, sapido e con 
tannini leggeri. Vino di buona complessità e 
struttura

Uve: 80% Sangiovese, 20% Merlot
Ubicazione: Montalcino
Esposizione: Sud est
Suolo: Medio impasto
Allevamento: guyot 
Fermentazione: in tini di acciaio a 
temperatura controllata tra i 25-26 °C
Affinamento: in acciaio, tramite periodici 
travasi fino all’imbottigliamento
Gradazione: 13,5% vol

Corte Normanna
FALANGHINA BRUT  

Giallo dorato, brillante con perlage sottile e 
persistente. Profumo ricco e persistente, con
note fruttate e floreali, tenui aromi di lieviti e 
crosta di pane. Gusto secco, con piacevole e 
decisa nota fruttata ed acidula.

Uve: Falanghina in purezza
Ubicazione: Guardia Sanframondi (BN)
Esposizione: sud- Ovest
Suolo: argilloso - calcareo
Allevamento: guyot
Fermentazione: Metodo Charmant
Affinamento: in acciaio inox a temperatura 
controllata e presa di spuma della durata di 
9 mesi
Gradazione: 12% vol

Cantina Offida
PASSERINA BRUT
CUKALE

Colore giallo paglierino chiaro, brillante 
profumo intenso di fiori e frutti, sapore fresco 
e morbido.

Uve: Passerina
Ubicazione: Offida
Esposizione: Sud est
Suolo: Medio impasto
Allevamento: guyot 
Fermentazione: Metodo Charmat Martinotti, 
presa di spuma 60 giorni; rimanenza in lieviti 
3 mesi. 
Affinamento: 3 mesi in bottiglia .
Gradazione: 12% vol

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

AcquistaAcquista Acquista

https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/22/borgone-igt-camigliano
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/251/passerina-brut-cukale-cantina-offida
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/106/falanghina-brut-di-qualit%C3%A0-corte-normanna
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Casa di Terra
BOLGHERI I.G.T  

Al naso presenta un insieme complesso e non 
invadente di aromi: fiori di acacia, frutta a 
polpa bianca, gentili note di pepe bianco, In 
bocca è elegante e strutturato. 

Uve: 85% Vermentino - 15% Sauvignon Blanc 
Ubicazione: Bolgheri Ferruggini
Esposizione: Est- Ovest 
Suolo: sabbioso - argilloso con scheletro.
Allevamento: controspalliera con potatura a 
cordone speronato monolaterale e guyot
Fermentazione: 60% viene pressato e lasciato 
fermentare in vasche di acciaio a 16°C per 15 
giorni. Il 40% fermenta con le bucce per 75 
giorni e rimane sulle stesse per altri 2 mesi. 
Affinamento: 5 mesi in vasche d’acciaio inox 
con sosta prolungata sui lieviti.
Gradazione: 12% vol

Casa di Terra
ALLEGRA I.G.T  
TOSCANO ROSATO

Il rosato Allegra presenta un colore rosa 
cerasuolo, all’olfatto le note fruttate di fragola 
e ciliegia sono da preludio ad una bocca 
fresca, con finale dolce e appagante. 

Uve: 50% Merlot - 50% Syrah
Ubicazione: Bolgheri
Esposizione: Sud-Sud Ovest
Suolo: sabbioso - argilloso.  
Allevamento: cordone speronato 
monolaterale. 
Fermentazione: in vasche di acciaio inox con 
temperatura 16°C per 15 giorni . 
Affinamento: 5 mesi in vasche d’acciaio 
inox con sosta prolungata sui lieviti di 
fermentazione.
Gradazione: 13,5% vol

Cozzo Mario
DOGLIANI D.O.G.G  

Vino rosso rubino con sfumature violacee, 
giovane, fresco, con sentori fruttati di 
ciliegia. Sapore asciutto, morbido, di facile 
abbinamento. 

Uve: Dolcetto
Ubicazione: Dogliani
Esposizione: Sud Ovest
Suolo: argilloso con calcaree 
Allevamento: guyot
Fermentazione: in tini d’acciaio 
Affinamento: in tini di cemento
Gradazione: 13% vol

AcquistaAcquista Acquista

https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/299/bolgheri-vermentino-doc-casa-di-terra
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/298/allegra-igt-toscana-rosato-casa-di-terra
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/15/dogliani-docg-madonna-delle-grazie-cozzo-mario
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Fèlsina
BERARDENGA
CHIANTI CLASSICO 

Colore rosso rubino con buona intensità. 
Profumo fruttato ed elegante dove predomina 
la frutta di sottobosco, accompagnato da 
sentori di spezie. Buona frutta al palato con 
giusta tannicità e retrogusto persistente.
 
Uve: Sangiovese
Ubicazione: Castelnuovo Berardenga
Esposizione: Sud est
Suolo: Medio impasto
Allevamento: guyot
Fermentazione: a temperature
comprese tra 28°C e 30°C.
Affinamento: trasferito in botti di rovere di 
Slavonia di media capacità e in una piccola 
percentuale in barrique di secondo e terzo 
utilizzo, dove matura per 12 mesi
Gradazione: 13% vol

Rocca di Castagnoli
CHIANTI CLASSICO  
D.O.C.G.

Vino di ottima complessità e struttura gustativa, 
si presenta di colore rosso con riflessi violacei. 
Il profumo è intenso e ricco di note fruttate 
e vinose, accompagnate da una piacevole 
componente fruttata di ciliegia.

Uve: 90% Sangiovese , 10% Colorino e Canaiolo
Ubicazione: Castagnoli
Esposizione: Sud Ovest
Suolo: argillosso - sabbioso
Allevamento: cordone speronato e guyot
Fermentazione: temperature di
fermentazione tra i 28°C per 12 giorni
Affinamento: almeno 1 anno in botti tipiche 
chiantigiane e in acciaio per altri 3 mesie poi 
almeno 6 mesi in bottiglia
Gradazione: 13,5% vol

Fèlsina
CHIANTI COLLI SENESI
D.O.C.G.
Colore Rosso rubino intenso con tonalità 
violacea. Profumo fruttato di piccoli frutti di 
sottobosco e note di anice e liquirizia dolce 
ben integrate ad una leggera speziatura.
Morbido al palato, con retrogusto di vaniglia.

Uve: 92% Sangiovese , 8% Merlot
Ubicazione: Farnetella
Esposizione: Sud Ovest
Suolo: argillosso - sabbioso
Allevamento: guyot
Fermentazione: temperature di
fermentazione tra i 28°/30°C.
Affinamento: passaggio in botti di piccola, 
media e grande capacità . 8 – 12 mesi di 
affinamento in botte e 3 mesi in bottigli
Gradazione: 13% vol

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

AcquistaAcquista Acquista

https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/301/berardenga-chianti-classico-docg-f%C3%A8lsina
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/258/chianti-colli-senesi-docg-castello-di-farnetella
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/260/chianti-classico-docg-rocca-di-castagnoli
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Santa Lucia
A’  LUCIANO 
D.O.C.G.

Vino di ottima complessità e struttura 
gustativa, si presenta di colore rosso rubino. 
Il profumo è intenso e ricco di note fruttate e 
vinose.

Uve: 90% Sangiovese ,10% Alicante
Ubicazione: Magliano
Esposizione: Sud Ovest
Suolo: argillosso - sabbioso
Allevamento: cordone speronato e guyot
Fermentazione: in vasche di limitati volumi è 
lasciata macerare per un periodo di 20gg con 
controllo della temperatura 
Affinamento: minimo 60gg in bottiglia
Gradazione: 13,5% vol

Tenuta Mosole
CABERNET I.G.T. 
PASSI DI LUCE

Colore rosso rubino con sfumature violacee. 
Al naso fruttato, nuance di spezie su fondo 
vegetale. In bocca entra morbido e fragrante 
con finale di media persistenza. 

Uve: 70% Cabernet Franc - 30% Suavignon
Ubicazione: Veneto Orientale
Esposizione: Sud-Sud Ovest
Suolo: argillosso - calcareo 
Allevamento: cordone speronato e guyot
Fermentazione: macerazione a contatto con 
le vinacce per circa 6 - 8 giorni a temperatura 
controllata di 24° - 26°C.
Affinamento: in vasche di cemento per 6 
mesi sui lieviti fini.
Gradazione: 12,5% vol

Vagnoni Molina
PASSERINA 

Dal colore dorato, delicato al naso con note 
floreali e speziate. Al palato si presenta fresco 
e fruttato con un retrogusto minerale. 

Uve: Passerina
Ubicazione: Offida
Esposizione: Sud Ovest
Suolo: argillosso 
Allevamento: guyot
Fermentazione: in serbatoi di acciaio a
temperatura controllata tra i 16-18°
Affinamento: 6 mesi in serbatoi di acciaio
Gradazione: 12% vol

AcquistaAcquista

https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/40/aluciano-docg-morellino-di-scansano-santa-lucia
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/166/passi-di-luce-cabernet-igt-veneto-orientale-tenuta-mosole
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