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Abstract

il Diario di Fattorie di Qualita

Fattorie di Qualita pubblica il catalogo ragionato "Diari

di FQ" Si tratta di una grande avventura alla quale la
nostra piattaforma di vendita enogastronomica on line e
di servizi alle imprese si dedica con entusiasmo. Perché
FQ vuole raggiungere i clienti, informarli, garantire loro
una vetrina inserita tra contenuti di qualita. | "Diari di FQ"
non sono un “house organ” ma un catalogo di eccellenze,
un viaggio nei locali storici delle citta, nelle aree
vitivinicole, nei prodotti agroalimentari a denominazione
di origine. Uno strumento che arriva direttamente nelle
vostre mani e che rappresenta un‘occasione di svago e
un‘opportunita di confronto di idee. E tutto questo perché
la rete FQ & fatta di filiere corte, di ricerca della qualita,
di piccole realta che nuotano nell'universo dell'economia
globalizzata. Individuiamo 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 di trasferire conoscenze.

Con questa uscita dedicata al territorio romano, dopo
aver parlato del Senese, diamo infatti continuita al
viaggio. | vini sempre piu di qualita e le tante ricchezze
agroalimentari sono quelli di una regione vasta, ricca di
particolarita e che ruota da sempre intorno a Roma, la
grande citta con il suo incrocio di culture, la sua cucina
"povera" e le sue trattorie storiche inserite in contesti
unici al mondo.
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Sin dai tempi dell’Antica
Roma, la citta veniva
rifornita di grossi
quantitativi di uva e di vino.

Un approccio che nei secoli successivi ha spesso favorito
la diffusione di vini leggeri e "beverini" e frenato la
selezione delle uve di qualita e quindi la produzione

di vini piu ricercati. Ma il Lazio € oggi una realta in
crescita, protagonista di uno sviluppo anche qualitativo
nella coltivazione e la cura di una settantina di vitigni, in
particolare Malvasia, Trebbiano (o Procanico), Cesanese
di Affile, Bombino bianco e nero e Aleatico. Grazie alla
passione e agli investimenti di centinaia di cantine che
hanno portato anche I'export fino ad una crescita a

due cifre, siamo in grado di trovare, un po' in tutto il
territorio regionale, prodotti di ottima qualita.

Il Lazio vanta 3 zone Docg (Cesanese del Piglio, Frascati
Superiore e Cannellino di Frascati), 27 aree Doc e 6

lgt che, sostanzialmente, si concentrano nei terreni
vulcanici dei cosiddetti Castelli Romani e dintorni,
nell'area sabina e nell’Alta Tuscia viterbese, ma anche
nella provincia di Latina e in quella di Frosinone, dove
aumentano le realta in grado di mettere sul mercato
prodotti interessanti.

Tra i vini piu noti e riconosciuti della regione, al di
fuori della provincia romana, ce ne sono alcuni che
meritano una particolare attenzione, come quelli a
base di Cesanese nell'area Docg "Piglio”, in provincia di



< TRAVEL >

Frosinone o i vini di Montefiascone. E ancora i vini dolci
come |""Aleatico di Gradoli", storico passito ma anche
aromatico vino del viterbese, e il riscoperto "Moscato di
Terracina", nell'area del Circeo.

Ma & specificamente nella campagna romana che
vogliamo concentrare la nostra indagine. Innanzitutto
le colline vulcaniche e dei laghi di Albano e Nemi, note
generalmente come Castelli Romani (all'origine anche di
una omonima denominazione). Nell'area si concentrano
le due suddette Docg di Frascati, vino famoso in tutto
il mondo per la leggerezza ma che oggi ha avuto uno
sviluppo importante in termini di personalita, e quelle
dei singoli comuni (Frascati, Marino, Montecompatri/
Colonna e Velletri), per arrivare fino al Colli Albani Doc
e al Colli Lanuvini Doc. Tutti condividono il ricorso ai
vitigni Malvasia e Trebbiano. Ma anche i vini rossi non
mancano, frutto della lavorazione di uve Cesanese,
Montepulciano, Sangiovese, Merlot e Nero Buono.

Il "Velletri", ad esempio, € rinomato soprattutto come
vino rosso anche di una certa struttura.

Dai Castelli Romani ci si sposta rapidamente verso I'area
calcarea preappenninica dei Monti Prenestini, dove
troviamo le Doc di Genazzano e Zagarolo fino a quella di
Olevano Romano per poi arrivare alla Valle dell'Aniene,
ad "Affile", dove troviamo la patria dell'uva Cesanese
(appunto di Affile). E' la base di vini rossi di struttura e
con una discreta propensione all'invecchiamento.
Spostandosi sempre verso Est e verso la zona sabina si
trovano i comuni romani interessati dalla Doc Colli della
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Sabina mentre, poco lontano, insiste la denominazione
"Capena”, nel territorio dell'omonimo comune. Qui le uve
Malvasia, Trebbiano e Bombino danno vita ad un vino
bianco dalle note lievemente aromatiche, particolarmente
adatto all'abbinamento con piatti di pesce, anche se la
denominazione ha vissuto momenti molto difficili.

Nell'entroterra del litorale nord troviamo invece il
"Cerveteri” Doc che oltre all'etrusca "Cere" interessa i
territori di Civitavecchia, Ladispoli, Santa Marinella e parte
dei comuni di Allumiere, Roma e Tolfa. Anche qui sono il
Trebbiano e la Malvasia di Candia a determinare I'uvaggio
dei vini bianchi. Per i rossi troviamo i consueti Sangiovese,
Montepulciano e Merlot.

Esattamente nella zona opposta della provincia, vale dire
lungo il litorale romano sud, troviamo il “Nettuno" Doc,
anche qui omonimo del territorio comunale di riferimento.
Ma I'uva principale, accanto al solito Trebbiano, € il Bellone
(o Cacchione). E' tipica del luogo e si diffonde anche in
provincia di Latina ma € in realta presente, anche se in
percentuali minori, in molte delle altre denominazioni
regionali. | vini sono di colore giallo paglierino intenso,
fruttati al naso e dotati di una buona acidita, spesso sono
venduti frizzanti. Merlot e Sangiovese concorrono invece
alla produzione dei vini rossi.

Esiste poi la recente denominazione di origine controllata

"Roma", che coinvolge un numero consistente di comuni,
anche di quelli non nelle immediate vicinanze della Capitale.
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Possono concorrere ai vini gran parte delle uve che
abbiamo incontrato in questo nostro viaggio: Trebbiano,
Bombino, Malvasia, Greco e Bellone per i bianchi;

il Montepulciano, il Cesanese, il Sangiovese e vari
internazionali per i vini rossi. Presenti nella produzione
anche vini "amabili” e la Romanella Spumante. //






[.e enoteche
storiche di Roma



< WINE >

A Roma esistono innumerevoli luoghi dove
degustare vino e abbinarlo a qualche piatto
tipico o ricercato. Alcuni uniscono il classico

all’innovazione, dotati di fascino,

oltre che di

una scelta variegata di prodotti di qualita.

Dall'epoca dei vecchi “Vini e Oli", quelli in cui venivano
riempiti i tradizionali bicchieri da osteria tutti uguali, di
tempo ne € passato parecchio. E non solo per I'arrivo dei
calici ma perché enoteche, wine bar e bistrot puntano
sulla selezione, sulla cura attenta e professionale dei
dettagli e del servizio. Ad essere piu apprezzati dai cultori
della qualita sono ancora i luoghi dove si respira e,
letteralmente, si annusa la storia. Dove il titolare affianca
alla necessaria competenza una grande passione e anche
la capacita di saperla trasmettere.

A partire da “Trimani" in via Goito e via Cernaia, non
lontano dalla Stazione Termini, dove da oltre 25 anni

una famiglia di esperti, vinai del centro storico dal 1821,
guida sapientemente un locale che rappresenta una

vera e propria istituzione; forse tra i piu forniti con ben
5500 etichette italiane ed estere. Decine le iniziative
organizzate, tra le quali spiccano i corsi di avvicinamento
al vino. E' aperto sia a pranzo che a cena.

L'Enoteca Cavour 313, nome che si richiama all'indirizzo
a due passi dal Colosseo, vanta oltre 1000 etichette e
oltre 80 anni di storia, perché nata come vineria nel 1935
e poi trasformata nel 1979. Ottima la scelta di piatti

da abbinare e numerose le serate a tema o i corsi di
avvicinamento al vino. Ma ci si puo andare solo a cena,
dalle 18 alle 23.30.

Nel cuore del quartiere Prati, in via degli Scipioni, € un
appuntamento classico bere da "Del Frate", famiglia
che, da tre generazioni e da quasi un secolo, si fa
apprezzare dai romani. Davvero notevole la scelta fra
3mila etichette che comprendono anche ottimi liquori.
Apertura a pranzo e a cena.

Dal 1929 arriva anche I'insegna storica "Bulzoni" a

viale dei Parioli, gia classica "Vini e Oli". Anche qui
generazioni della stessa famiglia che sono appassionate

e appassionano. Il locale ¢ tradizionalmente dedicato

alla vendita ma € naturalmente possibile e consigliabile
fermarsi a degustare anche i piatti provenienti dalla
cucina. Aperti dalla mattina fino alle 24.

Sono 4mila le etichette (oltre a liquori e distillati di
eccellenza) su due piani che ti abbracciano sedendoti al
centro dell'enoteca “Costantini”, da oltre 45 anni in piazza
Cavour, con le porte e le vetrine in stile Liberty e con orari
da rivendita, anche considerando che il titolare ha aperto
a fianco il noto ristorante "Il Simposio”.

Molto conosciuto dai romani il locale a via dei Banchi
Vecchi, tra Campo de’ Fiori e il Tevere, che risponde

al nome eloquente de "Il Goccetto” (ma c'e ancora
I'insegna di una volta "Vino e Olio"). E' ormai da 30
anni movimentato fino alle ore piu piccole per abbinare
taglieri di qualita a centinaia di etichette eccellenti.
Aperti anche a pranzo.
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"Cul de Sac" € dal 1977 in piazza di Pasquino, dove gia
esisteva un "Vini e Oli" ai primi del ‘900. Forse intimoriti
dalla minaccia di una spigolosa poesia satirica appesa
alla statua adiacente da un novello Pasquino, in questo
locale mantengono le premesse che ne accompagnano la
fama, con un wine bar rustico e bottiglie esposte. 1500 le
etichette da tutta Italia e si consente un'ampia possibilita
di mescita, apprezzata da romani e turisti, accanto a piatti
della tradizione locale ma con sconfinamenti interessanti.

E per concludere, dalla fine del XIX secolo, tra i vicoli del
Rione Monti, tutti conoscono la bottiglieria, oggi Enoteca
Ristorante "Ai tre scalini" che serve cucina tipica romana
in via Panisperna. Mentre nella stessa via, al vecchio
Istituto di fisica dell'Universita di Roma, Enrico Fermi
ed Ettore Majorana facevano scoperte rivoluzionarie
sull'atomo, gia si stappavano ottime bottiglie di vino.

Di enoteche e vinerie eccellenti ce ne sono ovviamente
molte altre a Roma ma queste dieci, se siete alla ricerca di
vere e proprie biblioteche del vino, non vi deluderanno...

]
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Centorame

L'azienda vitivinicola "Centorame” di Lamberto Vannucci

si trova nel cuore delle colline teramane, nella zona della
Riserva Naturale dei Calanchi di Atri. A 180 metri s..m. e

a poca distanza dalle coste, I'azienda nata alla fine degli
anni '80, vanta una tenuta di 19 ettari di terra argillosa,

di cui 13 a vigneto e 3 ad olivi, grazie ai quali produce un
eccellente Olio extravergine d'oliva. La produzione di circa
100mila bottiglie I'anno scommette soprattutto sui vitigni
autoctoni e su un rigoroso controllo di qualita in tutte le fasi
della lavorazione. Apprezzati da clienti ed esperti, I'azienda
imbottiglia Docg Montepulciano d'Abruzzo, Doc Trebbiano
d'Abruzzo, Cerasuolo d'Abruzzo e Passerina e anche un
Pecorino Igt. Prevista anche la vendita di vino nei comodi
Bag in Box.

Scopri tutti i prodotti di Centorame

Cantina Offida

16

Cantina Offida € situata nel paese omonimo, in provincia
di Ascoli Piceno, ed & una realta storica del territorio.

Nel 2010 viene acquistata da un gruppo vitivinicolo

del piceno che adotta una nuova strategia produttiva

e commerciale e porta avanti una serie di significativi
lavori di ristrutturazione. Cantina Offida lavora circa
60mila quintali di uve I'anno, spaziando dalle varieta
autoctone del territorio come Passerina e Pecorino,
entrambe all'origine del Bianco Falerio e dell'Offida Docg, il
Sangiovese e il Montepulciano del Rosso Piceno Dop, fino
ai vitigni internazionali come il Syrah, il Cabernet, il Merlot
e lo Chardonnay. Offida produce bottiglie di “Lacrima

di Morro d'Alba" dell'antico vitigno omonimo, piccola

Doc marchigiana nota per dare vita a vini da consumare
giovani, anche in abbinamento con il tipico Ciauscolo delle
Marche e altri salumi locali.

Scopri tutti i prodotti di Cantine Offida
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https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/11/centorame
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/21/cantina-offida
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Cozzo Mario

L'Azienda Agricola “Cozzo Mario” si sviluppa intorno
ad una cascina del XVIII secolo, tra le tipiche colline di
Dogliani, nelle Langhe, una delle terre italiane patria
di grandissimi vini. L'azienda, dalla lunga tradizione,
concentra buona parte dei suoi 10 ettari di vigneti
nella coltivazione dell'uva Dolcetto, ad altitudini dai
440 ai 490 metri sul livello del mare. La produzione
non riguarda comunque solo Docg Dolcetto di Dogliani
ma anche Docg Roero Arneis, Doc Freisa, Doc Barbera
d'Alba e, naturalmente, anche un Barolo: I'Ample.

Scopri tutti i prodotti di Cozzo Mario

Santa Lucia

L'azienda, € situata nel Parco Naturale della Maremma. Si
tratta di una realta dall'antica tradizione familiare, cresciuta
dalla fine dell'800 fino a diventare una realta 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 Santa Lucia
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https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/1/cozzo-mario
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/8/santa-lucia
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Tenuta Mosole

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 I'lgt Veneto
Orientale o il Lison Pramaggiore, con le uve di Cabernet,
Chardonnay, Merlot, Pinot Grigio, Refosco, Sauvignon e
Tocai friulano. Tutti prodotti di alta qualita 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.

Scopri tutti i prodotti di Mosole

Vagnoni Molina

A poca distanza dal comune di Offida, in provincia di
Ascoli Piceno, si trova I'Antica Azienda Agricola "Vagnoni
Molina", piccola realta vitivinicola inserita in un contesto
ambientale collocato fra mare e montagna. | suoi

terreni si estendono per 12 ettari all'interno della Offida
Docg, dove vengono curate con professionalita le uve
tipiche del Piceno: Montepulciano, Sangiovese, Merlot,
Passerina e Pecorino.

| vini "Vagnoni Molina" sono certificati biologici e, dal
2014, I'azienda vanta anche prodotti vegani come il Marche
Passerina Igt (in purezza). Tra le bottiglie piu importanti
spiccano quelle di Rosso Piceno Superiore Dop (invecchiato
in botti di rovere per 18 mesi) e quelle di Pecorino Docg
(sempre in purezza).

18
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https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/2/tenuta-mosole
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Berretta

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 qualita. E il caso del
Maremma Toscana Dop, per il 90% Sangiovese e per il
restante 10% Cabernet Sauvignon. Vino che pud 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".

Camigliano

La storia della frazione di Camigliano & antichissima, da
luogo certamente abitato dagli Etruschi, si € trasformato in
un borgo di una certa importanza in epoca medievale, un
avamposto di Montalcino. L'azienda agricola “"Camigliano”
della famiglia Ghezzi & un vero e proprio borgo arricchito
da una chiesa, scuole e abitazioni oggi utilizzate come
agriturismo. Si tratta di una realta biologica certificata,
con 90 ettari distesi nel cuore del Parco della Val d'Orcia,
che si colloca oggi tra le realta vinicole piu estese dell'area
di Montalcino. E dopo 60 anni di attivita, 50 ettari sono
dedicati al Brunello di Montalcino, per una produzione di
180 mila bottiglie, oltre ad altre 9mila per la Riserva. Segue
poi la produzione di Rosso di Montalcino e di Chianti dei
Colli Senesi per 350 mila bottiglie complessive. Importante
anche la produzione di grappa e quella di Olio Dop “Terre di
Siena", frutto dei 25 ettari di oliveti aziendali.

Scopri tutti i prodotti di Camigliano



https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/5/camigliano
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Corte Normanna

L'Azienda agricola si trova a Guardia Sanframondi, in
provincia di Benevento. "Corte Normanna", della famiglia
Falluto, sorge in questi luoghi dagli anni '20 del secolo
scorso. Oggi € una societa agricola a conduzione familiare
estesa su una superficie totale di 20 ettari (di cui 18 vitati)
coerentemente alla ricerca del miglioramento qualitativo
attraverso selezioni accurate e raffinate innovazioni
tecnologiche. Scelte capaci di sfruttare il particolare
microclima di quell'area del Sannio, dove le uve tipiche
Falanghina, Aglianico, Greco e Fiano si traducono in bottiglie
di qualita. Ottima anche la produzione di grappe.

Scopri tutti i prodotti di Corte Normanna

Rocca di Castagnoli

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 realta
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.

Scopri tutti i prodotti di Rocca di Castagnoli
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https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/10/corte-normanna
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/23/rocca_di_castagnoli

Birrificio San Giovanni

Un gruppo di giovani e dinamici soci che amano la birra di
qualita e che hanno deciso di produrla in proprio perché
fosse in grado di soddisfare i loro gusti. Hanno cosi e in
pochi anni raggiunto risultati eccellenti, diventando

una realta 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 qualita e che si distingue anche dalla
gamma piuttosto ampia di tipologie prodotte: Pils, Scotch
Ale, Blanche, Torbata, India Pale Ale (IPA). Una lavorazione
che rende queste birre una assoluta garanzia per tutti quei
clienti che chiedono qualita per i loro prodotti di eccellenza.
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Roma terra di
prodotti Dop e Igp

La campagna e le colline romane non mancano di prodotti pecore del Lazio e rappresenta una tradizione importante;

dell'agroalimentare di qualita. Tutto il Lazio, a dire il vero,

€ una terra ricca di eccellenze e vanta complessivamente
26 tra Dop (16) e Igp (11) che vanno dai vari territori di
olio extravergine, ai numerosi formaggi, salumi, carni e
insaccati, frutta e cereali.

Di queste 27 prelibatezze, ben 13 coinvolgono Roma
e provincia. Escludendo cio che riguarda piu regioni
contemporaneamente o interessa |'area romana solo
parzialmente, possiamo individuare sei vere eccellenze
tipiche e note in tutto il mondo.

Si parte dal Pecorino Romano, Dop dal 1996. Sono molti
in Italia i formaggi simili e certificati (come il Pecorino
toscano o sardo) ma quello di questa denominazione &

uno tra i pit antichi formaggi al mondo e si riconosce per

il sapore particolarmente forte e piccante, dovuto ad una
diversa salatura e ad una stagionatura piu lunga rispetto

ad altre tipologie. In realta viene prodotto fino a Grosseto

e da molte aziende sarde; ben poco Pecorino proviene
effettivamente dal territorio originario nell’Agro Romano.

La Ricotta romana, Dop dal 2005 (coinvolge anche le altre

province laziali), viene ottenuta dal siero di latte intero di

24

risale infatti alla Roma antica e alle regole sulla pastorizia
di Marco Porzio Catone. Dalla struttura morbida e
cremosa rivela un inconfondibile sapore dolciastro.

Chi non ha mai sentito parlare dell’Abbacchio, termine
romanesco che indica I'agnello da latte? Pochi:

infatti nel 2009 ha ottenuto il marchio Igp. Tutto il
Lazio presenta le condizioni climatiche piu adatte
all'allevamento di ovini, tanto che questa Regione ¢ fra
quelle che rientra anche nell'areale Igp dell'Agnello del
Centro Italia. Da quest'ultimo I'Abbacchio si differenzia
per il sapore piu delicato, rendendolo protagonista delle
tavole della cucina romana.

La Porchetta di Ariccia, dal nome della nota localita dei
Castelli Romani che ne rappresenta I'area di produzione
secondo il marchio Igp del 2011, € una vera istituzione.
Le famiglie della Capitale trascorrono da sempre molte
delle loro domeniche sui colli, tra le tradizionali osterie
(“fraschette”) di Ariccia e Frascati, per gustare questa
carne di maiale dalla crosta croccante e caratterizzata
dall'uso esperto di rosmarino, pepe e aglio. |l suo
compagno di viaggio tipico € il famoso vino dei Castelli,
tradizionalmente il Frascati Bianco.
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A poco piu di due km di distanza da Ariccia, troviamo
dove mettere la porchetta. Per la precisione nelle fette del
Pane Casareccio di Genzano Igp (dal 1997). Primo pane
europeo a ricevere la certificazione si caratterizza per un
gusto sapido e una crosta molto scura a protezione di una
mollica soffice e bianca, perché prodotto con farina di
grano tenero, acqua, lievito naturale e sale.

Un altro prodotto che viene associato automaticamente
a Roma ¢ il Carciofo romanesco Igp (dal 2002) che
interessa anche i terreni della provincia di Viterbo e di

Latina ma & noto soprattutto per la produzione nella zona
di Ladispoli. Riconoscibile perché privo di spine e peluria
interna viene chiamato anche “Romano”, “Cimarolo” o
"Mammola" ed ¢ tipico sulle tavole locali, in particolare
grazie a due ricette: il “Carciofo alla romana" (cotto
intero in pentola con aglio e erbe aromatiche tritate) e

il “Carciofo alla giudia” (fritto senza gambo e senza le
foglie pit dure), chiamato in questo modo perché nato nel
Ghetto ebraico della citta. //
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le ricette romane

Saltimbocca alla
romana

La ricetta dei
saltimbocca alla
Romana realizza

un piatto tra i piu
noti della tradizione
gastronomica romana
e italiana
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Il nome, come recita la “Treccani”, deriva "da saltare in
bocca, cioe: vivanda appetitosa che salta in bocca da sé"
Secondo alcuni originario del nord € in effetti a Roma
che questo piatto ha trovato, nel corso del XIX secolo,

la sua vera consacrazione. Dalle caratteristiche forse
meno forti rispetto a molti dei suoi “colleghi di tavola"”
locali, esprime un sapore comunque deciso e gustoso
ma ¢ in grado di essere protagonista anche nei locali
piu raffinati. | "saltimbocca alla romana"” sono molto
semplici da preparare: acquistando dal macellaio di
fiducia fettine di vitello sottili (magari battendole)

su cui poi adagiare il prosciutto crudo e due foglie di
salvia, fermando la preparazione con uno stecchino.

In un tegame si fa quindi sciogliere il burro e si fa
rosolare la carne a fuoco vivace da entrambe le parti,
per meno tempo dal lato con il prosciutto e la salvia.
Versato mezzo bicchiere di vino bianco secco e aggiunto
sale e pepe, si fa evaporare. In una ventina di minuti
arriva in tavola una vera prelibatezza che puo trovare
un abbinamento equilibrato ricorrendo ad un vino non
muscoloso e, quindi, per restare nel territorio, ad un
buon Velletri Rosso Doc. Negli anni c'¢ chi ha introdotto
la farina o sostituito I'olio al burro ma la ricetta originale
resta quella semplice con la quale questo piatto € nato,
addirittura approvata e codificata da una giuria di
cuochi riuniti, nel 1962, a Venezia. //
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Trattorie romane da
piu di un secolo

Sono tantissime, e per tutte le tasche, le trattorie
romane che preparano e servono i piatti tipici di una
cucina definita povera: dalla carbonara e la amatriciana,
passando per la trippa, i carciofi, la coda alla vaccinara,
la pajata, la coratella, I'abbacchio e molto altro ancora.
Per questo motivo abbiamo scelto di fare una selezione
delle trattorie e osterie piu antiche che ancora cucinano
rigorosamente piatti tradizionali romani. Non si pud che
cominciare con il locale riconosciuto formalmente come
il piu antico della Capitale, vale a dire “La Campana".
Vanta una storia di 500 anni tra via della Scrofa e piazza
Nicosia. Nomi importanti tra i clienti, dove spiccano
Pasolini, Picasso, Guttuso, Fellini, Sordi, la Magnani, la
Callas e sembra anche Caravaggio e Goethe.

Molti sono i locali storici della Capitale ancora in attivita.

Per prima la "Antica Trattoria Pallotta" dal 1820 a Ponte
Milvio e che oggi € anche pizzeria. A due passi dal Tevere
offre numerosi piatti della tradizione, molto amati dalla
cosiddetta "gente di spettacolo”. Nel 1870, nell'anno in
cui la breccia di Porta Pia mette fine al potere temporale
dei papi, apparecchia per la prima volta i suoi tavoli “La
Matriciana”, in via del Viminale. La trattoria, frequentata
storicamente dagli amanti del vicino Teatro dell'Opera, fa
parte dell’Associazione Locali storici d'ltalia.

Nel 1880 apre invece i battenti il “Ristorante Taverna
Ulpia" che sorge sulle rovine del Foro Traiano e che

ha visto tra i suoi clienti anche un buongustaio come
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Ugo Tognazzi. Passano 6 anni e apre “Cesaretto”o
“Fiaschetteria Beltramme". Fondata nel 1886 da Cesare
Beltramme, come fiaschetteria, € stata poi gestita da
generazioni di “Cesari" che ne hanno fatto la storica
trattoria ora anche tutelata dai Beni Culturali. E' stata
tra le mete preferite di pittori come De Chirico e Guttuso,
di scrittori come Moravia, Pasolini, Cassola, Soldati,
Calvino e Flaiano, di politici come Pertini ed Einaudi e dei
protagonisti de “La Dolce Vita", a partire da Fellini.

Un anno dopo nasce un'altra vera istituzione a Roma:
“Checchino dal 1887", bottega storica secondo il Comune
di Roma e che si trova nel cuore di Testaccio. Qui la
presenza monumentale dell'ex mattatoio documenta le
ragioni di una scelta che faceva degli scarti della carne e
delle interiora, I'anima della sua cucina povera.

“La Carbonara” a via Panisperna, nel Rione Monti, non
deve il suo nome allo storico piatto romano ma proprio
alla moglie del carbonaio (“carbonaro”) che apre I'osteria
nel lontano 1906 di fronte alla bottega del marito.

Nel 1907, da un semplice Vini e Oli, nasce invece “Alfredo
alla Scrofa”, dal nome della via che lo ospita da piu

un secolo e le cui fettuccine al burro hanno negli anni
conquistato anche le star del cinema muto americano

e, successivamente, Gabriele D'Annunzio, Salvador Dali,
Brigitte Bardot, Frank Sinatra e Jimmy Hendrix. In menu
tutti i piatti tradizionali con una predilezione per I'uso dei
rigatoni. Il Comune di Roma gli ha conferito il prestigioso
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riconoscimento di “Bottega Storica”. Come ad un'altra
realta che nasce nel 1912, vale a dire il “// Matriciano”
a Prati, locale dalla radicata cultura dei prodotti di
qualita e certificati. Nel 1916 apre invece “/l Falchetto”
in via Montecatini, a poca distanza dal Pantheon,
anch'essa "bottega storica” Un luogo per il buon cibo
amato da politici come De Gasperi e Pertini, scrittori
come Sartre e dal poeta Trilussa. Ad essere centenarie
manca invece davvero poco a numerose altre trattorie
rigorosamente "de noantri”. E' il caso del ristorante “Da
Pancrazio” (1922), scavato nelle rovine del Teatro di
Pompeo vicino Campo de’ Fiori, forse il luogo dove &
stato ucciso Cesare. E ancora il locale “Dal Cordaro”
(1922) a Porta Portese, di fronte ad una vecchia corderia
del Porto di Ripa. A ridosso delle colonne del Portico
d'Ottavia al Ghetto c'e invece “Giggetto” (1923), uno dei

riferimenti della cucina ebraico-romana. Per arrivare poi
"Da Romolo" (1927), attaccato alla casa trasteverina de
“La Fornarina” immortalata da Raffaello. Negli anni '30
tocca alla trattoria-bottega storica “Da Giovanni”(1933)
all'Esquilino, poi ad “Antonio al Pantheon” (1934) e al
rinomato “Checco dal Carrettiere” (1935), nel cuore di
Trastevere, con le tante star italiane e di Hollywood che
hanno assaggiato i suoi piatti per decenni. E si prosegue
con “Felice da Testaccio” (1936), tanto amato da
Roberto Benigni, “Trattoria Vecchia Roma” all'Esquilino
(1938) che era gia uno storico “Vini e Oli" nel 1916 e

la trattoria “Da Lucia” (1938) a Trastevere. Non poteva
mancare la mitica “Sora Lella" all'lsola Tiberina, trattoria
che la sorella di Aldo Fabrizi apre nel 1940 e che ancora
oggi delizia i palati di tanti romani e turisti da una
finestra sul Tevere. //
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Camigliano

BORGONE IGT

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

Acquista

il

Camigliano

ROSSO DI
MONTALCINO

Prodotto di ottima finezza aromatica e
qustativa, riesce ad esprimere gli aromi
fruttato-floreali tipici dei giovani sangiovese.

Uve: 100% Sangiovese

Ubicazione: Montalcino

Esposizione: Sud est

Suolo: argillo-sabbiosi

Allevamento: cordone speronato.
Fermentazione: fermentazione in acciaio a
temperatura di 25-26° C macerazione sulle
bucce di 10 -15 giorni.

Affinamento: 6 Mesi in botte di rovere,

6 mesi in bottiglia.

Gradazione: 13,5% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/6/rosso-di-montalcino-075lt-camigliano
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/22/borgone-igt-camigliano
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Casa di Terra

LENAIA IGT TOSCANA
ROSSO

Colore rosso rubino intenso con note di frutta
fresca, leggeri accenni speziati e piacevoli note
floreali; la bocca € succulenta, dolce con tannino
appagante e di grande piacevolezza.

Uve: 50% Merlot - 25% Malbec - 25% Cabernet
Ubicazione: Cecina e Bolgheri

Esposizione: Sud- Ovest

Suolo: sabbioso - argilloso con scheletro.
Allevamento: cordone speronato monolaterale
Fermentazione: in vasche di acciaio a 26/28°C
per 15 giorni fermentazione malolattica
spontanea nel corso dell'affinamento.
Affinamento: 6 mesi in vasche d'acciaio inox e
3 messi in bottiglia

Gradazione: 13,5% vol

Acquista

Casa di Terra

ALLEGRA IGT
TOSCANA ROSATO

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

Acquista

Casa di Terra

MORECCIO BOLGHERI
DOC

Frutta rossa, vaniglia, spezie rendono lo spettro
aromatico molto intrigante, il tannino levigato
e setoso contribuisce con un tocco di acidita a
rendere il Moreccio un vino intenso, ricco e allo
stesso tempo inaspettatamente facile da bere

Uve: 40% Merlot - 50% Sauvignon- 10% Syrah
Ubicazione: Bolgheri

Esposizione: Sud-Sud Ovest

Suolo: sabbioso - argilloso.

Allevamento: cordone speronato monolaterale.
Fermentazione: in vasche di acciaio inox con
temperatura 26/28°C per 20 giorni.
Affinamento: 6 mesi in barriques di rovere
francese di 3° - 4° passaggio e 6 mesi in bottiglia
Gradazione: 13,5% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/323/l%C3%A8naia-igt-toscano-rosso-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/300/moreccio-bolgheri-doc-casa-di-terra
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Capoverso

CORTONA SYRAH DOC

Rosso rubino brillante, il bouquet ¢ vivace, con
sentori di frutti rossi. Sapore asciutto, intenso,
armonico, ben equilibrato, con note fruttate
evidenti

Uve: 100% Syrah

Ubicazione: Collebello

Esposizione: Ovest

Suolo: limo, sabbia e argilla in equilibrio
Allevamento: cordone speronato
Fermentazione: 18-20 giorni a temperatura
trai25-26 °C

Affinamento: in acciaio

Gradazione: 13,5% vol

Acquista

2

Capoverso

ROSSO DI
MONTEPULCIANO

Profumo intenso, vinoso, tipico, con note di
frutta rossa. Al palato si presenta rotondo e
generoso asciutto e armonico. Mostra una
personalita decisa ed equilibrata.

Buona persistenza.

Uve: Sangiovese e Canaiolo
Ubicazione: Argiano

Esposizione: Sud-sud Est

Suolo: limo e argilla in equilibrio
Allevamento: cordone speronato
Fermentazione: 18 - 20 giorni alla
temperatura di 25-30°
Affinamento: in acciaio
Gradazione: 14% vol

Acquista

Santa Lucia

MAREMMA TOSCANA
DOC ANSONICA

Al palato si distingue per il suo grande carattere
e personalita tipici del vitigno d'origine. Si
abbina a secondi piatti a base di pesce, formaggi
di media-lunga stagionatura.

Uve: 100% Ansonica

Ubicazione: Santa Potenziana

Esposizione: Sud Est

Suolo: argillosso - franco-sabbiosi con una
discreta presenza di scheletro.
Allevamento: guyot con basse cariche di
gemme

Fermentazione: 5 mesi in vasca con periodi
di batonage

Affinamento: almeno 60 giorni in bottiglia
Gradazione: 13% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/325/cortona-syrah-doc-capoverso
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/326/rosso-di-montepulciano-doc-capoverso
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/39/santa-lucia-doc-ansonica-santa-lucia
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Santa Lucia

LOSCO DOC
SANGIOVESE

Rosso rubino intenso con riflessi violacei. Fresca
frutta rossa caratterizza gli aromi di questo
giovane sangiovese. Al palato si distingue per
una grande piacevolezza e facilita’ di beva

e abbinamento.

Uve: Sangiovese - Petit Verdot
Ubicazione: Parco Naturale Maremma
Esposizione: Ovest

Suolo: medio impasto argillosso
Allevamento: cordone speronato
Fermentazione: a temperatura controllata,
caratterizzata da frequenti rimontaggi

e delestage.

Affinamento: in vasche di acciaio fino a
primavera inoltrata

Gradazione: 13% vol

Acquista

Santa Lucia

BRIGANTE DOC
VERMENTINO

Giallo paglierino con riflessi verdognoli.
Aromi ampi e intensi di frutta tropicale,
accompagnati da note agrumate e floreali.
Al palato si rivela pieno, ricco e di struttura
con un finale piacevole e avvolgente.

Uve: 100% Vermentino

Ubicazione: Parco Naturale Maremma
Esposizione: Ovest

Suolo: Medio impasto

Allevamento: guyot

Fermentazione: macerazione 4 mesi in
vasca con periodi di batonage
Affinamento: 60 giorni in bottiglia.
Gradazione: 13% vol

Acquista

Santa Lucia

TORE DEL MORO DOCG
MORELLINO DI SCANSANO

Rosso rubino intenso. Leggere sfumature boisé
ricevute dall'affinamento in barriques. Un
sangiovese in purezza ricco e strutturato, dotato
di personalita, morbidezza, e facilita di beva.

Uve: 100% Sangiovese

Ubicazione: Magliano

Esposizione: Sud Ovest

Suolo: terreno di bassa collina - medio impasto
calcareo e ciottoloso

Allevamento: cordone speronato
Fermentazione: malolattica con maturazione
per 6 mesi in barrique. Il vino viene
imbottigliato alla fine dell'estate successiva alla
vendemmia.

Affinamento: 180 giorni in bottiglia
Gradazione: 14% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/43/losco-doc-maremma-toscana-sangiovese-santa-lucia
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/38/brigante-doc-maremma-toscana-vermentino-santa-lucia
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/41/tore-del-moro-docg-morellino-di-scansano-santa-lucia
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La Vigna di Sarah

BORGO LUNA

Aromatico dal perlage fine e persistente. Il
profumo é prettamente fruttato, con particolarita
di mela e pera che ne esaltano la freschezza

Uve: 100% Glera

Ubicazione: Cozzuolo

Esposizione: Nord

Suolo: adagiato su terreno argilloso, asciutto e
poco profondo.

Allevamento: classico Sylvoz
Fermentazione: decantazione statica
fermentazione a temperatura controllata (17-
19°C) con lieviti selezionati.

Affinamento: Affinamento sulla feccia nobile
in acciaio per quattro mesi.

Gradazione: 11,3% vol

Acquista

La Vigna di Sarah

COLLE 170

Cremoso e dal finissimo perlage si presenta di
colore giallo paglierino con riflessi verdognoli.
Delicato all'olfatto, regala eleganti note floreali
di glicine e acacia. Deciso al gusto, rotondo

e vellutato con una giusta effervescenza che
accarezza il palato.

Uve: 100% Glera

Ubicazione: Conegliano Valdobbiadene
Esposizione: Nord

Suolo: adagiato su rocce calcaree, asciutto e
poco profondo.

Allevamento: classico Sylvoz
Fermentazione: Decantazione statica del
mosto, fermentazione a temperatura 17-19°C
con lieviti selezionati.

Affinamento: Affinamento e sosta sulla
feccia nobile in acciaio per quattro mesi.
Gradazione: 11,5% vol

Acquista

Felsina

CHIANTI COLLI
SENESI DOCG

Colore rosso rubino con tonalita violacea.
Profumo fruttato di piccoli frutti di sottobosco
e note di anice e liquirizia dolce bel integrate
ad una leggera speziatura. Morbido al palato,
con retrogusto do vaniglia

Uve: Sangiovese 92% - Merlot 8%
Ubicazione: Farnetella

Esposizione: Sud- ovest

Suolo: argilloso - sabbioso

Allevamento: guyot

Fermentazione: Temperature tra i 28°/30°C.
Affinamento: passaggio in botti di piccola,
media e grande capacita. 8 - 12 mesi di
affinamento in botte e 3 mesi in bottiglia.
Gradazione: 13% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/315/borgo-luna-prosecco-doc-la-vigna-di-sarah
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/314/colle-170-slm-prosecco-superiore-docg-la-vigna-di-sarah
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/258/chianti-colli-senesi-docg-castello-di-farnetella
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Tenuta Mosole

CABERNET FRANC
DOC VENEZIA

Colore rosso rubino con sfumature violacee.

| profumi sono varietali, piacevoli, il sapore
pieno, molto morbido con tannini di media
grana e finale di buona persistenza.

Uve: 100% Cabernet Franc

Ubicazione: Veneto Orientale
Esposizione: Est - Ovest

Suolo: di origine dolomitica

una composizione di argilla e calcare
Allevamento: guyot

Fermentazione: in vasche di cemento a
temperatura controllata tra 24 e 26 °C.
Affinamento: di circa 6 mesi in vasche di
cemento.

Gradazione: 13% vol

Acquista

Tenuta Mosole

CHARDONNAY
DOC VENEZIA

Vino bianco dal colore paglierino. Profumo
ampio, con sentori di frutta esotica, pesca
e mela. In bocca ha una buona struttura,
morbidezza e grande eleganza.

Uve: 100% Chardonnay

Ubicazione: Veneto Orientale
Esposizione: Est - Ovest

Suolo: di origine dolomitica una
composizione di argilla e calcare
Allevamento: guyot

Fermentazione: con lieviti selezionati e
temperatura di fermentazione da 16 a 18 °C
Affinamento: in vasche di acciaio inox sui
propri lieviti per 6 mesi

Gradazione: 13,5% vol

Acquista

T

Tenuta Mosole

PINOT GRIGIO DOC
VENEZIA

Vino bianco, secco, dai riflessi ramati, presenta
un bouquet di pera e albicocca con sottofondo
leggermente mandorlato. In bocca € un vino di
buona morbidezza, avvolgente e lungo.

Uve: 100% Pinot Grigio

Ubicazione: Veneto Orientale
Esposizione: Est - Ovest

Suolo: di origine dolomitica una
composizione di argilla e calcare
Allevamento: guyot

Fermentazione: con lieviti selezionati e
temperatura di fermentazione da 16.a 18 °C
Affinamento: in vasche di acciaio inox sui
propri lieviti per 6 mesi

Gradazione: 13,5% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/309/cabernet-franc-doc-i-territoriali-tenuta-mosole
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/305/chardonnay-doc-i-territoriali-tenuta-mosole
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/304/pinot-grigio-doc-i-territoriali-tenuta-mosole
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Tenuta Mosole

REFOSCO DOC LISON
PRAMAGGIORE

Vino rosso dal profumo fruttato di lampone e
mora selvatica. In bocca ha un sapore robusto,
tannico, perd morbido, avvolgente e lungo..

Uve: 100% Refosco dal Peduncolo Rosso
Ubicazione: Veneto Orientale

Esposizione: Est - Ovest

Suolo: di origine dolomitica una composizione
di argilla e calcare

Allevamento: guyot

Fermentazione: in vasche di cemento a
temperatura controllata tra 24 e 26 °C
Affinamento: 6 mesi in vasche di cemento
Gradazione: 13% vol

Acquista

(=

Tenuta Mosole

SAUVIGNON IGT
TREVENEZIE

Vino bianco dal colore paglierino, con riflessi
verdognoli. Ha sentori olfattivi vegetali, di
foglie di pomodoro e un sapore ampio, ricco e
morbido con note di frutta esotica.

Uve: 100% Sauvignon Bianco
Ubicazione: Veneto Orientale
Esposizione: Est - Ovest

Suolo: di origine dolomitica

una composizione di argilla e calcare
Allevamento: guyot

Fermentazione: con lieviti selezionati e
temperatura di fermentazione da 16 a 18 °C
Affinamento: in vasche di acciaio inox sui
propri lieviti per 6 mesi

Gradazione: 13% vol

Acquista


https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/311/refosco-doc-lison-pramaggiore-i-territoriali-tenuta-mosole
https://www.fattoriediqualita.it/shop/prodotti/dettaglio/306/sauvignon-igt-i-territoriali-tenuta-mosole
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