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Fattorie di Qualità 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 
qualità. I “Diari di FQ” non sono un “house organ” ma un catalogo 
di eccellenze, un viaggio nei locali storici delle città, 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’opportunità 
di confronto di idee. 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. 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.

Il Diario di FQ lo abbiamo riservato a quella che da molti viene 
considerata la patria del buon cibo. Bologna, la città delle 
due torri, è quella dove si possono gustare la pasta fresca 
accompagnata dal rinomato ragù o, più semplicemente, la 
squisita mortadella. 

Bologna, non a caso soprannominata anche “La Grassa”, è 
una realtà affascinante, dove il bicchiere del vino dei colli 
si accompagna fisiologicamente e da sempre con piatti 
della tradizione. A Bologna ci sono le osterie, che uniscono 
tutto:  l’identità, i sapori e i profumi dell’Emilia più vera. 

Abstract

il Diario di Fattorie di Qualità



Diario di Fattorie di Qualità



Bologna
crocevia anche 
del gusto

< WINE >



Diario di Fattorie di Qualità

 8

Bologna è da sempre un nodo strategico in Italia. 
Lo è stata e o lo è dal punto di vista viario, sin 
dall’epoca dell’antica strada romana Emilia, all’attuale 
Autostrada del Sole, la prima ad essere realizzata 
nel nostro Paese (A1) e da cui partono quasi tutte 
le altre che si collegano con le principali città 
centro-settentrionali. E naturalmente lo è da quando 
esistono le prime linee ferroviarie, perché a Bologna si 
incrociano da sempre le coincidenze. 

Questa città, il cui territorio risulta abitato da millenni, è 
tradizionalmente un crocevia culturale; non a caso qui è 
nata la prima università europea.

La centralità del territorio 
bolognese la si può 
ritrovare chiaramente 
anche nell’ambito 
enogastronomico, grazie 
alla presenza della Pianura 
Padana, la più grande 
d’Italia e di tutta l’Europa 
meridionale.

Considerando esclusivamente i prodotti Dop e Igp e, tra 
questi, solo quelli che interessano la città di Bologna, 
stiamo parlando di tante e importanti eccellenze che 
affiancano la squisita cucina locale, famosa per la pasta 
fresca e il ragù.
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Non mancano i classici prodotti certificati che riguardano 
vasta parte del resto della Penisola, come i Salamini 
italiani alla Cacciatora, l’Agnello del Centro Italia e il 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale. O ancora quelli 
che si sviluppano verso Nord come il Grana Padano 
(tipicamente emiliano ma altrettanto Dop in Veneto, 
Trentino, Lombardia e Piemonte), il Melone Mantovano e il 
Salame di Cremona. Bisogna essere chiari quando si parla 
di Emilia Romagna come di un’unica regione. 
Perché lo è solo dal punto di vista amministrativo. In 
realtà è costituita da due territori geografici e storici 
ben distinti. Il primo è l’Emilia (da Bologna verso 
ovest), mentre il secondo è quello della Romagna 
che va dallo stesso capoluogo verso il Mare Adriatico 
(Ravenna, Cesena, Rimini), spingendosi fino alle Marche 
settentrionali (Pesaro e Urbino), alla Repubblica di San 
Marino e persino ad alcune zone toscane. 

Una terra con una storia separata e in gran parte 
autonoma, a partire dalla Ravenna capitale dell’Impero 
romano d’Occidente. Sono comunque numerosi i prodotti 
Dop e Igp che comprendono Bologna e la Romagna 
nello stesso areale:  lo Scalogno di Romagna (Igp), il 
Formaggio di Fossa di Sogliano (Dop), lo Squacquerone 
di Romagna (Dop), la Piadina Romagnola (Igp) e la Pesca 
e Nettarina di Romagna (Igp).

Ovviamente altri prodotti agroalimentari sono patrimonio 
dell’intero territorio regionale, non solo di alcune province 
tra le quali Bologna. E sono tra i più famosi, come il 
Cotechino e lo Zampone di Modena (entrambi Igp anche 
in larga parte della Lombardia e del Veneto) e la Pera 
dell’Emilia Romagna (Igp). 



Di questa categoria, anche se sarebbe più corretto farla 
rientrare nelle eccellenze che coinvolgono mezza Italia, 
fa parte la Mortadella di Bologna (Igp dal 1998). Si tratta 
di un insaccato cotto di suino il cui nome non lascia però 
dubbi sulle proprie origini territoriali più antiche, che 
risalgono al XVI secolo. La produzione di mortadella a 
Bologna fu codificata già nella seconda metà del ‘600 ma 
l’etimologia potrebbe pescare nell’epoca romana e nell’uso 
del “mortaio” per schiacciare la carne di maiale. 
Inoltre produzioni simili sono riconducibili persino 
all’epoca etrusca. 
Un areale Dop (dal 1996) che coinvolge solo alcune 
province emiliane è invece quello del Parmigiano 
Reggiano, probabilmente il formaggio italiano più noto 
al mondo e tra i simboli del made in Italy. 
Basato sul rispetto rigoroso dei luoghi e delle tecniche 
di produzione di origine, appare nelle cronache a partire 
dal XII secolo, nei monasteri benedettini e cistercensi 
emiliani delle province di Parma, Reggio Emilia, Modena 
e di parte di quelle di Mantova (unica zona lombarda 
interessata dalla denominazione) e, appunto, Bologna. 
A destra del Po e a sinistra del Reno. 

Due prodotti di eccellenza riconducibili al solo territorio 
bolognese sono invece il Marrone di Castel del Rio (Igp 
dal 1996), prelibatezza dei castagneti locali rinomata 
fin dal Medioevo, e la Patata di Bologna (Dop dal 2010), 
particolarmente considerata dal territorio, tanto che 
esiste una Borsa Patate del capoluogo. 

C’è anche l’Asparago Verde di Altedo (Igp dal 2003 
condiviso con la sola provincia di Ferrara), che si 
richiama al nome di una specifica località del comune 
bolognese di Malalbergo.

Chiudiamo con una serie di prodotti che rientrano in 
una parte ben identificata del territorio, quella che da 
Bologna abbraccia Modena e Reggio Emilia:  il saporito 
Prosciutto di Modena (Dop dal 1996), la dolce Ciliegia di 
Vignola (Igp dal 2012) e le Amarene Brusche di Modena 
(Igp dal 2009), note invece per le confetture dal sapore 
acidulo. Sarebbero molte altre le eccellenze emiliane 
del reggiano, del modenese e anche del parmense che 
non interessano il territorio bolognese:  vari altri salumi 
(Prosciutto e Coppa di Parma, Salame Felino), i pregiati 
aceti balsamici e altro ancora. Meraviglie del gusto che 
meritano però di essere affrontate in un’altra occasione a 
queste dedicata. //
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La tradizionale centralità 
geografica, storica e 
culturale dell’Emilia e 
del territorio bolognese 
si ripropone con la 
vasta gamma di prodotti 
agroalimentari tipici.

e naturalmente, attraverso due vini Docg e una ventina 
di Doc protagonisti della significativa crescita dell’export 
vinicolo regionale. Produzioni che, quasi sempre, riportano 
la parola “colli” nella denominazione e all’origine di 
vini tendenzialmente freschi e non troppo pesanti, 
perfettamente abbinabili alle tradizioni gastronomiche 
locali. Ed è sempre utile distinguere tra Emilia e Romagna, 
pur concentrandoci sulle colline bolognesi e su quelle 
comunque più vicine al capoluogo, che sulle zone 
vitivinicole della seconda, dove si trovano numerosi 
areali con uve e vini eccellenti. Per prima una delle 
due Docg regionali, l’“Albana di Romagna”, lo storico 
vitigno autoctono il cui nome deriva da albus - bianco, 
particolarmente adatto alla produzione di vini passiti. 
E poi le Doc di “Bosco Eliceo” (dal ferrarese al ravennate), 
“Colli di Faenza”, “Colli di Rimini” “Romagna” (con il famoso 
vino Pagadebit, il cui nome dice tutto) e “Colli di Romagna 
centrale”. Inoltre ci sono il “Sangiovese di Romagna” e il 
“Trebbiano di Romagna”, denominazioni che finiscono per 
interessare anche alcuni comuni della provincia di Bologna. 

I vini bolognesi
Proprio tra i boschi intorno a Bologna si vinifica l’altra Docg 
regionale, “Colli Bolognesi Classico Pignoletto”, minimo 
95% del vitigno autoctono considerato il Re della zona; 
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uva nota già ai Romani ma forse poco apprezzata, in 
quanto non abbastanza dolce per i gusti dell’epoca. 
 è il vino bolognese per eccellenza.
Esiste la relativa Doc “Colli Bolognesi” (min. 85% 
Sauvignon, Pinot Bianco, Riesling Italico e Chardonnay nei 
Bianchi o Barbera e internazionali per i Rossi). Si tratta 
di vini profumati e freschi, soprattutto i bianchi, che 
rappresentano questo territorio al meglio. C’è anche la 
specifica sottozona “Bologna” a base Sauvignon più altre 
uve per le bacche bianche, e Cabernet Sauvignon e altri 
vitigni per i vini rossi.

Il “Colli di Imola” Doc viene coltivato nei territori legati 
ad una serie di comuni bolognesi delimitati dalla Statale 
Emilia. I Bianchi possono ricorrere per l’85% alle uve 
Pignoletto o Trebbiano o Chardonnay, mentre l’85% di 
Sangiovese (o di Barbera o Cabernet Sauvignon) concorre 
a dar vita ai Rossi.

Il “Reno” Doc (che coinvolge la provincia di Bologna 
vicino al fiume omonimo, oltre ad alcuni comuni 
modenesi) è a base di Albana e Trebbiano, e di altre uve 
regionali. Ma c’è anche lo Spumante a base Pignoletto 
o Montù, l’antico vitigno autoctono delle zone vicine al 
noto corso d’acqua che va a gettarsi nell’Adriatico. 
Il nome gli deriva dalla rinomata capacità di produrre 
molta uva, dalla cui vinificazione nasce anche il 
“Montuni” Doc.

Gli altri vini emiliani
Nel resto dell’Emilia si trovano molti altri vini importanti. 
A partire dalle varie tipologie di Lambrusco Doc della 
provincia di Modena:  Salamino di Santa Croce, di Sorbara e 
Grasparossa di Castelvetro. 

Queste uve esprimono uno dei vini più famosi e più venduti 
in Italia:  fresco, fragrante e floreale, è chiaramente da bere 
giovane. Anche il “Modena” Doc usa le uve Lambrusco ma, 
in più, spumantizza quelle Pignoletto. 

E poi le altre zone vitivinicole emiliane Doc:  come quella 
dei “Colli di Parma” (Barbera e Croatina per i Rossi e 
soprattutto malvasie per i Bianchi) o quella di Reggio 
Emilia. Quest’ultima vanta il “Colli di Scandiano e di 
Canossa”, che unisce nei Bianchi sia la Spergola, l’uva 
locale nota fin dal XV secolo, che la Malvasia, mentre 
per i Rossi soprattutto Marzemino e Cabernet Sauvignon. 
E poi anche il “Reggiano”, figlio delle uve autoctone 
di Lambrusco e Ancellotta. Infine i vini prodotti nei 
bellissimi “Colli Piacentini” (Barbera e Croatina o malvasie 
e Trebbiano). Da ricordare il “Gutturnio” (Barbera e 
Croatina), che prende il nome dalla coppa dove i Romani 
versavano il vino, e l’“Ortrugo”, altro vitigno autoctono a 
bacca bianca. //



Il culto 
dell’osteria
a Bologna
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Secondo il Dizionario Treccani anche “ locanda dove 
si poteva mangiare e trovare alloggio” ma, nel tempo, 
l’osteria è diventata definitivamente o quasi un sinonimo 
di trattoria, come “trattore” lo è ormai di “oste”. Tono più 
“modesto” rispetto al ristorante ma anche di “alto livello”, 
come dice ancora Treccani. In una città come Bologna, 
elementi ben noti a tutti.

Perché le osterie fanno parte dell’identità cittadina quasi 
quanto le due torri medievali della “Garisenda” e degli 
“Asinelli”, poste nel punto d’ingresso dell’antica via Emilia. 
Certo le cose sono cambiate dalla Bologna di qualche 
decennio fa, quella del buon vivere e dei cosiddetti 
biassanot, letteralmente “masticatori della notte”, i 
tradizionali “tiratardi” che potevano mangiarsi un piatto 
di tortellini alle 5 di mattina. Francesco Guccini nella 
“Canzone delle Osterie di Fuori Porta” scritta nei primi anni 
‘70 ne parlava già al passato. Figurarsi oggi che abbiamo 
anche cambiato secolo e millennio. Però il gusto della 
tradizione, del piatto tipico a base di pasta fresca, brodo e 
ragù come del buon vino proveniente dai colli circostanti 
la città, è ancora vivo. E non solo come gadget turistico. 
Quasi tutti i locali dove mangiare e bere un buon bicchiere 
di vino si chiamano ancora “Osteria” e non sono poi così 
poche quelle che nel nome, come nella data di fondazione, 
portano avanti con orgoglio la grande tradizione 
gastronomica locale. E di queste è giusto parlare.

Le Osterie storiche
La più antica di Bologna è l’“Osteria del Sole”, un vero 
e proprio viaggio nel tempo che ha inizio addirittura 
nel 1465. Ospitata in un antico palazzo cittadino a due 
passi dalla Basilica gotica di San Petronio che domina 
Piazza Maggiore, rispetta ancora la tradizione che mette 
il vino davanti ai pasti. Il cibo può essere anche portato 
da casa. Ma non si chiama enoteca ed è praticamente un 
monumento cittadino.
L’“Osteria il Moretto” si trova nei locali fondati dai Gesuiti 
nel ‘400 in zona San Mamolo, poi occupati dai monaci 
olivetani e, alla fine dell’800, diventati locanda per i 
viandanti (ancora oggi si vede la scaletta di collegamento 
con le stanze). Si è definitivamente trasformata all’inizio 
del XX secolo ed è diventata sempre più nota con il nome 
di “Osteria Gandolfi” nelle cui cantine si faceva il vino. 
Luogo tradizionalmente di incontro tra musicisti, il locale 
è oggi tutelato dai Beni Culturali, essendo parte di una 
struttura nota come “Chiostri delle Madonne delle Acque”. 
Dei primi del ‘900 è invece l’“Osteria dei Poeti”, così 
chiamata per i tipici frequentatori, tra i quali Carducci 
e Pascoli prima, Sepulveda, Dario Fo e tanta gente di 
spettacolo in tempi più recenti. Anch’essa ospitata in 
un palazzo medievale del centro storico, rappresenta un 
altro punto di riferimento della cultura enogastronomica 
cittadina. I piatti tipici ci sono tutti, come i migliori vini 
del territorio richiamati anche nell’arredamento dalle 
splendide botti al fianco dei tavoli.

L’Osteria rappresenta un’idea 
che unisce da sempre la mescita 
del vino e la cucina casareccia; 
dunque un posto dove si tiene alla 
tradizione, che scommette sulla 
qualità ma nella semplicità.
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Era uno spaccio alimentare già nel 1898 all’interno 
di un vecchio magazzino del sale, poi è diventata 
un’osteria prima, quindi la “Trattoria Valerio”, nei pressi 
della stazione centrale. Da quattro generazioni palco 
privilegiato per l’esibizione dei migliori piatti della 
tradizione culinaria bolognese, conserva con grande 
attenzione anche nell’arredamento ricco di legno e di foto 
d’epoca, l’immagine della vecchia osteria. 
Aperta nel 1918 e da sempre frequentata dagli artisti, la 
“Trattoria Meloncello” si trova ai piedi dell’omonimo arco 
barocco e della salita del Santuario della Madonna di San 
Luca. Garantisce un menù casareccio e l’accoglienza calda 
e familiare. La pasta viene rigorosamente fatta a mano; 
come la Gramigna, tipico formato emiliano, poi condito 
con la panna e la salsiccia.
La “Trattoria di Monte Donato” è invece di quelle proprio 
fuori porta, in collina. Ha cambiato negli anni tanti nomi e 
gestioni, da negozio di paese e punto di ristoro alla metà 
dell’Ottocento a ristorante vero e proprio dal 1920. 
Menù molto ampio e splendida terrazza panoramica su 
Bologna. Vino protagonista alla “Enoteca Storica Faccioli”, 
aperta nel 1924 per la mescita proprio vicino alle due 
torri. E l’attenzione al buon bere viene ancora conservata 
gelosamente all’interno di un ambiente in stile Liberty. 
Ottima la selezione di prodotti biologici e biodinamici ma 
anche la qualità dei taglieri di salumi locali e di alcuni 
piatti della tradizione. 

In centro storico si trova la “Trattoria La Montanara”, 
aperta dal 1933 e bottega storica riconosciuta dal 
Comune di Bologna. Menù decisamente tipico e notevole 
carta dei vini per non più di 10 tavolini che vengono 
serviti in un ambiente accogliente e intimo. L’“Osteria 
da Vito” è un’altra di quelle mitiche di “fuori porta” 
ma è soprattutto nota come l’osteria dove si esibivano 
liberamente grandi cantautori come Francesco Guccini e 

Lucio Dalla; il tipico locale con l’oste burbero ma buono, 
la tovaglia a quadri e i piatti della Bologna storica. È uno 
dei luoghi più amati della città. 

Una selezione dagli anni ‘50 in poi
Segnaliamo solo alcune altre realtà. C’è l’“Osteria 
dell’Orsa”, dagli anni ‘70 uno dei riferimenti per le serate e 
le chiacchierate senza fine degli studenti universitari. 
E poi l’“Osteria Vini d’Italia”, aperta fuori porta nel 1954, 
in via Emilia Ponente, dove è possibile gustare un trionfo 
di sapori tipici ma anche semplicemente assaggiare un 
buon calice di vino. Un altro nome legato a tipicità ed 
eccellenza è sicuramente quello della “Osteria Bottega”, 
non lontana da Palazzo Albergati. Si tratta di una 
“roccaforte della cucina bolognese”, secondo gli ispettori 
della Guida Michelin, con vini eccellenti, poche decine di 
posti a tavola e un grande brodo con i tortellini. 
Da ricordare anche la “Trattoria Boni”, aperta nel 1961 in 
via Sturzo, anche se quei locali erano luogo di ristoro già 
da decenni. Piatti della tradizione e accoglienza familiare 
sono la caratteristica del locale. Infine l’antica “Trattoria 
La Gigina”, altra fuori porta, in via Stendhal. Inaugurata 
nel 1956, è famosa per il ragù, oltre che per una splendida 
e fornita enoteca. //



Le nostre 
Realtà
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Centorame

Cantina Offida

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.l.m. e 
a poca distanza dalle coste, l’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 l’anno scommette soprattutto sui vitigni 
autoctoni e su un rigoroso controllo di qualità in tutte le fasi 
della lavorazione. Apprezzati da clienti ed esperti, l’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..

Cantina Offida è situata nel paese omonimo, in provincia 
di Ascoli Piceno, ed è una realtà 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 l’anno, spaziando dalle varietà 
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 Centorame

Scopri tutti i prodotti di Cantine Offida

https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/11/centorame
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/21/cantina-offida
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Cozzo Mario

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.

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: l’Amplè.

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
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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”.

La storia della frazione di Camigliano è antichissima, da 
luogo certamente abitato dagli Etruschi, si è trasformato in 
un borgo di una certa importanza in epoca medievale, un 
avamposto di Montalcino. L’azienda agricola “Camigliano” 
della famiglia Ghezzi è un vero e proprio borgo arricchito 
da una chiesa, scuole e abitazioni oggi utilizzate come 
agriturismo. Si tratta di una realtà biologica certificata, 
con 90 ettari distesi nel cuore del Parco della Val d’Orcia, 
che si colloca oggi tra le realtà vinicole più estese dell’area 
di Montalcino. E dopo 60 anni di attività, 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.

Berretta

Scopri tutti i prodotti di Camigliano

https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/5/camigliano
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Bologna:  la città 
delle sfogline

L’Emilia è la terra della pasta fresca e delle “sfogline”, 
le straordinarie artigiane che tirano a mano la sfoglia 
all’uovo. Ed è generalmente la città delle due torri ad essere 
riconosciuta come la patria degli antichissimi tortellini, 
l’ombelico di Venere, la cui paternità è contesa da secoli 
con Modena. Ma lo è anche delle tagliatelle, delle lasagne, 
dei cannelloni o dei passatelli. Senza dimenticare tortelloni, 
ravioli, gramigna e altro ancora.

Questa è una storia gastronomica tanto radicata che qui i 
laboratori artigianali della pasta sono spesso anche osterie. 
Oppure moderni punti di ristoro, veri e propri presidi “street 
food”. Del resto la tradizione della pasta sfoglia fa affiorare 
un po’ in chiunque l’immagine della massaia bolognese 
che tramanda l’arte di generazione in generazione, quella 
dalle cui finestre si diffondono i profumi inconfondibili dei 
tortellini in brodo o delle tagliatelle e le lasagne al ragù.

Di laboratori artigianali della pasta tra i vicoli e le strade 
di Bologna ce ne sono davvero un’infinità. Alcuni sono dei 
luoghi storici, altri più recenti ma sempre legatissimi alla 
tradizione, per distinguersi orgogliosamente dai pastifici 
industriali. “Paolo Atti e Figli” è un antichissimo forno-
pasticceria a conduzione familiare che prepara nella 
sede originaria di via Drapperie prodotti dolci e salati fin 
dal 1880 così come fa, dal 1900, anche nella sede di via 

Caprarie, vicino alle famose torri cittadine. Ci sono dei 
tavoli per assaggiare le specialità e si organizzano percorsi 
di desgustazione guidati all’interno della tradizione 
gastronomica bolognese. Lungo la stessa via, a solo pochi 
metri di distanza, troviamo invece l’antica salsamenteria 
“Tamburini”, che è un’altra istituzione locale, aperta nel 
lontano 1932. Celebrato da guide turistiche e cittadini, 
questo luogo è uno di quei posti che hanno contribuito ad 
assegnare a Bologna il soprannome de “La Grassa” accanto 
a quelli de “La Dotta” e de la “La Rossa”. È una tavola calda 
di eccezione, vende tra i migliori insaccati e salumi emiliani 
e, naturalmente, è una tappa obbligata per comprare pasta 
fresca artigianale di tutti i tipi, acquistabile 
anche on line.

Nel 1963 apre a Casalecchio di Reno uno dei pastifici 
emiliani più famosi (oggi anche ristorante), quello di 
“Sfoglia Rina”, a cui seguono un altro laboratorio a Zola 
Predosa e quindi il più recente negozio-ristorante in centro 
a Bologna, a un passo da San Petronio. Nonna Rina deve 
aver insegnato davvero molto bene la propria arte al nipote 
Lorenzo, uno dei pochi sfoglini bolognesi, visto che oggi 
propone tutte le specialità della pasta all’uovo. Da ricordare 
i balanzoni (tortelloni verdi ripieni di ricotta e mortadella) 
che prendono il nome dalla caratteristica maschera 
bolognese della Commedia dell’Arte, il Dottor Balanzone. 
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Altre realtà molto note sono il pastificio “La Bolognina”, 
dal 1957 aperto non lontano dalla Stazione centrale. Qui 
si prepara tutta la sfoglia a mano e con una selezione 
accurata dei prodotti, orgogliosamente rivendicata dalle 
esperte “sfogline”. È invece il 1962 l’anno di inaugurazione 
del pastificio e forno fuori porta Santo Stefano “Di 
Gianpaolo” che, oltre all’impasto classico, propone 
lavorazioni con tante farine diverse (farro, kamut, integrale) 
e rigorosa attenzione alla stagionalità. Si vende dell’ottimo 
pane e si propongono anche biscotti vegani.
Nella stessa zona apre i battenti pochi anni dopo, nel 1969, 
il “Pastificio Simoni”, una madre e una figlia pronte ad 
esprimere il meglio della cultura sfoglina bolognese. 
Qui si vendono tutte le preparazioni più tipiche, a cui si 
aggiunge la polenta dolce, chiamata Amorpolenta.

Decisamente un riferimento cittadino è poi la “Pasta Fresca 
Naldi” che, sin dal 1985 nei pressi della Basilica di San 
Francesco, propone vendita di prodotti freschi da asporto e 
l’opportunità di consumarli direttamente. 

Negli anni successivi iniziano l’attività numerosi altri 
pastifici artigianali, tra i quali merita una segnalazione 
“Le Sfogline” che, dagli anni ‘90, ripropone nella 
dinamica via Belvedere, a 50 metri dal Mercato delle 
Erbe, la tradizione della pasta fatta in casa direttamente 
dalle mani di madre e figlie. Le assolute protagoniste 
del locale sembrano infatti invitare ogni giorno a casa 
propria i passanti. 

Altro notissimo locale fuori porta è invece “Nonna 
Cesira”, dove l’esperienza di tre generazioni di massaie 
garantisce in via Saragozza un trionfo di “bolognesità”, 
con qualche piatto pronto al consumo capace di sfamare 
anche gli studenti universitari. Interessante esperienza 
quella di “Bottega dei Portici” in via dell’Indipendenza. 
In questo caso un noto ristoratore “stellato” ha scelto di 
mettere direttamente in vendita la propria pasta fresca, 
trasformando il tutto in uno street food di successo. //
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le ricette bolognesi

L’Italia è decisamente 
una terra di sughi e 
di salse ma è il Ragù 
classico alla Bolognese a 
rappresentare la ricetta 
forse più famosa.

Tanto è vero che, dal 1982, quella originale risulta 
depositata presso la Camera di Commercio di 
Bologna:  battuto, pancetta e tanta carne macinata di 
manzo, 
a cui aggiungere vino rosso e passata di pomodoro. 
Naturalmente rigorosa la ricerca qualitativa degli 
ingredienti, a partire dal macinato e dalla pancetta 
di primissima scelta, che poi vanno amalgamati con 
attenzione. Si parte dal battuto (carota, sedano e cipolla) 
che va fatto “appassire dolcemente” e poi si fa “sfrigolare” 
la carne. Quindi si unisce il tutto e si introducono 
gradualmente prima il vino e poi il pomodoro (non troppo). 
E soprattutto si fa bollire lungamente a fuoco lento, anche 
aggiungendo del brodo e volendo, una ventina di minuti 
prima di spegnere, un mezzo bicchiere di latte.
Nessuno vieta di condire gli Spaghetti con il Ragù, solo 
che non si tratta di quel piatto tipico tanto decantato 
e venduto all’estero come un simbolo. Il Ragù alla 
Bolognese è nato per la pasta fresca, in particolare per 
le tagliatelle, tanto che per quella secca è ammissibile 
aggiungere la panna. //

Il ragù
alla bolognese
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Le nostre 
Selezioni
Rapporto Qualità Prezzo
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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 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

Camigliano

ROSSO DI 
MONTALCINO

Prodotto di ottima finezza aromatica e 
gustativa, 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

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

Acquista 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 è 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

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

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 acidità 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 Acquista 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


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 
personalità 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

Diario di Fattorie di Qualità

Santa Lucia

MAREMMA TOSCANA 
DOC ANSONICA

Al palato si distingue per il suo grande carattere 
e personalità 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

Capoverso

CORTONA SYRAH DOC 

Rosso rubino brillante, il bouquet è 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 
tra i 25-26 °C
Affinamento:  in acciaio
Gradazione:  13,5% vol

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

AcquistaAcquista 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

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

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 personalità, morbidezza, e facilità 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

AcquistaAcquista 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


Diario di Fattorie di Qualità

La Vigna di Sarah

BORGO LUNA 

Aromatico dal perlage fine e persistente. Il 
profumo è prettamente fruttato, con particolarità 
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

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

Fèlsina 

CHIANTI COLLI 
SENESI DOCG

Colore rosso rubino con tonalità 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 capacità. 8 – 12 mesi di 
affinamento in botte e 3 mesi in bottiglia.
Gradazione:  13% vol

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

AcquistaAcquista 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. 
I 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

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

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 è 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

AcquistaAcquista 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, però 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

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

RAPPORTO
QUALITÀ PREZZO

AcquistaAcquista

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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