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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.

[l Diario di FQ torna in Toscana e questa volta nel suo
capoluogo, Firenze. Qui le carni, i formaggi e i lequmi

si accompagnano da sempre con il fiasco del vino e con
I'orcio di olio extravergine di oliva provenienti dalle vigne
e dagli oliveti che disegnano le colline del Chianti.

A Firenze le trattorie e |e osterie nascevano nelle “buche”
(cantine) sotto gli splendidi palazzi rinascimentali e la
cultura del cibo, dai contadini ai signori, era ed € rimasta
sempre al centro dell'identita locale.
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Intorno a Firenze si
sviluppano alcune delle
aree vitivinicole piu
importanti della Toscana
e dell’Italia intera.

Dalle piu rinomate a quelle meno note, si parla comunque di
areali che rappresentano un vero paradiso delle uve.

Il primo pensiero vola inevitabilmente alle Colline del Chianti,
rilievi di origine strutturale che si estendono tra le province
di Firenze, Siena e Arezzo e che devono la propria fama in
gran parte allo storico vino che da queste zone prende il
nome. Stiamo infatti parlando di uno dei prodotti del made
in Italy tra i piu noti al mondo, per tanto tempo identificato
dal tipico fiasco, vero e proprio simbolo locale. Milioni oggi
le bottiglie prodotte e che vengono esportate in piu di 130
paesi del mondo.

L'areale Docg del "Chianti Classico” vede le sue vigne
distendersi tra i borghi medievali, gli oliveti e i castagneti
compresi tra le province di Firenze (Greve in Chianti, San
Casciano Val di Pesa, Barberino Val d'Elsa e Tavarnelle Val

di Pesa) e Siena (Radda in Chianti, Castellina in Chianti,
Gaiole in Chianti, Castelnuovo Berardenga e parte del
territorio di Poggibonsi). Rigorosamente con il marchio “Gallo
Nero" del Consorzio di tutela, questo vino viene ricavato
tradizionalmente dalle uve Sangiovese (minimo 80%), vitigno
antichissimo noto gia agli Etruschi. A questo si aggiungono
altre tra le uve rosse piu diffuse in zone che sono all'origine
del famoso vino, come testimonia la menzione "Classico”.
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Il risultato € una grande eccellenza toscana dotata di
struttura e maggiormente predisposta all'affinamento
rispetto al Chianti di altre zone.

Il "Vin Santo del Chianti Classico” a base di uve Trebbiano
Toscano, Malvasia bianca lunga e Sangiovese ¢ il
compagno perfetto della tradizionale pasticceria secca
toscana ed € anche un ottimo vino da meditazione. Nota
anche qui la tipologia "Occhio di Pernice".

Il “Chianti Docg” interessa invece un areale decisamente
pit ampio e che va a caratterizzare diversi territori
collinari toscani: i Colli Aretini, i Colli Senesi, le Colline
Pisane e, naturalmente i “Colli Fiorentini" che circondano
il capoluogo. L'uva principe € sempre il Sangiovese, che
in questo caso deve essere minimo il 70%, alla quale
affiancare i Cabernet Sauvignon e Franc, Merlot e
Canaiolo. Trebbiano e Malvasie sono le uve tipiche dei
bianchi. Il Chianti Rosso & un vino fresco e fruttato al
naso, adatto ad alcuni dei piu tradizionali preparati della
gastronomia toscana e fiorentina. Non manca in questo
caso la denominazione “Vin Santo del Chianti", Doc passito.
Altre tre sottozone Chianti Docg sono invece legate

al nome di territori piu ristretti, sempre dell'area
fiorentina. Innanzitutto il “Chianti Rufina" Docg (la
sottozona piu piccola che si trova intorno al comune
omonimo collocato 30 km a est del capoluogo toscano);
quindi il Chianti “Montespertoli” (dal nome del borgo
medievale collocato tra la Val di Pesa e la Val d'Elsa) e
infine il "Montalbano" (dalla catena montuosa ricca di
storia condivisa dalle province di Firenze, Prato e Pistoia).

Nelle stesse splendide ed alte colline del Chianti Rufina
(400/750 metri), quelle dei comuni di Pontassieve, Pelago,
Rufina, Londa e Dicomano, si trovano alcune tra le pievi
romaniche piu belle della Toscana. Qui si vinifica un
bianco anomalo, soprattutto a base di uve Pinot Bianco
e Chardonnay. Si tratta della Doc “Pomino”, alla base di
vini freschi e profumati e dotati di una buona struttura.
Presente ovviamente il vino rosso a classica base
Sangiovese ma spesso insieme a Pinot Nero e Merlot.

[l risultato € quello di bere vini eleganti ai quali non
manca la struttura, e che evidenziano profumi fruttati

e speziati. In tutte le zone del Chianti e anche in altre
troviamo la Doc “Colli dell'Etruria centrale”, distinta in
varie tipologie e forte del contributo di tutte le principali
uve del territorio, sia bianche che rosse. Come in molti
Chianti anche nei vini di questo ampio areale ¢ ammessa
la tecnica toscana del "governo”, vale a dire l'aggiunta
di mosto (da uva fatta appassire precedentemente) al
vino principale che ha appena finito la fermentazione,
provocandone una seconda.

Con le stesse uve, seppure in diverse proporzioni,

|'area geografica fiorentina vanta altre denominazioni
importanti anche se piu specificamente riferibili alla
provincia di Prato: il “Carmignano Docg" e il “Barco
Reale di Carmignano Doc”. Mentre nella zona di Empoli
troviamo la Doc "Bianco dell'Empolese”, da secco a dolce
(Vinsanto) e a base di uve Trebbiano (80%) e Malvasia. //
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Nascevano come mescite nelle "buche” dei palazzi signorili
In una citta come Firenze le trattorie rappresentano un
elemento identitario. In Toscana e, a maggior ragione

nel suo capoluogo, si mangia e si beve tradizionalmente
bene e la cultura del vino dalle vicine Colline del Chianti
si abbina perfettamente ai piatti tipici come la Ribollita,
la Bistecca alla Fiorentina, il Lampredotto, il Peposo
dell'Impruneta, i tortelli, i salumi e i formaggi. E questo
sodalizio va avanti da secoli, tanto che quasi tutti i piu
noti ristoranti sono nati come vinerie e luoghi per la
mescita. Quelli nel centro storico erano e spesso sono
ancora collocati nelle tradizionali “buche”, vale a dire
nelle cantine di qualche palazzo signorile. I| Comune di
Firenze nel suo elenco ufficiale di botteghe “storiche”,
"storiche di pregio” e “tradizionali" individua alcune realta
che hanno davvero un lungo passato alle spalle, anche

se in questa sede sara possibile parlare solo di quelle piu
tipiche e antiche.

Locali con pit secoli di storia
Antichissime sono decisamente le origini della “Trattoria
Gozzi" in piazza S. Lorenzo, nata alla fine del '700 come

mescita di vini in Palazzo Bandinelli, trasformandosi Anche I'Osteria "Antica Mescita San Niccold” era un

poi in trattoria tra la fine dell'800 e I'inizio del '900. La alimentari con vini sfusi ai primi dell'800.

famiglia Gozzi la gestisce dal 1915 proponendo cucina E si trova in un edificio con origini ancora piu antiche.
classica fiorentina in ambienti suggestivi con soffitti | restauri delle cantine dopo I'alluvione del 1966 hanno

a volta e capitelli, lampadari in ferro battuto e tavoli infatti riportato alla luce la cripta romanica della Chiesa
ottocenteschi in marmo. Storia molto antica anche di San Niccolo (XI secolo), dove & oggi possibile mangiare.
quella della "Trattoria Coco Lezzone" che, gia ad inizio Ma ci sono due altre realta risalenti alla prima meta del
'800, era una mescita dove si fermavano i fiaccherai XIX secolo. La prima & quella dell™Antico Ristorante Paoli",

(vetturini) e che occupava parte di una torre medievale aperto come pizzicheria-osteria nel 1824 da Cesare Paoli
vicino a via Tornabuoni. La trattoria ha cambiato molte che poi la lascio ai suoi commessi. Ristrutturato in stile
gestioni e nomi fino a quello attuale, scelto negli anni neogotico nel 1909 ha visto successivamente |'apporto di
'40 del secolo scorso, quando il locale era gestito da tale  artisti come Carlo Coppede e Galileo Chini ed & oggi un
Corrado “lezzone" (zozzone). Dal 1971 viene gestito dalla  luogo di incontro tra intellettuali.

famiglia Paoli ed ¢é tradizionalmente frequentato da varie

personalita di fama internazionale.
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La seconda si trova vicino Palazzo Vecchio: la “Trattoria
Buzzino" risale alla prima meta dell'Ottocento, come
testimonia una targa dell'alluvione del 1844 visibile nel
locale. Innumerevoli le gestioni che si sono susseguite ma
sempre all'insegna della cucina tipica.

Nella seconda meta dell’Ottocento

Fondata come osteria e rivendita di alimentari nel 1869,
la “Trattoria Sostanza”, detta “i' Troia" (pare infatti che il
proprietario avesse |'abitudine di dare pacche sulle spalle
con le mani sugose “come un troiaio”), & stata gestita
dalla famiglia Campolmi fino al 1977 e poi dagli stessi
dipendenti. Questi hanno proseguito la tradizione di una
gastronomia tipica in un ambiente davvero tradizionale
con cucina a vista e tavoli da dividere con altri clienti

pil 0 meno famosi.

Nelle cantine dello splendido e rinascimentale Palazzo
Antinori troviamo invece il “Ristorante Buca Lapi”,
inaugurato nel 1879 come trattoria con mescita dei vini
provenienti dalle tenute della stessa famiglia nobile,
grazie al loro oste Orazio Lapi. Negli anni ‘20 questo
luogo era gia famoso e negli anni ‘60 centro della “dolce
vita" locale. | discendenti hanno gestito l'attivita fino

al 1995 quando & subentrata la famiglia Ghinassi dello
chef Luciano. Altri locali ricavati da vecchie cantine
sono quelli del Ristorante "Buca Mario" a due passi da
Santa Maria Novella. Aperto nel lontano 1886 ha visto
presto servire Pappa al Pomodoro e la classica Ribollita,
affascinando artisti e poeti.
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[l “Ristorante Buca San Giovanni" venne fondato nel
1882 ma, da antica "buca” medievale nei pressi del
Battistero di San Giovanni, solo nei decenni successivi &
diventato quel luogo caratteristico che conosciamo e che
ha visto tra i suoi clienti persino John Kennedy. Luogo di
iniziazione dei massoni Rosa Croce, ¢ molto frequentato
dagli attori. Gli ambienti, I'affresco del ‘300 e gli arredi
sono tutelati dalle Belle Arti.

Non va dimenticata la “Trattoria Palle d'Oro”, nel quartiere
di San Lorenzo. L'origine del nome & controversa ma anche
questo locale era nell'Ottocento noto come “Fiaschetteria
Palle d'oro”. Risulta gestita da piu di un secolo dalla stessa
famiglia ed € ancora viva la tradizione di poter mangiare
un panino con la trippa o il Lampredotto, in piedi davanti
al bancone. Caratteristica anche I'Osteria Fiaschetteria
Nuvoli in zona Duomo. Ex mensa dell'Arcivescovado
Fiorentino era gia bottega di vini due secoli fa.

Arriva il "900

Anche il '900 si apre con locali che da luoghi di mescita

si trasformano in trattorie. E' certamente il caso della
"Trattoria Da Burde" nata come fiaschetteria in via Peretola
nel 1901 e poi trasferita in via Pistoiese (1927), rinomata
espressione di vera cucina popolare dei sobborghi,
apprezzata pero dai buongustai.

Dal 1908 i fattori che settimanalmente si incontravano per
gli scambi commerciali in piazza della Signoria, trovarono
ospitalita ai tavolini di quella che non a caso prese il

nome di “Trattoria Antico Fattore”, poi divenuta punto

di riferimento di fama mondiale per molti intellettuali

(De Chirico, Morandi, Carra), tanto da ospitare anche un
noto premio letterario. “Trattoria Pallottino”, nata sempre
come luogo di mescita nel 1911 non lontano dal Teatro
Verdi, si distingue invece per lasciare “tutto come era”,
dagli arredamenti ai piatti semplici. E' tradizionalmente
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apprezzata dai musicisti (Bocelli, Zucchero e Renato Zero)
La “Trattoria Omero" non € in centro storico e non era
una mescita di vini ma si trova comunque in un palazzo
settecentesco sulle colline fiorentine. Nell'Ottocento
era un forno dove i titolari cominciarono gradualmente
a vendere altri generi alimentari nel corso del primo
Novecento. Trasformata in osteria dal 1943 ha visto
molte gestioni e tanti clienti famosi come Mastroianni,
Sordi, Bertolucci, Spadolini e Pertini. Ancora oggi il
negozio di alimentari ¢ attivo.

La "Trattoria Angiolino” torna invece alla storia piu
tradizionale della ristorazione fiorentina. Ospitata dalle
scuderie di Palazzo Frescobaldi in Santo Spirito, era stata
lungamente una mescita di vini, divenendo ristorante
caratteristico solo nel 1943 e con |'attuale nome solo dal
1952. Si ripete il copione anche con la “Fiaschetteria da

II'Latini" che, da mescita di vini e pizzicheria nel 1898

in Via della Vigna Nuova, comincio lentamente a servire
piatti caldi. Nel 1950 il locale € diventata una tavola calda
e, trasferita nelle vecchie scuderie del quattrocentesco
Palazzo Rucellai, si € evoluta fino all'apprezzato ristorante
tipico dalla ottima e fornita cantina.

E chiudiamo con la"Trattoria Zaza" in San Lorenzo. Si
trova all'interno di un antico palazzo seicentesco dove
esisteva gia nei secoli scorsi una locanda per sfamare
contadini e commercianti del mercato centrale. Ma &

nel 1935 che Giovanni Signorini la trasformo in vineria
con cucina e poi in una tipica trattoria fiorentina (1947).
Fama e notorieta sono pero arrivate con la gestione di
Stefano Bondi (dal 1977), soprannominato appunto ZaZa,
che ha ampliato i locali fino ad acquisire un ex magazzino
del Convento delle Orsoline. //
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Firenze é una citta unica al
mondo, la culla del Rinascimento
ma anche una delle patrie del
buon bere e del buon mangiare.

Ed & sicuramente quella del fiasco di Chianti, perché il

vino e la citta fanno da sempre un'accoppiata perfetta, dai
tempi dello sfuso che i vinattieri infiascavano direttamente
per poi mescerlo ai clienti. E sono poi tantissime le
fiaschetterie nate nell'Ottocento nelle "buche” (cantine)

di qualche palazzo signorile, poi trasformate in trattorie
tipiche.Vinerie, fiaschetterie, bottiglierie, enoteche e
moderni wine bar, oggi si moltiplicano tra le suggestive
strade cittadine. Vari locali sono per turisti ma almeno
altrettanti sono rivolti ad appassionati del buon gusto e
della tradizione. Solo scorrendo I'elenco degli esercizi storici
riconosciuti dal Comune, troviamo vere e proprie istituzioni.

I luoghi storici

Come “luogo storico di pregio” viene giustamente
considerata la “Casa del Vino", attivita nata nella seconda
meta dell'800 e da sempre in via dell'Ariento, a due passi
dal Mercato di San Lorenzo, zona tradizionalmente ricca
di vinai. Ottimi taglieri tipici e la schiacciata ripiena
vengono abbinati a 900 etichette da tutto il mondo in una
vera e propria bottega arredata in legno, all'interno della
quale si respira storia ad ogni sorso.

La "Fiaschetteria Fantappie” in via dei Serragli a San
Frediano, non lontano da Palazzo Pitti, nasce all'inizio

del '900 come mescita di vini. Qui fiaccherai (vetturini),
scaricatori e carrettieri bevevano un buon bicchiere di
vino e giocavano a carte. Nel 1947 subentro la famiglia
Fantappié che oggi ¢ in grado di offrire dal suo splendido

bancone in marmo, ad una vasta clientela che comprende
vari artisti, una selezione di etichette di vino e liquori ad
alto livello.

Con piti di mezzo secolo di storia

Numerose le realta con piu di mezzo secolo di storia. Tra
queste spicca in via Gioberti, vicino a piazza Beccaria,
un classico delle bottiglierie che risponde al nome di
“Enoteca Bonatti". Aperta nel 1934 da Pasquale Bonatti
che acquistava damigiane o botti di vino nel Chianti
(ma non solo) per poi infiascarlo direttamente, negli
anni Sessanta questo locale vide ampliarsi la vendita

di prodotti imbottigliati che oggi rappresentano un
esempio di qualita e selezione a livello nazionale e
internazionale, in particolare di vini francesi. Pure

alla "Enoteca Peri", aperta nel 1963 (ma era gia una
fiaschetteria nel 1957) in via Maggio, a meno di 100
metri dal bellissimo Ponte Santa Trinita, il vino arrivava
in damigiane da mezzo quintale. Oggi quella di Paolo
Peri € un‘altra tradizionale bottiglieria fiorentina
specializzata anche nella vendita di oli e liquori.

"Il Piccolo Vinaio", a due passi da piazza della Signoria, &
davvero un negozio minuscolo. Aperto nel lontano 1925
divento rapidamente popolare tra i fiorentini. Ancora
0ggi € molto frequentato e consente piccoli spuntini, tra
cui il tradizionalissimo lampredotto. Altro locale dalla
lunga storia € “La Mescita", sin dal 1927 collocato in
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quella zona universitaria che in passato era frequentata
da contadini e barrocciai. Poi, nel corso dei decenni,
I'attivita si € specializzata come trattoria e panineria. Un
altro riferimento tra le bottiglierie locali € certamente
"Enoteca Bussotti”, non lontano dalla Galleria
dell'Accademia. Fondata nel 1937, comincio da subito a
vendere vino etichettato o gia confezionato in fiaschi,
senza dimenticare una buona selezione di liquori italiani.
Con I'arrivo nel 1961 della famiglia Bussotti e
I'ampliamento della cantina venne confermata la

grande attenzione alle innovazioni, tanto che questa

€ poi diventata la prima enoteca on-line della citta,
davvero molto fornita. Nuovamente in San Lorenzo

c'e "Fratelli Zanobini”, vineria aperta nel 1944, dove
generazioni della stessa famiglia gestiscono una realta
vivace, adatta ai turisti come agli esperti, vista la grande
professionalita e competenza dei titolari nello scegliere
tra 2mila etichette di vino e nel proporre abbinamenti
durante le degustazioni.

Ad essere definite “storiche” sono due altre attivita:
per prima I'Enoteca "Alessi” collocata in pieno centro
vicino a Santa Maria del Fiore e che, dal 1952

e attraverso tre generazioni della stessa famiglia,
consente un vero itinerario nel gusto. Originariamente
negozio di dolci, dagli anni '70 aggiunge prima I'enoteca
e nel 2007 la mescita, vantando ben 2500 etichette
nazionali e internazionali.

E poi la “Fiaschetteria Vecchio Casentino”, a poca
distanza da Palazzo Vecchio e dal Duomo, che nasce
invece alla fine degli anni '60 e si trova in un edificio
quattrocentesco. Conserva I'aspetto della classica cantina
sviluppata in verticale caratterizzata da un grande
bancone per la mescita, dal quale si servono piatti tipici
della gastronomia toscana.

16

Da non dimenticare

Ci sono altre realta, forse piu giovani ma decisamente
molto note e che non possono essere affatto dimenticate.
E'" il caso in particolare di “Enoteca Pinchiorri” nella
centralissima via Ghibellina, diventato dai primi anni

'70 il tempio dell'abbinamento cibo-vino di classe. E
questo grazie ad una cantina da 100mila bottiglie (la
pil ricca d'ltalia) e ad un ristorante tra i piu famosi al
mondo con le sue tre stelle Michelin. E poi c'¢ “Le Volpi
e I'Uva", che si trova da oltre 25 anni proprio a due

passi da Ponte Vecchio. Si tratta gia di un vero classico
a Firenze, dove degustare numerosi vini, in particolare
italiani e francesi, spesso prodotti da piccole aziende; il
tutto accompagnato da taglieri molto invitanti, anche in
questo caso spesso con sapori transalpini. Aperto solo dal
2008 ma gia molto noto ¢ "Pitti Gola & Cantina”, piccolo
locale che ha sostituito una vecchia libreria antiquaria
proprio di fronte al noto Palazzo che fu residenza del
Granducato di Toscana.

Una gestione curata da giovani che offrono tante
etichette e cucina tipica. Aperta ancora piu di recente,
nel 2009, "La Divina Enoteca” & un'altra realta vicina al
Mercato Centrale di San Lorenzo gia diventata famosa.
Ha preso il posto di uno storico negozio di generi
alimentari all'interno di un palazzo ottocentesco e, della
sua vita precedente, ha conservato varie opere, tra cui

le vasche di marmo usate per I'ammollo del baccala,
realizzate dallo scultore Giovanni Tiglio. Panini e taglieri
vengono bagnati da 500 etichette di vino, in molti casi
di piccoli ed eccellenti produttori, non rinunciando
inoltre ad un'ottima selezione di birre artigianali. Da non
sottovalutare 'ampia scelta di distillati. //



ie nostre
Realta



Diario di Fattorie di Qualita

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

18

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

CUKALE
.
5 >


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

< LE NOSTRE REALTA >

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'Amplé.

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.

T__/‘

3
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Scopri tutti i prodotti di Mosole

Vagnoni Molina
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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).



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

Pastificio Caponi

[l "Pastificio Caponi” € un laboratorio artigianale di
Pontedera guidato da Alessandro Tagliagambe, nato come
piccola bottega di pasta fresca nel 1953. L'azienda produce
pasta all'uovo essiccata, effettuando una meticolosa
ricerca della semola di grano duro e delle uova fresche di
piu alta qualita. Il processo di essiccazione richiede decine
di ore a temperatura ambiente per garantire le proprieta
organolettiche delle materie prime. || Pastificio ha una
piccola produzione giornaliera di 200 kg rivolta ad una
clientela di nicchia che cerca prodotti di eccellenza della
tradizione gastronomica italiana.

Scopri tutti i prodotti di Pastificio Caponi
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https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/10/corte-normanna
https://www.fattoriediqualita.it/shop/produttori/22/pastificio-caponi

Mannucci Packaging

Creativita per il "made in Italy". Potrebbe certamente essere questa la
descrizione sintetica dell'attivita 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 Vitton o
dell'enogastronomia, come |'Azienda vitivinicola “Barone Ricasoli". "“Mannucci
Packaging” € anche leader nel mercato del bag in box e tra le realta strategiche
nel rapporto con il Systembolaget in Svezia, I'azienda pubblica che detiene il
monopolio della vendita di bevande alcoliche da asporto nel paese scandinavo.
Questa nota impresa toscana che dispone di tutte le certificazioni di qualita e
che si fa vanto di guardare alla tutela dell'ambiente e alla tutela e sicurezza dei
lavoratori, € stata fondata nel 1963 e sempre gestita dalla famiglia Mannucci.
Caratteristiche note, la ricerca di nuovi materiali, come il cartone antiumido, e
nel campo del design innovativo. Gli accurati controlli durante i vari passaggi
della lavorazione la rendono infatti una realta di assoluta garanzia per tutti
quei clienti che chiedono qualita per i loro prodotti di eccellenza.
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Prelibatezze del
florentino

La Toscana € notoriamente la culla di tantissimi prodotti
enogastronomici certificati con le sue 16 Dop e le 15 Igp
che comprendono salumi e insaccati, olio extravergine,
formaggi, pane, dolci, cereali e molto altro ancora. Per non
parlare delle 11 Docg e delle 41 Doc che identificano le
zone di alcuni dei piu grandi vini al mondo.

Firenze e dintorni vantano molte prelibatezze
agroalimentari specifiche del territorio. Tra queste c'¢
I"*Olio del Chianti Classico” (Dop dal 2000) il cui areale &
lo stesso del vino Docg, ad unire le colline tra Firenze e
Siena. Una terra da sempre caratterizzata dal susseguirsi
ordinato di borghi suggestivi, vigne e oliveti i cui frutti
viaggiano di pari passo ormai da secoli. Questo Olio

Evo dal gusto deciso e lievemente piccante deve essere
ricavato soprattutto da olive delle varieta “Frantoio”,
"Correggiolo”, "Moraiolo" e "Leccino".

Da non dimenticare il “Marrone del Mugello” (Igp dal 1996),
di dimensioni medio-grandi e riconducibili alla varieta
Marrone Fiorentino, presente nel territorio dei comuni di
Marradi, Palazzuolo sul Senio e Dicomano e parzialmente di
pochi altri, per oltre 3mila ettari complessivi di castagneti.
Raccolte e lavorate sin dal Medioevo, queste castagne
hanno rappresentato per secoli uno degli elementi
fondamentali per la sopravvivenza dei contadini locali e
sono ancora alla base di molte ricette, tra le quali un dolce
tipico come il Castagnaccio.
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E questa provincia € naturalmente patria di numerose
tipicita che rientrano all'interno di areali molto piu vasti,
che coinvolgono altre province o tutta la Regione. E' il caso
della "Cinta Senese”, del "Pane Toscano”, del "Pecorino
Toscano" e del “Prosciutto Toscano” che fanno parte dei
prodotti Dop. E ancora dei “Cantuccini Toscani”, della
“Finocchiona” e dell™Olio Toscano”, che sono invece Igp.
In particolare I'arte norcina locale € anche nota per i vari
salumi a base di carne di cinghiale e per varie tipologie
di formaggi diverse dal classico Pecorino; ad esempio

il Marzolino del Chianti, ricavato da latte di pecora e
che prende il nome dal periodo dell'anno in cui veniva
tradizionalmente lavorato.

E poi in questa provincia ci sono tanti piatti famosi; quelli
che contraddistinguono una delle piu importanti tradizioni
gastronomiche nazionali e che ben si abbinano ai grandi
vini del territorio. Ad esempio a Firenze, Pisa e Arezzo tutti
conoscono la "Ribollita", la zuppa a base di pane raffermo

e verdure come cavolo nero e fagioli, alla quale aggiungere
olio, carote, sedano, patate, cipolla e un pizzico di erba
cipollina fresca. Deve il suo nome al fatto che anticamente i
contadini cucinavano questa zuppa in grandi quantita,

per poi “ribollirla” pil volte nei tipici tegami di coccio.

Famosissima la “Bistecca alla fiorentina”, da secoli vero
simbolo culinario della citta. Si tratta del taglio di carne
ricavato dalla lombata di vitellone di razza chianina
comprensivo del filetto.



< FOOD >

Alta almeno tre o quattro dita, ha un osso centrale a forma
di T e pesa oltre 1 kg. Viene cotta 3/5 minuti per parte sulla
brace o sulla griglia per un risultato che deve conservare la
carne tenera e succosa all'interno. Il "Lampredotto” & invece
un preparato fatto con le interiora di una specifica parte
dello stomaco di bovino, I'abomaso. E' possibile mangiarlo,
piu che al ristorante, appoggiati ai “banchini dei trippai”, che
sono una vera istituzione della cosiddetta cucina da strada.
Il piatto viene servito bollente dentro un panino condito con
salse a scelta e bagnato dal brodo di bollitura. Naturalmente
¢ tipica anche la classica "Trippa alla Fiorentina".

Molto noto & il "Peposo dell'Impruneta”, dal nome del
grazioso borgo a poca distanza dal capoluogo. Il Peposo

era il piatto storico dei fornaciai locali, gli artigiani che
lavoravano la famosa terracotta imprunetina e che usavano
I'imboccatura dei forni anche per cuocere lentamente

questo muscolo, tradizionalmente di manzo, oppure di
cacciagione. La cottura avviene con vino, aglio, pomodori
e, come testimonia il nome, con tanto tanto pepe.

Il tutto accompagnato da pane raffermo abbrustolito.

Chiudiamo con la “Schiacciata Fiorentina”, antichissimo
dolce tipico di Carnevale che si presenta come una
semplice ma gustosa torta bianca particolarmente soffice
e dagli ingredienti molto semplici (farina, zucchero, uova,
olio e latte).

Una grande tradizione di prelibatezze per un territorio
antico, dunque, che vanta sapori e profumi unici, impossibili
da elencare e descrivere nella loro totalita. Del resto
Firenze, citta che ha allevato il Rinascimento, ospita tante
cose da vedere e molti locali dove assaggiare una valida
selezione dei suoi prodotti migliori. //
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e ricette fiorentine

[.a Ribollita

La Ribollita si mangiava
e si rimangiava.

A Firenze ma anche a
Pisa e ad Arezzo, tutti
conoscono la “Ribollita’.
Si tratta della zuppa di
origine medievale a base
di pane raffermo sciapo
e verdure.
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Ingredienti fondamentali il cavolo nero (ammorbidito dalle
gelate), il cavolo verza e i fagioli a cui aggiungere carote,
sedano, cipolla, timo, patate, erba cipollina fresca e un

filo di olio extravergine di oliva. Il nome “Ribollita" deriva
dalla cultura contadina di cucinare a lungo grandi quantita
di zuppa, per poi "ribollirle” piu volte nei tipici tegami di
coccio. La si mangiava e la si rimangiava ancora, con tutti
gli avanzi dei giorni precedenti. Si andava avanti anche
per una settimana e con risultati sempre migliori. E' una
preparazione tradizionalmente invernale ma naturalmente,
trattandosi di un tipico piatto povero, possono essere
introdotte varianti stagionali e territoriali. Un po' in tutta
la Toscana c'e in effetti una "Ribollita”; ne esistono infinite
versioni anche se sempre partendo dal pane “sciocco” (che
in Toscana & un prodotto Dop), dal cavolo nero e dai fagioli.
Una "zuppa toscana di magro alla contadina” € comunque
contenuta dallo storico manuale di cucina di Pellegrino
Artusi “La scienza in cucina e |'arte di mangiar bene", nella
quale pero si aggiungeva anche della carne che, invece,
non sempre era possibile trovare sulle tavole dei contadini.
Ecco la ricetta letterale: "Pane bruno raffermo, di pasta
molle, grammi 400. Fagiuoli bianchi, grammi 300. Olio,
grammi 150. Acqua, litri due. Cavolo cappuccio o verzotto,
mezza palla di mezzana grandezza. Cavolo nero, altrettanto
in volume ed anche piu. Un mazzo di bietola e un poco di
pepolino. Una patata. Alcune cotenne di carnesecca o di
prosciutto tagliate a striscie". //
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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

< LE NOSTRE SELEZIONI >

e
e

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
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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

