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Abstract

il Diario di Fattorie di Qualita

Fattorie di Qualita pubblica il catalogo ragionato “Diari di
FQ" Si tratta di una grande avventura alla quale la nostra
piattaforma di vendita enogastronomica on line e di servizi
alle imprese si dedica con entusiasmo. Perché FQ vuole
raggiungere i clienti, informarli, garantire loro una vetrina
inserita tra contenuti di qualita. | "Diari di FQ" non sono un
"house organ" ma un catalogo di eccellenze, un viaggio nei
locali storici delle citta, nelle aree vitivinicole, nei prodotti
agroalimentari a denominazione di origine. Uno strumento
che arriva direttamente nelle vostre mani e che rappresenta
un'occasione di svago e un'opportunita di confronto di
idee. E tutto questo perché la rete FQ ¢ fatta di filiere
corte, di ricerca della qualita, di piccole realta che nuotano
nell'universo dell'economia globalizzata. Individuiamo
quelle nicchie di mercato che le grandi aziende non
possono raggiungere, anche e soprattutto nel mondo
dell'enogastronomia. Tante storie personali e familiari
capaci di apportare concreti benefici al mercato

e di trasferire conoscenze.

Con il Diario FQ siamo giunti ad un percorso ideale
attraverso le eccellenze di Milano e della Lombardia.

La regione e il suo capoluogo sono elementi indissolubili
di un itinerario gustativo omogeneo. Le tradizionali
bottiglierie e le vecchie trattorie meneghine vivono dei
prodotti tipici provenienti dal resto del territorio lombardo.
E noi abbiamo deciso di sequire questo itinerario toccando
vere e proprie istituzioni, in particolare vinicole e casearie,
che si ritrovano poi sui banconi e sui tavoli milanesi.
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Quando si pensa alla Lombardia non la si associa
immediatamente al vino. Eppure in questa regione
insistono importanti aree vitivinicole e una notevole
varieta di uve e condizioni climatiche distintive, con
5 Docg e 23 Doc (insieme piti del 60% del totale della
produzione), oltre a 15 Igt.

L’alta qualita é la regola
in tutte le diverse zone
regionali.

Franciacorta, nella provincia di Brescia fino al Lago
d'lseo, & la zona dove gli spumanti “metodo classico -
champenois” la fanno da padroni. Qui si coltiva uva dal
XllI secolo, quando era appunto “corte franca", libera dal
pagamento dei dazi. E di bollicine si parla dal XVI secolo.
La prima bottiglia di Spumante Franciacorta nasce nel
1961 nella cantina "Guido Berlucchi”.

Accanto ai tradizionali spumanti, la Franciacorta ospita
anche le Doc "Curtefranca Rosso” (Cabernet, Merlot,
Barbera e Nebbiolo) e "Curtefranca Bianco" (Chardonnay,
Pinot Nero e Bianco). Franciacorta & un marchio
conosciuto nel mondo per un'area di quasi 3mila ettari
vitati, che comprendono i territori di 19 comuni.

La zona del Lago di Garda, quella nella provincia di
Brescia, esprime la terra e il microclima dell'uva rossa
Groppello (grappolo “annodato”) alla base del Doc Garda
Rosso-Riviera del Garda, unita a Marzemino, Barbera e
Sangiovese. Piui a sud si impongono i piacevoli bianchi
Lugana (Trebbiano di Lugana) e S. Martino della Battaglia
di Tocai friulano, bacca bianca diffusa anche in Veneto

e, appunto, nella Lombardia orientale. Quindi il rosso
Botticino (Barbera, Marzemino, Schiava e Sangiovese),
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prodotto solo intorno al comune omonimo. |l Garda Doc
Bianco ¢ invece per il 709% uva Riesling.

Nella provincia di Mantova, lungo il confine con I'Emilia
Romagna, si vinifica anche il Lambrusco Mantovano (Doc
dal 1987), anche se si sta facendo strada una notevole
produzione di tagli bordolesi, sempre piu qualificata. Ma
€ il Lambrusco "viadanese”, dal nome del comune della
bassa mantovana che si trova lungo il Po (Viadana), il
vitigno locale tipico. Al suo fianco anche le altre tipologie
pit emiliane (Salamino, Sorbara, Grasparossa e altre
ancora). L'Oltrepo Pavese interessa parzialmente anche i
territori del milanese e del lodigiano per quanto riguarda
il profumato vino San Colombano, coltivato sulle dolci
colline che si richiamano al santo irlandese, in gran parte
con uve Croatina e Barbera, ma anche Chardonnay per

il bianco. L'Oltrepo Pavese € comunque la patria di altre
pregiate bollicine Docg, sempre “Metodo Classico”, dalla
fine dell'Ottocento. La base ¢ il Pinot Nero vinificato

in bianco, sicuramente tra le uve locali piu diffuse,

usato anche in purezza per vini rossi eccellenti, e poi
Chardonnay e Pinot grigio o bianco.

Non vanno dimenticate inoltre le Doc Bonarda (vino
vivace a base Croatina, da non confondere con il vitigno
Bonarda piemontese), Buttafuoco (denominazione
assegnata ad un vino composto in particolare dalle uve
Croatina, Barbera e Pinot Nero) e Sangue di Giuda (in gran
parte uve Barbera e Croatina). Il nome di quest'ultimo
deriva dalla leggenda che narra di un Giuda pentito e
resuscitato nel paese di Broni dove, per evitare di essere
ucciso, libera miracolosamente dai parassiti i vitigni locali.

Nella Valcalepio, in provincia di Bergamo, si coltiva uva
dai tempi dell'antica Roma. Da segnalare la zona Doc
Valcalepio, che va dal Lago di Como al Lago d'Iseo. | vini
rossi sono a base Cabernet Sauvignon e Merlot, mentre i
bianchi a Pinot Bianco, Grigio e Chardonnay.

E naturalmente non va dimenticato il Moscato di Scanzo
(Docg passito), vitigno autoctono coltivato esclusivamente
nel territorio che circonda il Comune di Scanzorosciate
(Bg). Qui si produce uno tra i vini piu antichi d'ltalia,
conosciuto sin dal Medioevo.

La Valtellina ¢ nella provincia di Sondrio, dove eccelle il
famoso ed elegante Valtellina Superiore Docg. Sassella,
Grumello, Inferno, Valgella e Maroggia, questi luoghi
ospitano la coltivazione di uva che pare sia stata
introdotta dalle antiche popolazioni celto-liguri. Il vino
attuale nasce da uve di Nebbiolo, chiamato Chiavennasca.
Rinomato anche lo Sfursat (Docg), che prende il nome
dalla lavorazione dell'uva di Chiavennasca raccolta da
vigne alle pendici delle montagne e appassita sui graticci.
E un prodotto decisamente di struttura e adatto ad essere
considerato un "vino da meditazione" passito secco. //



Eccellenze lombarde,
tanti formaggi Dop
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Decine di prodotti Dop e Igp

Sono ben 34 gli areali Dop
e Igp che comprendono la
Lombardia.

Pur escludendo i prodotti che gia dal nome hanno radici
diverse, come il Grana Padano e il Parmigiano Reggiano, lo
Zampone e il Cotechino di Modena, la Coppa di Parma e la
Mortadella di Bologna, il Salmerino e la Trota del Trentino,
restano ancora tante le eccellenze di cui parlare. Alcune
interessano numerosi territori provinciali come I'Olio dei
Laghi lombardi (Dop) e il Salame di Brianza (Dop), altre
sono territorialmente piu specifiche.

Nella provincia varesina ci sono I'Asparago di Cantello
(Dop) e il Miele (Dop), mentre nella Valtellina (Sondrio),
abbiamo la famosa Bresaola, la caratteristica Mela e,
naturalmente, i rinomati Pizzoccheri, tutti Igp. Il bresciano
vanta anche I'Olio del Garda (Dop come a Mantova,
Verona e Trento). Piu a sud, in Val Padana, incontriamo

la Pera e il Melone mantovani (Igp), mentre nella zona di
Cremona possiamo assaggiare il Salame omonimo (Igp

di pit province). Nell'Oltrepo pavese & infine il regno del
Salame di Varzi (Dop) e del Salame d'Oca di Mortara (lgp),
cotto sia con carne di oca che di maiale.

Ma sono i formaggi, soprattutto stracchini, ad essere
protagonisti

La Lombardia si distingue nell'arte casearia. Come
abbiamo detto si spalma su varie province la produzione
di Grana Padano e nel solo mantovano quella del
Parmigiano Reggiano. Condiviso con zone del Veneto e
del Trentino ¢ invece il Provolone della Valpadana. Poi,
in aree piu definite, ci sono tanti altri formaggi, spesso

appartenenti alla famiglia degli stracchini.

Decisamente tipico & il cremoso Gorgonzola (Dop dal
1996), formaggio erborinato da latte intero di mucca
originario del milanese e del comune omonimo gia prima
dell'anno Mille, poi diventato famoso in tutta Europa.
Oggi la sua lavorazione interessa comunque numerosi
territori provinciali, compresi alcuni del Piemonte
orientale e meridionale, in particolare nel novarese.

Ampio areale quello del famoso Quartirolo Lombardo (Dop
dal 1996) che, oltre a Brescia, Bergamo, Como, Cremona,
Pavia e Varese, interessa anche Milano. Dal nome dell'erba
quartirola, bassa e di fine stagione, € un formaggio

molle dalla crosta morbida e a forma di parallelepipedo.

11



Diario di Fattorie di Qualita

Lavorato dal latte vaccino risulta aromatico e con diversi
livelli di cremosita.

Se ne parla dal X secolo come del formaggio tipico dei
pastori durante i periodi di transumanza.

Ampio territorio (Bergamo, Brescia, Cremona, Lecco, Lodi
e Milano) anche quello per la produzione di Salva
Cremasco (Dop 2011). Si tratta di un formaggio dalla
forma quadrata, a pasta molle e cruda e a crosta lavata.
La stagionatura minima ¢ di due mesi e mezzo.
Praticamente uno stracchino stagionato consumato da

secoli nelle pianure lombarde e che assomiglia al Quartirolo.

Piu limitati dal punto di vista territoriale altri formaggi.
Della zona di Sondrio e della bergamasca Val Brembana
& tipico il Bitto (Dop dal 1996) da bitu, che vuol dire
perenne. E un formaggio a pasta cotta dura o semidura,
con diverse stagionature, ricavato da latte di mucca e in

piccola parte caprino. Originario della Valtellina (So), dove
lo lavorarono per primi gli abili pastori celti, € tradizionale

negli alpeggi. Nella sola Valgerola si produce invece lo
Storico Ribelle o Bitto Storico che rimane fedele ad un
disciplinare piu rigido. Delle stesse zone ¢€ la Valtellina
Casera (Dop dal 1996), le cui origini sono individuabili

nel XVI secolo. E un formaggio a pasta morbida, semidura

o0 dura, adatto alla stagionatura e ricavato da latte di
mucca parzialmente scremato, ottenendo un sapore
dolce e delicato. Si lavora nelle tradizionali casere
(rifugi di montagna).
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Solo nella bergamasca troviamo invece il Formai del

Mut (di monte) dell'Alta Val Brembana (Dop dal 1996).

Si produce tra i 1300 e i 2500 metri in zone ricche di
acqua. Tradizionale formaggio di latte di mucca a pasta
semidura, dalla crosta sottile e liscia e dalle spiccate
caratteristiche aromatiche, viene sottoposto a diverse
stagionature. Lo Strachitunt (Dop dal 2014) & invece un
formaggio a pasta cruda e molle da due cagliate diverse
di latte vaccino; sostanzialmente uno stracchino anche
erborinato. Dal 1996 numerosi territori sono parte (alcuni
anche extraregionali, nel trevigiano e nel novarese)
dall'area Dop del Taleggio, anche se le sue origini piu che
millenarie sono bergamasche, appunto nella Val Taleggio.
Di forma quadrangolare, presenta una crosta sottile e
una pasta morbida dal sapore dolce, lievemente acidulo
e aromatico. Fa parte della vasta gamma di stracchini
lombardi (Gorgonzola, Quartirolo, Salva Lombarda,
Strachitunt e anche Robiola).

L'arte casearia & certamente di casa nel bresciano e con
vari prodotti. Innanzitutto il Nostrano della Val Trompia
(Dop dal 2012), simile al Bagoss di Bagolino. Si tratta

di un altro formaggio tipico dei boschi e dei prati nelle
vallate alpine, noto dal XVII secolo. Edi pasta extra-dura
e cotta dal latte crudo di vacche di razza bruna, con
I'aggiunta di zafferano. Dopo 12 mesi di stagionatura
puo essere grattugiato, come un Grana. E poi, simile, c'¢
il Silter (Dop dal 2015), termine dialettale probabilmente
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di origini celtiche che significa “casera”. Lavorato in modo
rigorosamente tradizionale nella Val Camonica e nel Sebino
bresciano (Lago d'Iseo), & un formaggio a pasta dura,
anch'esso ricavato dal latte di vacche razza bruna. Possibili
le lunghe stagionature.

Nelle valli varesine settentrionali, verso il confine con la
Svizzera, si trova invece la Formaggella del Luinese (Dop
dal 2011), prodotta da latte intero 100% caprino ma
delicato e mediamente aromatico, con 20 giorni minimo
di stagionatura. Di pasta e crosta morbida, era gia servito
nelle cene offerte dal Cardinale Federico Borromeo alla
fine del '500. //
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Le trattorie milanesi hanno abbracciato
tre o piu secoli di storia. Hanno vissuto

il Risorgimento e quando sono nate

non c’erano ancora state le due guerre
mondiali; in alcuni casi non era ancora
nata I'ltalia e talvolta mancava persino la

data della Rivoluzione Francese.

A Milano ce ne sono ancora tante aperte, attive e dove

si mangia bene e classico. Ricette tipiche, ricerca della
qualita e rispetto della tradizione sono gli elementi che le
contraddistinguono.

Quando ancora non c'era I'ltalia

Cominciamo dalla "Antica Trattoria Bagutto" che di secoli
ne ha visti ben otto dall'anno di apertura, il 1284. E la pit
antica trattoria italiana, tra le piu antiche del mondo, la
seconda in Europa. Si trova in zona Ponte Lambro e prende
il nome addirittura da una parola di origine longobarda,
berlochium, che indicava un “luogo dove si mangia” E ai
suoi tavoli pare si siano accomodati anche re, imperatori e
lo stesso Napoleone. L'aspetto del locale come i piatti sono
in gran parte figli della sua storia lombarda.

Di secoli non ne avra visti otto ma il Ristorante “Boeucc”,
nome che deriva dal buco o dalla bodega dove avveniva la
mescita del vino, di cose ne ha da raccontare. Aperto nel
1696 durante la dominazione spagnola a Milano, si trova
nel centro storico cittadino, nei pressi del Teatro alla Scala
che, per la cronaca, € stato costruito quasi un secolo dopo.

| piatti sono quelli della tradizione lombarda e milanese
e anche nazionale, ma I'aspetto non ¢ certo quello di
una trattoria. A trionfare qui ¢ I'eleganza dei luoghi e del
servizio anche se nel 1848, durante le "Cinque Giornate
di Milano", queste sale ospitarono la sede operativa degli
insorti contro il dominio asburgico.

Autentica cucina milanese dal 1850 al Ristorante “La
Pobbia", che si richiama ai pioppi della campagna
milanese. Si tratta di un'antica trattoria in zona "Certosa”
che, ad inizio '900, era stata anche biglietteria della
tramvia a vapore Milano-Gallarate e ancor prima luogo di
sosta delle carrozze a cavalli, sempre per poter mangiare.
L'edificio mantiene il suo aspetto originale e gli interni
sono eleganti ed accoglienti.

Alla fine dell'Ottocento

Un antico casale nel cuore della citta, non lontano da
Stazione Porta Garibaldi, ospita il Ristorante “Da Berti",
aperto nel 1866 dopo la fine della seconda guerra
d'indipendenza. Qui i piatti meneghini sono la regola e
li ha assaggiati anche Michail Gorbaciov. Significativa
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I'attenzione ai vini nazionali, con una spettacolare cantina
che ospita migliaia di bottiglie.

Nel 1867 apriva i battenti il Caffé Ristorante "Savini”,
elegante e maestoso nelle sue grandi sale ospitate

dalla Galleria Vittorio Emanuele, vicino al Duomo. Vini
importanti, menu ricercato ma senza dimenticare la
tradizione milanese. E il paradigma dei ristoranti di lusso.

Decisamente diversa la "Antica Trattoria della Pesa”,
aperta nel 1880 vicino a Porta Garibaldi, che allora si
chiamava Porta Comasina, dove fino a poco tempo prima
si pesavano le merci che arrivavano da fuori Milano e ci

si pagava il dazio. In questo caso |'eleganza € garantita
dalla semplicita e dalla cura dei particolari della tradizione
milanese, nell'arredamento anni '50 e, naturalmente, nel
menu che conquistd anche Ho Chi Minh. Si dice che negli
anni ‘30, il futuro leader vietnamita lavorasse come cuoco
proprio in questi locali.

Si apre il Novecento

Ad inizio '900 aprivano altre trattorie importanti ancora
0ggi molto frequentate. Nome molto noto, che & tutto un
programma, € quello della rustica “Osteria La Madonnina”
in zona Navigli, dalla cucina semplice e gustosa (come la
definisce la “Guida Michelin"). E poi “La Pesa", non lontana
dallo Stadio San Siro, con il suo rinomato risotto allo
zafferano. Aperta nel 1902, il XX secolo lo ha praticamente
inaugurato. Infine il Ristorante "Il Solferino”, trattoria
inaugurata nel 1909 nel quartiere Brera, ristrutturata con
rispetto per la tradizione e che presenta piatti milanesi ma
anche italiani.

16

Dagli anni ‘20 in poi

Naturalmente di trattorie tipiche e antiche se ne possono
trovare tante altre. Magari che di secoli ne hanno
abbracciati solo due, il XX e il XXI, alcune aperte di
recente ma che sono altrettanto buone e dove si assaggia
la Milano di un tempo. Solo per citare qualche esempio
segnaliamo la "Trattoria Masuelli San Marco”, dove &
nata Slow Food, oppure la “Trattoria del Nuovo Macello”,
davanti al quale ha aperto nel lontano 1927 e con cui

ha caratterizzato la propria cucina, quindi la “Trattoria
Arlati" (1933) di Milano Bicocca, il paradiso del classico
piatto unico milanese (risotto con ossobuco) frequentato
dagli operai della Pirelli e da musicisti del calibro di Lucio
Battisti. Non dimentichiamo poi “La Milanese", aperta lo
stesso anno, e che I'aria da antica trattoria non intende
certo annacquarla. E ancora "L'altra Isola" con la sua
Cassoeula che piaceva a Gianni Brera e a Cochi e Renato,
"“El Brellin" che, negli anni '50, era una vecchia drogheria
sul Naviglio Grande, “La Libera" che difende la tradizione
gastronomica meneghina in zona Brera come fanno con
orgoglio anche "Al Matarel" in Corso Garibaldi.

Da ricordare inoltre la popolarissima trattoria anni ‘50 “Da
Lina" e la "Bocciofila Caccialanza”, che & proprio quello
che sembra dal nome, uno storico circolo bocciofilo che
ospita anche una trattoria tipica. Suggestiva la "Sala
Liberty dell'Osteria Il Treno", collocata da anni negli storici
locali della Societa di Mutuo Soccorso dei Ferrovieri della
stazione centrale di Milano. Ma & impossibile ricordare
tutti i ristoranti e le trattorie che lo meriterebbero in una
citta che difende anche sulle tavole apparecchiate la
propria identita e la propria storia. //
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Centorame

L'azienda vitivinicola "Centorame” di Lamberto Vannucci

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

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

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

Scopri tutti i prodotti di Centorame

Cantina Offida

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



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

L'Azienda Agricola “Cozzo Mario" si sviluppa intorno

ad una cascina del XVIII secolo, tra le tipiche colline di
Dogliani, nelle Langhe, una delle terre italiane patria

di grandissimi vini. L'azienda, dalla lunga tradizione,
concentra buona parte dei suoi 10 ettari di vigneti nella
coltivazione dell'uva Dolcetto, ad altitudini dai 440 ai
490 metri sul livello del mare. La produzione non riguarda
comunque solo Docg Dolcetto di Dogliani ma anche

Docg Roero Arneis, Doc Freisa, Doc Barbera d'Alba e,
naturalmente, anche un Barolo: I'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



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

,f
B =

Tocai friulano. Tutti prodotti di alta qualita ed apprezzati e
dagli esperti. Tradizionalmente un'eccellenza le circa 2mila
bottiglie di elegante Passito "AD NONAM" (Verduzzo, o o

Sauvignon e Tocai) o il Lison “Eleo”, Docg 100% Tocai.

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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Birrificio San Giovanni

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

una realta importante nella vendita di bottiglie di birra
artigianale, con la significativa etichetta "A Modo Mio" e
nella distribuzione, attraverso impianti di spillatura, nei
migliori locali italiani. Il Birrificio San Giovanni nasce a
Roseto negli Abruzzi, in provincia di Teramo, e produce birra
artigianale di alta qualita e che si distingue anche dalla
gamma piuttosto ampia di tipologie prodotte: Pils, Scotch
Ale, Blanche, Torbata, India Pale Ale (IPA). Una lavorazione
che rende queste birre una assoluta garanzia per tutti quei

clienti che chiedono qualita per i loro prodotti di eccellenza.

Pastificio Caponi

Il "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 g
tradizione gastronomica italiana. i "’l

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

bottiglierie

di Milano

Milano & naturalmente una citta ricca di enoteche,
vinerie, wine bar e soprattutto di vecchie bottiglierie.
Locali anche di grande fama sparsi per la citta e nella
zona dei Navigli, la rete di canali artificiali che ha per
lungo tempo fatto la fortuna della citta.

Dall'Ottocento

Tra le piu antiche rivendite di vino, talvolta trasformate

in luoghi privilegiati di degustazione, ne spiccano alcune
particolarmente note. Innanzitutto la "Enoteca Ronchi”,
fondata nel 1865. Nata come osteria rappresenta oggi un
vero punto di riferimento a due passi da Sant'Ambrogio,
con un'ampia selezione di Champagne e anche di distillati
per oltre 4mila etichette complessive. Nei suoi locali si
svolgono degustazioni di vario tipo e corsi per aspiranti
sommelier. Una sorta di paradiso al quale si accede quasi
come in un club, essendo privo di vetrina su strada.

Molto nota e decisamente frequentata ¢ “Cantine

Isola", la storica bottiglieria inaugurata nel 1896 nella
zona tra Parco Sempione e il cimitero monumentale

che ospita le tombe di Alessandro Manzoni e Salvatore
Quasimodo. Frequentata da Filippo Turati, quando il locale
si chiamava ancora Boeucc dell'lsola (il buco, I'osteria),

¢ a conduzione familiare, prima gli Isola poi i Sarais, da
sempre particolarmente attivo nell'organizzazione di
eventi culturali. Sulle pareti di questa enoteca raccolta e
suggestiva, si sussequono etichette da tutto il mondo, che
risultano tra le pit amate in citta.

Tra le due guerre mondiali

26

Nel 1921 diventa un locale per la vendita di vino a

tutti gli effetti "Vino vino" a Porta Ticinese, vicino ai
Navigli, gia antica casera alla fine del secolo precedente.
| ripiani che ospitavano i formaggi sotto il piano della
strada, sono oggi i supporti di una cantina con 500
selezionatissime etichette.

Negli anni ‘30 nascono altre tre importanti realta della
tradizione milanese. Per prima la storica "Bottiglieria
Bulloni” (1933), a due passi da Corso Vercelli e a pochi
minuti a piedi dai Navigli, rimasta intatta nell'insegna
come negli scaffali, con |'opera in maiolica e le lampade
firmate dal futurista Enrico Prampolini. Un luogo di vero
relax. Poi il “Grifo d'Oro”, praticamente Lambrate, dove si
commercia vino dal 1937. 1200 le etichette in vendita ma
anche tanti assaggi, tra i quali ottimi formaggi,

E quindi la "Enoteca Liquoreria Vinicola Rotondi", aperta
nel 1939 vicino Porta Nuova, nel quartiere Isola. Da sempre
in mano alla famiglia Pancaldi. Premiata nel 1989 con

il prestigioso "Ambrogino d'Oro” dal Comune di Milano,
viene considerata una vera istituzione. Oltre ai vini,
numerosi liquori e distillati popolano il locale dall'aspetto
decisamente retro e che chiude prima di cena. La vecchia,
tipica, rivendita di vini, sia al dettaglio che all'ingrosso.

Nell'immediato dopoguerra

Nel 1948 apre i battenti in centro a Milano, in via Monti,
"Ricerca Vini" che, coerentemente con il nome, propone
oltre 3mila etichette pregiate e raffinati accostamenti
gastronomici artigianali, soprattutto dopo la recente
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ristrutturazione dei locali. Nel 1952 ¢ la volta di "Enoteca
Cotti" ad iniziare |'attivita nella centrale via Solferino,
nel quartiere Brera, con le sue migliaia di etichette, le
ampie sale in stile liberty, i 500 mq di cantina e tante
opportunita di abbinamento gastronomico. Nel 1963
tocca all'Enoteca “Convivio” in via del Sabotino, a due
passi da via Ripamonti e Porta Romana, in zona Bocconi.
Un luogo piacevole e tradizionale. Un anno dopo, nel
1964, inaugura invece I'Enoteca “El Vinatt", nei pressi dei
Navigli, grazie alla famiglia di Renato (René) Boriani. |
ripiani in legno conferiscono un‘aria classica alla rivendita,
dove si respira I'aria della vecchia Milano. Ottima
selezione di distillati.

Solo per citarne alcune
Impossibile parlare di tutte le altre realta nelle quali
¢ possibile degustare vini eccellenti. Certamente da

menzionare |'apprezzatissima “N'ombra de vin" (1973),
considerata tra le piu chic di Milano, ospitata nei locali
del suggestivo ex refettorio di un convento citato

ne "l Promessi Sposi” e che ospitd Mozart. Oppure
I'Enoteca “lemmallo” (1981) che mette a disposizione
ben 3500 etichette sui suoi tavolini o anche “La Cieca”,
che consente, anzi premia, I'assaggio senza conoscere
|'etichetta. E ancora "Bicerin”, dove ogni bottiglia te la
raccontano come in una biblioteca, “Vinoir" che ha da
poco aperto alle degustazioni e tratta i “vini naturali”

di piccoli artigiani, “Signorvino” ampio e con vista sul
Duomo, “Vino al vino", dove un calice costa sempre come
un quarto della bottiglia, "Wineria", I'enoteca dei piccoli
produttori e poi "Vinodromo" Bistrot, altro riferimento
per i vini biologici e biodinamici. //
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[.a ricetta dei
Mondeghili

Il rinomato risotto alla
milanese, I’ossobuco con
o senza il riso, la
cassoeula, la semplice
cotoletta ma anche la
trippa (busecca) e, tra i
dolci, il famoso panettone.
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| piatti tradizionali della cucina meneghina sono tutti
quella dei "mondeghili” che, dal 2008, hanno anche
ricevuto la denominazione comunale.

I nome, raramente usato al singolare, si € inserito nel
dialetto milanese come conseguenza della dominazione
spagnola ma la parola vera e propria deriva dall'arabo
"al-bunduck”, poi trasformatasi nello spagnolo
albondiga, quindi albondeguito e albondeghito. Furono
proprio gli arabi, dunque, ad insegnare agli spagnoli

a friggere queste polpette di carne trita che oggi
conosciamo come “mondeghili”.

Le diverse tipologie di polpette della tradizione culinaria
italiana sono molte. Come spesso accadeva per i piatti
“poveri" I'obiettivo originario era quello di recuperare
gli avanzi. In questo caso all'impasto di carne di manzo
cotta (tradizionalmente il bollito della sera prima) si
aggiungono anche salsiccia, salame crudo o mortadella
di fegato per dare piu sapore. Quindi il pane raffermo
(preferibilmente la mollica) bagnato nel latte, nell'uovo,
per poi proseguire la preparazione con formaggio Grana
Padano, aglio, prezzemolo, sale, pepe e noce moscata.
A questo punto i mondeghili vengono passati nel
pangrattato e fritti nel burro. E fondamentale mangiarli
rigorosamente caldi. //
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RAPPORTO
QUALITA PREZZO

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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QUALITA PREZZO

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

