Scheda Bibbona produttori
“Un’Altra Estate 2019”
Ecco l’elenco delle attività che saranno in piazza per Un’Altra Estate:

Tenuta Biserno

Sito: http://www.biserno.it/
La Tenuta di Biserno si trova in Alta Maremma e confina con Bibbona a nord e Bolgheri a sud. I vigneti di Biserno sono adiacenti ai vigneti di Bolgheri e si trovano in quella microzona denominata “Bellaria” e “Vigna Lodovico” (quest’ultima rilevante per Biserno). Il vino Lodovico è un prodotto di questi vigneti.

“I vigneti di Bibbona e Bolgheri si incontrano, ricordandomi di Saint Emilion e Pomerol “, commenta Lodovico. Parte del paesaggio storicamente selvaggio della Maremma è stata relativamente recentemente addomesticata dai produttori di vino. Ora le vigne si intersecano nel terreno aspro e selvaggio. I panorami dai meravigliosi castelli collinari, che sovrastano la regione, sono fitti, lussureggianti foreste, terreni agricoli, uliveti e vigneti, che si estendono fino al Mediterraneo.

La Maremma è divisa in tre regioni vinicole: Alta, Centro e Meridionale Maremma e Tenuta di Biserno si trova nell’Alta Maremma. L’Alta Maremma è il distretto vinicolo più pregiato di tutta la regione e ospita alcuni tra i più famosi e celebri vini d’Italia. I vigneti dell’Alta Maremma, che uniscono terroir unico con una stretta vicinanza all’influenza del mare, è la regione viticola più premiata d’Italia.

Azienda Agricola Biologica Massimo Ciarcia

Sito: https://www.massimociarcia.com 
L'Azienda Agricola Biologica Massimo Ciarcia è un esempio concreto di come la tradizione agricola familiare toscana, associata alle moderne tecniche di lavorazione e produzione, offrono ai propri consumatori prodotti sempre di qualità e con un ottimo rapporto qualità/prezzo.
L'Azienda Agricola Biologica Massimo Ciarcia utilizza per le proprie coltivazioni metodi di lavoro tradizionali nel rispetto dell'ambiente tramandati di generazione in generazione.
Punta di diamante dell'Azienda Agricola Biologica Ciarcia è il Vino Rosso Poggio Regio ottenuto grazie alla giusta combinazione di uve Sangiovese e Merlot, invecchiato per 12 mesi in barriques di rovere francese e affinato in bottiglia.
L'Azienda presenta inoltre, un altro pregevole Rosso semibarriccato, Le Carraie, ed una produzione di più ampio consumo rappresentata dalle due etichette La Cappella Rosso, bianco e rosso.
Infine, e non certo ultimo per qualità, troviamo nella produzione di Massimo Ciarcia, il preziosoOlio Extravergine Toscanoottenuto da olive selezionate, raccolte a mano e frante a freddo senza alcun intervento chimico o termico che ne alteri le proprietà naturali e organolettiche.

Tenuta De Fanti

Sito: http://www.tenutadefanti.it 
Tutto iniziò nel 2001 quando la famiglia De Fanti: Filiberto, la moglie Anna Maria e i tre figli, Marco, Veronica e Andrea, lasciarono Verona per la Toscana dando inizio e passione ad una avvincente avventura. 
Nasce così la Tenuta De Fanti, che ha mantenuto nel tempo le caratteristiche del piccolo borgo agricolo.
Situata nel comune di Bibbona, sulle colline in prossimità della costa tirrenica, la Tenuta occupa una superficie di quasi 4 ettari, con vigneti, uliveti e un grande parco-giardino che abbraccia l'Agriturismo, dove si ammira un incantevole panorama che spazia dalle colline al mare, d'inestimabile bellezza.
Le caratteristiche microclimatiche e peculiari di questo territorio ci hanno spinto a realizzare un angolo di paradiso, un'oasi di tranquillità tanto apprezzata a chi ama soggiornare nel rispetto dell'integrità di questi ambienti quasi dimenticati.
Ed è qui, che la passione per il vino, ha dato inizio alla coltivazione dei vitigni Merlot e Trebbiano che hanno fatto del vino e dell'olio extra vergine di oliva, i nostri frutti più preziosi, grazie al gusto e alla qualità.
Azienda Agricola Esposito

Sito: https://www.agriturismoesposito.com/ 
Nella nostra azienda agricola, lungo la costa livornese, coltiviamo grano da oltre 40 anni. Aderiamo al disciplinare dell’agricoltura integrata, garantendo, la salubrità dei nostri prodotti, la tutela dell’ambiente e la salvaguardia della salute dei consumatori.

Da anni produciamo olio extravergine di oliva Toscano I.G.P.  e da tempo pensavamo di valorizzare anche altre produzioni aziendali.

Guardando i nostri campi di grano duro abbiamo sognato  di realizzare la pasta!

Dopo un’attenta e scrupolosa ricerca, tra molini e pastifici artigianali, abbiamo così realizzato il nostro sogno: la pasta  con semola di grano duro (il nostro) contenente il germe di grano.

La raccolta del grano duro (triticum durum) avviene tra la fine di giugno e la metà di luglio,  dopo la  naturale essiccazione, con la macchina mietitrebbiatrice che compie due operazioni distinte: il taglio dell’intera pianta (mietitura) e la separazione dei chicchi da quest’ultima (trebbiatura).

Per la macinazione dei nostri grani abbiamo scelto, dopo varie prove, un molino a pietra. La tecnica di macinazione a pietra è il metodo più antico e ancora insuperato nella produzione di farine e semole di alta qualità. Nel molino a pietra il grano entra da un’apertura posta nella parte superiore, le macine sono due ruote in pietra speciale che ruotano sovrapposte, triturando i chicchi di grano interi  (frantumazione vitrea). Questa tecnica permette di mantenere la temperatura di lavorazione intorno ai 30° evitando il surriscaldamento e lasciando così inalterate le caratteristiche nutrizionali.

Il semolato, come la farina contengono il germe di grano che è fondamentale per l’apporto di proteine, sali minerali, vitamine del gruppo B, D, tocoferoli (vitamina E).

Al termine della macinazione  si ottiene uno sfarinato che passa in un setaccio detto buratto e separa i vari sottoprodotti: la farina, il semolato ed infine crusca e cruschello.

Abbiamo affidato il nostro semolato di grano duro ad una piccola azienda artigianale dove poche persone lavorano e manualmente svolgono l’intero processo produttivo fino alla pesatura e confezionamento del prodotto, con alta professionalità.

La trafilatura della pasta avviene attraverso le trafile in bronzo che rendono la pasta molto ruvida, l’essiccazione a bassa temperatura e per lungo tempo permettono di avere un prodotto quasi unico, ottenuto nella stessa maniera di 50 anni fa.

La pasta immediatamente ventilata viene adagiata su telai forati ed impilati , immessi nell’essiccatore statico e qui lasciata a bassa temperatura per un minimo di 40/44 ore.

La pasta essiccata a bassa temperatura limita il danno termico e mantiene il più possibile intatte le caratteristiche  organolettiche e nutrizionali del prodotto. Pertanto la nostra pasta risulta di maggiore digeribilità, perché non viene alterata la struttura dell’amido; di maggior gusto poiché non si perdono i sentori aromatici del grano.

Nell’evoluzione delle nostre scelte aziendali abbiamo fatto un passo indietro: siamo andati a ricercare i grani antichi scegliendo il grano duro antico Senator Cappelli  e il farro dicocco.

I grani antichi non hanno subito modificazioni genetiche nel corso del tempo, conservando la loro natura originaria. Nazareno Strampelli (agronomo e genetista) selezionò la varietà Senatore Cappelli che vede le sue origini in nord Africa.

E’ il grano che rappresenta la tradizione e la biodiversità italiana, ha un glutine gentile e non aggressivo, la parte più importante del grano è costituita dal germe, ricchissimo di grassi buoni addirittura migliori degli omega tre. Queste caratteristiche permettono di realizzare una pasta secca e più digeribile e ricca di sostanze nutritive.

I nostri formati: pappardelle, tagliatelle, linguine, spaghetti, strozzapreti, fusilli, gigli, roselline, mezze maniche, penne, maccheroni e toscanelli.

La superficie porosa,  ottenuta grazie alla trafila in bronzo e ad un alta granulometria del semolato,  permette un perfetto assorbimento dei vari condimenti, sia di terra che di mare o verdure o semplicemente con olio extravergine di oliva.

Il farro è un cereale le cui origini  risalgono al medio Oriente di 5.000 anni  fa, nella zona dell’attuale Iran. E’ stato sempre coltivato perché più resistente degli altri cereali. Dei tre tipi di farro,  il dicocco ha potenzialità migliori per la pastificazione e  ha le caratteristiche alimentari di base dei cereali : 

· elevato contenuto in amido;

· modesto contenuto proteico (glutine);

· un buon apporto di fibra;

· presenza di grassi insaturi e vitamine nel germe.

Il dicocco differisce dai frumenti teneri e duro per il maggior numero dei sali minerali e per la ricchezza di beta-glucani, inoltre ha un basso indice glicemico, adatto per chi pratica attività sportive ed agonistiche, per chi svolge lavori sedentari e per diabetici.

Il contenuto di glutine del farro, così come del grano duro antico Senator  Cappelli è mediamente basso, ben tollerato anche nei soggetti con intolleranze alimentari. 

Abbiamo scelto di pastificare il farro in purezza ottenendo un prodotto gradevole poiché sia la trafilatura in bronzo che l’essiccazione a bassa temperatura danno maggior risalto alle caratteristiche della materia prima.

I nostri formati: fusilli, penne, roselline e strozzapreti.

Recentemente nelle rotazioni colturali abbiamo introdotto la coltivazione dei ceci e delle lenticchie, grazie alla preziosa collaborazione col nostro pastaio abbiamo realizzato la “pasta” 100% farina di ceci e 100% lenticchie.
Non possiamo chiamarla pasta in quanto, secondo la normativa vigente, la pasta si realizza solo e soltanto con semola e con semolato o con semolato integrale di grano duro, mentre i ceci sono legumi.

Confrontando la pasta di cereali con quella di legumi l’apporto calorico è simile: circa 300 calorie per 100 grammi di prodotto. Cambiano le sostanze che apportano energia per la pasta di legumi abbiamo proteine 20%, carboidrati 50% e il resto soprattutto fibre; invece in media la pasta di semola  apporta 10% proteine, 70% di amidi e circa 2-3% di fibra.

Quindi dal punto di vista nutrizionale abbiamo due prodotti completamente diversi. Da sottolineare il basso indice glicemico nei legumi  e nei cibi ricchi di fibre.

La pasta di ceci  e di lenticchie si sposa bene con aromi intensi di salvia, rosmarino, cipolla rossa, cavolo e verze, ottimo l’abbinamento col pesce.

I nostri formati: roselline e penne e fusilli.
Azienda Agricola Felciatello

Sito: www.aziendafelciatello.it 

Le origini dell’azienda agricola Felciatello iniziano con la passione per il vino di Renzo, il capo famiglia.
Lui, che da oltre 25 anni lavorava nel settore agricolo, ha trasmesso questi valori profondi ai figli e tutta la famiglia Zoppi e, infine, loro nel 2000 l'hanno fatta diventare una realtà concreta.
Il puro amore per la nostra terra e per il nostro territorio ci ha fatto intraprendere il viaggio nella produzione di vini biologici d’eccellenza.
Un percorso iniziato nelle colline toscane, tra Bibbona e Montescudaio, a ridosso della "strada del vino" e culla della storia etrusca, un luogo suggestivo e affascinante da visitare, da degustare e da vivere.
La terra argillosa e tufacea, a 60 metri sopra il livello del mare e circondata dalla macchia mediterranea, ci regala i nostri 5 strepitosi vini biologici I.G.T. (Indicazione Geografica Tipica), tra cui i nostri vini rossi corposi: Bibo, Ziro, Gioì e Nepo, e il vino banco fresco: Niji.
Una produzione lenta, attenta, delicata e con tecniche naturali a mano che nel 2017 ci ha portato ad ottenere il certificato di azienda biologica dall’Ente “Suolo e Salute”.

La nostra filosofia è ottenere il massimo della qualità utilizzando un modello di sviluppo sostenibile, basato su principi di salvaguardia e valorizzazione delle risorse e sul rispetto dell’ambiente e della salute del consumatore. Utilizziamo tecniche etiche per valorizzare il territorio con la produzione biologica e seguendo anche le tradizioni della nostra famiglia.

I vini biologici non contengono sostanze chimiche rispetto ai vini convenzionali quindi rispettano e salvaguardano il consumatore, al contrario, contengono sostanze utili per l’organismo quindi sono anche sinonimo di qualità e genuinità; derivano da un metodo di coltivazione con regole ben precise, stabilite dal Reg. CE 834/07, che esclude l’uso di antiparassitari o concimi chimici.

Nella cantina, a seconda della tipologia del vino, viene eseguito un invecchiamento in barrique e in vasche d’acciaio. Dopo la raccolta manuale avviene la fermentazione, la macerazione e tutti quei processi fino all’imbottigliamento dei vini, una vera officina del gusto.
Ferrone Alessandro
Sito assente

"La mia azienda è ubicata nei pressi di Bibbona, nel podere Uccelliera dal 1950. Sono stati mio nonno e mio padre, di origine contadina, a tramandarmi la  passione per l'agricoltura e l'allevamento. 

In queste colline coltivo, oltre agli olivi dai quali ricavo un prezioso olio extravergine a freddo, molto apprezzato, cereali e formaggio destinati all'alimentazione dei bovini di razza chianina ed ai suini che allevo in azienda.

Il mio, dunque, è un ciclo produttivo chiuso (utilizziamo solo i nostri prodotti, senza acquistarli all’esterno) e, nel punto vendita aziendale situato nel centro del paese di Bibbona, presento il prodotto finale con grande soddisfazione da circa 10 anni.

In questa occasione desidero farVi ricordare le mie specialità come la Tagliata chianina ricavata dai tagli più pregiati dei miei bovini e la salsiccia di carne di puro suino preparata con aggiunta di solo sale, pepe e un buon bicchiere di vino rosso, come si faceva una volta.

Azienda agricola Fonti Intarlate 

Sito http://www.fontiintarlate.it 
L'azienda agricola Fonti Intarlate nasce nei primi anni del 2000 dalla volontà della famiglia Pacini di ritornare a coltivare in modo specializzato quei terreni che già nei primi anni del secolo furono motivo di legame produttivo ed economico al territorio di Bibbona.

Oggi la superfici aziendale è coltivata sia con piante di olivo secolari, sia di recente impianto, tutte di varietà tipiche toscane, che da vigneti a prevalente bacca rossa.

Prodotti : Vino rosso IGT Toscano  " FONTI del SENSALE"

Uve : Cabernet Sauvignon e Merlot, diradate e selezionate nella parte migliore del vigneto per esposizione e caratteristiche pedologiche.

Vino rosso IGT Toscano "STRIGILE"

Uve : Merlot in prevalenza più quote variabili di Sirah e Cabernet Sauvignon.

Azienda Agricola Le Querce

Sito: http://www.bibbonaturismo.it/tipo.asp?id=le%20querce%20bibbona 
Era il 1989 e da tempo io e mio marito Riccardo cercavamo del terreno per costruire la nostra casa, tutti e due avevamo abitato per anni in campagna e ci mancava la tranquillità e il silenzio di quei luoghi.

Dei nostri amici, che avevano già un'Azienda Agricola, ci avevano suggerito di andare a vedere un terreno in vendita confinante con il loro.

Lo comprammo subito. Era un vecchio vigneto, un posto bellissimo, vista mare davanti alle Isole Capraia e Corsica.

Per qualche anno abbiamo continuato con la coltivazione delle Viti, poi il vigneto è stato sostituito con gli Olivi, 600 Olivi di varietà autoctona.

Così, ora, produciamo e vendiamo Olio.

Nel tempo, con molti sacrifici,  è stata costruita la nostra casa e in seguito l' Agriturismo.

In questi anni abbiamo avuto ospiti da tante parti del Mondo, addirittura dall' Australia, che hanno portato nei loro Paesi il nostro Olio. Attualmente esportiamo il nostro Olio, vendendolo a clienti dell' Unione Europea.

Abbiamo chiamato la nostra Azienda Agrituristica con il nome " Le Querce", perchè gli unici alberi esistenti all'ingresso del vigneto, erano delle grosse Querce.

Azienda Agricola Nonna Stella

Sito: https://www.nonnastella.it/ 
L’Agriturismo dista appena quattro chilometri dal mare, gode del panorama delle colline, dei borghi medioevali vicini e di un clima gradevole tutto l’anno.

L’Agricampeggio, completamente immerso nel verde della nostra campagna, dispone di ampie piazzole con fondo erboso delimitate da siepi di alloro.
Un ambiente tranquillo e rilassante ideale per trascorrere una vacanza in Toscana, al mare e a diretto contatto con la vita e il lavoro dei campi. All’interno dell’azienda si svolge per tutto l’anno la tradizionale attività agricola rivolta soprattutto alla coltivazione di ortaggi.

Gli ospiti possono assistere alle diverse fasi delle lavorazioni e raccogliere direttamente la frutta, gli ortaggi e le verdure che vogliono consumare. I nostri sono prodotti di stagione: coltiviamo tutto in campo aperto.

Nel frutteto ci sono: peschi, albicocchi, susini, ciliegi, peri, fichi, viti per uva da tavola.

Nei campi, a seconda delle varie stagionalità, coltiviamo: pomodori, peperoni, sedani, melanzane, cipolle, zucchine, cetrioli, carote, bietola, finocchi, spinaci, patate, cavoli.

Alleviamo poi animali da cortile (polli, conigli, piccioni e tacchini) e abbiamo circa 800 piante di olivo grazie alle quali produciamo olio extra vergine di oliva di eccellente qualità.

Azienda agricola Peperita

Sito https://peperita.it/ 
La via Toscana al Peperoncino Il miglior peperoncino....del globo La mia azienda agricola si trova nel cuore della Toscana nelle vicinanze di Bolgheri, nel comune di Bibbona in provincia di Livorno. Opero in una delle zone pianeggianti dell'Alta Maremma a pochi minuti dalla costa del mare Tirreno, dove godo di un clima temperato caldo per un lungo periodo dell' anno. La mia azienda si sviluppa su una porzione di 4 ettari più due porzioni di 2 ettari all'interno del podere "I Doccioni" di 20 ettari totali. Coltiviamo con metodo Biologico/Biodinamico certificati dalla CCPB e dalla DEMETER. L'Azienda si compone, oltre ai campi di peperoncino e ortaggi, all'oliveto ed al frutteto, del laboratorio di trasformazione con annessi magazzino e ufficio, il tutto all'interno di un casale tipicamente toscano restaurato con spirito tradizionale in quanto, fatto salvo il rispetto delle norme sanitarie, ho voluto fossero utilizzati materiali e tecniche di bioarchitettura. La mia solitaria avventura agricola è in continua evoluzione partendo dalle solide basi della esperienza familiare, tramandata da mio padre Franco Salvadori a me e mia sorella Romina, che da più di tre generazioni coltiva e produce olio extravergine di oliva di altissima qualità, affiancata a regole di rispetto della natura che ritengo fondamentali. Tutto cominciò con la produzione di olio extra vergine di oliva toscano aromatizzato. Un inizio semplice, ma con l'obiettivo di una produzione artigianale di alta qualità. Mi sono innamorata di questo meraviglioso frutto quando ho capito che è utilizzabile a 360 gradi, ovvero: nelle decorazioni, nella cura della persona, ha molteplici propietà benefiche, ma è nell'utilizzo culinario che la sua duttilità si esprime al massimo. Può essere impiegato nelle preparazioni che vanno dagli antipasti, ai primi, ai secondi nel pane e dessert, ed anche ai digestivi come le grappe al peperoncino.

Così iniziai a piantare 600 piante di peperoncino: la loro raccolta e trasformazione mi confermò la assoluta necessità di produrre in proprio gli ingredienti da utilizzare per le mie trasformazioni. L'evoluzione fu inevitabile: sono oltre 25.000 (venticinquemila) le piante coltivate con metodo biologico/biodinamico attualmente nel campo e derivano per il 90% da semi della mia stessa coltivazione (perciò biologici/biodinamci); la restante parte riguarda piante che utilizzo per la creazione di nuovi prodotti o valutare scelte di cultivar particolari, o che provengono da veri e propri regali di amici del peperoncino che quando girano il mondo si ricordano di me.

Piccolo Frantoio di Bolgheri

Sito https://piccolo-frantoio-di-bolgheri.business.site/ 

L’ azienda agricola Piccolo frantoio di Bolgheri di Cameli Alberto è gestita a conduzione familiare, vanta un oliveto di circa 1000 olivi situato a Bibbona suddiviso tra le varietà di Moraiolo Razzo e Pendolino per la produzione del monovarietale; altre due oliveti situati a Bolgheri e Bibbona di circa 1400 olivi composte di varietà miste tipiche toscane.

Le olive vengono raccolte tra ottobre e novembrine frante nell’arco delle 12 ore nel piccolo frantoio aziendale a ciclo continuo con estrazione a freddo. L’olio prodotto non viene filtrato ma travasato più volte per conservare le sue caratteristiche originali, viene stoccato e conservato in contenitori di acciaio inox in ambiente a temperatura controllata per garantirne il mantenimento nel tempo.

PRODOTTI

Il Piccolo frantoio di Bolgheri produce 4 tipi di olio EVO

IL Misto realizzato frangendo contemporaneamente molte varietà di olive ottenendo un olio evo molto profumato corposo e delicato al tempo stesso adatto a tutti i palati .

Ricercando antichi profumi e sapori Toscani il Piccolo frantoio di Bolgheri produce:

Monovarietale di Pendolino con un profumo fruttato maturo delicato al palato con una nota piccante tardiva in gola, adatto a piatti di pesce sia cotti che crudi.

Monovarietale di Razzo con un profumo fruttato leggero con note amare e piccanti progressive in bocca, adatto a pinzimonio, verdure e legumi lesse.

Podere Sacchirotti

Sito http://www.poderesacchirotti.it/ 
la storia di due Orfeo Livo, il primo non c’è più, ma il secondo, con l’aiuto e la passione condivisa della moglie Sandra, ha trasformato una vecchia porcilaia in un magnifico casale toscano circondato da quasi 900 piante di olivo, distribuite su tre ettari.
La signora Sandra, rimpianta insegnante a Bolgheri, è una affabulatrice di prim’ordine e per certi versi la portavoce di famiglia. Da lei torneremo per farci raccontare come è nato il fenomeno Bolgheri, visto che quelli che oggi sono titolari delle più famose maisones toscane sono stati o genitori dei suoi alunni, o in alcuni casi suoi alunni.
Della partita c’è la figlia Valentina, oggi titolare di questa magnifica proprietà, che tra le tante incombenze fa la mamma di due piccoli terremoti, garantendo, sempre se lo vorranno, la continuità, e scusate se è poco.prodottisacchi.jpg
Una bella famiglia quella dei Bocelli, unita e ci si passi il termine, una famiglia all’antica, con valori solidi e la passione per fare olio extravergine di qualità superiore, a partire dall’oliveto che viene tenuto come fosse il giardino di casa e di cui il signor Bocelli conosce ogni pianta. I cultivar sono tipici della Toscana (moraiolo, leccino, frantoio, pendolino), i trattamenti nulli o quasi, grazie a rimedi naturali, frutto di una saggezza antica.
Noi il primo impatto con il loro olio lo abbiamo avuto attraverso dei cioccolatini con un ripieno di olio extravergine prodotto dai Bocelli. Autore Alessandro Bianco, probabilmente il cioccolatiere toscano più promettente.
Siamo alle spalle di Cecina, in quel di Bibbona, che come è noto è tra i terroir più vocati alla produzione di olio extravergine della costa toscana.
Sacchirotti, questo il toponimo della zona, da il nome alla proprietà dei Bocelli e di conseguenza ai loro olii.ulivisacchiotti.jpg
Certo c’è voluto del tempo, molto tempo, perchè questo sogno si realizzasse.
Decenni passati con un ruolo preminente nella grande distribuzione, questo il trascorso lavorativo del signor Orfeo, ma con un chiodo fisso, un traguardo da raggiungere a ogni costo: fare olio extravergine di qualità superiore.orfeo.jpg
Questa la fotografia della Sacchirotti, un’azienda che fa dell’understatement la sua cifra distintiva, al punto che per arrivare quassù, non bastano i navigatori, ne le mappe di Google, bisogna chiamare i Bocelli e farsi indicare la strada.
Anche questa una scelta che seleziona il visitatore, che deve metter lo stesso impegno per arrivare alla meta che i Bocelli mettono nel fare i loro prodotti.
Fondamentali sono le fasi di lavorazione: tra la raccolta che è rigorosamente manuale, viene fatta seguendo la maturazione ottimale delle olive che immediatamente vengono molite, per evitare muffe o fermentazioni.
Altrettanto importante è la conservazione che in questo caso avviene in una cantina che ha sbalzi di temperatura minimi, con una attenta e costante verifica dello stato di “salute” dei prodotti.
Gli Olii di Sacchirotti sono sostanzialmente di due tipologie: la prima, Sacchirotti, è quanto di meglio la tradizione toscana possa oggi proporre, la seconda, lattineok.gif Chiusaccia è frutto di una ancor, se possibile, cura e il risultato è semplicemente da lasciarci a bocca aperta per lo stupore. Erano anni che sulla costa Toscana, non degustavamo un olio di questa qualità.

Azienda Agricola San Mario

Sito http://olivello.it/ 

Nel 1986 Kurt Künzi, fitoterapista e ricercatore di origine svizzera, è arrivato a Bibbona ed ha fondato l’Azienda San Mario, con il podere San Mario in Via Campigliese a Bibbona e con il podere Bellavista,  località Bellavista, nella strada che da Cecina conduce al borgo di Bibbona.

Qui ha realizzato il sogno che coltivava da lungo tempo: la messa a coltura di una pianta selvatica come l’olivello spinoso. Osservando con attenzione i processi di crescita ed analizzando circa 120 varietà selvatiche di piante, Kurt Künzi ed i suo collaboratori sono riusciti a selezionare, per moltiplicazione vegetativa, le varietà più adatte al terreno.

Oggi gli arbusti di olivello spinoso maturano al sole della Maremma toscana sugli 80 ettari dell’azienda. La ricerca ed il continuo miglioramento della coltivazione han fatto sì che la concentrazione di Vitamina C dell’olivello spinoso coltivato nella nostra azienda attualmente arrivi fino a 800 mg per ogni 100 ml (mentre nelle piante selvatiche in genere non supera i 300 g per ogni 100 ml).

Kurt Künzi è deceduto nel 2013 per un tumore, ironia della vita, -la stessa malattia alla quale ha dedicata tutta la sua vita per combatterla con la ricerca di antitumorali naturali. La sua famiglia e i suoi collaboratori hanno continuato a realizzare il suo sogno, anzi hanno continuato a sviluppare altri prodotti che aveva ancora nel cassetto, ma che purtroppo non ha più potuto presentare.

Il succo puro di melagrana era uno di questi progetti, poi sono arrivati i condimenti balsamici e in fine anche l’aronia melanocarpa. Altro frutto poco conosciuto ma sempre con un intenso bagagliaio di contenuti ad antiossidanti.

Nell’Azienda San Mario seguiamo scrupolosamente le regole della coltivazione Biologica (controllata da ICEA) e Biodinamica (controllata da Demeter) oltre ad essere BioSuisse e Kosher.

Azienda Agricola Fattoria S.Anna

Sito http://www.fattoria-s-anna.it/ 

La nostra Azienda Fattoria S.Anna, si trova sulle colline di Bibbona a ridosso della macchia mediterranea della “Magona”dove, da generazioni, coltiviamo i nostri prodotti in modo tradizionale, rispettando i metodi e le esigenze delle culture. 

Nella parte collinare dei nostri terreni coltiviamo olivi, frutti, legumi e cereali, mentre in quella pianeggiante, nella zona di Bolgheri coltiviamo ortaggi e ci occupiamo della trasformazione e della vendita dei nostri prodotti. 

Da anni dedichiamo loro molta cura, dalla semina alla conservazione, effettuata senza conservanti, senza coloranti e soprattutto seguendo gli antichi metodi delle ricette toscane dove la lavorazione ed il confezionamento sono totalmente eseguiti a mano per mantenere integri i sapori e la genuinità di una volta. 

La nostra, è un’azienda a conduzione familiare, dove conserve di pomodori, zuppe e minestre, confetture, salse, creme e patè e gustosi sott’oli, fra i quali spiccano i carciofi, una vera delizia. “Non facciamo altro che riproporre le ricette della mia famiglia”, racconta con semplicità e un pizzico d’orgoglio Mauro che lavora in fattoria con la moglie Cristina e la figlia Gaia. Da non perdere le zuppe di cipolle e i legumi, e la minestra mediterranea con i ceci, fagioli, lenticchie, fave, piselli, orzo perlato, farro, sedano, carota e cipolla.

Tenuta Gardini

Sito https://www.tenutagardini.it/ 
È un legame d'amore e di passioni lungo secoli, lungo generazioni, quello della nostra famiglia con questa terra; ce ne siamo innamorati perché è dolce e morbida, perché ci dà senso, perché ci corrisponde.
Tutto è iniziato dal 1600 con la famiglia Gardini che ci ha educato al concetto forte di famiglia unita sempre e comunque alla propria terra, mai scissi, sempre fusi nelle scelte e nei progetti di vita. Le generazioni di contadini, di mastri, di artigiani hanno fatto grande la nostra azienda: relazioni, intrecci belli dove spesso sono nate amicizie vere tra governanti e balie, tra fattori e stallieri, con il senso antico di rispettoso affetto.
Nostra nonna, ultima discendente Gardini, ha sposato un Rossi Ciampolini, bellissimo e fiero proprietario di cave di rame e alabastro. Vite travagliate mai facili segnate da lutti e sacrifici, ma sempre spinte a perseguire per fedeltà i valori, le radici, gli ideali tramandati.
Ed eccoci, ultimi eredi grati per ciò che abbiamo ricevuto e certo non solo terra o pietre, ma la nostra stessa storia. Siamo stati preceduti da scelte d'amore forti, viviamo in esse, le condividiamo ancora, ogni giorno, fino in fondo.
Qui la cultura dell'ospitalità e del paesaggio sono valori irrinunciabili.
Siete i benvenuti. 580 ettari - 5000 piante d'olivo con frantoio aziendale - Mandria di vacche di razza chianina semibrade - Gregge di pecore pomarancine -presidio slow food- Coltivazione di cereali-foraggere-orticole e boschi
4 casali per ospitalità


Tenuta Caprareccia

Sito http://www.villacaprareccia.it/ 
Famiglia Galli: tra storia e passione

La storia della Famiglia Galli e della Caprareccia inizia negli anni '30.
La famiglia di Emilio e Maria Galli si stabilì alla “Caprareccia” nel febbraio del 1933. 
L’intera famiglia lavorò a mezzadria agli inizi degli Anni '60, quando nel 1961 Carlino Galli e la Beppina con i figli comprarono il podere, continuando l’attività di viticoltori e olivicoltori. 
Tutto ebbe inizio così e, dalle poche migliaia di piante di vite che venivano coltivate, siamo oggi arrivati ai 15 ettari di vigneti specializzati.

Azienda Agricola Le Quadrelle

Sito http://www.agriturismolequadrelle.it/
La piccola azienda agricola a conduzione familiare sorge a Bibbona nel cuore della Costa degli Etruschi. 
L’azienda offre una vasta e variegata gamma di frutta e verdura. Con impegno e professionalità viene garantita la genuinità e la qualità di tutti i prodotti offerti.

La frutta e la verdura vengono vendute direttamente in azienda rispettando la “nostra “ filosofia della filiera corta, sistema che ocnsente un rapporto diretto tra produttore e consumatore.

