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&% BOTTEGHE DEL GUSTO

FRANTOIO CON VENDITA
Paza Pm 14R
www.oliviafirenze.com
@ 055 2670359
Chiso: hmedi

Un po’ ristorante, un po’ bottega: Oli-
via & il luogo giusto per chi cerca una
ristorazione veloce e salutare e vuole
conoscere e apprezzare la cultura
dell’olio. Chi meglio della famiglia
Gonnelli che dal 1585 si tramanda
nel Frantoio di Santa Téa, a Reggello,
tecniche e segreti di questa lavora-
zione artigianale. Due anni fa & stata
proprio Serena Gonnelli ad avere
I'idea di un oil restaurant con un me-
nu tutto dedicato all’olio. Qui inoltre
si possono acquistare una serie di
prodotti che ruotano attorno all'oliva
e seguire anche dei corsi di degusta-
zione. Ci si pud sedere comodamen-
te al tavolo, al ristorante, o altrimenti
optare per lo street food da portare
via. Da provare la bruschetta 3.0 ser-
vita su un tagliere in legno d'olivo:
pane toscano tostato, sale nero delle
Hawaii, pomodori e olio Evo con rac-
colta di olive verdi del Frantoio di
Santa Tea in versione spalmabile,
proposta in tubetto.

Streer Foop

Locaia DeL PorceLno

@ 335 8070240
hthnhbo“
Il “Trippaio del Porcellino” & una sto-
rica attivita che dalla fine dell'800 &
amivata ai giorni nostri. Oggi a pro-
porre il panino con il lampredotto a
turisti fiorentini e anche vip (ogni ta
to passa anche walehe ag

Quiil pamnoal

lag|accio porta le bonta del Mu

e di alta qualité appartengono alla

filiera corta. Oltre allo spaccio in fat-
toria a Scarperia I'azienda ha quat-
tro punti vendita a Firenze: in piazza
Dalmazia, via Gioberti, via Giannotti
e via Sacchetti. Tra le specialita lat-
te, yogurt e formaggi come il fior di
latte, la scamorza, la stracciatella,
la treccia, il raveggiolo, il cremino e
la burratella. Tra gli erborinati otte-
nuti con I'uso di “muffe nobili"; Ga-
laverna, Mugello Noir, Blu Mugello.
Con cereali e grano coltivati al Pa-
lagiaccio vengono preparate le pa-
ste fresche, essiccate o ripiene. A
negozio si pud acquistare anche il
miele del Mugello.

GELATERIA

Via Toscanewa 15R
gelaterialapassera.wordpress.com

© 055291882

Chius: -I

La gelateria della Passera & da tem-
po ai vertici delle classifiche nazio-
nali. Lattivita guidata da Cinzia Otri
ha ottenuto molti riconoscimenti, a
dimostrazione che la promessa di un
gelato artigianale di alta qualita &
mantenuta. Il locale prende il nome
da piazza della Passera, tra Ponte
Vecchio e Piazza Pitti; zona molto tu-
ristica, forse anche per questo sono
tanti gli stranieri in fila per un cono.
Il servizio & alla mano e soprattutto
veloce. Vengono usati ingredienti a
kmO per un gelato leggero e digeri-
blle servito alla vecehla maniera, a

NoVITA

PIAZZA E. LANDI 18, STRADA IN CHIANT
www.pastafabbri.it
© 055858013

Da 125 anni la famiglia Fabbri, giun-
ta alla quinta generazione, produce
pasta secca da stampi. in bronzo
usando semole e semolati di qualita.
Ampia la proposta di formati diversi,
circa quaranta. A fare la differenza
perd & quello che viene chiamato il
“Metodo Fabbri", I'essiccazione na-
turale lunga anche sei giomni, in cui
durante le fasi di produzione le tem-
perature non superano mai i 38°
gradi. In questo modo non ci sono
alterazioni del prodotto e di conse-
guenza non si creano problemi di in-
tolleranze e la digeribilita & salva. In
azienda é stato ricavato un piccolo
museo: qui sono collezionati tutti i
macchinari d'epoca per conoscere
la vera storia della pasta e impararg
a nutrirsi in modo sano.

ENoGASTRONOMIA
VIA DELLO STubio 24R
www.pegna.it

@ 055 282701
Chwso: mai 3
Storica bottega ﬂorenun. o
150 anni di vita alle
passi dal Duomo, dalla me
anni Ottanta questo nego;
stronomia si & aperto aj p
della cucina toscana sengza
menticare di proporre le g
gourmet da ogni parte de|
Cosi accanto alla pappa a
doro e alla ribollita,

sciutto Pata Negra Joselito,
ne selvaggio scozzese, lg b
di muggine o di tonno e
formaggi. Non ¢'¢ salsa, ofip
fino tipo di sale che quj
possibile trovare. Oltre 300 e
chette di vini pregiati, senza din
ticare una varieta infinita di cig
lata, biscotti e dolci assortiti,
tutto in occasione delle feste (
tale e di Pasqua.

PERCHE NO! |
GELATERIA ARTIGIANALE "
via el Tavount 19R
www.percheno.firenze.it

@ 055 2398969

Chisso” mai

Perché no! & una storica gelater
tigianale: & stata aperta nel 19:
dall'inizio degli anni Novanta & g
ta dal maestro gelatiere Ciro C
milli con la moglie Paola e le fi
Il gelato & preparato tutti i giom
laboratorio usando solo latte, pa
uova fresche, frutta e materie p
dei presidi Slow Food: pistacch
Bronte, zafferano biologico di
avino. Niente conservanti e (
anti. Ricercati i gusti: curry con 1
go'e pesche, lavanda, caffe d’
conymuesli, t& nero e caramell
lato.{Non mancano le proposte
latte 'di soia biologico e frutto

enza derivati animali. Perché r
anche Gelato Academy per awi

Sijawvia a festeggiare trent'an
prta Pistocchi. Una delizia mol
B cremosa, prodotta oggj come &
artigianalmente. Niente zuccherc
va, burro e farina. Viene ottenut:
scelando fino a sette tipi divel




