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The cover immediately introduces us to this autumn issue where 
we usually talk a bit about the summer and a bit about the new 
season with its unmissable appointments. The protagonists in 

this number are the Etruscans, the true historic people of Tuscany, as 
seen and told in present-day language by the Master of photography, 
Alessandro Moggi, author of the evocative cover and also a Tuscan. 
And we will talk about wine starting right from the Etruscans. But the 
“nectar of the Gods” will be also be told by Paolo Valdastri focusing 
on Carmignano, by Azienda Teruzzi of the Moretti family, by Cecchi 
with Coevo and their companies of Villa Cerna in Chianti Classico and 
Val delle Rose in Maremma, up to the hills around Lucca with Eugenio 
Fontana’s Tenuta del Buonamico and the farming and hospitality com-
pany Colle di Bordocheo with its summer wines. We will talk about art 
with a piece by Elisabetta Failla about the International Biennial An-
tiques Fair and the works by Venturino Venturi told by Lucia Fiaschi. 
Interesting and original is also the exhibition “Moda Consapevole” 
(Self-aware Fashion) at the Ferragamo Museum. The quaint memories 
of “Come Eravamo” (The Way We Were) continue and the shots-on-site 
make us relive the most glamourous moments of summer.

Già l’immagine di copertina ci introduce a questo numero d’au-
tunno dove solitamente si racconta un po’ l’estate e un po’ la 
nuova stagione con i suoi imperdibili appuntamenti. In questo 

numero sono protagonisti gli Etruschi, il vero storico popolo della To-
scana, raccontati con uno sguardo ed un linguaggio contemporaneo dal 
Maestro della fotografia Alessandro Moggi, autore anche della sugge-
stiva copertina e toscano anch’egli. E si partirà proprio dagli Etruschi 
per parlare poi di vino. Ma il “nettare degli Dei” sarà raccontato anche 
da Paolo Valdastri con un focus sul Carmignano, dall’Azienda Teruzzi 
della Famiglia Moretti, da Cecchi con Coevo e le sue aziende di Villa 
Cerna nel Chianti Classico e di Val delle Rose in Maremma, fino alle 
colline lucchesi con la Tenuta del Buonamico di Eugenio Fontana e 
l’azienda agricola e di agriturismo Colle di Bordocheo con i suoi vini 
dell’estate. Si parla d’arte con un pezzo di Elisabetta Failla sulla Bien-
nale Internazionale dell’Antiquariato e sull’opera di Venturino Venturi 
raccontata da Lucia Fiaschi. Interessante e originale anche la mostra 
sulla “Moda Consapevole” al Museo Ferragamo. Continuano i curiosi 
ricordi di “Come Eravamo” e gli shot-on-site che ci fanno rivivere i 
momenti più glamour dell’estate. 

ETRUSCANS, A 
“CONTEMPORARY” PEOPLE
GLI ETRUSCHI, POPOLO “CONTEMPORANEO”
BUT ALSO WINE, ART AND CULTURE / MA ANCHE VINO, ARTE E CULTURA

Gianni Mercatali

Il direttore
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Un titolo. Ma, anche, la parola chiave per chi, come noi, è im-
pegnato costantemente nella realizzazione di un magazine che 
mette questo concetto al centro di tutto. Ecco perchè, gioco-

forza, gli argomenti spaziano. Toscanità è infatti territorio, eventi, ga-
stronomia. Ma anche vino, personaggi, capacità di varcare i confini e 
molto altro ancora. Una volta messo alle spalle il periodo delle vacanze, 
sembra improvvisamente liberarsi spazio ed attenzione per tutto ciò 
che l’estate ha messo - forse solo apparentemente - in secondo piano. 
Da Leonardo da Vinci agli Etruschi, fino ad arrivare a chi (come si può 
leggere nel bell’articolo della nostra collaboratrice a Parigi) si è dota-
to di coraggio e spirito imprenditoriale, esportando la tradizione della 
cucina toscana nella capitale francese. Tutto questo merita di essere 
sottolineato. Di trovare adeguato spazio e la valorizzazione che merita. 
Toscana&Chianti, nel suo piccolo, cerca di portare avanti questa mis-
sion. Nella convinzione che “toscanità”, più che una parola, sia ancora 
oggi un concetto fondamentale, sinonimo di cultura e qualità della vita.  

A title. But also the key word for those who, like us, are constan-
tly active in the making of a magazine which puts this con-
cept at its very heart. This is why it is inevitable that topics 

range widely.  “Tuscanity” is indeed territory, events, cuisine. But 
also wine, people, ability to go beyond borders and more.  Once we 
have put the holidays behind our backs, there suddenly seems to be 
room and attention for all that summer has put in the background - 
even if only seemingly.  From Leonardo da Vinci to the Etruscans ar-
riving at those who took courage and entrepreneurial spirit in their 
hands and exported the tradition of Tuscan cuisine to the French 
capital (as can be read in the interesting article by our Paris colla-
borator). All this deserves to be underscored; to find the right space 
and appreciation it deserves. Toscana&Chianti, in its own way, tries 
to carry on this mission, convinced that, more than just a word, “Tu-
sanity” is still a fundamental concept nowadays, synonym of culture 
and quality lifestyle. 

TUSCANITY
TOSCANITÀ

Leonardo Bartoletti

L’editore
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by Gianni Mercatali, ph. Alessandro MoggiFOCUS I Alessandro Moggi

THE ETRUSCANS AS 
SEEN TODAY
GLI ETRUSCHI RACCONTATI CON UNO SGUARDO 
CONTEMPORANEO
ALESSANDRO MOGGI’S ART IN SEARCH OF THIS ANCIENT PEOPLE

L’ARTE DI ALESSANDRO MOGGI ALLA SCOPERTA DI QUESTO ANTICO POPOLO

“Se digiti Etruschi su Google, le immagini che affio-
rano sono un po’ noiose e scolastiche. Mi dai una 
mano Alessandro per rendere il racconto di questo 
straordinario popolo un po’ più vivo?”.

Inizia con questa frase la telefonata di Gherardo Noferi 
dell’Agenzia Regionale Toscana di Promozione Turistica 
ad Alessandro Moggi, autore di queste immagini, commis-

“If you Google Etruscans, rather boring and pedantic 
pictures pop up. Alessandro, can you help me render   
this extraordinary people more living?”

This is the sentence Gherardo Noferi from the Tuscan 
Regional Agency for Tourism Promotion uttered in his 
phone call to Alessandro Moggi, the author of these pic-
tures, commissioned for the project “Etruschi: antico po-

Necropolis of
Populonia on Baratti 
Gulf 
Necropoli di 
Populonia sul Golfo 
Di Baratti
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polo contemporaneo” (Etruscans: 
an ancient contemporary people).  
A six-month-long photographic 
journey in the most important pla-
ces in Tuscany tied to this ancient 
civilization. The yardstick was not 
archeological or documentary but 
only to have an aesthetical appro-
ach. In search of a contemporary 
look by a photographer who usually 
works on design, fashion, art.
From the artifacts kept in Tuscan 
museums, to the beach at Barat-
ti in front of the necropolis up to 
mysterious “Vie Cave” in the area 
of Pitigliano, the visual journey 
puts together the modern design 
of the objects and the beauty of 
the landscapes. The pictures ma-
king up the portfolio are about two 
hundred, partly published all over 
the world. The finished work is a 

sionate per il progetto “Etruschi: 
antico popolo contemporaneo”. Un 
viaggio fotografico di sei mesi nei 
luoghi più importanti della Toscana 
legati a questa antica civiltà. Il crite-
rio non è stato archeologico o docu-
mentale ma soltanto un approccio 
estetico. La ricerca di uno sguardo 
contemporaneo di un fotografo le-
gato al design, alla moda, all’arte.
Dai manufatti conservati nei mu-
sei toscani, alla spiaggia di Baratti 
davanti alla necropoli, fino alle mi-
steriose “Vie Cave” nella zona di 
Pitigliano, il viaggio visivo mette 
insieme il moderno design degli og-
getti e la bellezza dei paesaggi. Le 
immagini che compongono il port-
folio sono circa duecento, in parte 
pubblicate in tutto il mondo. Il la-
voro completo è un condensato di 
modernità di un popolo che per sei 

The green landscape from Volterra
Il verde paesaggio da Volterra

Self-portrait of Alessandro Moggi
Autoritratto di Alessandro Moggi

The peculiar city of Sorano
 La caratteristica città di Sorano
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concentration of a people’s moder-
nity who inhabited the present-day 
Tuscany for six centuries leaving 
a wealth of contemporary beauty. 
“I believe in the hard discipline of 
photography”, says Moggi, “which 
can be shaped only through exte-
nuating trails and exercises. And 
I am convinced that to obtain the 
final effect, the way it was thought 
up and desired, we firstly need ex-
treme precision in controlling the 
tool which in the case of a photo-
grapher is the dark room”. 
But who is Alessandro Moggi? To 
understand this artist we have 
found a text by his friend and colle-
ague Gian Paolo Barbieri, who has 
contributed to the history of pho-
tography.  Barbieri writes several 
considerations which well express 
an aspect of his work. “Moggi is a 

secoli ha abitato l’attuale Toscana 
lasciando un patrimonio di bellezza 
contemporanea. “Credo nella dura 
disciplina della fotografia - dice 
Moggi - che può forgiarsi soltanto 
attraverso prove ed esercizi este-
nuanti. E sono convinto che per 
ottenere l’effetto finale, pensato e 
desiderato, occorra in primo luogo 
un rigore estremo nel controllo del 
mezzo, che nel caso del fotografo è 
la camera oscura”. Ma chi è Ales-
sandro Moggi? Per comprendere 
questo artista, abbiamo trovato in 
uno scritto del suo amico e collega 
Gian Paolo Barbieri, colui che ha 
contribuito a fare la storia della 
fotografia, alcune riflessioni che 
esprimono bene un aspetto del suo 
lavoro. “Moggi è un magico padro-
ne delle ombre - scrive Gian Paolo 
Barbieri nel libro Balance -. 

Sarteano, the tomb of the infernal 
quadriga
Sarteano, la tomba della quadriga 
infernale

Tanella Angori, Cortona
Tanella Angori, Cortona

Etruscan Sphinx in Chiusi
Sfinge Etrusca a Chiusi



magical owner of shadows”, Gian 
Paolo Barbieri writes in his book 
“Balance”. “He lights an intimate 
semi-darkness revealing secrets of 
inner realities. A dramatic intensi-
ty emerges which does not depend 
on the subject but on the shadow/
light relationship. The combination 
of new and classic processes, the 
treatment of pure black and white 
show a maturity of style with a valid 
artistic purpose. Extremely elegant 
shapes, volumes and lines appe-
ar. It’s seduction, allure, aesthetic 
splendor, part of a dream, a poem, 
the supernatural, it is the creation 
of a wonderful world in every shot”.

Illumina una penombra intima 
mettendo a nudo i segreti dell’inte-
riorità. Ne esce un’intensità dram-
matica che non dipende dal sogget-
to ma dal rapporto ombra/luce. La 
combinazione di processi classici e 
nuovi, il trattamento del puro bian-
co e nero rivelano una maturazio-
ne di stile con una valida finalità 
artistica. Appaiono forme, volumi 
e linee elegantissime. È seduzione, 
fascino, splendore estetico, parte 
del sogno, della poesia, del sopran-
naturale, è creazione in ogni scatto 
di un mondo meraviglioso”.

Testa di giovinetto, etruscan sculpture
Testa di giovinetto, scultura etrusca

Ildebranda Tomb in Sovana
Tomba Ildebranda a Sovana



by Gabriele Alessandroni, Carolina Natoli, ph. Guido Cozzi, Massimo Pagliazzi, Archivio TeruzziFOCUS ON I Una storia da bere

A TALE OF A DRINK
UNA STORIA DA BERE

“Sia benedetto chi per primo inventò il vino che tutto il 
giorno mi fa stare allegro”. Chissà se Cecco Angiolieri, 
poeta e scrittore senese contemporaneo di Dante Ali-

ghieri, sapeva che nella sua Toscana, la diffusione e cultura 
del vino è cominciata tra il VII e l’VIII secolo a.C. grazie agli 
etruschi. Influenzata dalla cultura greca e delle sue colonie 
nel sud Italia, l’Etruria cominciò prima a importare, poi a 
sviluppare la propria produzione di vino, finendo per espor-
tarlo in tutto il Mediterraneo. Con l’epoca romana seguì 
un ulteriore periodo fiorente, con un aumento dell’espor-
tazione e di diffusione. Dopo una prima battuta d’arresto 
durante il Medioevo, tra l’XI ed il XII secolo nacquero nuovi 
vigneti tra Siena e Firenze, che portarono ad una nuova 
spinta verso la commercializzazione. Cuore regionale per 
la vendita del vino era il Mercato Vecchio di Firenze. Negli 
anni in cui fiorirono le arti e le corporazioni in tutta Europa 
e specialmente in Toscana, a Firenze i mercanti del vino 
si associarono formando l’Arte dei Vinattieri, cui si affian-
cò la nascita delle osterie e celle vinarie. Il commercio del 
vino crebbe così tanto da diventare di importanza vitale per 
l’economia locale: nel XIV secolo ogni anno entravano in 
città più di 300.000 ettolitri di vino. È tra 1400 e 1500 che 
cominciano a circolare i primi nomi importanti: i rossi di 
Montepulciano e Cortona (più corposi), i rossi del Casentino 

“Blessed is he who was the first to invent wine that keeps 
me happy all day long”. Who knows if Cecco Angiolie-
ri, Sienese poet and writer, a peer of Dante Alighieri’s, 

knew that in his Tuscany, the distribution and culture of 
wine started between the VII and VIII century B.C., thanks 
to the Etruscans. Under the influence of Greek culture and 
its colonies in the south of Italy, Etruria first started to im-
port and later to develop its own wine production ending 
up exporting it all around the Mediterranean. With the Ro-
man times, a further flourishing period followed with an 
increase in exports and circulation. After an initial setback 
during the Middle Ages, new vineyards between Siena and 
Florence cropped up between the XI and XII century which 
brought about a new boost in trading. The regional hub 
for the sale of wine was “Mercato Vecchio” in Florence. In 
the years when guilds and corporations flourished all over 
Europe and especially in Tuscany, in Florence wine mer-
chants grouped together forming the “Arte dei Vinattieri” 
(a winers’ guild), giving origin to the “osterie” (taverns) and 
wine cellars. Wine trading grew so much that it became of 
vital importance for the local economy: in the XIV century, 
more than 300,000 hectolitres of wine entered the city eve-
ry year. It was between 1400 and 1500 that the first impor-
tant names started to go around: the reds from Montepul-

Yellow rows of 
vineyards in Chianti

Filari gialli di vigneti 
nel Chianti
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ciano and Cortona (the more full-bodied ones), the 
reds from Casentino (lighter and more delicate), 
the first Brunello coming from Montalcino, Ver-
naccia and Trebbiano. And it is in these years that 
Chianti was marked out for quality, leading to the 
establishment of the “Lega del Chianti” (Chianti 
League) aimed at preserving the territory. As it is 
known, it was the decree of 24th September 1716, 
issued by the Grand Duke Cosimo III de’ Medici, 
that defined the borders of the areas within which 
the above-mentioned wines could be produced: 
the “Quattro Regioni Chianti, Pomino e Rufina, 
Carmignano e Val d’Arno di Sopra”. After various 
studies by the Accademia dei Georgofili, and later 
by Bettino Ricasoli, the grape varieties from which 
Chianti wine was to be made were established at 
the end of the 19th century. In the 20th centu-
ry, the birth of enology changed the work in the 
fields, especially in the cellars introducing precise 
rules for the production of wine.
Alas, just a couple of pages are not enough to tell 
of centuries of evolution which have also brought 
about the birth of new tendencies, such as organic 
and biodynamic viticulture. Fortunately, all over 
the region, many are the institutions which tell 

(più leggeri e delicati), i primi Brunello provenienti 
da Montalcino, la Vernaccia ed il Trebbiano. Ed è 
in questi anni che si impose per qualità il Chianti, 
portando all’istituzione della Lega del Chianti vol-
ta a preservarne il territorio. Come noto, fu con il 
bando del 24 settembre 1716 emanato dal Gran-
duca Cosimo III de’ Medici che furono specificati 
i confini delle zone entro le quali potevano essere 
prodotti i vini citati, le “Quattro Regioni Chianti, 
Pomino e Rufina, Carmignano e Val d’Arno di So-
pra”. Dopo numerosi studi da parte dell’Accade-
mia dei Georgofili e successivamente di Bettino 
Ricasoli, a fine Ottocento si arrivò a stabilire l’u-
vaggio che avrebbe composto il Chianti. La nascita 
nel Novecento dell’enologia trasforma il lavoro nei 
campi e soprattutto nelle cantine, introducendo re-
gole ben precise per la produzione del vino.
Qualche pagina, ahinoi, non basta per racconta-
re secoli di evoluzione che hanno portato anche 
alla nascita di nuove tendenze, come la viticoltura 
biologica e biodinamica. Fortunatamente in tutta 
la regione sono molte le realtà che raccontano la 
storia del vino grazie alle visite o tour nelle cantine 
delle aziende produttrici dove è possibile fare de-
gustazioni, ma ancor di più si stanno sviluppando 

Vines and wine Museum in Rufina
Museo della vite e del vino a Rufina

Grapes of tuscan vineyards
Grappoli dei vigneti toscani

Sulphurator from Wine Museum Falorni
Solforatrice del Museo del Vino Falorni
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Viticulture tools at Wine Museum 
Falorni
Strumenti per la viticultura al Museo 
del Vino Falorni

Teruzzi’s vineyard and the city of 
San Gimignano
Le vigne Teruzzi e la città di San 
Gimignano

Vines and wine Museum in Rufina
Museo della vite e del vino a Rufina

Bottle carrier from Wine Museum 
Falorni

Portabottiglie del Museo del Vino 
Falorni

the history of wine thanks to visits 
or tours in the cellars on the produ-
cing estates where it is possible to 
carry out tastings; moreover, real 
and true exhibiting areas are being 
created dedicated to the nectar of 
Bacchus. It is enough to think of the 
museum area “Futuro Antico” of the 
famous cellar Cantina Antinori at 
Bargino (just outside Florence) or of 
the Vines and Wine Museum at Rufi-
na in Valdiseve. Along with these are 
“Museo del Vino” at Greve in Chian-
ti, celebrating two centuries of arti-
san and wine making traditions of 
Chianti with artifacts gathered in the 
years by Lorenzo and Stefano Ben-
cistà Falorni, owners of the famous 
Antica Macelleria Falorni and of Le 
Cantine di Greve in Chianti, illustra-
ting the evolution of the production 
techniques of wine and the “Musem - 
Museo Sensoriale e Multimediale del 
Vino di Bolgheri”, within the estate 
Casone Ugolino, at Castagneto Car-
ducci.

veri e propri spazi espositivi dedicati 
al nettare di Bacco. Basti pensare allo 
spazio museale Futuro Antico della 
celebre Cantina Antinori al Bargino 
(alle porte di Firenze) o al Museo del-
la vite e del vino a Rufina, in Valdisie-
ve. A questi si uniscono il Museo del 
Vino a Greve in Chianti, che celebra 
due secoli di tradizione artigiana e vi-
tivinicola del Chianti, con manufatti 
raccolti negli anni da Lorenzo e Ste-
fano Bencistà Falorni, titolari della 
famosa Antica Macelleria Falorni e 
de Le Cantine di Greve in Chianti, 
in grado di testimoniare l’evoluzione 
delle tecniche produttive del vino, ed 
il Musem - Museo Sensoriale e Multi-
mediale del Vino di Bolgheri, all’in-
terno della tenuta Casone Ugolino, a 
Castagneto Carducci.
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TUSCAN CHARME & RELAX I Le Filigare by Jacopo Carlesi

LE FILIGARE
THE BOUTIQUE WINERY WHERE NATURE RULES 
LA BOUTIQUE WINERY DOVE REGNA LA NATURA

303 years have passed since Cosimo III de’ Medici is-
sued the edict of 24th September 1716 - “Over the 
Declaration of the boundaries of the four regions 

Chianti, Pomino, Carmignano and Valdarno Superiore” - 
tracing the borders of the first DOC in history, the current 
Chianti Classico.
The boundary between the province of Florence and Siena 
is an enchanting landscape where the vineyard-clad hills 
are geometrically portioned with olive trees among lines 
of cypress trees demarcating the woods. Along the road 
which leads to Radda from San Donato, there is a gravel 
road which takes you up to nearly 600mt, an absolutely 
breathtaking panoramic viewpoint of this wedge of Tuscan 
Chianti.
The hill is called “Le Filigare” and since 1716 has been 
part of the areas historically recognized for the production 
of Chianti Classico. The oenological project involving the-
se lands started a bit less than 40 years ago when Maria 
Grazia Cassetti, tireless businesswoman of the famous fa-
mily of Florentine silversmiths chose Le Filigare together 
with her husband Carlo Burchi, managing to see the po-
tential beyond the beauty. Safeguarding the magic of these 
places nowadays is their son Alessandro Cassetti Burchi 
who has been able to follow the family footsteps with great 
consciousness, running the agricultural and wine-making 
management of the estate. In time, the production of wine, 

Sono trascorsi 303 anni da quando Cosimo III de’ Me-
dici con l’editto del 24 settembre del 1716 - “Sopra la 
Dichiarazione de’ confini delle quattro regioni Chian-

ti, Pomino, Carmignano e Valdarno Superiore” - tracciò 
i contorni della prima DOC della storia, l’attuale Chianti 
Classico. 
Il confine tra la provincia di Firenze e Siena è un paesaggio 
incantevole in cui le colline vitate si dividono le geometrie 
con le coltivazioni di ulivo, tra corsie di cipressi a definire 
il limitare dei boschi. Lungo la strada che da San Donato 
porta verso Radda, si incontra una strada bianca che porta 
a quasi 600 mt di altezza, uno dei belvedere dal panorama 
mozzafiato di questo spicchio di Toscana chiantigiana. 
La collina si chiama Le Filigare e dal 1716 ad oggi fa parte 
delle zone storicamente riconosciute per la produzione del 
Chianti Classico. Il progetto enologico che ha visto protago-
nista queste terre è iniziato poco meno di 40 anni fa, quan-
do Maria Grazia Cassetti, instancabile imprenditrice della 
nota famiglia di argentieri di Firenze, scelse Le Filigare in-
sieme a suo marito Carlo Burchi intravedendone oltre alla 
bellezza un potenziale da valorizzare. Oggi a custodire la 
magia di questi luoghi c’è il figlio Alessandro Cassetti Bur-
chi, che ha saputo seguire le orme di famiglia con grande 
sensibilità, occupandosi della gestione agronomica e vitico-
la della tenuta. Nel tempo la produzione di vino, iniziata 
con padrini illustri come Giacomo Tachis, si è consolidata 
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The butique winery 
with view over the 
swimmingpool

La butique winery 
con vista sulla 
piscina
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started with famous godfathers such as Giacomo 
Tachis, has been all the more reinforced star-
ting from the 12 hectares of vineyards where the 
Sangiovese rules, concentrating on a sustainable 
agronomy already in the 90s, reaching the present 
certification of organic produce both of the wines 
and extra virgin olive oil. 
The family dimension of this “boutique wine-
ry”, which with its villas and flats is also a much 
sought-after location for exclusive events and wed-
dings, is found in the names that accompany the 
wines.  The range of these wines obviously counts 
on Chianti Classico with a Reserve and a “Gran 
Selezione” of strong and penetrating aromas, with 
a fulfilling character able to seduce palates and 
challenge ageing times. Each taste of the wines 
from “Le Filigare” gives a feel of Florentine re-
finement and Sienese class, Tuscan elegance and 
the strength of its roots with all the charm of its 
history in a place where a guest always manages to 
feel somehow at home, surrounded by the beauty 
of a nature that is looked after with much love, 
attention to detail and dedication.

sempre a partire dai 12 ettari di vigna, dove regna 
il Sangiovese, focalizzandosi già dagli anni ’90 su 
un’agronomia sostenibile, per arrivare nel 2016 
all’attuale certificazione biologica sia dei vini che 
dell’olio extravergine di oliva. 
La dimensione familiare di questa “boutique wi-
nery”, che con le sue ville e appartamenti è anche 
una location richiestissima per eventi esclusivi e 
matrimoni, si annuncia nei nomi che accompa-
gnano i vini della gamma che punta ovviamente 
sul Chianti Classico con una Riserva e una Gran 
Selezione dagli aromi intensi e penetranti, con un 
carattere di ampiezza capace di sedurre i palati e 
sfidare il tempo nell’invecchiamento. Ogni assag-
gio dei vini de Le Filigare fa sfiorare la signorilità 
fiorentina e la classe senese, l’eleganza toscana e 
la forza delle sue radici con tutto il fascino della 
sua storia in un luogo dove l’ospite riesce comun-
que a sentirsi a casa, circondato dalla bellezza di 
una natura accudita con molto amore, cura per il 
dettaglio e dedizione.

Le Filigare vineyards
Le vigne  de Le Filigare

The barrique
La barrique

God Save the Wine Event- Bagni of Villa Grey in Forte 
dei Marmi, Alessandro and Maria Grazia Cassetti
Evento God Save the Wine - Bagni di Villa Grey, 

Forte dei Marmi, Alessandro e Maria Grazia Cassetti

LE FILIGARE
Via Sicelle, 35
San Donato in Poggio (FI)
Tel. +39 055 8072796
prenotazioni@lefiligare.it
www.lefiligare.it
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MADE IN TUSCANY I Maglieria Artigiana by  Gianpaolo Ansalone

SOMERS 100% CASHMERE 
QUALITY, A FAMILY TRADITION
QUANDO LA QUALITÀ È TRADIZIONE DI FAMIGLIA

It just takes a few words to describe a unique product: 
quality, simplicity, tradition. These are the principles 
which have made Maglieria Artigiana one of the most 

important Tuscan producers of garments made from noble 
fibres.
The company was founded in 1974 by Giovanni and Gra-
ziella Pierattini, with a strong entrepreneurial background 
handed down by their mother, Graziella who had started her 
own artisan business in the knitwear sector already in the 
40s. Right from the start,  production veered towards high 
quality, using pure merinos wool, angora, mohair leading to 
the production of pure cashmere in the 80s.
The encounter with this yarn had been real and true love 
at first sight: the company - which in the meantime saw the 
much-appreciated arrival of the second generation with the 
children David and Simone - learned all there was about it 
and how to exploit all its incredible characteristics such as 
softness, lightness, silkiness, warmth retention and natural 
crease resistance at its very best. From that moment, colla-
borations with some of the most important national and in-
ternational brands started, collaborations which are still on-
going and guarantee the industrial and productive nucleus of 
Maglieria Artigiana.
Alongside these important partnerships, the brand Somers 
100% Cashmere was created at the end of the 1980s, exclusi-
vely sold in the company store at Campi Bisenzio.

Bastano poche parole per descrivere un prodotto unico: 
qualità, semplicità, tradizione. Sono questi i principi 
che hanno portato Maglieria Artigiana ad essere uno 

dei massimi produttori toscani di capi realizzati lavorando 
fibre nobili.
L’azienda è stata fondata nel 1974 da Giovanni e Graziella 
Pierattini, forti dell’esperienza tramandata dalla madre di 
Graziella, che aveva avviato un’attività artigianale nel settore 
maglieria già dagli anni ‘40. Fin dall’inizio la produzione si 
è orientata all’alta qualità, utilizzando la pura lana merinos, 
l’angora, il mohair, fino ad arrivare negli anni ‘80 alla produ-
zione del puro cashmere. 
L’incontro con questo filato è stato un vero e proprio colpo 
di fulmine: l’azienda - che nel frattempo si è arricchita della 
seconda generazione con i figli David e Simone - ha impara-
to a conoscerlo e a sfruttarne al meglio tutte le incredibili 
caratteristiche di morbidezza, leggerezza, sericità, tenuta del 
calore e ingualcibilità naturale. Dal quel momento sono ini-
ziate le collaborazioni con alcuni dei più importanti brand 
nazionali ed esteri, collaborazioni che continuano tuttora e 
che garantiscono il nucleo industriale e produttivo di Maglie-
ria Artigiana. 
Di pari passo con queste rilevanti partnership, è stato creato, 
alla fine degli anni ‘80, il marchio Somers 100% Cashmere, 
venduto esclusivamente nel negozio aziendale di Campi Bi-
senzio. 

The shop
“Maglieria 
Artigiana Somers” 

Il negozio
“Maglieria 
Arigiana Somers” 
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The knitwear factory “Maglieria Artigiana 
Somers” in Campi Bisenzio

Il maglificio “Maglieria Artigiana Somers” a 
Campi Bisenzio

Behind the scenes of the making of our knitwear 
Dietro le quinte della creazione dei nostri prodotti

Some models of the latest collection
Alcuni modelli dell’ ultima collezione

Within elegant and comfortable surroundings you 
can find a vast choice of beautiful garments of a 
classic cut but continuously updated in shapes, co-
lours and details. The womenswear collection has 
classic sweaters, delicate twin-sets, cardigans, polo 
necks, elegant dresses and comfortable sweatshirts 
all made in pure cashmere. Also: hats, scarves in 
various sizes and thicknesses including the most 
lightweight and practically intangible shawls, 
handmade on ancient wooden looms. The Somers 
menswear collection offers a vast choice of colours 
for classic items such as crew-necks, V-necks, polo 
shirts and polo necks as well as a choice of more 
fashionable models but always standing out for 
their discreet and refined mark.  Completing the 
menswear collection are scarves and elegant ties in 
pure cashmere, entirely handmade by trusted craf-
tsmen. The household has its say too: Somers pro-
duce unique pieces of linen such as double bedspre-
ads, soft rugs and refined pillows in a wide range of 
warm and elegant colours.

All’interno di un ambiente elegante e confortevole 
si può trovare una grande scelta di bellissimi model-
li dal sapore classico ma continuamente aggiornati 
nei volumi, colori e dettagli. La collezione donna 
offre pullover classici, delicati twin-set, cardigan, 
dolcevita, abiti eleganti e comode felpe tutto realiz-
zato in puro cashmere. E ancora: cappelli, sciarpe 
in diverse dimensioni e spessori, compresi scialli 
estremamente leggeri e quasi impalpabili realizzati 
su antichi telai in legno fatti a mano. La collezione 
Somers uomo offre una vasta scelta di colori per gli 
articoli classici come girocollo, scollo V, polo e collo 
alto, oltre ad una scelta di modelli più “fashion” ma 
sempre contrassegnati da un’impronta discreta e 
raffinata. Completano la collezione maschile sciar-
pe ed eleganti cravatte in puro cashmere, confezio-
nate interamente a mano da artigiani di fiducia. 
Anche la casa vuole la sua parte: Somers produce 
pezzi unici di biancheria per interni, tra cui coperte 
matrimoniali, soffici plaid e raffinati cuscini, con 
una vasta scelta di colori caldi ed eleganti. 

MAGLIERIA ARTIGIANA SRL
Via A. Einstein, 35 int. 39
Campi Bisenzio (FI)
Opening hours OUTLET / Orario OUTLET
Monday-Friday 9.00-13.00 / 14.30-18.00 
Lunedì-Venerdì 9.00-13.00 / 14.30-18.00
Tel. +39 055 8974 479
www.somers.it
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TUSCAN CHARME & RELAX I Castello del Nero by Carolina Natoli

RESTAURANT LA TORRE
RISTORANTE LA TORRE
COMO CASTELLO DEL NERO MICHELIN STAR / LA STELLA MICHELIN DI COMO CASTELLO DEL NERO

COMO Hotels and Resorts, the multi-awarded hotel 
group from Singapore, open in 14 locations all over 
the world, has débuted in Italy with the opening of 

a new hotel in Tuscany, the first on continental Europe.  
It’s called COMO Castello Del Nero, the new extraordinary 
historic estate, 300 hectares large, in the famous Italian 
wine-making region of Chianti. The Renaissance cities of 
Florence and Siena are both easily reached in 30 minutes 
by car. In the heart of the facility there is a 12th-century 
castle with 50 rooms and suites. The interiors are the work 
of the Milanese designer, Paola Navone. 
La Torre is the restaurant on the property which was awar-
ded a Michelin star in 2014. In winter it stands where the 
stables used to be and in summer it moves to the gardened 
terrace.
All the menus are supervised by the Executive Chef, Gio-
vanni Luca Di Pirro who is also the Food & Beverage Ma-
nager.
Passion, naturalness and sophistication. These are the 
words which best represent his culinary style. Di Pirro has 
three souls: “romagnolo” by birth, “abruzzese” of origin 
and an adopted Tuscan. Son of a chef, he set out on his 
career at a young age gaining lots of experience even inter-
nationally. These were important years for his profession, 

COMO Hotels and Resorts, il pluripremiato gruppo 
alberghiero di Singapore, presente in 14 location nel 
mondo, ha debuttato in Italia con l’apertura di un 

nuovo hotel in Toscana, il primo in Europa continentale. 
Si chiama COMO Castello Del Nero, la nuova eccezionale 
tenuta storica di 300 ettari nella famosa regione vinicola 
italiana del Chianti. Le città rinascimentali di Firenze e 
Siena sono entrambe raggiungibili in 30 minuti d’auto. Nel 
cuore della struttura si trova un castello del XII secolo con 
50 camere e suite. Gli interni sono firmati dalla designer 
milanese Paola Navone.
All’interno della proprietà si trova il ristorante La Torre, 
dal 2014 insignito di una stella Michelin, che sorge nei loca-
li dove anticamente si trovavano le stalle in inverno, mentre 
d’estate si trasferisce nella terrazza con giardino. 
Tutti i menu sono supervisionati dall’Executive Chef, Gio-
vanni Luca Di Pirro, che ricopre anche il ruolo di Food & 
Beverage Manager. 
Passione, semplicità e raffinatezza. Sono queste le parole 
che meglio rappresentano il suo stile in cucina. Di Pirro 
ha tre anime: romagnolo di nascita, abruzzese di origini 
e toscano di adozione. Figlio di cuoco, intraprende la sua 
carriera da giovane facendo molte esperienze lavorative an-
che a livello internazionale. Sono anni importanti per la 
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Reastaurant 
La Torre

Il ristorante 
La Torre
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sua carriera, in cui conferma la sua passione per 
le diverse culture e tradizioni legate al cibo e ai 
prodotti locali. Durante tutti questi anni ha avuto 
il privilegio e il piacere di lavorare a fianco di chef 
prestigiosi, in particolare in Francia. Ha poi lavora-
to in strutture 5 stelle lusso come Executive Chef 
sia all’estero che in Italia e nel 1999 è approdato 
in Toscana e precisamente a Montalcino dove per 
un breve periodo ha gestito un piccolo ristorante 
ottenendo ottimi risultati. Sempre a Montalcino, 
ha lavorato per un hotel 5 stelle.
A La Torre propone una cucina italiana gourmet, 
utilizzando i migliori prodotti toscani, molti prove-
nienti dall’orto della tenuta. La proprietà ha infat-
ti il proprio vigneto, gli alveari e gli uliveti. COMO 
Castello Del Nero ha anche i ristoranti più casual: 
La Taverna, con i piatti della tradizione italiana, 
incluse molte specialità toscane, e The Pavilion, 
che propone una cucina ispirata al Mediterraneo 
ed è in funzione nei mesi estivi. Entrambi sono 
gestiti da Luca Di Pirro.

confirming his passion for different cultures and 
traditions tied to food and local products. During 
these years, he had the privilege and pleasure to 
work alongside prestigious chefs, especially in 
France. He then worked in 5-star luxury facilities 
as an Executive Chef both abroad and in Italy and 
he reached Tuscany in 1999, precisely Montalcino 
where he managed a small restaurant for a short 
while obtaining excellent results. Always at Mon-
talcino, he worked for a 5-star hotel.
At La Torre, he proposes an Italian gourmet cuisi-
ne, using the best Tuscan products, many of which 
are directly from the estate’s vegetable garden. In-
deed, the estate has its own vineyard, bee hives 
and olive groves. COMO Castello Del Nero also has 
a less formal restaurant: La Taverna, with tradi-
tion Italian dishes including lots of Tuscan specia-
lities and The Pavilion, proposing a Mediterrane-
an-inspired cuisine and open during the summer 
months. Both are managed by Luca Di Pirro.

Chef in the Herb Garden
Lo chef nel giardino delle erbe

Panzanella with green tomatoes and 
raw marinated scampi 

Panzanella con pomodori verdi e scampi marinati

View of tuscan landscape
Vista del paesaggio toscano

RISTORANTE LA TORRE
Str. Spicciano, 7
Tavernelle Val di Pesa (FI)
Tel. +39 055 806 470 
latorre.castellodelnero@comohotels.com
www.comohotels.com/castellodelnero
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TUSCAN COOKING I Il Ristoro l’Antica Scuderia by Francesca Soldani

Badia a Passignano. Tavernelle val di Pesa. Chianti. The-
re, where time seems to have stopped, where medieval 
jewels are still nestled in a breath-taking landscape.

Picture postcard views, pleasant climate in all seasons of the 
year, many of the most beautiful hamlets in Italy, wine and 
good food. Cuisine is doubtlessly one of the highlights of 
Tuscany. And the real source of pride of the restaurant is, 
rightly, the friendly welcome in the smile which is brought 
at table each day. Right in the Chianti, in the trait-d’union 
between Florence and Siena, it is possible to encounter Il Ri-
storo l’Antica Scuderia.  Now a restaurant displaying a stylish 
personality bringing typical Tuscan fragrances and flavours 
to the tables, it used to be stables where knights and horses 
were welcomed to rest as they crossed the via Francigena.
Behind the makeover of Il Ristoro l’Antica Scudera are Maria 
and Stefano: she is an executive chef, he manages the cellar 
and is passionate about wines. The daughter carries on the 
family tradition with love and care, the same she puts in the 
preparation of her dishes.
Just as traditions count so does the typical cuisine: the restau-
rant’s philosophy is told in the menu which takes into con-
sideration the seasonality of the products, the outstanding 

Badia a Passignano. Tavarnelle val di Pesa, Chianti. Là 
dove il tempo sembra essersi fermato, dove gioielli 
medievali sono ancora incastonati in un paesaggio 

che toglie il fiato.
Quadri da cartolina, clima piacevole in tutte le stagioni 
dell’anno, molti tra i borghi più belli d’Italia, vino e buon 
cibo. La gastronomia è senz’altro uno dei piatti forti della 
Toscana. E il vero motivo di orgoglio per il locale è proprio la 
semplicità del sorriso con il quale ogni giorno vive la tavola.
Proprio nel Chianti, nel trait-d’union tra Firenze a Siena, 
si può incontrare Il Ristoro l’Antica Scuderia, un ristoran-
te dall’anima elegante che porta in tavola profumi e sapori 
tipici toscani, un tempo scuderia che accoglieva il riposo di 
cavalli e cavalieri di passaggio dalla via francigena. 
Dietro al restyling de Il Ristoro l’Antica Scuderia ci sono 
Maria e Stefano: lei executive chef, lui gestore della cantina e 
appassionatissimo di vini. La figlia prosegue la tradizione di 
famiglia con amore e cura, proprio come nella preparazione 
dei suoi piatti.
La cucina tipica conta, come contano le tradizioni: la filoso-
fia del ristorante racconta un menu attento alla stagionalità 
dei prodotti, alle eccellenze territoriali e alla genuinità degli 

RISTORO L’ANTICA SCUDERIA 
AND ITS COOKERY SCHOOL 
IL RISTORO L’ANTICA SCUDERIA E LA SUA 
SCUOLA DI CUCINA 
WHOLESOMENESS, TRADITIONS AND TYPICAL TUSCAN FLAVOURS / GENUINITÀ, TRADIZIONI E SAPORI TIPICI TOSCANI

The cooking school 
in the Bottega della 
Scuderia

La Scuola di cucina 
nella Bottega della 
Scuderia 
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qualities of the land and the genuineness of the in-
gredients. Daily fresh eggs, the highest quality flour, 
hand-rolled pastry; each dish is prepared blending 
the past with innovative cooking techniques.
Anyhow, Ristoro l’Antica Scuderia is the most be-
autiful dream Maria and Stefano could have made 
come true. And if it is true that dreams are desi-
res, this couple is the proof. Thanks to them the 
Cookery School in the Bottega della Scuderia was 
born, a new way of cooking and of teaching how to 
cook at zero mile, aimed at telling anecdotes about 
the recipes and giving the learners direct hands-on 
experience.
A native English speaking chef holds private courses 
for small groups who want to learn, for example, how 
to make fresh pasta (tagliatelle, maltagliati, stuffed 
ravioli), pizza dough, vegetable flans to match with 
a pecorino fondue, cook the peposo or game. And 
the icing on the cake? A good tiramisu and ice cre-
am with seasonal fruit. The purpose of the course 
is not just to hand down the passion and love for 
cooking but to make participants able to reproduce 
that same dish, that is, to cook and serve the very 
same dishes in one’s own home.
The lessons, held every day from 10.00am to 
1.00pm, are open to all, families and children in-

ingredienti. Uove fresche di giornata, farina di al-
tissima qualità, sfoglia tirata a mano; ogni piatto è 
preparato mixando passato e innovative tecniche di 
cottura.
Insomma, il Ristoro l’Antica Scuderia è il sogno più 
bello che Maria e Stefano potessero realizzare. E se 
è vero che i sogni son desideri, i coniugi ne sono 
la conferma. Grazie a loro nasce la Scuola di cuci-
na nella Bottega della Scuderia, un nuovo modo di 
fare e insegnare la cucina a km0 con l’obiettivo di 
raccontare gli aneddoti delle ricette e di far mettere 
agli allievi proprio le mani in pasta.
Uno chef madrelingua inglese tiene corsi privati 
per piccoli gruppi che vogliono imparare a lavorare, 
ad esempio, la pasta fresca (tagliatelle, maltagliati, 
ravioli ripieni), l’impasto della pizza, a preparare 
flan di verdure da abbinare a fondute di pecorino 
e cucinare il peposo o la cacciagione. E la ciliegina 
sulla torta? Un buon tiramisù e del gelato con frutta 
di stagione. 
L’obiettivo del corso è non solo trasmettere la pas-
sione e l’amore per la cucina ma la riproducibilità 
del piatto stesso, ovvero elaborare pietanze da ri-
proporre direttamente a casa propria. Le lezioni, 
tenute tutti i giorni dalle 10 alle 13, sono aperte 
a tutti, famiglie e bambini compresi. Unica racco-

Maria, Stefano, their daughter and the staff
Maria, Stefano, la loro figlia e lo staff

Quarry Henraux
Un tagliere di formaggi

Inside Ristoro l’Antica Scuderia
All’interno del Ristroro l’Antica Scuderia 
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cluded. Just one piece of advice:  ta-
ste the dishes you actually prepared! 
The chef issues a personally signed 
certificate of attendance on Scuderia 
di Passignano letter headed paper. 
After the course, wine lovers can go 
on walks around the vineyards: San-
giovese, Cabernet, Franc, Cabernet 
Sauvignon or Merlot? The fairy tale 
of wine is unraveled only if “touched 
by hand”. And for those in search of 
truffles, this is the right place. Go on 
excursions in the woods with a “tartu-
faio” (a truffle hunter) and his part-
ner, “Ufo”.
Concluding these wonderful mo-
ments is the compulsory stop at Il 
Ristoro l’Antica Scuderia to taste the 
fruits this magnificent land called Tu-
scany offers.
WE LOVE CHIANTI.

mandazione: assaggiare i piatti pre-
parati con le proprie mani! Lo chef 
si occupa di rilasciare un attestato di 
partecipazione firmato da lui stesso e 
intestato Scuderia di Passignano.
Per gli appassionati di vino, post cor-
so c’è la possibilità di partecipare a 
passeggiate tra i vigneti: Sangiovese, 
Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon 
o Merlot? La favola del vino si scopre 
solo “toccandola con mano”. E per 
chi è alla ricerca di tartufo, questo è 
il posto giusto. Escursioni nel bosco 
accompagnate dal tartufaio e il suo 
partner “ufo”.
A conclusione di queste felici espe-
rienze, tappa obbligatoria a Il Risto-
ro l’Antica Scuderia per degustare i 
frutti di questa magnifica terra chia-
mata Toscana.
WE LOVE CHIANTI.                         

The entrance of Ristoro l’Antica 
Scuderia
L’ingresso del Ristoro l’Antica 
Scudeia

Stefano inside Bottega della 
Scuderia
Stefano nella Bottega della Scuderia 

Wine tasting
Degustazione di vini

RISTORO
L’ANTICA SCUDERIA
via di Passignano 17
Tavarnelle Val di Pesa (FI)
Tel. +39 055 8071623
info@ristorolanticascuderia.com
www.ristorolanticascuderia.it
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Taps and fittings have always been key elements of 
rooms, namely bathrooms and kitchens and they do 
not just aim at being functional and practical but also 

their design has its say. The classic style, especially, is the 
perfect choice to furnish vintage bathrooms or kitchens and 
give these rooms an elegant, refined and romantic allure. 
These are the features which have been part of the DNA 
of Rubinetterie Fiorentine for over 150 years. Rubinetterie 
Fiorentine is a leading company in its sector, a real and true 
excellence in the creation of handcrafted, high quality taps. 
Born in Florence in 1860, the company increasingly establi-
shed itself during the years both on the national and inter-
national markets. Always keeping an eye on its customers’ 
needs, it customized projects and adapted and renewed the 
products it offered. Rubinetterie Fiorentine has particularly 

A UNIQUE AND TIMELESS 
STYLE
STILE INCONFONDIBILE E SENZA TEMPO

La rubinetteria è da tempo protagonista degli ambien-
ti di casa come bagno e cucina e punta non soltan-
to su funzionalità e praticità, ma anche sul design. 

Lo stile classico, in particolare, rappresenta la scelta per-
fetta per arredare bagni o cucine dal gusto rétro e dona-
no all’ambiente un’allure elegante, raffinata e romantica. 
Caratteristiche, queste, che fanno parte da oltre 150 anni 
del dna di Rubinetterie Fiorentine, azienda di riferimento 
del settore, vera e propria eccellenza per la realizzazione di 
rubinetti artigianali di alta qualità. Nata a Firenze nel 1860 
negli anni l’azienda si è affermata in modo crescente sul 
mercato italiano ed internazionale, con costante attenzione 
verso le esigenze dei propri clienti, personalizzando i pro-
getti e adattando e rinnovando l’offerta dei propri prodotti. 
In particolare Rubinetterie Fiorentine è specializzata nella 

MADE IN TUSCANY I Rubinetterie Fiorentine by Jacopo Carlesi

Design of
Studio
Matos-Herzog
Florence

Realizzazioni 
Studio 
Matos-Herzog
Firenze



specialized in the production of handcrafted taps 
and fittings for bathrooms and kitchens of all kinds 
and with all sorts of finishing: polished or brushed. 
Customers are proposed a tailoured, competitive 
service of the highest quality, aiming at flexibility, 
both regarding delivery dates and suitability and 
quality of the product. Apart from the undying 
style and design recalling the past, the models in 
the present catalogue stand out for the extreme va-
lue and highest technology of the materials they 
are made of. Therefore, tradition and elegance in 
their shape blend with the modernity of their fea-
tures and finishing, the quality of the materials and 
the simplicity in their cleaning and maintenance. 
Classic taps are offered in different shapes, ran-
ging from the more squared and geometric ones 
to those more curvy, rounded and soft in answer 
to various tastes. Taps having romantic lines, suita-
ble for elegant and refined rooms, emphasise and 
enhance a classic and timeless style thanks to the 
design, finish and the exquisite details often made 
in ceramic, glass or crystal. The unmistakable style 
of Rubinetterie Fiorentine excellently merges accu-
racy and creativity, talent and high precision. The 
successful entrepreneurial story appreciated by cu-
stomers the world over is born from the measured 
combination of all these elements.

produzione artigianale di rubinetteria per bagno 
e cucina in tutte le varianti ed in tutte le finiture 
lucide o spazzolate.
Propone al cliente un servizio personalizzato, com-
petitivo e di altissima qualità, puntando sulla fles-
sibilità, sia in termini di tempi di consegna che di 
adeguatezza e qualità di prodotto. I modelli oggi in 
catalogo, oltre allo stile intramontabile e al design 
che rievoca epoche del passato, si caratterizzano 
per i materiali di realizzazione di elevatissimo pre-
gio e l’elevata tecnologia. La tradizione e l’elegan-
za delle forme si fondono, quindi, con la moderni-
tà delle caratteristiche e delle rifiniture, la qualità 
dei materiali e la semplicità di pulizia e manuten-
zione. Le proposte di rubinetti classici presentano 
forme differenti, che vanno dalle più squadrate e 
geometriche a quelle più sinuose, rotondeggian-
ti e morbide, per rispondere ai diversi gusti. La 
rubinetteria dalle linee romantiche, prevista per 
ambienti eleganti e raffinati, sottolinea ed esalta 
lo stile classico e senza tempo grazie al design, alle 
finiture e a dettagli preziosi spesso realizzati in 
ceramica, vetro o cristallo. L’inconfondibile stile 
di Rubinetterie Fiorentine coniuga ottimamente 
rigore e creatività, talento ed alta precisione. Dalla 
calibrata combinazione di questi elementi nasce il 
successo di una storia imprenditoriale apprezzata 
dai clienti di tutto il mondo.

RUBINETTERIE FIORENTINE
Via Antonio Vivaldi, 21
Calenzano (FI)
Tel. +39 055 88 27 486
info@rubfio.it
www.rubfio.it
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TUSCANY & ART I Museo Ferragamo by Sandra Massai Fallaci, ph. Archivio Museo Ferragamo

Ferragamo’s exhibition with the important title 
“Sustainable thinking” offers a very convincing 
glance upon an important tendency: that part of 

the fashion world more inclined towards change and self-
criticism which has decided to reflect upon the eco-su-
stainability of the sector. It’s a topic that’s not so far from 
the collective consciousness, so much so that, for exam-
ple, we now hear a lot more about “cruelty free fashion” 
searching for a different kind of production, more aware 
of the environment.
Thus, the exhibition focuses around topics of great in-
terest such as resilience and sustainable development, 
capturing the most surprising aspects of a series of pro-
posals, enhancing poor and recycled materials such as 
plastic but also using the most unheard-of fibers.

La mostra di Ferragamo, dal significativo titolo “Su-
stainable thinking”, offre uno sguardo molto con-
vincente su un’importante tendenza: quella di una 

parte del mondo della moda, più incline al cambiamento 
e all’autocritica, che ha deciso di riflettere sull’ecososte-
nibilità del settore. È un tema oggi meno lontano dall’im-
maginario collettivo, tanto che si sente parlare sempre 
più di “cruelty free fashion” per esempio, alla ricerca di 
un diverso tipo di produzione più attenta all’ambiente.
L’esposizione centra quindi in pieno argomenti di grande 
attualità come resilienza e sviluppo sostenibile, coglien-
do gli aspetti più sorprendenti di una serie di proposte, 
nobilitando materiali poveri e riciclati come le plastiche 
ma anche utilizzando le fibre più impensabili. Allo sguar-
do disincantato e realistico si aggiunge una sapiente 

SELF AWARE FASHION
LA MODA CONSAPEVOLE
POOR AND RECYCLED MATERIALS FOR A CIRCULAR ECONOMY / MATERIALI POVERI E RICICLATI PER UN’ECONOMIA CIRCOLARE 

Exibhit 
“Sustainable 
Thinking” at 
Museo Ferragamo 
in Florence

Mostra 
“Sustainable 
Thinking” al 
Museo Ferragamo 
di Firenze
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Adding to this disillusioned and 
realistic glance is a wise stylistic 
choice of the designs, respecting 
both aesthetical rules and wearabi-
lity, managing to combine diverse 
needs.
The installation in the first hall cal-
led “Invasion” shows the contami-
nation of genres and materials as 
a metaphor of a global unbalance 
which has afflicted our planet in 
these last 70 years with the sprea-
ding of oil derivatives but immedia-
tely after it shows how somebody, 
already in the past, had used natu-
ral materials with extraordinary de-
signs: this is evident in the second 
hall where nearly eighty Ferragamo 
shoes show the level of excellen-
ce reached by the fashion house 
between the 1930s and 1950s. But 
it’s from the third hall onwards 
that our glance turns towards the 
future with a remarkable series of 
proposals ranging from natural fi-
bres and materials to the so-called 
“second raw materials” resulting 
from industrial working waste or 
post-consumption waste materials.
Circular economy it’s called and 
it is based on the principle, rather 
basic actually, that when materials 

scelta stilistica nelle creazioni, nel 
rispetto sia di canoni estetici che di 
portabilità, riuscendo a coniugare 
le diverse esigenze.
L’installazione della prima sala, 
dal titolo “Invasion”, fa vedere 
una contaminazione di generi e 
materiali come metafora di uno 
squilibrio globale che negli ultimi 
70 anni ha afflitto il pianeta con 
la diffusione dei derivati del pe-
trolio, ma subito dopo si dimostra 
come qualcuno già nel passato ha 
utilizzato materiali naturali con 
un design straordinario: questo è 
evidente nella seconda sala, dove 
quasi ottanta modelli di calzature 
Ferragamo mostrano il livello di 
eccellenza raggiunto dalla maison 
fra gli anni ‘30 e gli anni ‘50. Ma 
è dalla terza stanza in poi che lo 
sguardo si rivolge al futuro, con 
una notevole serie di proposte che 
vanno dalle fibre e materiali natu-
rali alle cosiddette “materie prime 
seconde” derivanti dagli scarti di 
lavorazione industriale o da rifiuti 
post-consumo. Si chiama economia 
circolare, ed è basata sul principio, 
in fondo semplice, che quando i 
materiali giungono a fine-vita gra-
zie alla tecnologia si possano reci-
clare: bottiglie di plastica, linguette 
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reach their life end, they can be 
recycled thanks to technology: pla-
stic bottles, aluminum levers of tin 
cans, used fabrics renovated with 
felting, scraps of jeans joined to-
gether again thanks to the ancient 
Japanese art of mending, Boro 
Sashiko. There are also lots of ar-
tists who tackle recycled materials, 
actually managing to create large 
tapestries with bottle caps held to-
gether with copper wires. The flair 
and genius of design never fails to 
amaze, managing to conciliate the 
ethical dimension with the neces-
sary level of aesthetical quality of 
the products, as can be seen in the 
various coats in recycled threads 
blended with editorial wastes or 
raincoats obtained from peels and 
scraps of apples and pineapple le-
aves, or the incredibly soft nettle 
fibre overcoat. An exhibition not to 
be missed, leading us on an extra-
ordinary itinerary from the past to 
the future.

d’alluminio delle lattine, tessuti 
usati rinnovati con l’infeltrimento, 
pezzi di scarto dei jeans uniti con 
l’antica arte giapponese del ram-
mendo, ovvero il Boro Sashiko. 
Esistono anche molti artisti che si 
cimentano con materiali riciclati, 
arrivando a creare perfino grandi 
arazzi con tappi di bottiglia uniti 
da fili di rame. Stupisce l’estro e 
la genialità del design, che riesce a 
conciliare la dimensione etica con 
il necessario livello di qualità este-
tica dei prodotti, come si può nota-
re nei vari paletot in filati riciclati 
misti a scarti editoriali o gli imper-
meabili ottenuti da bucce e scarti 
di mela e foglie d’ananas, oppure il 
soprabito di fibre d’ortica incredi-
bilmente morbido. Una mostra im-
perdibile, che ci accompagna in un 
percorso straordinario dal passato 
al futuro.

SUSTAINABLE THINKING 
Museo Salvatore Ferragamo
Piazza Santa Trinita, 5r
Firenze
Until March 8th 2020
Fino all’8 marzo 2020
Open from 10 am to 7.30 pm
Aperto dalle 10 alle 19.30
Tel. +39 055 3562846
museoferragamo@ferragamo.com
www.ferragamo.com/museo
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TUSCANY & ART I Biennale Internazionale dell’Antiquariato by Elisabetta Failla, ph. Archivio BIAF

BIENNALE INTERNAZIONALE 
DELL’ANTIQUARIATO
A BEACON FOR ANCIENT ART
UN FARO DI RIFERIMENTO PER L’ARTE ANTICA
77 GALLERIES PRESENT THEIR MOST IMPORTANT “PIECES” AT PALAZZO CORSINI IN FLORENCE
A PALAZZO CORSINI DI FIRENZE 77 GALLERIE PRESENTANO I LORO “PEZZI” PIÙ IMPORTANTI

A frontage of The Redeemer of Venice, an oil painting 
on canvas by Canaletto, the oil painting on canvas 
Syphax in front of Scipio Africanus by Giambatti-

sta Tiepolo, Urbano VIII Barberini’s bronze bust by Gian 
Lorenzo Bernini, the marble tondo showing the Madonna 
with child and St. Giovannino by Benedetto da Maiano, 
the Self-portrait of Clouds by Giorgio de Chirico and a con-
sole by Gio Ponti in the 1930s. These are but a few of the 
most important works exhibited in the 31st edition of the 
International Biennial Antiques Fair in Florence held at 
Palazzo Corsini from 21st to 29th September, celebrating 
60 years of activities. “My dream”, Fabrizio Moretti, Se-
cretary General, “is for the BIAF to bring all those works 
which are important records of art history to light, thanks 
to the passionate commitment of all its gallery owners, 
thus becoming a reference point for the art market but 
also for a vaster public in Italy and beyond.” An event 
which will be full of new things this year. One of these is 
the city’s participation with the first Florence Art Week: 

Una veduta del Redentor di Venezia, olio su tela del 
Canaletto, l’olio su tela Siface davanti a Scipio-
ne l’Africano di Giambattista Tiepolo, il busto in 

bronzo di Urbano VIII Barberini di Gian Lorenzo Bernini, 
il tondo marmoreo raffigurante la Madonna col Bambino 
e San Giovannino di Benedetto da Maiano, l’Autoritratto 
delle nuvole di Giorgio De Chirico e una consolle di Gio 
Ponti degli anni Trenta. Sono alcune delle più importanti 
opere esposte alla 31ma edizione della Biennale Interna-
zionale dell’Antiquariato di Firenze che si terrà a Palazzo 
Corsini dal 21 al 29 settembre e che celebrerà i 60 anni di 
attività. “Il mio sogno - afferma Fabrizio Moretti, Segreta-
rio Generale - è che la BIAF possa portare alla luce tutte 
quelle opere che sono importanti documenti della storia 
dell’arte, grazie all’appassionato impegno di tutti i suoi 
galleristi, diventando così un punto di riferimento per 
il mercato dell’arte ma anche per un pubblico più vasto 
in Italia e non solo”. Una manifestazione che quest’anno 
sarà ricca di novità. Tra queste il coinvolgimento della cit-

Palazzo Corsini in 
Florence

Palazzo Corsini a 
Firenze
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a week full of events, exhibitions, performances 
and meetings involving Florentine art galleries, 
from ancient art to contemporary while the bou-
tiques in Via Tournabuoni will propose a rich di-
splay of vintage motorbikes on 21st September. 
Moreover, interesting partnerships will be struck 
up for the first time. The first one between the 
“Biennale” and the Frick Collection of New York 
which will involve the top management of the 
most important private collection in the world 
and some of their trustees in the opening events 
of the occasion. The second with the “Maggio 
Musicale Fiorentino” where it will be possible to 
admire the exhibition “La Biennale in bianco e 
nero” in the foyer of the Teatro del Maggio. This 
is a selection of historic photos from the BIAF 
archives, selected by Bruno Botticelli: pictures of 
many exclusive visitors, often “taken unawares”; 
from a smiling Sophia Loren to a Greta Garbo 
defending herself from the annoying paparazzi 
to the more institutional portraits of Presidents 
and public people as they stroll around the stan-
ds. This year, the BIAF has also launched a new 
award “Premio per le arti decorative o di design” 
thanks to the sponsorship of the famous collector 

tà con la prima Florence Art Week: una settimana 
di eventi, mostre, performance ed incontri che 
coinvolgeranno le gallerie fiorentine, dall’arte 
antica al contemporaneo, mentre le boutiques di 
Via Tornabuoni il 21 settembre proporranno una 
ricca esposizione di moto d’epoca. Inoltre, per 
la prima volta saranno realizzate alcune interes-
santi partnership. La prima tra la Biennale e la 
Frick Collection di New York che coinvolgeranno 
il top management della più importante collezio-
ne privata al mondo e alcuni dei loro trustees, 
negli eventi inaugurali della manifestazione. La 
seconda con il Maggio Musicale Fiorentino grazie 
alla quale presso il foyer del Teatro del Maggio, 
sarà possibile ammirare la mostra La Biennale 
in bianco e nero, una selezione di foto storiche 
dell’archivio BIAF, selezionate da Bruno Botti-
celli: immagini spesso “rubate” ai molti visitatori 
eccellenti, dalla sorridente Sophia Loren a Greta 
Garbo che si difende dal paparazzo che la infa-
stidisce, sino ai ritratti più istituzionali di Presi-
denti e personaggi pubblici che si aggirano per 
gli stand. Quest’anno La BIAF ha lanciato anche 
un nuovo “Premio per le arti decorative o di de-
sign” grazie alla sponsorizzazione del noto colle-
zionista Ronald S. Lauder che lo assegnerà, nel 

General Secretary of Biennale, Fabrizio Moretti
Segretario Generale della Biennale Fabrizio Moretti

Redeemer of Venice, oil painting on canvas
Canaletto 

Redentor di Venezia, olio su tela
Canaletto 
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Ronald S. Lauder who will award a 
set of three works marked out by 
an adjudicating panel during the 
“Biennale”. The sum of 25 thou-
sand euros will enable the restora-
tion of some decorative works of 
art belonging to the public cultural 
wealth. The setting is rather sur-
prising created by Matteo Corvino, 
focusing mainly around the spec-
tacular chandeliers, designed by 
Carlo Scarpa and made by Venini: 
a metre wide and three and a half 
metres high, they are from the ex-
“Teatro Comunale” of Florence and 
will welcome the visitors at the two 
entrances.

corso della Biennale, su una terna 
di opere segnalate da un’apposita 
giuria. L’importo di 25 mila euro 
consentirà il restauro di alcune ope-
re d’arte decorativa appartenenti 
al patrimonio culturale pubblico. 
Sorprendente anche l’allestimen-
to, creato da Matteo Corvino, che 
ruota principalmente intorno agli 
spettacolari lampadari, progettati 
da Carlo Scarpa e realizzati da Veni-
ni, della circonferenza di un metro 
e alti tre metri e mezzo provenienti 
dall’ex Teatro Comunale di Firenze 
e che accoglieranno i visitatori ai 
due ingressi. 

Siface davanti a Scipione l’Africano 
di Giambattista Tiepolo
Siface davanti a Scipione l’Africano 
di Giambattista Tiepolo

BIAF visitors
Visitatori BIAF

Mattinata sul mare 
di Giulio Aristide Sartorio
Mattinata sul mare 
di Giulio Aristide Sartorio

BIENNALE 
INTERNAZIONALE 
DELL’ANTIQUARIATO
Palazzo Corsini
Via del Parione, 11 
Firenze
From 21st to 29th September
Dal 21 al 29 settembre
Tel. +39 055 282 635 
info@biennaleantiquariato.it
www.biaf.it
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TUSCAN WINE I Teruzzi by Elisabetta Failla, ph. Francesca Fumagalli, Archivio Teruzzi
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The Teruzzi wine estate was started in 1974 amongst 
the hills around San Gimignano thanks to Enrico 
Teruzzi, an engineer but wine-maker at heart. The 

cellar has always had a modern mark, on the look-out for 
more innovative solutions to produce the best possible wi-
nes.  A challenge launched by he who founded it and today 
taken up by the Moretti family. Innovation, respect for the 
area and Tuscan wine traditions are the passwords of the 
cellar and the connecting leitmotif uniting past, present 
and future. The agricultural assets of the estate extend 
over 180 hectares, 94 being vineyards, 60 of which dedi-
cated to Vernaccia. The Teruzzi property is spread over 
4 macro-plots around San Gimignano and 16 hectares at 
Suvereto with a terroir that obtains the best possible re-
sults. In the last five years, since the wine-maker Caviola, 
consultant of three of Terra Moretti Vino companies, star-
ted to collaborate with the company, the viticulture of Te-

L’azienda vinicola Teruzzi nasce nel 1974 tra le colli-
ne intorno a San Gimignano grazie a Enrico Teruz-
zi, ingegnere di professione ma vignaiolo per voca-

zione. L’impronta della cantina è sempre stata moderna, 
alla ricerca di soluzioni più innovative per produrre i mi-
gliori vini possibili. Una sfida lanciata da chi l’ha fondata e 
oggi raccolta dalla famiglia Moretti.  Innovazione, rispetto 
del territorio e della tradizione vitivinicola toscana sono 
le parole d’ordine della cantina e il filo di continuità che 
unisce passato, presente e futuro. Il patrimonio agricolo 
dell’azienda si estende su una superficie di 180 ettari, 94 
coltivati a vigneto di cui 60 dedicati alla Vernaccia. Le 
proprietà Teruzzi sono dislocate in 4 macro-appezzamenti 
intorno a San Gimignano e 16 ettari a Suvereto con un 
terroir che consente di ottenere il miglior risultato possi-
bile. Negli ultimi cinque anni, da quando l’enologo Cavio-
la, consulente di tre delle realtà di Terra Moretti Vino, ha 

The wine shop

L’enoteca

TERUZZI
A NAME WHICH TELLS OF ITS LANDS
UN NOME CHE RACCONTA I SUOI TERRITORI
FROM SAN GIMIGNANO TO SUVERETO, A “DIVINE” ITINERARY / DA SAN GIMIGNANO A SUVERETO UN PERCORSO “DIVINO”
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ruzzi has undertaken an important direction to-
wards sustainability both in the vineyard and in 
the cellar. The stylistic mission is to comply with 
and direct the character of the grapes respecting 
the territorial diversities to produce wines with 
an original style, easily traced to the terroir and 
the vintages but equal only to themselves. The 
originality of the Teruzzi style is today also found 
in its image starting from the history and cul-
ture of San Gimignano, Etruscan in origin but 
which during the Middle Ages had a period of 
maximum development and importance. A very 
particular world, animated by fantastic creatures, 
taken from Medieval documents and ornaments, 
they are the central theme between history, he-
ritage and the future of Teruzzi visible both on 
the company logo and on the labels of both the 
red and white wines. Such as Isola Bianca, a mo-
novarietal San Gimignano Vernaccia vinified and 
aged in steel; a fresh wine, extremely drinkable 
where flowery notes alternate with citrus. Or 
Peperino, 60% Sangiovese and 40% Merlot, an 
intense and persistent wine with pleasant fruity 
hints, oaky notes and good tannin content. Terre 
dei Tufi, 60% Trebbiano and 40% Vernaccia is 

iniziato a collaborare con l’azienda, la viticoltura 
di Teruzzi ha intrapreso un importante percorso 
nel rispetto della sostenibilità sia in vigna che in 
cantina. La missione stilistica è quella di assecon-
dare e indirizzare il carattere delle uve rispettan-
do le diversità territoriali per produrre vini con 
uno stile originale, riconducibile al terroir e alle 
annate, ma uguale solo a se stesso. L’originalità 
dello stile Teruzzi si ritrova oggi anche nell’imma-
gine partendo dalla storia e dalla cultura di San 
Gimignano, di origine etrusca ma che nel Me-
dioevo ha avuto il periodo di massimo sviluppo 
e importanza. Un mondo molto particolare, ani-
mato da creature fantastiche, tratti da documen-
ti e ornamenti medievali, sono il fil rouge tra la 
storia, l’heritage e il futuro di Teruzzi visibile sia 
nel logo aziendale che nelle etichette dei vini sia 
bianchi che rossi. Come Isola Bianca, Vernaccia 
di San Gimignano in purezza vinificato e affinato 
in acciaio, un vino fresco, di grande bevibilità, in 
cui le note floreali si alternano a quelle agrumate. 
Oppure Peperino, 60% Sangiovese e 40% Merlot, 
un vino intenso e persistente con piacevoli sento-
ri fruttati, note boisé e buona tannicità. Terre dei 
Tufi, 60% Trebbiano e 40% Vernaccia, è un vino 

Aerial view of Teruzzi and San Gimignano landscape
Vista aerea dell’Azienda Teruzzi e del paesaggio di 

San Gimignano

Barrique Teruzzi
Le botti della Cantina Teruzzi

The bottling process
Il processo di imbottigliamento



a wine where the fruity notes well 
blend with the slight toasting of the 
wood. The taste is complex with a 
marked acidity and tanginess but 
excellent to drink. Sant’Elena, a 
monovarietal Vernaccia, is produ-
ced from grapes coming exclusively 
from the 3 hectares of the vineyard 
in Sant’Elena at Racciano. After a 
long time on the fine lees, the wine 
presents a wide and multifaceted 
aromatic range with citrus and 
mineral notes and with a full and 
fresh taste. And in the end, Melo-
grani, 85% Sangiovese and 15% 
Petit Verdot, intense and brilliant 
ruby red in colour. The fragrance 
is well-rounded and persistent with 
hints of red fruits and oak notes. 
It has a full taste and strong with 
an excellent balance between swe-
etness and structure.

in cui le note fruttate si integrano 
bene con la leggera tostatura del le-
gno. Il gusto è complesso con una 
spiccata acidità e sapidità ma di 
ottima beva. Sant’Elena, Vernaccia 
in purezza, è prodotto con uve pro-
venienti esclusivamente dai 3 ettari 
del vigneto Sant’Elena a Racciano. 
Dopo lunga permanenza sulle fec-
ce fini, il vino mostra un ventaglio 
aromatico ampio e sfaccettato con 
note agrumate e minerali e con 
un gusto pieno e fresco. Infine, 
Melograni, 85% Sangiovese e 15% 
Petit Verdot, di colore rosso rubi-
no intenso e brillante. Il profumo 
è ampio e persistente, con sentori 
di frutta rossa e note boisé. Il gusto 
è pieno, e intenso con un ottimo 
equilibrio tra dolcezza e struttura. 

Francesca Moretti
Francesca Moretti

The perfect match: red wine Melo-
grani and Tuscan raw ham
L’abbinamento perfetto: vino 
rosso Melograni e prosciutto crudo 
toscano

Teruzzi’s vineyards
Vigneti Teruzzi

TERUZZI 
AZIENDA VITIVINICOLA
Loc. Casale, 19
San Gimignano (SI)
Tel. +39 0577 940143
info@teruzziwine.com
www.teruzziwine.com
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WINE TOURISTS PROFILE TYPES 
I PROFILI TIPO DELL’ENOTURISMO

La tavola non è più da tempo il solo luogo dove si consumano le 
esperienze con il vino e con il cibo. Oggi si parla di enoturismo 
ovvero il turismo enologico. Il significato deriva dalla parola greca 

“oinos” (vino) e indica quella tipologia di turismo, il cui interesse è cen-
trato verso la cultura del vino. Dalle visite in cantine e nei vigneti, alle 
degustazioni guidate, l’enoturismo è la valorizzazione delle risorse viti-
vinicole del luogo ma anche l’abbinamento con gastronomia e turismo. 
Chi è attratto dal fenomeno è alla ricerca non solo della conoscenza del 
prodotto ma anche del territorio di produzione, nel quale cerca un’espe-
rienza di vita a contatto con identità e risorse, ed è disposto a ricoprire 
distanze di chilometri per viaggi di tipo esperienziale. Dai risultati delle 
ricerche economico-sociali del Censis si è provato a profilare i fruitori 
di questo nuovo modo di fare cultura. I primi sono i “curiosi”, sono 
rappresentati dai neofiti che hanno un grande entusiasmo e sono molto 
impazienti di conoscere e assaggiare. Poi ci sono gli “esploratori”, hanno 
tra i 30 ed i 45 anni e amano frequentare cantine ed enoteche. Seguono 
gli “eno-tifosi”, sono mediamente preparati sull’argomento, i loro viaggi 
sono orientati a soggiorni e gite anche lunghi e costosi a tal punto da con-
dizionare la programmazione delle tradizionali vacanze. Infine ci sono i 
“professionisti”, che sono i perfetti conoscitori dei percorsi enoturistici e 
hanno anche loro una capacità di spesa elevata, sono orientati al nuovo, 
ma ritornano volentieri anche nei luoghi del passato per aggiornarsi e 
valutare consapevolmente l’evoluzione del gusto. E tu, in quale profilo 
ti riconosci?

For some time now, at table is no longer the only place where to fully 
experience wine and food. Nowadays we talk about “enoturismo” 
or rather, wine tourism. The meaning comes from the Greek work 

“oinos” (wine) and indicates a kind of tourism where the main interest is 
around the culture of wine. From visits to cellars and vineyards to guided 
wine tasting, eno-tourism is the enhancement of wine-making resources 
of a place but also combines it with cuisine and tourism. Those attracted 
by this phenomenon do not only want to learn about the product but 
they also want to learn all about the production area.  Here, they are 
in search of a life experience, coming in contact with personalities and 
resources and are ready to cover long distances on experiential kinds of 
journeys. Results from a social-economic research carried out by Censis 
have helped to trace an outline of those who choose this new kind of 
cultural experience. The first are “the curious”, meaning the rookies, full 
of enthusiasm and are very impatient to learn and taste. Then, come the 
“explorers”; they are about 30 to 45 years of age and love going to cellars 
and wine bars. These are followed by the “wine-supporters”, they are 
averagely knowledgeable on the subject, their journeys involve stays and 
trips, some even long and expensive. This actually tends to have an effect 
on how they plan their traditional holidays. In the end, there are the 
“professionals” who are perfect connoisseurs of wine-tourism itineraries 
and even they have good spending power, they aim for innovations but 
are willing to go back to places to keep up with what’s new and knowingly 
assess the evolution in the taste. And you, which profile do you fit in?

AIS Tuscany, Leonardo Taddei AIS Toscana, Leonardo Taddei

TENUTE LUNELLI 
Auritea

CASTELLO DI 
QUERCETO 
Cignale

OUR WINE SELECTION / LA NOSTRA SELEZIONE DI VINI

Terricciola (PI)
Costa Toscana Igt
Vendemmia 2015 - 15,0%
Cabernet franc 100%

Greve in Chianti (FI)
Colli della Toscana 
Centrale Igt
Vendemmia 2013 - 14,5%
Cabernet sauvignon 90% 
Merlot 10%

Suvereto (LI)
Costa Toscana Igt
Vendemmia 2018 - 13,0%
Vermentino 100%

Manciano (GR)
Maremma Toscana Doc
Vendemmia 2016 - 14,0%
Sangiovese 100%

Inky ruby appearance. Featuring an 
intense concentration of blackcurrant 
and woodland, mulberry jelly, dark 
chocolate and coffee to the nose. Well-
balanced and strong inner mouth, 
alcohol in step with thick but refined 
tannins. Very persistent end palate.
Match with: venison stew.

Intense and dark ruby slightly lined with 
garnet. Bottled black cherries, black 
currant, crushed roses, cigar box and 
liquorice. Further complemented with 
minty notes and Chinese magnolia. Tasty 
tannins come forward to the palate with 
well-balanced toasted notes with pseudo-
calories and soft parts. The end palate 
lingers with returns of crushed fruit and 
aromatic herbs.
Match with: lamb with plum sauce.

Golden yellow with brilliant straw-
coloured tinges. Strong aromas of vast 
and assorted hints of hay and lemon 
balm, sweet citrus, white peach and 
chamomile. Intense and refreshing 
impact to the mouth with lemony and 
balsamic returns. Long finale reque-
sting a second sip.
Match with: lobster spaghetti.

Averagely concentrated bright ruby 
red, garnet nuances. Opening aromas 
of wild cherry, pomegranate and iris 
are followed by Sichuan pepper, iron-
like and pencil led notes. Assertive 
impact to  the mouth with refined and 
dynamic tannins of earliest extraction 
perfectly balanced with the contours. 
Balsamic and salty sensations take over 
the finish in its long persistency. 
Match with: roast thrushes on the spit.

Manto rubino impenetrabile. Si caratte-
rizza al naso per concentrazione inten-
sità con ribes nero e macchia di bosco, 
gelatina di more, cioccolato fondente e 
caffè. In bocca è armonioso, potente, 
l’alcol è integrato con un tannino di 
spessore, ma raffinato. Molto persistente 
la chiusura di bocca.
Abbinamento: bocconcini di capriolo in 
umido.

Rubino scuro e intenso bordato appena di 
granato. Amarena sotto spirito, ribes nero, 
rosa macerata, scatola di sigari e liquirizia. 
Si integra in un secondo momento con 
note mentolate e anice stellato. Al gusto 
si fanno avanti tannini gustosi con note 
torrefatte ben integrati con le parti pseudo 
caloriche e morbide. La chiusura di bocca 
si estende con ritorni di frutta macerata ed 
erbette aromatiche. 
Abbinamento: agnello in salsa di prugne.

Giallo dorato con brillanti riflessi paglie-
rino. L’olfatto intenso propone ampie e 
assortite suggestioni di fieno e melissa, 
agrumi dolci, pesca bianca e camomilla. 
In bocca ha un impatto intenso e rin-
frescante dai ricordi citrini e balsamici. 
Finale lungo che invita al secondo sorso. 
Abbinamento: spaghetti all’aragosta.

Rubino luminoso di media concentrazio-
ne, nuance granato. Incipit olfattivo di 
visciole, melograno e iris, si aggiungono 
pepe di Sichuan, note ferrose e di grafite. 
Deciso impatto gustativo con tannini di-
namici, raffinati e di primissima estrazio-
ne in perfetta sintonia con le morbidezze. 
Nella lunga persistenza si appropriano del 
finale gustativo sensazioni balsamiche e 
salmastre. 
Abbinamento: tordi allo spiedo.

GUALDO DEL RE  
Valentina

POGGIO 
CAGNANO 
Altaripa
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TUSCAN WINE I MonteRosola Winery by Francesco Querusti, ph. Duccio Nacci

MONTEROSOLA
HISTORY AND INNOVATION
FRA STORIA E INNOVAZIONE
QUALITY ORGANIC VINEYARDS AND AMAZING LANDSCAPES / VIGNETI BIOLOGICI DI QUALITÀ E PAESAGGI STUPENDI

Tenuta MonteRosola lies at an altitude of 400m on 
the hills of Volterra, one of the ancient Etruscan 
capitals, part of the powerful Dodecapolis. The be-

auty of this landscape lies in its strong character, rugged 
at times, never submissive. The rolling uplands facing Val 
di Cecina reach the coast from where the outline of Corsi-
ca can be seen. They were unreachable and majestic hills 
with few houses, ideal for defense in ancient times. Tenu-
ta MonteRosola enjoys a wonderful location just outside 
Volterra taking in the sea air coming from Val di Cecina 
and overlooking Val d’Era to the right. The first recorded 
settlements date back to the 15th century when it was a 
fortified outpost of Castello di Pignano.
After alternating events, MonteRosola regained its origi-
nal cultivating vocation in 1999, the same for which the 
Etruscans had already marked out on their lands; the 
growing of vineyards and cultivating olive trees. In 2013, 
the Swedish family Thomaeus bought the 7.5 hectares of 
the estate and invested in expanding the land reaching a 
total of 124 hectares, 11 of which today are in production, 
8 are already planted but waiting for a suitable vegetati-
ve growth and a project foreseeing a total of 25 hectares 

La Tenuta MonteRosola si adagia ad una altitudine di 
400 metri sulle colline di Volterra, una delle antiche 
capitali etrusche facenti parte della potente Dodeca-

poli. La bellezza di questo paesaggio risiede nel suo caratte-
re forte, a volte spigoloso, mai conciliante. Il susseguirsi di 
alture che guardano la Val di Cecina, arriva fino alla costa, 
da dove si può avvistare il profilo della Corsica. Erano col-
li imprendibili e maestosi, con poche abitazioni, ideali per 
una funzione difensiva nei tempi antichi. La Tenuta Mon-
teRososla gode di una posizione meravigliosa alle porte di 
Volterra, dove respira l’aria marina proveniente dalla Val di 
Cecina e guarda a destra verso la Val d’Era. I primi insedia-
menti accertati nella tenuta risalgono al XV secolo quando 
era un avamposto fortificato del Castello di Pignano.
Dopo alterne vicende, nel 1999 MonteRosola è tornata alla 
sua vocazione colturale originaria, quella che già gli Etru-
schi nei propri territori avevano individuato, l’allevamento 
della vite e la coltivazione dell’olivo. Nel 2013 la famiglia 
svedese Thomaeus acquista i 7,5 ettari della tenuta e investe 
per l’ampliamento dei terreni arrivando a un totale di 124 
ettari di cui, ad oggi, 11 ha in produzione, 8 già impiantati 
in attesa di un adeguato sviluppo vegetativo e un progetto 

Sunset over 
Tenuta 
MonteRosola

Il tramonto sulla 
Tenuta 
MonteRosola



of vineyards in a short time. This increase in vi-
neyards requires new, wider areas for wine-ma-
king, for the wine barrel cellar and the storage 
of the bottles: this is why, in May 2016, works for 
the new cellar were started and then completed 
according to a project by the architect Paolo Prati 
and his staff in Volterra.
There are places we feel strongly tied to, feeling 
the need to live there and establish some sort of 
daily contact and these places may not necessarily 
be the same we were born in.  This is what happe-
ned to Bengt and Ewa Thomaeus. MonteRosola 
was love at first sight, an instant love which led 
them to leave Sweden for this piece of Tuscany. 
Hence, in 2013 they chose to eliminate the use 
of chemical products to obtain the certification 
of organic cultivation in 2018.  In the new plants 
they decided to give more space to historic vines 
such as Sangiovese, Grechetto and more recently 
Vermentino which take their place next to the mi-
grant ones: Merlot, Syrah and Cabernet.

che prevede di arrivare a breve a un totale di 25 
ettari di vigneto. L’accresciuta estensione vitata ha 
richiesto nuovi spazi più ampi per la vinificazione, 
per la bottaia e per la conservazione delle bottiglie: 
per questo, a maggio 2016, sono stati avviati e poi 
realizzati i lavori per la nuova cantina, con progetto 
dell’architetto Paolo Prati e del suo studio di Vol-
terra.
Ci sono luoghi con cui si instaura un’affinità così 
profonda da richiedere un rapporto costante, quo-
tidiano che non sempre coincidono con il posto in 
cui nasciamo. Per Bengt ed Ewa Thomaeus è sta-
to così. MonteRosola è stato un colpo di fulmine, 
un amore immediato che li ha portati a lasciare 
la Svezia per questa porzione di Toscana. Da qui 
è nata la scelta nel 2013 di eliminare l’utilizzo di 
prodotti chimici fino a ottenere la certificazione di 
conduzione biologica nel 2018. Nei nuovi impianti 
si è deciso di dare più spazio ai vitigni storici come 
il Sangiovese, il Grechetto e più recentemente il 
Vermentino che prendono posto accanto a quelli 
migranti: il Merlot, il Syrah e il Cabernet.

MonteRosola at the doors of Volterra
MonteRosola alle porte di Volterra 

The wine shop
L’enoteca

	 The new cellar designed 
by the architet Paolo Prati

La nuova cantina progettata 
dall’architetto Paolo Prati

TENUTA MONTEROSOLA
Podera La Rosola, 27
Volterra (PI) 
Tel. +39 058835062 
ciao@monterosola.com 
www.monterosola.com
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TUSCAN WINE I Cecchi by Lorenzo Mercatali, ph. Archivio Cecchi

It’s been exactly ten years since the first presentation of 
Coevo on the market - the wine which has represented 
the synthesis of a very deep and important itinerary 

in the history of Cecchi. It wanted to be, was and still is a 
reference point for the present but most of all it is a sign 
for the future and pays homage to two important wine-ma-
king areas, Chianti Classico and Maremma. “This wine,” 
Andrea and Cesare Cecchi say together, “is fruit of our 
knowledge, our feelings, thoughts, desires. It represents 
the synthesis of our past, memory of our tradition, testi-
mony of our lands, reference for the present but mostly 
for the future.” In these ten  years, the wine has been pro-
tagonist of an interesting, pleasant and “tasty” initiative, 
the “Coevo Tour” which has touched the most important 

Sono passati giusto dieci anni dalla prima presentazione 
sul mercato di Coevo, il vino che ha rappresentato la 
sintesi di un percorso molto profondo e importante nel-

la storia di Cecchi. Voleva essere, è stato e continua ad essere 
un punto di riferimento per il presente ma soprattutto è un 
segnale per il futuro, ed è un omaggio a due importanti zone 
viticole, il Chianti Classico e la Maremma. “Questo vino – 
condividono Andrea e Cesare Cecchi - è frutto della nostra 
conoscenza, del nostro sentimento, pensiero, desiderio. Rap-
presenta la sintesi del nostro passato, memoria della nostra 
tradizione, testimonianza dei nostri territori, riferimento 
per il presente ma soprattutto per il futuro”. In questi dieci 
anni il vino è stato protagonista di un’interessante, simpati-
ca e “gustosa” iniziativa, il “Coevo Tour”, che ha toccato i 

COEVO IS 10
10 ANNI DI COEVO
CELEBRATING WITH A MAKEOVER  / NUOVO RESTYLING PER FESTEGGIARE

Graphic restyling 
of Coevo label

Il restyling 
dell’etichetta 
Coevo
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reference points of our best Italian cuisine. This 
year the 2015 vintage has been presented upon 
the market with a new graphic restyling. The cli-
mate trend of that year in the Chianti Classico 
area, where the Sangiovese and Cabernet Sauvi-
gnon grapes of Coevo come from, was extremely 
regular, with a cold and quite dry winter. Spring 
then followed with a damp climate in March and 
April and dry in May and June. During this time, 
temperatures had been stable and favoured the 
perfect vegetative development of the plant with 
an excellent flowering phase and the following 
fruit setting of the grapes. Summer was rather 
hot, recording peaks of high temperatures in July 
still keeping an excellent temperature excursion 
between day and night which guaranteed a per-
fect development of the bunches. August had 
some rain which favoured an outstanding start of 
the ripening of the grapes. The harvest of Sangio-
vese took place in the second half of September 
while the Cabernet entered the cellar in the first 
decade of October. Moving on to Maremma for 
Coevo’s Merlot and Petit Verdot, 2015 had been 

più importanti punti di riferimento della nostra mi-
gliore proposta di cucina italiana. Quest’anno, con 
un nuovo restyling grafico, è stata presentata sul 
mercato la vendemmia 2015. L’andamento climati-
co di quell’anno nel territorio del Chianti Classico, 
da dove provengono le uve di Sangiovese e Caber-
net Sauvignon di Coevo, è stato estremamente rego-
lare, con un inverno freddo e relativamente asciutto 
che ha preceduto una primavera con un clima umi-
do nei mesi di marzo ed aprile ed asciutto in quelli 
di maggio e giugno. Durante questo arco temporale 
le temperature sono state regolari ed hanno favori-
to il perfetto sviluppo vegetativo della pianta, con 
un’ottima fase di fioritura e successiva allegagione 
delle uve. L’estate è stata piuttosto calda, facendo 
registrare picchi alti di temperatura nel mese di 
luglio, pur mantenendo sempre ottime escursioni 
termiche tra il giorno e la notte che hanno garan-
tito un perfetto sviluppo dei grappoli. Il mese di 
agosto è stato interessato da alcune precipitazioni 
che hanno favorito un eccellente inizio della ma-
turazione delle uve. La raccolta del Sangiovese è 
avvenuta nella seconda metà di settembre mentre 
siamo alla prima decade di ottobre per l’ingresso 
in cantina del Cabernet. Ci spostiamo in Maremma 

Villa Cerna vineyards in Chianti Classico
I vigneti di Villa Cerna nel Chianti Classico

Andrea and Cesare Cecchi with Giorgio Pinchiorri 
and Annie Feolde 

Andrea e Cesare Cecchi con Giorgio Pinchiorri e 
Annie Feolde 

Val delle Rose vineyards in Maremma
I vigneti di Val delle Rose in Maremma
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characterized by an averagely cool winter and dry and mild spring. 
The budding started much in advance and was followed by an equally 
premature flowering. 
Summer recorded important rises in temperatures which then reba-
lanced starting from the second half of the month of August, guaran-
teeing the grapes a perfect state of ripening. The Merlot was harvested 
in the second half of September while the Petit Verdot in the first 
decade of October. The result is a wine of an intense ruby garnet 
colour. Embracing and very sharp to the nose with refined hints of 
blueberry and black cherry lightly followed by tamarind and sweet 
spices. A young and firm taste with compact but elegant tannins, full-
bodied and supple at the same time, velvety and very persistent. This 
is Coevo 2015.

per il Merlot e Petit Verdot di Coevo, territorio nel quale l’annata 2015 
è stata caratterizzata da un inverno mediamente fresco e una primavera 
asciutta e mite. Il germogliamento si è registrato in netto anticipo ed 
è stato seguito da una fioritura altrettanto precoce. La stagione estiva 
ha registrato un importante innalzamento delle temperature che si sono 
tuttavia riequilibrate a partire dalla seconda metà del mese di agosto, 
garantendo alle uve un perfetto stato di maturazione. Il Merlot è stato 
raccolto nella seconda metà di settembre, mentre il Petit Verdot nella 
prima decade di ottobre. Il risultato è un vino dal colore rubino granato 
intenso. Avvolgente e molto nitido al naso, con raffinati sentori di mirtil-
lo e amarena, poi lieve tamarindo e spezie dolci. Sapore deciso, giovanile, 
con tannini serrati ma eleganti, corposo e agile al tempo stesso, vellutato 
e molto persistente. Questo, è Coevo 2015.



N   
U   S
A   R   T      G   A   L   L   E   R   Y

W  W  W  .  N  O  U  S  A  R  T  G  A  L  L  E  R  Y  .  I  T  

V  I  A    C  E  L  L  O  L  E  S  E    3/D 
S A N  G I M I G N A N O

TERRA VIVENTE - NOUS ART GALLERY - SAN GIMIGNANO

AURA MARIS - KUMA ART GALLERY - MARINA DI SCARLINO

L O R E N Z O  C I A N C H I

Pag 48, from top left
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Andrea Cecchi with the family Santini at their restaurant Al Pescatore
Andrea Cecchi con la famiglia Santini nel loro ristorante Al Pescatore 

Massimo Bottura and Andrea Cecchi at the restaurant La Francescana
Massimo Bottura e Andrea Cecchi al ristorante La Francescana

Vito Mollica, Andrea Cecchi, Alessandro Tomberli, Ivano Boso, Gaetano Trovato and 
Luca Stortolani
Vito Mollica, Andrea Cecchi, Alessandro Tomberli, Ivano Boso, Gaetano Trovato e Luca 
Stortolani

Lucio Pompili, Oliver Glowig and Antonello Colonna 
Lucio Pompili, Oliver Glowig e Antonello Colonna 

Cesare e Andrea Cecchi with Raffaele Alajmo at Le Calandre
Cesare e Andrea Cecchi con Raffaele Alajmo a Le Calandre 

Rossella, Francesco, Roberto Cerea at their restaurant Da Vittorio with Andrea Cecchi
Rossella, Francesco, Roberto Cerea nel loro ristorante Da Vittorio con Andrea Cecchi

In this page, from the top
In questa pagina dall’alto

Ilario Vinciguerra and Antonino Cannavacciuolo
Ilario Vinciguerra e Antonino Cannavacciuolo

Andrea Cecchi and Michele Marcucci
Andrea Cecchi e Michele Marcucci
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TUSCAN CHARME AND RELAX I Hotel Athena by Jacopo Carlesi

Siena, the famous city of the Palio, is not only fa-
mous for the rivalries between contradas and the 
century-old traditions tied to this particular event 
of its cultural life but also for its architectural be-

auties telling us of Middle Ages that were far from Dark 
Ages as depicted in books. In this Tuscan city, ideally pla-
ced in the middle of the Via Francigena and an impor-
tant landmark of that time, important masters brought 
their added value here. Visiting the historic centre is like 
plunging into the past and at each corner and building 
of the city there is a treasure to be discovered. Apart 
from the large monuments, the medieval artists have left 
priceless works as their legacy such as those kept at the 
Picture Gallery. It is the most important state museum 
of the city, only recently reopened after long months of 
refurbishment and renovation.  A substantial collection of 
paintings by artists from the Sienese school from the 13th 
to the 18th centuries is kept here bearing the important 
signatures of Guido da Siena, Duccio di Buoninsegna, Si-
mone Martini, Pietro and Ambrogio Lorenzetti. The city 
is so rich in art and culture that you need to stay a few 

Siena, la famosa città del Palio, è celebre non solo per 
le rivalità contradaiole e le tradizioni centenarie lega-
te a questo particolare evento della vita culturale, ma 

anche per le sue bellezze architettoniche che ci parlano di 
un medioevo ben lontano dall’essere un periodo buio come 
descritto dai libri. In questa cittadina toscana, posta ideal-
mente al centro della via Francigena ed importante punto 
di riferimento dell’epoca, grandi maestri vi portarono il 
loro valore aggiunto. Visitare il suo centro storico è come 
fare un tuffo nel passato ed ogni angolo e edificio della città 
è un tesoro tutto da scoprire. Oltre ai grandi monumenti, 
gli artisti medievali hanno lasciato in eredità anche opere 
inestimabili come quelle conservate nella Pinacoteca. Si 
tratta del più importante museo statale della città, riaperto 
di recente dopo lunghi mesi di ristrutturazione e ammoder-
namento.  Qui è conservata una nutrita raccolta di dipinti 
della scuola senese dal XIII al XVIII secolo che porta con 
sé nomi importanti come Guido da Siena, Duccio di Buo-
ninsegna, Simone Martini, Pietro e Ambrogio Lorenzetti. 
La cittadina è così ricca di arte e cultura che si rende neces-
sario trascorrervi alcuni giorni per cogliere le sue bellezze 

A PLUNGE INTO MEDIEVAL SIENA
UN TUFFO NEL MEDIOEVO DI SIENA

Hotel Athena 
in the centre of 
Siena

Hotel Athena nel 
centro città

HOTEL ATHENA



Panoramic terrace
Terrazza panoramica

The hall
La hall

Superior Suite with a view
Camera Superior con vista

days to capture its timeless beauties and, Hotel 
Athena, situated within the medieval walls, is an 
excellent landmark from which to start exploring. 
Indeed, the Picture Gallery is only 5 minutes 
away from the facility just like the Duomo and 
the Santa Maria della Scala museum complex is.  
Surrounded by the green hills which man shaped 
in the centuries, the hotel rises high and scenic 
from where to admire the most beautiful sunsets 
of the province.  The practical, free car park for 
all the guests is an important advantage enabling 
them to move freely around the streets of the 
pedestrian centre without having to worry about 
their car. Upon your arrival, the first important 
welcome is given by a qualified and multilingual 
concierge who organizes visits and guided tours 
of the area also giving practical advice on how to 
get the best out of your Sienese stay. In the end, 
the hotel’s restaurant, “Il Mangia”, proposes a sa-
voury menu based on a choice of local, handma-
de products following the best traditions of the 
Tuscan cuisine also plunging the palate into the 
taste of this splendid medieval city.

senza tempo e, l’Hotel Athena, collocato all’inter-
no della cinta muraria medievale, è un ottimo pun-
to di riferimento per partirne alla scoperta. Infatti, 
la Pinacoteca è a soli 5 minuti a piedi dalla struttu-
ra, così come dal Duomo e dal complesso museale 
di Santa Maria della Scala. Circondato dalle verdi 
colline addomesticate dall’uomo nel corso dei se-
coli, l’hotel sorge in una posizione alta e panora-
mica da cui si possono ammirare gli orizzonti più 
belli della provincia. Il comodo parcheggio gratui-
to per tutti i suoi ospiti è un importante vantaggio 
per potersi muovere in assoluta libertà tra le vie 
del centro pedonale senza avere la preoccupazio-
ne dell’automobile. Mentre all’arrivo, il primo im-
portante benvenuto alla città è dato dal concierge 
preparato e multilingue che organizza le visite e i 
tour della zona dispensando anche pratici consigli 
per vivere al meglio il soggiorno senese. Infine, il 
ristorante dell’hotel, il “Mangia”, propone un gu-
stoso menu basato sulla scelta di prodotti locali e 
fatti in casa nel rispetto della migliore tradizione 
della cucina toscana per potersi immergere anche 
con il palato nella splendida cittadina medievale. 

HOTEL ATHENA
Via P. Mascagni, 55 - Siena
Tel. +39 057 7286313
info@hotelathena.com
www.hotelathena.com
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TUSCAN WINE I Carmignano by Paolo Valdastri

CARMIGNANO AND ITS WINES
CARMIGNANO E I SUOI VINI
FIRST EXAMPLE OF DOC WINE BACK IN 1716 / GIÀ NEL 1716 IL PRIMO ESEMPIO DI DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA

Already since the beginning of the 18th century Car-
mignano was known all over Europe and its wines 
were so appreciated and requested that they were 

counterfeited. This is why Cosimo III de’ Medici in 1716 
marked out the area of production in a proclamation gi-
ving the wines produced in that area the right to be called 
with their name of origin, hence the first example in the 
world of a designation of origin. But why was Carmignano 
so famous? Merit goes to the de’ Medici family who had 
selected the area of the hills south of Prato as the place 
for their summer holiday residence and the great hun-
ting parties. Upon her return from France, Caterina de’ 
Medici saw to the planting of “francesca” grapes, that is, 
Cabernet alongside Sangiovese. This was halfway through 
the 16th century, a clear forerunner of what would have 

Fin dall’inizio del XVIII secolo Carmignano era già 
conosciuta in tutta Europa e i suoi vini erano così 
apprezzati e richiesti tanto da essere fatti oggetto di 

contraffazioni. Per questo Cosimo III de’ Medici nel 1716, 
con un bando, delimitò la zona di produzione dando ai 
vini prodotti in quel territorio il diritto di chiamarsi con il 
loro nome di origine. Insomma il primo esempio al mondo 
di una denominazione di origine controllata. Ma perché 
Carmignano era così famosa? Il merito va proprio alla fa-
miglia de’ Medici che aveva eletto la zona delle colline a 
sud di Prato come luogo dei propri soggiorni estivi e delle 
grandi cacciate. Caterina de’ Medici, al suo rientro dalla 
Francia, aveva provveduto a piantare, già a metà del XVI 
secolo, l’uva francesca ovvero il Cabernet da aggiungere 
al Sangiovese, premonitrice di quello che sarebbe poi di-

Artimino, Villa la 
Ferdinanda also 
known as Villa dei 
Cento Camini

Artimino, Villa la 
Ferdinanda 
conosciuta anche 
come la Villa dei 
Cento Camini
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become normal usage in twentieth 
century Tuscany. The hamlet of 
Artimino and Villa di Capezzana 
are interesting places in that area. 
The Medici villa, La Ferdinanda in 
Artimino is known as the Villa of a 
Hundred Chimneys. It was built by 
Buontalenti commissioned by Fer-
dinando I de’ Medici in 1596 and it 
is in the centre of the Barco Reale, 
a vast game reserve, fully fenced in 
1626 by a wall 32 miles long. Inste-
ad Capezzana indicates the Contini 
Bonacossi family who relaunched 
the name Carmignano once more 
in the 1980s. And it is here that, 
out of a robbery, the Barco Reale 
di Carmignano rosè was born and 
now become a custom. This was 
known as “vin ruspo”, that is wine 
“stolen” from the landlord by the 
farmers. In time, this “theft” be-
came a right. Barco Reale is also 
the name of the vintage red DOC 
of Carmignano. The younger bro-

ventato un uso comune in tutta la 
Toscana nel XX secolo. Nel territo-
rio sono interessanti il Borgo di Ar-
timino e Villa di Capezzana. La Villa 
Medicea La Ferdinanda di Artimino 
è conosciuta come la Villa dei Cento 
Camini. Fu costruita dal Buontalen-
ti su incarico di Ferdinando I de’ 
Medici dal 1596 ed è al centro del 
Barco Reale, un’amplissima bandita 
di caccia interamente recintata nel 
1626 da un muro lungo 32 miglia. 
Capezzana invece significa famiglia 
Contini Bonacossi che negli anni 
’80 ha rilanciato il nome di Carmi-
gnano. Ed è qui che nasce da un 
furto, diventata nel tempo un’usan-
za, il Barco Reale di Carmignano 
rosato, conosciuto come vin ruspo, 
ovvero vino “rubato” dai contadini 
al padrone. Un “furto” che col tem-
po si codificò in un diritto. Il Barco 
Reale è anche il nome della DOC 
del rosso d’annata di Carmignano. 
Un fratellino giovane del robusto 
Carmignano, un rosso profumato, 

Antimino’s vineyards
I vigneti di Artimino

The barrel cellar of Antimino
La barricaia di Artimino

	 The delicate work of the 
reopening the historical bottles 

continues
Continua il delicato lavoro per la 
riapertura delle storiche bottiglie



Capezzana
Capezzana

Vinsantaia for the drying of Trebbiano 
and Malvasia grapes
Vinsantaia per l’appassimento delle 
uve di Trebbiano e Malvasia

rinfrescante, agile in bocca. Il Car-
mignano e il Carmignano Riserva 
sono i protagonisti assoluti della 
scena vinicola carmignanese. Il Car-
mignano DOCG che si trova anche 
in versione Riserva, ha un’anima 
toscana di Sangiovese con presenza 
obbligatoria di Cabernet, l’uva fran-
cesca portata appunto da Caterina 
de’ Medici. Un vino di razza da sem-
pre destinato all’incontro con gran-
di piatti di cacciagione e selvaggina, 
arrosti di carni rosse, formaggi sta-
gionati. Un vino destinato a lunghis-
simi invecchiamenti. Alla Tenuta di 
Capezzana, ad esempio, si possono 
degustare vini dal 1931 in poi, an-
cora perfettamente vitali. Questo 
grazie anche al procedimento di 
sostituzione dei tappi e di ricolma-
tura con lo stesso vino dalle cantine 
della Tenuta, operazione ideata dal 
compianto Vittorio Contini Bona-
cossi, disponibile anche per i clienti 
collezionisti sotto la garanzia di un 

ther of the stronger Carmignano, 
a fragrant red, refreshing, agile in 
the mouth. Carmignano and Car-
mignano Reserve are absolute pro-
tagonists on the wine-making scene 
of Carmignano. The Carmignano 
DOCG, which is also found in the 
Reserve version, has a Tuscan soul 
of Sangiovese with a mandatory pre-
sence of Cabernet, the “francesca” 
grape brought here by Caterina de’ 
Medici. A “pedigree” wine forever 
destined to be paired with impor-
tant game dishes, roasts, seasoned 
cheeses. A wine made for long 
ageing. At Tenuta di Capezzana, for 
example, it is possible to taste still 
perfectly dynamic wines from 1931 
onwards. This is also thanks to the 
substitution of the corks and the 
refilling of the same wine from the 
cellars of the estate, an operation 
created by the late Vittorio Contini 
Bonacossi, available also for collec-
tor customers against a guarantee 
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The work is over
Il lavoro è finito

Capezzana, a collection of vintage bottles
Capezzana, una collezione di bottiglie storiche

TENUTA DI ARTIMINO
Viale Papa Giovanni XXIII, 1 - Artimino - Carmignano (PO) 
Tel. +39 055 875141
info@artimino.com
www.artimino.com

notaio. C’è poi il Vin Santo di Carmignano che viene prodotto con Trebbiano Tosca-
no, Malvasia Bianca e spesso vi è un tocco di San Colombano. Appassimento su stuoie 
di canne per 4 mesi in ambiente arieggiato e affinamento in caratelli di vari legni per 
svariati anni sono le caratteristiche che conferiscono preziosità a questi vini. Esiste 
anche la versione Occhio di Pernice DOC, da uve Sangiovese appassite, straordinaria-
mente adatto alle torte al cioccolato.

from a notary. Then there is the Vin Santo di Carmignano produced from Trebbiano 
Toscano, Malvasia Bianca and often there is also a touch of San Colombano. Drying 
on reed mats for 4 months in ventilated rooms and ageing in small barrels of various 
woods for several years are the characteristics which lend fineness to these wines. 
There is also the version Occhio di Pernice DOC, from withered Sangiovese grapes, 
extraordinarily fitting with chocolate cakes.
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TUSCAN CHARME & RELAX I Wine Resort Buonamico by Marco Gemelli

Svegliarsi nella camera di un wine resort con le vi-
gne che si possono quasi sfiorare allungando il brac-
cio. Perdersi nella scelta di un carnet di 15 diverse 

etichette di vino, inclusi - e non è facile né scontato, in 
Toscana - diversi spumanti di qualità, rosé o brut. Conce-
dersi una visita in cantina o un pasto circondati dai tralci 
di vite, tra cui il vigneto più antico della regione, a poca 
distanza dalla costa e dalle città d’arte. Il Buonamico Wine 
Resort a Montecarlo (Lucca) è decisamente più di un mix 
tra agriturismo, hotel di charme e ristorante: l’esperienza 
legata al vino è costante ma mai invasiva, e viene declinata 

Wake up in a room on a wine resort where you 
can reach out and nearly brush against the vi-
neyards. Lose yourself in a list of 15 wine labels, 

including various high-quality sparkling wines, rosé or 
brut; by no means an easy or obvious task in Tuscany. 
Treat yourself to a visit to the cellar or a meal surrounded 
by vineyards, some of the most ancient in the region, just 
a short distance away from the coast and art cities. Buona-
mico Wine Resort in Montecarlo (Lucca) is certainly more 
than a blend of a holiday farm, a small luxury hotel and 
restaurant: the wine experience it is is constant but ne-

The original 
architecture of the 
restaurant in the 
countryside

L’originale 
architettura del 
ristorante in mezzo 
alla campagna

WINE RESORT 
BUONAMICO
WHERE WINE PLAYS THE LEAD CHARACTER
DOVE IL VINO È PROTAGONISTA
RELAX, COMFORT AND HOSPITALITY ON THE HILLS OF LUCCA / RELAX, COMFORT E OSPITALITÀ SULLE COLLINE LUCCHESI
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ver intrusive,  and discretely presented both to 
those who stop for a tasting and to the guests of 
the facility. Its 11 rooms furnished in modern, 
hi-tech design are in a facility wholly respecting 
the landscape, surrounded by the rolling hills 
around Lucca. In fact, the resort belonging to 
the Fontana family offers all amenities to those 
in search of relaxation and well-being, starting 
from a swimming pool, sauna and Turkish bath. 
With a production of 400 thousand bottles it is 
the leader in the Montecarlo Doc production 
and with the already established future plans for 
extension, Buonamico today represents a rather 
interesting reality on the hospitality scene within 
the wine-making world. This is shown by the fact 
that nearly 30% of the company turnover comes 
from direct sales, a sign showing that the facility’s 
magic makes visitors decide to take some wines 
home after having visited the cellar or tasted 
some reds such as Cercatoja and Fortino, whites 
like Vasario and Vermentino, Dea Rosa or the 
sparkling wines of the Particolare line. It is by no 
chance that you can visit the cellar at Buonamico 
or treat yourself to a tasting nearly every day of 
the year, delving into the most authentic made in 
Tuscany style in a perfect balance between man 

Inside the restaurant Syrah
L’interno del ristorante Syrah

SPA with external swimming pool
La SPA anche con piscina esterna 

A suite eith private garden next to the 
vineyards

Una suite con un esterno privato sulle vigne

sia per chi si ferma per una degustazione sia per 
gli ospiti della struttura. Con le sue 11 camere 
di design in stile moderno e hi-tech, inserite in 
una struttura del tutto rispettosa del contesto 
paesaggistico circondato dalle morbide colline 
intorno a Lucca, il resort della famiglia Fontana 
offre infatti tutti i comfort per chi cerca relax e 
benessere, tra piscina, sauna e bagno turco. Con 
una produzione di 400mila bottiglie che lo rende 
il principale protagonista della Doc Montecarlo e 
l’ampliamento degli spazi già stabilito per il pros-
simo futuro, oggi il Buonamico rappresenta una 
realtà piuttosto interessante nel panorama della 
ricettività legata al mondo vinicolo. Lo dimostra 
il fatto che quasi il 30% del fatturato aziendale 
proviene dalla vendita diretta, segnale che la ma-
gia della struttura porta i visitatori a scegliere di 
portarsi a casa i vini dopo aver visitato la cantina 
o degustato etichette come i rossi Cercatoja e For-
tino, i bianchi Vasario e Vermentino, la Dea Rosa 
o gli spumanti della linea Particolare. Non a caso, 
al Buonamico è possibile venire a visitare la can-
tina o a concedersi un assaggio praticamente ogni 
giorno dell’anno, immergendosi nel più autenti-
co stile made in Tuscany in un perfetto equilibrio 
tra uomo e natura, arricchito da “tocchi d’arte” 
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and nature, enriched by “touches 
of art” such as the painted barri-
ques inspired by films or the mu-
rals in the cellar.  In the end, the 
restaurant Syrah completes the sen-
sory experience on the Buonamico 
Estate guided by Eugenio Fontana.  
Dedicated to using raw materials of 
the area paying careful attention to 
the seasonality of the products, the 
eatery led by the chef Stefano Gal-
lo offers two tasting menus and a 
“long” carte of sea and land dishes 
including “buttons” of carbonara 
and red mullet sandwiches, all ser-
ved with Evo oil of the estate and - it 
goes without saying -  the wines of 
the estate. The outdoor area of the 
restaurant is also very charming, a 
wide terrace with a sweeping view 
of the vineyards, olive groves and 
hills, ideal for aperitifs at sunset.

come le barrique disegnate ispiran-
dosi ai film o i murales in cantina. 
A completare l’esperienza sensoria-
le della Tenuta di Buonamico gui-
data da Eugenio Fontana, infine, 
provvede il ristorante Syrah: vocato 
all’uso delle materie prime del terri-
torio, con un occhio molto attento 
alla stagionalità dei prodotti, il loca-
le guidato dallo chef Stefano Gallo 
propone due menù degustazione e 
una carta “lunga” di piatti di mare 
e di terra, tra cui i bottoni di carbo-
nara o il sandwich di triglia, magari 
da abbinare all’olio Evo della tenuta 
e - ça va sans dire - ai vini della te-
nuta. Suggestivo è anche lo spazio 
esterno al ristorante, un ampio ter-
razzo da cui si domina la vista dei 
vigneti, degli ulivi e delle colline, 
ideale per aperitivi al tramonto.

Nice style Chianina beef tartare 
Tartare di manzo chianina alla 
nizzarda

The historic winery
La cantina storica

Elba’s octopus with Cantalupo melon 
and garlic mayonnase
Polpo dell’Elba con melone
Cantalupo e maionese all’aglio

TENUTA DEL BUONAMICO
Via Provinciale di Montecarlo, 43
Montecarlo (LU)
Tel. +39 0583 22038
buonamico@buonamico.com
www.buonamico.it
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TUSCAN CHARME & RELAX I Colle di Bordocheo by Cristina Panigada, ph. Enrico Lanari

On the hills surrounding Lucca, set between the park 
of Villa Mansi and Villa Torrigiani and crowned by 
the splendid architecture of the villas Mazzarosa, 

Orlando, Bruguier, is Colle di Bordocheo, a farming and 
hospitality enterprise. Vines and olives have always played 
leading roles in this scenario of rural idyll. Running it is 
Barbara Chelini with her young grandson, Pietro Masso-
ne. From the total 30 hectares of the farm, with a comple-
tely organic agriculture, 10 are those cultivated with vines 
with a production of 6 wines as well as an olive grove with 
1,650 trees. The hospitality facility is much appreciated 
with rooms furnished in Tuscan style and with the activi-
ties the owners organize starting from the tasting of wine 
and oil. This summer’s two hits were Bianco dell’Oca and 
Sestilia. The former is produced from manually-selected 
grapes in specialized vineyards. It is a blend of Chardon-
nay and Vermentino with small additions of Sauvignon. 
The harvest for these vine varieties is from the end of 
August to mid-September. The Chardonnay is vinified sur 
lies in barriques for eight months with constant stirring. 
The Vermentino and the Sauvignon ferment in steel for 
about 6 months. The wine is refined for nearly 4 months 

Sulle colline lucchesi, incastonata tra il parco di Villa 
Mansi e Villa Torrigiani e coronata dalle splendide 
architetture delle ville Mazzarosa, Orlando, Bru-

guier, si trova l’Azienda Agricola e Agrituristica Colle di 
Bordocheo. La vite e l’ulivo sono protagonisti da sempre 
di questo scenario da idillio rurale. A condurla è Barbara 
Chelini con il giovane nipote Pietro Massone. Sui 30 ettari 
complessivi della fattoria, con agricoltura completamente 
biologica, sono 10 quelli coltivati a vite con una produ-
zione di 6 vini oltre ad un oliveto con 1650 piante. Molto 
apprezzata l’attività di agriturismo con i rustici arredati 
in stile toscano, e con le attività che la proprietà organiz-
za a cominciare dalle degustazioni di vino ed olio. I due 
successi di questa estate sono stati il Bianco dell’Oca e 
Sestilia. Il primo viene prodotto con uve selezionate ma-
nualmente in vigneti specializzati. Il blend è composto da 
Chardonnay e Vermentino con piccole aggiunte di Sauvi-
gnon. La vendemmia per questi vitigni è da fine agosto a 
metà settembre. Lo Chardonnay viene vinificato sur lies 
in barrique per otto mesi con continui batonage. Il Ver-
mentino ed il Sauvignon fermentano in acciaio per circa 
6 mesi. Il vino viene affinato per quasi 4 mesi in bottiglia 

THE TWO WINES OF SUMMER
I DUE VINI DELL’ESTATE
A WHITE AND A ROSE’ FROM COLLE DI BORDOCHEO / DA COLLE DI BORDOCHEO UN BIANCO E UN ROSATO

View of Colle 
Bordocheo

Vista di Colle 
Bordocheo
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in bottles before being sold. It is a straw-coloured 
wine with golden tinges, the fragrance is strong 
and persistent with a flowery and exotic fruit bou-
quet, with a light balsamic and almond note. Full, 
velvety and harmonic to the mouth with a very 
long persistent finale. Sestilia, instead, is the last 
born. It is a rosè obtained from 60% Sangiovese 
grapes and 40% Canaiolo, also manually-selected, 
gathered from the lowest and coolest vineyards 
of the farm. The harvest takes place in the first 
decade of September, the grapes are gently de-
stemmed and pressed. The clarified must is fer-
mented at low temperatures to keep its bouquet. 
It is refined upon the lees for 3 months and after 
the bottling it rests for another 3 months. Of a 
soft pink in colour, this wine has a strong and 
persistent fragrance with grassy notes of tomato 
leaves. Fresh and velvety in the palate with a good 
sapiditiy.

prima di essere commercializzato. È un vino dal 
colore paglierino con riflessi dorati, il profumo 
è intenso e persistente con bouquet floreale e di 
frutta esotica, con una leggera nota balsamica e 
ammandorlata. In bocca risulta pieno, vellutato 
ed armonico con una lunghissima persistenza 
gusto-olfattiva. Sestilia invece è l’ultimo nato. È 
un rosato ottenuto da uve Sangiovese 60% e Ca-
naiolo 40%, anch’esse selezionate manualmente, 
raccolte nei vigneti più bassi e freschi dell’azien-
da agricola. La vendemmia è fatta nella prima 
decade di settembre, le uve vengono diraspate e 
pressate sofficemente. Il mosto chiarificato viene 
fatto fermentare a bassa temperatura per preser-
vare il suo bouquet. L’affinamento è sulle fecce 
fini per 3 mesi e dopo l’imbottigliamento riposa 
altri 3 mesi. È un vino dal colore rosa tenue, il 
profumo è intenso e persistente con note erbacee 
di foglia di pomodoro. In bocca risulta fresco e 
vellutato, con una buona sapidità. 

Colle di Bordocheo and the Lucca’s hills
Colle di Bordocheo e le colline lucchesi

Wine tasting with the enologist Antonella Guizzetti
Degustazioni di vini con l’enologa Antonella 

Guizzetti

Bruschetta and cheese, the perfect match with 
Sestilia Rosè

Bruschetta e formaggi, l’abbinamento perfetto con 
il Rosè Sestilia

COLLE DI BORDOCHEO
Via di Piaggiori Basso, 123
Segromigno in Monte
Capannori (LU)
Tel. +39 0583-929821
info@colledibordocheo.com
www.colledibordocheo.com
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TUSCAN FOOD I Olio Chianti Classico DOP by Giulio Saturnini, ph. Consorzio Chianti Classico

In Tuscany, and especially in Chianti, oil and wine 
have always gone hand in hand. Right in the lands of 
Chianti Classico, the Consortium of DOP Oil bearing 

the same name has been active for these last 45 years. 
Just as with wine, even in this case it is under the banner 
of Gallo Nero (Black Rooster). The Consortium promo-
tes and safeguards the DOP denomination following the 
same very highmquality standards of DOCG wine.
The extra virgin olive oil is a fundamental element in the 
connection between environment and traditional “know 
how” which features the Tuscan area. The same Chianti 
landscape made of vineyards and olive groves which line 
the unmistakable hills, is fruit of centuries of man’s toil 
aimed at creating products of absolute excellence.  “Olio 
del Chianti”, with its organoleptic and healthy proper-
ties, is no exception.
Thanks to major investments on plants and the growth of 
some very top level companies, the Florentine and Siene-
se Chianti has established itself as one of the flagships on 
the national olive oil-making scene.
During these last few years, even in these lands and espe-
cially amongst the top level producers, there has been 

In Toscana, e soprattutto nel Chianti, l’olio ed il vino 
vanno di pari passo da sempre. Proprio nelle terre 
del Chianti Classico da quasi 45 anni è attivo l’omo-

nimo Consorzio di Olio DOP. Come per il vino, anche in 
questo caso sotto le effigie del Gallo Nero. Il Consorzio 
promuove e tutela la denominazione DOP seguendo gli 
stessi altissimi standard di qualità del vino DOCG.
L’olio extravergine di oliva è un tassello fondamentale 
del legame tra ambiente e “saper fare” tradizionale che 
caratterizza il territorio toscano. Lo stesso paesaggio del 
Chianti, fatto di vigneti e oliveti che si alternano sulle 
proprie inconfondibili colline, è il frutto di secoli di ope-
ra dell’uomo finalizzata alla creazione di prodotti di asso-
luta eccellenza. L’Olio del Chianti, per proprietà organo-
lettiche e salutistiche, non fa certo eccezione.
Grazie a forti investimenti sugli impianti e alla crescita di 
alcune aziende di altissimo livello, il Chianti fiorentino e 
senese si è affermato come uno dei fiori all’occhiello del 
panorama olivicolo nazionale.
Negli ultimi anni, anche in questi territori e special-
mente tra i produttori di alta fascia, si è sviluppata in 
modo forte la tendenza a produrre oli monocultivar, o 

WINE AND MORE
NON SOLO VINO
THE BEST MONOCULTIVAR OIL IN GREVE IN CHIANTI / A GREVE IN CHIANTI I MIGLIORI OLI MONOCULTIVAR

Brothers Paolo and 
Gionni Pruneti in the 
Pruneti Extra Gallery

I fratelli Paolo e 
Gionni Pruneti 
all’interno della 
Pruneti Extra Gallery
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The olives of Chianti
Gli olivi del Chianti

Chianti Classico DOP Oil
Olio Chianti Classico DOP

a strong tendency to produce monocultivar or 
monovarietal oil coming from a single kind of 
olive. A trend, this, based upon the will to redi-
scover and enhance the several local varieties. 
Such an extremely appropriate choice it was that 
two companies from Greve in Chianti have been 
acknowledged as absolute excellences in the 
sector. Podere Grassi - which has been awarded 
the best 2019 monocultivar by Gambero Ros-
so - and Pruneti, winner company of the same 
acknowledgement in 2018 with “Leccino Bio”.
Today Greve in Chianti is by all means a centre 
of primary importance for lovers of extra virgin 
olive oil. Three specialized shops on the streets 
of the town bear witness to this reality: Vigna-
maggio, Frantoio del Grevepesa and, indeed, 
Pruneti.
The latest to open is precisely Pruneti Extra 
Gallery, an open space where it is possible to 
try nine kinds of the company’s extra virgin oil 
through the most interesting matchings.  A true 
“Oil Academy” where to savour and learn all 
there is to know about this excellent product of 
the Chianti territory.

monovarietali, provenienti da una sola specie di 
olivi. Un trend, questo, fondato sulla volontà di 
riscoprire e valorizzare le diverse varietà locali. 
Scelta azzeccata, tanto che due aziende di Greve 
in Chianti sono state riconosciute come assolu-
te eccellenze del settore. Podere Grassi - che col 
suo “Olivo bianco” è stato premiato come mi-
glior monocultivar 2019 da Gambero Rosso - e 
Pruneti, azienda vincitrice dello stesso ricono-
scimento nel 2018 col “Leccino Bio”.
Oggi Greve in Chianti è a tutti gli effetti un cen-
tro di primaria importanza per gli amanti dell’o-
lio extravergine di oliva. Una realtà testimoniata 
dalla presenza di ben tre negozi specializzati 
nelle vie del paese: Vignamaggio, Frantoio del 
Grevepesa e, appunto, Pruneti.
Ultima in ordine di apertura proprio la Pruneti 
Extra Gallery, uno spazio aperto in cui è possi-
bile provare le nove qualità di olio extravergine 
dell’azienda tramite gli abbinamenti più interes-
santi. Una vera “Accademia dell’olio” in cui de-
gustare e imparare tutto quel che c’è da sapere 
su questo prodotto di eccellenza del territorio 
chiantigiano.

FRANTOIO PRUNETI
Via Case Sparse, 22 A
San Polo in Chianti (FI) 
Tel. +39 055 8555091
frantoio@pruneti.com 
www.pruneti.it
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TUSCAN COOKING I Risorante Antica Fortezza by Carolina Natoli

RISTORANTE 
ANTICA FORTEZZA
TUSCAN HOSPITALITY AND FLAVOURS: TYPICAL PRODUCTS, GRILLED MEAT AND FRESH PASTA
OSPITALITÀ E SAPORI TOSCANI TRA PRODOTTI TIPICI, CARNE ALLA BRACE E PASTA FRESCA

Every day, anyone who wants to recapture the flavours of traditional 
Tuscan cuisine is welcome at the restaurant Antica Fortezza which 
is just a few metres away from the famous Fortezza da Basso in 

Florence, a 16th-century Medicean construction. Quality, territory and 
freshness of raw materials are the basic ingredients of each dish as well 
as the constant research for outstanding culinary features to savour and 
purchase at the restaurant. The menu changes with each change of sea-
son: this guarantees the use of what is available at that certain time of the 
year. Moreover, highlights at Antica Fortezza are the numbered steaks 
and sliced sirloin steaks, cut on a butcher’s block upon ordering to main-
tain their freshness. They are exclusively female veal, aged 16-18 months, 
with a maturation period that varies from 8 to 15 days. Each steak and 
sliced sirloin steak comes with a weight certification.
The restaurant has built on the experience and competence of the pro-
moters and staff to offer Tuscan recipes getting its inspiration and food 
supplies from the Chianti area, a land full of pinewoods, olive trees, vi-
neyards, game and farm produce of the highest quality.
Antica Fortezza is part of a group of restaurants comprising Osteria di Po-
neta at Montecatini Terme. Their purpose is to export this model to the 
main Italian regions and European cities including Berlin and London, 
keeping the Tuscan qualitative features intact.

A pochi metri dalla celebre Fortezza da Basso di Firenze, costruzio-
ne medicea del XVI secolo, il ristorante Antica Fortezza accoglie 
ogni giorno chi nella cucina vuole ritrovare i sapori della tradizio-

ne toscana. Qualità, territorialità e freschezza delle materie prime sono 
gli ingredienti alla base di ogni piatto, oltre alla ricerca continua di eccel-
lenze gastronomiche da degustare ed acquistare nel ristorante.
Ad ogni cambio di stagione corrisponde un cambio di menù: questo per-
mette di utilizzare solo pietanze disponibili in un determinato periodo 
dell’anno. Fiore all’occhiello dell’Antica Fortezza, inoltre, sono le bistec-
che e tagliate di lombata numerate: tagliate sul ceppo al momento dell’or-
dine per mantenere la freschezza, provengono esclusivamente da vitelli 
femmina di 16-18 mesi, con una frollatura che varia dai 8 ai 15 giorni. 
Ogni bistecca e tagliata è accompagnata dalla certificazione di peso. 
Il ristorante ha fatto tesoro dell’esperienza e della competenza dei promo-
tori e dello staff, per riproporre ricette toscane che trovano nel territorio 
del Chianti ricco di pinete, olivi, vigne, selvaggina e prodotti agricoli di 
ottima qualità, la sua fonte di ispirazione ed approvvigionamento. 
Antica Fortezza fa parte di un gruppo di ristoranti, tra cui Osterie di 
Poneta a Montecatini Terme. L’obiettivo è quello di esportare il modello, 
mantenendone intatte le caratteristiche qualitative toscane, nelle princi-
pali regioni Italiane e città europee, tra cui Berlino e Londra.

RISTORANTE ANTICA FORTEZZA
Viale Filippo Strozzi, 28 - Firenze
info@diponeta.it
www.diponeta.it 
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Suggestions

Beauty, serenity, authenticity, hospitality 
are the key words to describe Villa Le Ba-
rone. Staying at Le Barone is very much 

like visiting friends in a private, elegant home 
set in the gorgeous Tuscan hills. The lounges are 
inviting, beautifully furnished with family anti-
ques and paintings. There are 28 guestrooms, 
some with their own terrace. All are differently 
decorated, with modern tiled bathrooms. Typical 
Tuscan dinners prepared are served in the wel-
coming restaurant or on the terrace weather per-
mitting. Wonderful little secluded hideaways are 
found in the greenery where guests can read or 
just soak in the beauty of the surroundings hills. 
There is a lovely swimming pool, romantically 
set on a rose garden terrace and a tennis court, 
both with magnificent views on the Chianti hills. 
Villa Le Barone is an ideal base from which to 
explore art cities, as well as Chianti wineries. 
Wonderful hiking and biking possibilities are 
available around the Villa. 

Bellezza, serenità, autenticità e ospitalità 
sono le parole chiavi per descrivere Vil-
la Le Barone: una elegante e raffinata 

casa di campagna situata tra le meravigliose 
colline toscane. In totale ci sono 28 camere, 
alcune con terrazza privata, tutte decorate in 
stile differente. I salotti sono invitanti, arreda-
ti elegantemente con mobili e quadri d’epoca. 
Su richiesta, nell’antica cantina oppure sulla 
terrazza, il ristorante serve cucina tipica tosca-
na. Molti gli incantevoli angoli isolati, situati 
nel parco, dove gli ospiti possono immergersi 
nella lettura o semplicemente sedere per go-
dere del paesaggio. La piscina è circondata da 
grandi giardini di rose ed il campo da tennis 
offre una vista meravigliosa sulle colline del 
Chianti. Villa Le Barone è il posto ideale per 
esplorare alcune delle città più belle della To-
scana e visitare le aziende agricole più rinoma-
te del Chianti. Possibilità di passeggiate a piedi 
e in bicicletta. 

VILLA LE BARONE
Panzano in Chianti  - Greve in Chianti  (FI) 
Tel. +39 055 852621 
info@villalebarone.com   
www.villalebarone.com

VILLA LE BARONE, FOR A FABULOUS HOLIDAY
VILLA LE BARONE, PER UNA VACANZA DA FAVOLA

Sprearhead of the group Compagnie Des 
Hotels, Hotel Radda is located in the 
heart of Chianti, at Radda, cradle of 

Chianti Classico Consortium. The love for 
the land, the traditions, the quiet life, clean 
air and simplicity shines in the eyes of the 
people, make Chianti a realty like few in the 
world. “We have worked hard to be able to 
obtain all the features of the place, we have 
lived reality of every day and we have chosen 
a local Staff, so that the hotel could reflect 
this enchantment and could help leave a 
nice memory of the territory to the millions 
of tourists who choose us to visit this land 
every year” says Piero Donato, general ma-
nager of the hotel. De Gustibus restaurant, 
rustic atmosphere with local cuisine, SPA 
My Wellness with Jacuzzi, Turkish bath, sau-
na, outdoor swimming pool and wine the-
rapy, Wine Bar overlooking the picturesque 
courtyard, make Hotel Radda a lovely place 
to relax with taste.

Punta di diamante per il gruppo Compagnie 
Des Hotels, l’Hotel Radda si colloca nel 
cuore del Chianti, a Radda, culla del Con-

sorzio Chianti Classico. L’amore per la terra, le 
tradizioni intatte, il quieto vivere, l’aria pura e la 
semplicità che traspare negli occhi degli abitanti, 
fanno del Chianti una realtà come poche al mon-
do. “Abbiamo lavorato molto nel corso degli anni 
per poter assorbire tutte le caratteristiche del po-
sto, ci siamo immersi nella realtà di tutti i giorni 
e abbiamo scelto uno Staff che vive qui da anni, 
affinché anche l’hotel potesse rispecchiare questo 
incanto e potesse contribuire a lasciare un ottimo 
ricordo del territorio ai milioni di turisti che scel-
gono di visitare questa terra ogni anno” afferma 
Piero Donato, Direttore dell’hotel. Il Ristorante 
De Gustibus, dall’ambiente rustico e dalla cuci-
na rigorosamente tipica, la SPA My Wellness con 
idromassaggio, bagno turco, sauna, piscina e vino 
terapia, il Wine Bar con affaccio sulla suggestiva 
corte interna, fanno dell’Hotel Radda un luogo 
incantevole dove rilassarsi con gusto.

CDH HOTEL RADDA
Strada Statale, 429 - Loc. La Calvana 
Radda in Chianti (SI)
Tel. +39 0577 73511   
radda@hotelcdh.com   
www.hotelraddainchianti.it

A CORNER OF PARADISE IMMERSED IN CHIANTI
UN ANGOLO DI PARADISO IMMERSO NEL CHIANTI
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Set up on the noble floor of Palazzo Bartoli-
ni Salimbeni and open to the public since 
25th March 2018, the Casamonti Collec-

tion has been completely renovated. When it was 
first opened, mid-twentieth century masterpieces 
were exhibited, now art from the second part of 
the Collection “Dagli anni ’60 fino al XXI secolo” 
(From the 1960s to the start of the 21st century) 
is being displayed. Some important points regar-
ding the new setting have emerged from the inter-
view between the curator of the exhibition prof. 
Bruno Corà and Roberto Casamonti, published in 
the second catalogue of the Collection. Casamonti 
dwells upon “Arte Povera” (Poor Art) represented 
by artists such as Kounellis, Penone, Calzolari, 
Zorio, Merz, Pascali, Boetti and Pistoletto whose 
beautiful 1962 mirroring surface is exhibitied. “I 
hunted it down tenaciously”, Casamonti declares, 
“ and it took me four years to acquire it”. Also di-
splayed are works by Biasi, Colombo and Bury who 

Aperta al pubblico il 25 marzo dello scorso 
anno, la Collezione Casamonti allestita al 
Piano Nobile di Palazzo Bartolini Salim-

beni, si rinnova totalmente. Nel primo anno di 
apertura sono stati esposti i capolavori della pri-
ma metà del Novecento, ora viene rivelata l’arte 
della seconda parte della Collezione “Dagli anni 
‘60 fino al XXI secolo”. Nell’intervista, pubbli-
cata nel secondo catalogo della Collezione, tra il 
curatore della mostra prof. Bruno Corà e Roberto 
Casamonti, emergono alcuni punti importati del 
nuovo allestimento. Casamonti si sofferma sull’Ar-
te Povera rappresentata da artisti come Kounellis, 
Penone, Calzolari, Zorio, Merz, Pascali, Boetti e 
Pistoletto di cui è esposta una bellissima superficie 
specchiante del 1962: “l’ho inseguita con tenacia - 
dichiara Casamonti - e ho impiegato quattro anni 
per acquistarla”. In mostra sono presenti opere 
di Biasi, Colombo e Bury che testimoniano l’Arte 
Cinetica o Programmata. Agnetti e Paolini in rap-

TUSCANY & ART I Collezione Roberto Casamonti by Riccardo Benvenuti, ph. Collezione Roberto Casamonti

Alighiero Boetti, Tutto (particolare dell’opera), 1992-94, 
ricamo su tessuto, 255 × 595 cm

COLLEZIONE 
ROBERTO CASAMONTI 
FROM THE 60S TO THE START OF THE 21ST CENTURY
DAGLI ANNI ‘60 AGLI INIZI DEL XXI SECOLO
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Joan Miró, Femme, 1977-78, olio su tavola, 
71 × 61 cm

Jannis Kounellis, Senza titolo, 1989, ferro, legno, 
pietre e lampada a petrolio, 200 × 180 × 23 cm 

attest Kinetic or Programmed Art. Agnetti and Pa-
olini representing Conceptual Art. For the Nouve-
au Réalisme, the choice fell upon César, Arman, 
Spoerri, Klein, Hains, Christo while Nam June 
Paik and Chiari represent the Fluxus movement. 
Next is the encounter with the school of Piazza 
del Popolo with Schifano, Angeli, Festa, Tacchi, 
Mambor and Lombardo; Land Art with Long and 
Christo; the New Dada with Rauschenberg and 
Dine. Gilbert&George, Ontani, Marina Abramović, 
Vanessa Beecroft interpret Body Art, Bill Viola 
for Video Art;  Pop and Graffiti Art are represen-
ted by Andy Warhol, Keith Haring and Basquiat. 
The “Transavanguardia” movement is documen-
ted by Paladino, Clemente, De Maria and Chia. 
Melotti, Pomodoro, De Dominicis, Parmiggiani, 
Adami, Marca-Relli, Uncini, Cattelan, Isgrò follow. 
Amongst the big names from the international sce-
ne, there are works by: Miró, Tàpies, Uecker, Kie-
fer, Kapoor, Cragg.  Roberto Casamonti sincerely 
hopes that the exhibition will be as successful as 
the previous one.

presentanza dell’Arte Concettuale. Per il Nouveau 
Réalisme la scelta è caduta su César, Arman, Spo-
erri, Klein, Hains, Christo, mentre Nam June Paik 
e Chiari testimoniano il movimento Fluxus. Incon-
triamo poi la Scuola di Piazza del Popolo con Schi-
fano, Angeli, Festa, Tacchi, Mambor e Lombardo; 
la Land Art con Long e Christo; il New Dada con 
Rauschenberg e Dine. Gilbert&George, Ontani, 
Marina Abramović, Vanessa Beecroft interpretano 
la Body Art, Bill Viola per la Video Art; mentre 
per Pop e Graffiti Art sono presenti Andy Warhol, 
Keith Haring e Basquiat. Il movimento della Tran-
savanguardia è documentato da Paladino, Clemen-
te, De Maria e Chia. Si prosegue poi con Melotti, 
Pomodoro, De Dominicis, Parmiggiani, Adami, 
Marca-Relli, Uncini, Cattelan, Isgrò. Tra i grandi 
dell’arte internazionale ricordiamo opere di: Miró, 
Tàpies, Uecker, Kiefer, Kapoor, Cragg. L’auspicio 
di Roberto Casamonti è che la mostra ottenga lo 
stesso successo della precedente.

COLLEZIONE 
ROBERTO CASAMONTI
Piazza S. Trinita, 1 - Firenze
Opening hours / Orario di apertura: 
from wednesday to sunday: 11.30 -19.00
dal mercoledì alla domenica: 11.30 -19.00 
last admission 18.30
ultimo ingresso ore 18.30
Tel. +39 055 602030
info@collezionerobertocasamonti.com
www.collezionerobertocasamonti.com
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Venturino Venturi was born around one hundred years 
ago in Tuscany, at Loro Ciuffenna, an ancient hamlet 
dug out by the waters of the torrent bearing the same 

name. An artist with international background, starting from 
his formative years in Luxembourg, he chose Tuscany as his 
abode in his later years.  Tuscany and Loro Ciuffenna are 
places to be seen as sources of primary inspiration for the 
artist: its culture with its remote Etruscan sources inspired 
him, but even more than that were the land, the water and 
the mountains “because blood ties draw you, the land draws 
you and living here I feel closer to my sources, to my prime 
nature.” Suffice are those thick lines of Indian ink in many of 
his 1960 drawings on paper recalling the water of the torrent 
with the flashes of certain summer middays, or those sinuous 
curves which are the sides of the Pratomagno designed to re-
present the sensuality of full female forms. Reinterpreting all 
this today it seems that the mountain and the river themsel-

VENTURINO VENTURI AND 
HIS TUSCANY
LA TOSCANA DI VENTURINO VENTURI

Venturino Venturi nacque cento anni orsono in To-
scana, a Loro Ciuffenna, antico borgo scavato dalle 
acque dell’omonimo torrente. Artista di esperienze 

internazionali, a partire dagli anni della formazione in Lus-
semburgo, scelse la Toscana per la dimora degli anni maturi. 
La Toscana e Loro Ciuffenna sono luoghi che vanno intesi 
come fonte di ispirazione primaria per l’artista: lo ispirava 
la cultura con le remote fonti etrusche, ma di più la terra, 
l’acqua e la montagna «perché il sangue tira, la terra tira e 
io vivendo qui mi sento più vicino alle mie fonti, alla mia 
natura originaria». Basti quell’addensarsi di china in molte 
sue carte degli anni ‘60, che ricorda l’acqua del torrente con 
i bagliori di certi mezzogiorni estivi, o quelle sinuose curve 
che sono le pendici del Pratomagno inteso nella sensualità 
delle piene forme femminili. Sembra oggi, ad una rilettura, 
che siano la montagna ed il fiume a concorrere all’arte di 
Venturino, che fu scultore e artista che dalla forma seppe far 

TUSCAN PEPOLE I Venturino Venturi by Lucia Fiaschi, ph. Aurelio Amendola, Renè Borri , Archivio Venturino Venturi

Artworks in the 
Mater exhibition in 
Museo Degli 
Innocenti, Florence

Opere 
nell’allestimento 
della mostra Mater 
nel Museo degli 
Innocenti di Firenze 
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ves compete for  Venturino’s art, who was a sculptor 
and artist able to bring forth the most intimate sub-
stance of things from shapes. That land which pe-
netrated his imagination through his exiled father’s 
tales started taking shape already in the works of his 
younger years. It was then the time of the mosaics 
of Collodi, a square surrounded by a covered shaped 
wall of 900 sq.m. of mosaic surface, springing from 
his imagination exercised at length from the moods 
of the Tuscan land. It was the time of Pinocchio, 
the Blue Fairy and of Lorenzini’s extraordinary and 
metaphorical bestiary, all on the scene following a 
contest won by Venturino in 1953. His was a vast 
experience in the world of art, from the friendship 
with Lucio Fontana and Marino Marini right up 
to the days spent at the “Giubbe Rosse” cafè with 
Montale, Rosai and his peers Alessandro Parronchi, 
Piero Bigongiari and Mario Luzi who had been his 
lifetime friend. Then came the 1980s and Venturino 
decided to settle at Loro Ciuffenna. This was the 
time of the papier-mâché faces. They are the men 
of his calm days when he realised that he needed 
to plunge his roots into his land because otherwise 
the powerful fronds of his creativity would lose their 
vigor.
And yet, Venturino, in his continuous research and 
as the great experimenter he was, is very far from 

scaturire la sostanza più intima delle cose. Quella 
terra che penetrando nella sua immaginazione tra-
mite i racconti del padre esule cominciò a prendere 
forma già nelle opere dei suoi anni giovanili. Fu poi 
il tempo dei mosaici di Collodi, una piazza circon-
data da un muro sagomato coperto da 900 mq di 
superficie musiva, scaturiti dalla sua fantasia lunga-
mente esercitata agli umori della terra di Toscana. 
Fu quello il tempo di Pinocchio, della Fata Turchina 
e dello straordinario e metamorfico bestiario del Lo-
renzini, tutti in scena in seguito al concorso vinto da 
Venturino nel 1953. Di vasta esperienza nel mondo 
dell’arte, dal sodalizio con Lucio Fontana a Marino 
Marini sino ai giorni trascorsi al caffè delle Giubbe 
Rosse con Montale, Rosai e i coetanei Alessandro 
Parronchi, Piero Bigongiari e Mario Luzi che gli fu 
amico per tutta la vita. Vennero poi gli anni Ottanta 
e Venturino decise di stabilirsi a Loro Ciuffenna. Fu 
quello il tempo della serie dei volti in cartapesta. 
Sono gli uomini dei suoi giorni sereni, quando si 
accorse che aveva bisogno di affondare ancora una 
volta le radici nella sua terra, perché altrimenti le 
potenti fronde della sua creatività avrebbero perso 
vigore. Eppure, Venturino, in perenne ricerca e 
grande sperimentatore, è lontanissimo dallo stere-
otipo dell’artista locale; egli, di levatura internazio-
nale, è lontano da una certa ‘toscanina’ ancora pro-
vinciale. Oggi che le sue opere sono nelle raccolte 

Maternity, stone, 1944
Maternità, pietra, 1944

Venturino Venturi in his studio in via delle Ruote, 
Florence

Venturino Venturi nello studio di via delle Ruote 
a Firenze
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the stereotype of the local artist; he, 
being of an international caliber, is di-
stant from a certain “toscanina” (small 
Tuscany) still provincial. Nowadays 
that his works are in collections all 
over the world, from the Uffizi to the 
Vatican Museums right up to Luxem-
bourg, Venturino describes Tuscany 
without falling into the oleographic 
representation which is certainly well-
known to the world but at the expense 
of a region’s vitality which has much 
to say even in such a complex time as 
ours.  The anniversary of the centena-
ry when he had the honour to receive 
the Medal of Merit from the Presi-
dent of the Republic has given way 
to various events in Italy and abroad, 
amongst which there is the exhibition 
Mater at the Museo degli Innocenti 
in Florence, at the Museo dell’Opera 
del Duomo and in Palazzo Vecchio 
and the extraordinary journey of the 
“Pietà di Micciano” from Florence to 
Milan to Switzerland. A sculpture in 
marble from Carrara extracted from 
those quarries which, since the days of 
Michelangelo, still supply material for 
sculpture in the world.

di tutto il mondo, dagli Uffizi ai Musei 
Vaticani fino al Lussemburgo, Ventu-
rino racconta la Toscana senza cadere 
nella rappresentazione oleografica che 
è certo nota al mondo, ma a scapito 
della vitalità di una regione che ha 
molto da dire anche nel tempo com-
plesso che è il nostro. La ricorrenza 
dell’anno centenario che ha ricevuto 
l’onore della Medaglia al merito del 
Presidente della Repubblica ha dato 
corso a numerosi eventi in Italia e 
all’estero, tra tutti la mostra Mater al 
Museo degli Innocenti di Firenze, al 
Museo dell’Opera del Duomo e in Pa-
lazzo Vecchio, e lo straordinario viag-
gio della Pietà di Micciano da Firenze 
a Milano alla Svizzera. Una scultura 
di marmo di Carrara estratto da quel-
le cave che da Michelangelo ad oggi 
forniscono materia per la scultura del 
mondo.

Aperto tutti i giorni dalle 10,00 alle 18,00 per degustazioni di vino e olio con visite in 
cantina e frantoio. 

 
Open everyday from 10.00 am to 6.00 pm for guided tours of winery and mill and 

wine tastings.

Y o u r  W i n e  E x p e r i e n c e

Azienda Agricola Palagetto 

Via Racciano 10, 53037 San Gimignano 
tel. +39 0577 943090 
www.palagetto.it 

tasting@palagetto.it

Portraits, ink on wood, 1981, 
exhibition Astrazioni inside Banca 
Generali headquarters
Ritratti, chine su compensato, 
1981, nell’allestimento della 
mostra Astrazioni nella sede di 
Banca Generali

Pietà di Micciano, marble, 1993, 
Pieve of Micciano of Anghiari
Pietà di Micciano, marmo, 1993, 
Pieve di Micciano di Anghiari
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Aperto tutti i giorni dalle 10,00 alle 18,00 per degustazioni di vino e olio con visite in 
cantina e frantoio. 

 
Open everyday from 10.00 am to 6.00 pm for guided tours of winery and mill and 

wine tastings.

Y o u r  W i n e  E x p e r i e n c e

Azienda Agricola Palagetto 

Via Racciano 10, 53037 San Gimignano 
tel. +39 0577 943090 
www.palagetto.it 

tasting@palagetto.it



TUSCANY & ART I Forte di Belvedere by Carolina Natoli, ph. Archivio Forte Belvedere

FORTE DI BELVEDERE
HOUSE OF CONTEMPORARY ART
LA CASA DELL’ARTE CONTEMPORANEA

Up to 20th October, Forte di Belvedere in Florence, 
now one of the most important exhibition centres for 
contemporary art on an international level, is hosting 

two important Italian artists: Massimo Listri with the exhi-
bition A Perfect Day and Davide Rivalta, with My Land, in 
a project created by Sergio Risaliti, promoted by the Munici-
pality of Florence and organized by Mus.e. The outdoor ram-
parts, amongst terraces and green spaces, will be  populated 
by the animals of Davide Rivalta with the project My Land: 
ten buffaloes, an eagle, a rhinocerous and two wolves. Unta-
med presences, nearly timeless, in a “barbaric”, “wild” in-
vasion of the spaces transformed from garden to free space. 
Even the halls on the basement floor of the Forte, enriched 
as from this year by new halls, host Rivalta’s site-specific dra-
wings. The halls on the first floor, instead, host the exhibi-
tion A Perfect Day by Massimo Listri, whose works capture 
the visitors’ gaze hurling it towards the performing beauty of 
architecture, sculpture and painting. On the occasion of the 
exhibition at Forte di Belvedere, Listri has taken some unpu-
blished shots at the Convent of St. Mark, the Uffizi, Palazzo 
Vecchio and San Lorenzo, immortalizing the magnificent in-
ternal architecture of the Florentine Renaissance. 

Fino al 20 ottobre, il Forte di Belvedere a Firenze, di-
ventato uno dei centri espositivi più importanti per 
l’arte contemporanea a livello internazionale, ospita 

due importanti artisti italiani: Massimo Listri, con la mostra 
A perfect day, e Davide Rivalta, con My land, in un progetto 
ideato da Sergio Risaliti, promosso dal Comune di Firen-
ze e organizzato da Mus.e. Gli spalti esterni, tra terrazze e 
aree verdi, saranno popolati dagli animali di Davide Rivalta 
con il progetto My Land: dieci bufale, un’aquila, un rinoce-
ronte e due lupi. Presenze indomite, quasi senza tempo, in 
un’invasione ‘barbara’, ‘selvaggia’ degli spazi trasformati da 
giardino in spazio libero. Anche le sale al piano interrato del 
Forte, arricchite da quest’anno di nuovi ambienti espositivi, 
ospitano i disegni site-specific di Rivalta. Le sale al primo 
piano ospitano invece la mostra A percfect day di Massimo 
Listri, le cui opere catturano lo sguardo del visitatore cata-
pultandolo nel teatro dell’architettura, della scultura e del-
la pittura. In occasione della mostra al Forte di Belvedere, 
Listri ha realizzato degli scatti inediti al Convento di San 
Marco, agli Uffizi, a Palazzo Vecchio e a San Lorenzo, im-
mortalando le magnifiche architetture d’interno del Rina-
scimento fiorentino. 

The eagle by 
Davide Rivalta at 
Forte di Belvedere 
with a 
panoramic view 
over Florence

L’aquila di 
Davide Rivalta al 
Forte di Belvedere 
con vista 
panoramica su 
Firenze
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MASSIMO LISTRI - A PERFECT DAY & DAVIDE RIVALTA - MY LAND
Forte di Belvedere, Firenze
Until 20th October / Fino al 20 ottobre
h11.00-20.00. Last admission H19. Mondays closed / h11.00-20.00. Ultimo ingresso ore 19. Chiuso il lunedì
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TUSCANY & ART I La botanica di Leonardo by Carolina Natoli

LEONARDO’S BOTANICAL 
STUDIES
LA BOTANICA DI LEONARDO
ABOCA’S EXHIBITION COMMEMORATING THE GENIUS FROM VINCI AT SANTA MARIA NOVELLA
A SANTA MARIA NOVELLA LA MOSTRA IDEATA DA ABOCA PER CELEBRARE IL GENIO DI VINCI

The Santa Maria Novella Museum commemorates the Tuscan Genius 
five hundred years from his death: running until 15th December, 
the Complex hosts “La botanica di Leonardo” (Leonardo’s botani-

cal studies), created and presented by Aboca in collaboration with MUS.E 
and the patronage of the Municipality of Florence. It is an occasion for the 
public to discover the Master’s studies on the shapes and structures of the 
world of plants from his point of view being the “methodical” thinker he 
was, highlighting the connections between art, science and nature and the 
relationships between the various fields of knowledge. The whole exhibi-
tion portrays an interlacing of original sheets – keepers of absolutely rele-
vant intuitions in the history of botany – real samples of plants, installa-
tions for man-plant interaction. The exhibition is meant to be a transverse 
reflection point opening upon a contemporary discussion on scientific evo-
lution and ecological sustainability. The creation and development have 
been entrusted to Stefano Mancuso, one out of the most important world 
authorities in the field of plant neurobiology, Fritjof Capra, physicist and 
theoretician of systems, founder and director of the Centre for Ecoliteracy 
at Berkeley in California and Valentino Mercati, founder and president of 
Aboca. The scientific coordination was done by Valentina Zucchi, MUS.E.

Il Museo di Santa Maria Novella celebra il Genio toscano nell’anno 
del cinquecentenario dalla sua morte: fino al 15 dicembre il Com-
plesso ospita La botanica di Leonardo, ideata e prodotta da Aboca 

con la collaborazione del MUS.E e il patrocinio del Comune di Firenze. 
Si tratta di un’occasione per il pubblico di scoprire gli studi del Mae-
stro sulle forme e sulle strutture del mondo vegetale attraverso il suo 
sguardo di pensatore “sistemico”, evidenziando le connessioni fra arte, 
scienza e natura e le relazioni fra i diversi ambiti del sapere. Il percorso 
espositivo prevedrà un intreccio di fogli originali - custodi di intuizioni 
di assoluto rilievo nella storia della botanica -, esemplari reali di pian-
te, installazioni per l’interazione uomo-pianta. La mostra si propone 
così quale spunto di riflessione trasversale che si apre a un discorso 
contemporaneo sull’evoluzione scientifica e la sostenibilità ecologica. 
L’ideazione e lo sviluppo sono state affidate a Stefano Mancuso, una tra 
le massime autorità mondiali nel campo della neurobiologia vegetale, 
Fritjof Capra, fisico e teorico dei sistemi fondatore e Direttore del Cen-
ter for Ecoliteracy a Berkeley in California e Valentino Mercati, fonda-
tore e presidente di Aboca. Il coordinamento scientifico è di Valentina 
Zucchi, MUS.E. 

Info e biglietti
www.labotanicadileonardo.it

www.labotanicadileonardo.it
Tutte le informazioni su

L’intreccio di fogli originali, elementi naturali e installazioni interattive, ci permette di 
scoprire gli studi di Leonardo da Vinci sulle strutture del mondo vegetale attraverso il 
suo sguardo di pensatore “sistemico”.
La sua visione ci guida verso una nuova scienza basata sulle relazioni tra i diversi ambiti 
del sapere, dove l’uomo è sempre al centro della scena ma non come dominatore, 
bensì come parte di un universo armonico nella prospettiva di uno sviluppo realmente 
sostenibile. Rileggere Leonardo oggi, significa dunque, riportare l’attenzione 
sull’importanza della natura e del nostro rapporto con essa. Per il nostro futuro e per 
quello del pianeta in cui viviamo.
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by Giuliana Cantini, ph. Alessia RomagnoliTUSCAN PEOPLE I La famiglia Panciatichi Ximenes d’Aragona

Un luogo magico e mai dimenticato, non solo per la 
sua bellezza, ma anche per gli eccezionali perso-
naggi che vi hanno vissuto. Parliamo del Castello 

di Sammezzano e di due persone che qui hanno passato 
una parte importante della loro vita: Ferdinando Panciati-
chi Ximenes d’Aragona e di sua figlia Marianna Panchati-
chi Ximenes d’Aragona Paulucci, scomparsa un secolo fa 
proprio in una stanza di questa meravigliosa costruzione. 
Per non dimenticare la storia di questo incantevole castel-
lo e di due dei suoi occupanti più illustri, quest’anno il 
Comitato FPXA - Sammezzano e il Comune di Reggello 
hanno realizzato un calendario di celebrazioni per ricor-

A magical location, never forgotten, not just for its be-
auty but also for the amazing people who lived there 
is Castello di Sammezzano. Two people who spent an 

important part of their lives there were Ferdinando Panciati-
chi Ximenes d’Aragona and his daughter Marianna Panciati-
chi Ximenes d’Aragona Paulucci, who passed away a century 
ago in a room of this marvelous building.
This year, so as not to forget the history of this enchanting 
castle and two of its most famous occupants, the FPXA 
Committee – Sammezzano and the Municipality of Reggello 
have created a calendar of commemorations in memory of 
Marianna, a hundred years from her death. Ferdinando’s 

The Peacock Room 
inside Castle of 
Sammezzano

La sala dei Pavoni 
all’interno del Castello 
di Sammezzano

FERDINANDO, MARIANNA 
AND THE CASTLE
FERDINANDO, MARIANNA E IL CASTELLO 
SAMMEZZANO AND ITS AMAZING OCCUPANTS / SAMMEZZANO E I SUOI ECCEZIONALI ABITANTI
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daughter is buried right there, toge-
ther with her father, in the nearby 
cemetery of Sociana in a sepulcher 
– only recently restored – dedicated 
to her family. 
We have started from the end of this 
story having the Panciatichi Xime-
nes d’Aragona family at its centre. 
The Castle of Sammezzano, or in any 
way, the first building in that place, 
actually dates back to Roman times. 
The Sammezzano estate belonged 
to important noble families later be-
coming property of the Ximenes fa-
mily. Thus, Ferdinando inherited it 
in the 1800s (he was born in 1813) 
and, having always been attracted 
by Orientalism, decided to enlarge 
it and to make substantial changes 
between 1843 and 1889. Ferdinando 
died in 1897 and left the castle and 
the estate to his daughter Marianna. 
Both father and daughter were sin-
gular and extremely modern people; 
Ferdinando was an expert in scien-
ces, a philanthropist, sponsor, collec-

dare Marianna a 100 anni dalla sua 
morte. La figlia di Ferdinando è pro-
prio sepolta là, insieme a suo padre, 
nel vicinissimo cimitero di Sociana 
nel sepolcreto - recentemente re-
staurato - dedicato alla sua famiglia. 
Siamo partiti dalla fine di questa 
storia che vede comunque al cen-
tro la famiglia Panciatichi Xime-
nes d’Aragona. Il Castello di Sam-
mezzano, o comunque la prima 
costruzione in quel luogo, risale 
addirittura all’epoca romana. La 
tenuta di Sammezzano è apparte-
nuta ad importanti famiglie nobili 
fino ad arrivare alla proprietà del-
la famiglia Ximenes. Ferdinando 
quindi lo ereditò nell’800 (nacque 
nel 1813) e, da sempre attratto dalla 
corrente dell’Orientalismo, decise 
di ampliarlo e apportarvi sostanzia-
li modifiche tra il 1843 e il 1889. 
Ferdinando muore nel 1897 e lascia 
castello e tenuta proprio alla figlia 
Marianna. 
Sia il padre che la figlia erano per-

View of the Castle’s facade
Vista della facciata del Castello

Picture of Marianna Panciatichi 
Ximenes d’Aragona Paulucci

Una foto di Marianna Panciatichi 
Ximenes d’Aragona Paulucci

“Non plus ultra” motto over a door in 
the Atrium of the Columns  

Il motto “Non plus ultra” nell’Atrio 
delle Colonne
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tor, a melomaniac, huge admirer of 
Giuseppe Verdi and also a politician 
at the time Florence was the capital 
city.
But if all these features were well-
accepted in a man, surely in a wo-
man, it was not the same thing. Her 
character was very similar to her 
father’s, curious, intelligent, an art 
collector (some works she had are 
at the Met in New York and at the 
Victoria&Albert Museum in Lon-
don), ornithologist, malacologist, bo-
tanist, her precious herbarium with 
4,000 samples is still held by the 
Science and Technology Foundation. 
An incredible woman (as her not-so-
feminine passion for cigars tells) who 
however, in the final part of her life 
had to dedicate herself to family af-
fairs. She died in 1919.
Amongst the planned events for the 
commemorations, the 5th October is 
a date to pencil in when the venture 

sonaggi singolari e modernissimi, 
Ferdinando era esperto di scienze, 
filantropo, mecenate, collezionista, 
melomane grande amante di Giu-
seppe Verdi ed anche personaggio 
politico nel periodo di Firenze Ca-
pitale. 
Ma se in un uomo queste caratteri-
stiche erano accettate di buon gra-
do, in una donna sicuramente non 
facevano la stessa impressione. Il 
carattere era molto simile a quello 
paterno, curiosa, intelligente, col-
lezionista d’arte (alcune opere in 
suo possesso sono al Met di New 
York e al Victoria&Albert Museum 
di Londra), ornitologa, malacologa, 
botanica, il suo preziosissimo er-
bario con 4000 campioni è ancora 
custodito alla Fondazione Scienza 
e Tecnica. Una donna incredibile 
(raccontano anche la sua passione, 
non tanto femminile, per i sigari) 
che però nell’ultima parte della vita 

The Clock Tower of Sammezzano
La Torre dell’Orologio di 
Sammezzano

The fabolous details of the Lovers 
Room’s walls
I meravigliosi dettagli delle mura 
nella Sala degli Amanti

View from the first floor of the 
Atrium of the Columns
Vista dal primo piano dell’Atrio delle 
Colonne
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“Un tè con Marianna” (Tea with Marianna) organized by the “Compagnia dell’Orsa” in 
collaboration with “Società Toscana” will take place at the Tepidarium Roster. On 7th 
December, the day of her death, there will be a memorial at the cemetery at Sociana. Still 
on 7th December, there will be an exhibition with naturalistic pieces or copies of pieces 
she used to collect at Montevarchi with the collaboration of the “Accademia del Poggio” 
which will end in the first half of 2020.

ha dovuto dedicarsi agli affari di famiglia. Morirà nel 1919. 
Tra gli eventi previsti per le celebrazioni segnaliamo il 5 ottobre, in collaborazione con 
la Società Toscana, all’interno del Tepidarium Roster l’iniziativa “Un tè con Marian-
na” realizzato a cura della Compagnia dell’Orsa. Il 7 dicembre, giorno della morte, ci 
sarà la commemorazione al cimitero di Sociana. Sempre dal 7 dicembre, a Montevar-
chi è prevista, con la collaborazione dell’Accademia del Poggio, una mostra con pezzi 
o copie dei pezzi naturalistici da lei collezionati che terminerà nella prima metà del 
2020. 

CASTELLO DI SAMMEZZANO
Via Giuseppe Garibaldi, 6
Leccio - Reggello (FI)
www.sammezzano.org

Detail of Ferdinando’s surname initials
Dettaglio delle iniziali del cognome di Ferdinando, Panciatichi Ximenes

The Ballroom of Castle of Sammezzano is the biggest Moorish style 
hall in Italy

La Sala da Ballo del Castello di Sammezzano, il più grande salone in 
stile moresco d’Italia



TUSCANY & MORE I Oenosteria by Ginevra Van Deflor, ph. LaviniaELLE e Simone Nannetti

OENOSTERIA  
“DOP” TUSCAN CUISINE IN PARIS
MANGIARE TOSCANO DOP A PARIGI

Nel cuore del 6° arrondissement, ad un passo dal 
teatro dell’Odéon, in una minuscola e pittoresca 
via parigina si cela un piccolo angolo di Tosca-

na: l’OENOSTERIA. Metà enoteca, metà osteria, deve il 
suo nome all’inventiva di Monica, capo chef e, insieme 
a Paolo e Simone, parte di un intraprendente gruppo di 
toscani che ha colonizzato la capitale francese con ben 
quattro ristoranti di verace cucina regionale. 
Sorellina minore di Primo Piano, Caffè Toscano e dello 
storico Casa Bini, l’OENOSTERIA ha un ambiente sim-
patico e informale, dove ogni dettaglio è curato con gusto 
e attenzione all’equilibrio tra tradizione e moderno stile 
industriale (il tocco in più? La trave in ferro a vista origi-
nale Eiffel). 
L’anima del locale è senza dubbio Fabiana, frizzante sene-
se che ci accoglie con un sorriso mentre taglia il prosciut-
to con l’affettatrice e chiacchiera con i clienti del locale. 
È un attimo, e siamo subito catapultati in un’atmosfera 

In the heart of the 6th arrondissement, only steps 
from the Odéon theatre, tucked away in a tiny and 
picturesque Parisian street, is a little corner of Tu-

scany: the OENOSTERIA. Half a wine bar, half a tavern, 
it owes its name to the creativity of Monica, head chef 
and, together with Paolo and Simone, part of this enter-
prising group of Tuscans who have colonized the French 
capital with four restaurants of true regional cuisine.
Younger sister of “Primo Piano”,  “Caffè Toscano” and 
the historic “Casa Bini”, OENOSTERIA is pleasant and 
informal where every detail has been taken care of with 
taste and special attention to the balance between tradi-
tion and a modern industrial style (the extra touch? The 
exposed iron beam coming directly from the Tour Eiffel). 
Heart and soul of the eatery is doubtlessly Fabiana, a bub-
bly Sienese who welcomes us with a smile as she slices 
the prosciutto with a slicer and chats with the customers. 
It just takes an instant and we are immediately thrown 
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Dentro 
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con Fabiana



back to that particular village feel of bygone times whe-
re the shopkeeper was everyone’s friend and you would 
go and get your shopping done there because you could 
trust the person. The importance of quality is the golden 
rule even for her who admits to being extremely finicky 
with her various suppliers: “I am rather fussy but we are 
used to giving a certain kind of service and the product 
must be impeccable.” Her interest in the selection of the 
foodstuffs can be grasped from the glint in her eyes as 
we reach the huge fridge with glass doors and she shows 
us the cheeses and cold cuts, explaining each and every 
one: the “picciò cagliato” with artichokes, “buccia di ro-
spo”, “finocchiona”. Even the wines are strictly Tuscan, 
coming from small estates with a production of about 
3,000 bottles a year; if it’s beer you choose that it must 
be “carrarina” (from Carrara). There is only one semi-
exception, honey: it comes from a French abbey but only 
because Fabiana knows the monk who supplies it and, 
hear hear, he’s a true Livornese. You can buy things re-
tail, as you would from a grocer or taste directly on the 
spot from the various assorted platters. The dishes of the 
day are written in chalk on a blackboard: everything in se-
ason, the strong pieces of the regional tradition as taught 
by Anna Bini - the founder of the group’s first restaurant, 
now an energetic 86-year-old who divides her time betwe-
en cookery courses in Florence and Paris. “An incredi-
ble person” for Fabiana, “everyone knows Anna”. And 
it seems that everyone knows Fabiana too here: custo-

da paese d’altri tempi, dove il bottegaio era amico di tutti 
e si andava a comprare i suoi prodotti perché di lui ci si 
poteva fidare. L’importanza della qualità è la regola d’oro 
anche per lei, che ammette di essere estremamente esi-
gente con i vari fornitori: “sono un po’ brontolona, ma 
siamo abituati a dare un certo tipo di servizio e il prodotto 
deve essere impeccabile”. L’interesse nella selezione de-
gli alimenti si intuisce dalla luce nei suoi occhi quando si 
avvicina all’enorme frigo con vetrine a vista e ci mostra 
i formaggi e salumi, illustrandoceli uno ad uno: il picciò 
cagliato con il carciofo, la buccia di rospo, la finocchio-
na. Anche i vini sono rigorosamente toscani, provenienti 
da piccole cantine, con produzioni sulle tremila bottiglie 
l’anno; se si opta per la birra, deve essere carrarina. Unica 
semi-eccezione, il miele: arriva da un’abbazia francese, 
ma giusto perché Fabiana conosce il monaco che glielo 
procura - e, guarda caso, è un livornese doc. È possibile 
comprare al dettaglio, come dal vecchio droghiere, oppu-
re assaporare sul posto, negli assortimenti dei differenti 
taglieri. I piatti del giorno sono scritti a gesso sulla lava-
gna: tutta cucina di stagione, i pezzi forti della tradizione 
regionale come li insegna Anna Bini - la fondatrice del 
primo ristorante del gruppo, oggi energica ottantaseienne 
che si divide tra corsi di cucina a Firenze e a Parigi. Per 
Fabiana “un personaggio incredibile, la conoscono tutti, 
la Anna”. Come qua paiono tutti conoscere lei: i clienti 
entrano e le si rivolgono affettuosi, dalla signora “che ha 
lavorato per Jean-Paul Gaultier” insieme al figlioccio bal-
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OENOSTERIA
40, rue Grégoire de Tours
75006 Paris
Tel. +33 0177159413 
reservation@filippopietrasanta.it
www.filippopietrasanta.it

mers enter and greet her warmly, 
from the lady “who has worked 
for Jean-Paul Gaultier” together 
with her ballet dancer godson, to 
the mature students of the Italian 
school in the whereabouts, to the 
young couple, smooching as we 
talk. Among the regulars there are 
various writers, an occasional poli-
tician and actors such as Vincent 
Lindon, Marion Cotillard, Chiara 
Mastroianni. Anyway, an address 
to take note of for a gourmet stop 
as soon as possible: open all year 
round except for Christmas, “like 
all good Catholics”, Fabiana adds, 
saying goodbye as the fragrance of 
freshly-baked cantucci fills the air.

lerino classico, agli studenti un po’ 
attempati della scuola italiana dei 
dintorni, alla giovane coppia che si 
sbaciucchia mentre parliamo. Tra i 
clienti fissi, molti scrittori, qualche 
politico e attori come Vincent Lin-
don, Marion Cotillard, Chiara Ma-
stroianni. Insomma, un indirizzo 
da annotare per fare al più presto 
una puntata gourmet: è aperto tut-
to l’anno, a parte Natale “da bravi 
cattolici”, aggiunge Fabiana, salu-
tandoci, mentre si spande nell’aria 
il profumo dei cantucci appena 
sfornati.

Fabiana at work
Fabiana all’opera

Oenosteria: indoors
L’interno dell’Oenosteria

The Oenosteria from rue Grégoire 
de Tours
L’Oenosteria vista dalla rue 
Grégoire de Tours
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TUSCAN ROUTES I Chiesa di San Michele Arcangelo by Salvatore La Lota di Blasi, ph. Dario Andreoni

On the track of an ancient pilgrimage which Repetti, 
way back in 1845 marked out as the “strada regia 
postale livornese” (the Livorno royal postal road), 

there is still an ancient church, San Michele Arcangelo at 
Oratorio. A church which started being built as far back as 
IX AD and mentioned for the first time in a parchment dated 
1138 as an extension of a small place of worship and prayer, 
the oratorium, a small stone oratory strategically placed “as 
safekeeping of the junction with via Fiorentina and of that 
road for centuries called via Maggiore di Oratoio”. “The an-
cient oratory gave origin to the community”, Father Rober-
to Canale tells Toscana & Chianti, “which when it became 
a church immediately became a landmark of a community 
which constantly grew in the course of the centuries”. And it 
is right here that today, the parish priest Canale, known just 
as “Don” for everyone, holder of the legacy handed down 
from his predecessor parish priests, one of whom is Giovanni 
Paolo Benotto, now Archbishop of Pisa, follows the pastoral 
and catechism activities, organizes cultural evenings, pra-
yers, spiritual rituals, the summer “grest” (summer camps 
for children). His great achievement is the autumn pilgri-
mage to the Sanctuary of Our Lady of Montenero: 37km on 
foot by the members of the community of Oratorio and Ri-

Sulla via di un antico pellegrinaggio, che il Repetti già 
nel 1845 indentificava nella “strada regia postale li-
vornese”, sorge ancora oggi un’antica chiesa, San Mi-

chele Arcangelo in Oratoio. Chiesa realizzata a partire dal 
IX d.C. e menzionata per la prima volta in una pergamena 
del 1138 come ampliamento di un piccolo luogo di culto 
e di preghiera, l’oratorium, un piccolo oratorio in mura-
tura, posto strategicamente “a custodia dell’innesto con 
la via Fiorentina di quella strada denominata da secoli via 
Maggiore di Oratoio”. “L’antico oratorio diede origine alla 
comunità - racconta a Toscana & Chianti il parroco Don 
Roberto Canale - che divenuto chiesa fu da subito punto di 
riferimento di una comunità che nei secoli si è accresciu-
ta sempre più”. È qui che oggi, infatti, il parroco Canale, 
per tutti semplicemente “il Don”, depositario dell’eredità 
dei suoi predecessori parroci, tra cui Giovanni Paolo Be-
notto, oggi Arcivescovo di Pisa, segue l’attività pastorale 
e di catechesi, organizza serate culturali, momenti di pre-
ghiera, ritiri spirituali, il grest estivo. Fiore all’occhiello è 
il pellegrinaggio autunnale al Santuario della Madonna di 
Montenero: 37 km fatti a piedi dai fedeli della comunità di 
Oratoio e Riglione. Nella dedicazione a San Michele Arcan-
gelo, protettore dei longobardi, nel giorno dell’apparizione, 

ON THE LOMBARDS’ 
TRACKS
SULLE TRACCE DEI LONGOBARDI 
“SAN MICHELE ARCANGELO” AT ORATOIO / SAN MICHELE ARCANGELO IN ORATOIO

Sunset over Villa 
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its gardens

La facciata 
della chiesa San 
Michele Arcangelo 
e il monumento 
in memoria di 
Garibaldi



glione. The proved Lombard origin of the church 
and of the same site, nowadays a Pisan suburb, is 
found in the devotion to Saint Michael the Archan-
gel, protector of the Lombards, celebrating the day 
of the apparition, 8th May. The small church is in 
perfect Romanesque style and is a treasure chest of 
symbols and works of art. The 10th-century knotted 
hexagonal star placed on the southern side commu-
nicates with one of the three single-lancet windows 
placed on the northern side with two small sculpted 
heads on top. These heads, an owl and a lion, have 
an apotropaic function. Interesting works are held 
inside including a 16th century oil painting on can-
vas depicting Our Lady by Achille di Nicola Soli and 
a St. Michael made by a British painter, Sara Butler 
Handcock, in 1871. The most precious work of art, 
only recently restored and displayed in the nearby 
church of Riglione is the Crucifix by Michele di Bal-
dovino belonging to the school of Giunta Pisano, 
called “the miraculous face” of the 13th century. 
There is a 19th century organ of “discord” which 
is still played today for the choir at Sunday mass for 
all the faithful. “Followers, who belong to two di-
stinct communities, Riglione and Oratorio”, Father 
Roberto concludes, “and who find themselves in 
perfect harmony sharing a solid pastoral accord”.  

l’8 maggio, vi è la provata origine longobarda della 
Chiesa e dello stesso sito, oggi periferia pisana. In 
perfetto stile romanico, la chiesetta è uno scrigno 
di simboli e di opere d’arte. La stella esagonale 
annodata del X sec., posta nel lato sud, dialoga con 
una delle tre monofore posta nel lato nord recan-
te in cima due piccole teste scolpite d’animali in 
funzione apotropaica, il gufo ed il leone. Opere in-
teressanti sono custodite all’interno, tra cui la tela 
mariana cinquecentesca di Achille di Nicola Soli 
ed un San Michele realizzato da una pittrice ingle-
se nel 1871, Sara Butler Handcock. L’opera d’arte 
più preziosa recentemente restaurata ed esposta 
nella vicina Chiesa di Riglione è il Crocifisso di 
Michele di Baldovino appartenente alla scuola di 
Giunta Pisano, detto “il volto miracoloso” del XIII 
secolo. C’è l’organo ottocentesco della “discordia” 
che accompagna ancora oggi il coro nelle messe 
domenicali nella piena armonia dei fedeli. “Fedeli 
che appartengono oggi a ben due comunità distin-
te, Riglione ed Oratoio - conclude Don Roberto 
– che si trovano sempre di più in perfetta armonia 
nella condivisione di una salda unità pastorale”.  

Relax time in Villa di Geggiano
Momento di relax alla Villa di Geggiano

Villa di Geggiano’s wines
I vini della Villa di Geggiano

Beutiful paintings inside the Villa
I magnifici affreschi all’interno della Villa

CHIESA DI SAN MICHELE 
ARCANGELO
Via di Oratoio, 69
Oratoio - Pisa
Tel. +39 050 980081 
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MADE IN TUSCANY I Farmacia Galeffi by Sabrina Carollo

NUMERI PRIMI, AN ANCIENT 
AND HEALTHY BEAUTY
NUMERI PRIMI, UNA BELLEZZA ANTICA E SANA

A story suspended between science, art and creativity. 
It could well start with Once upon a time…., so ma-
gical it is: it is the story of a family, a workshop of 

wonders, of clever people, curious and well-qualified.
This story begins in one of the most beautiful areas of 
the Tuscan countryside, an enchanting landscape betwe-
en Florence, Siena and Arezzo, in a medieval hamlet cal-
led Montevarchi, set between hills lined with silvery olive 
groves, woods and vineyards. Here, in the 18th century, an 
apothecary shop started its business becoming well-known 
as far as Florence: the creation of medicinal remedies, the 
electuaries, the medicinal ointments were all competently 
formulated using herbs which grew in the fields and wo-
ods next to the town. Later, the family workshop became a 
pharmacy until when Ernesto Galeffi, at the beginning of 
the twentieth century, experimented a remedy able to help 
people suffering indigestion: “l’effervescente Galeffi” (the 
effervescent Galeffi), a lemon-flavoured digestive fizzy drink 
which still enjoys huge success and whose name gives life to 
an important industrial production.
From this family tradition of creativity and knowledge co-
mes the work of Letizia Benini, Ernesto’s granddaughter 
and a chemist her own self, now owner of the historic wor-

Una storia sospesa tra scienza, arte e fantasia. Questa 
storia potrebbe cominciare con C’era una volta…, 
tanto è magica: è la storia di una famiglia, di un 

laboratorio di meraviglie, di persone intelligenti, curiose 
e preparate.
Questa storia nasce in una delle zone più belle della cam-
pagna Toscana, un paesaggio incantevole tra Firenze, Sie-
na e Arezzo, in un borgo di origine medievale chiamato 
Montevarchi, incastonato tra colline pettinate da ulivete 
d’argento, boschi e vigneti. Qui, nel XVIII secolo, comincia 
l’attività di una spezieria famosa fino a Firenze: i ritrovati 
galenici, gli elettuari, gli unguenti medicamentosi preparati 
con sapienza si basavano sulle erbe che crescevano nei cam-
pi e nei boschi attigui alla città. In seguito, il laboratorio di 
famiglia diventa farmacia, fino a quando Ernesto Galeffi, 
all’inizio del Novecento, sperimenta un ritrovato in grado 
di aiutare chi ha difficoltà digestive: l’effervescente Galef-
fi, un digestivo al limone che ancora oggi riscuote grande 
successo, da cui prende vita una produzione industriale di 
rilievo.
Da questa tradizione familiare di creatività e sapienza na-
sce il lavoro di Letizia Benini, nipote di Ernesto e farma-
cista a sua volta, ora titolare dello storico laboratorio che 

Letizia Benini 
during the launch 
of the cosmetic 
line “Numeri 
Primi”

Letizia Benini 
durante la 
presentazione 
della linea 
cosmetica 
“Numeri Primi”



kshop which can still be admired in its fascinating 
original decor in the heart of Montevarchi.
Faithful to the family tradition, Letizia has studied 
a line of products - cosmetics in this case - born 
from her competence and experience together 
with a great certainty: the connection between 
all living beings and their belonging to a sole en-
vironment, which must be respected. This is why 
the products are totally organic and natural, based 
on the principles and elements which stimulate the 
body’s natural abilities to re-balance itself and stay 
healthy. A series of tools essential for the body’s 
well-being especially the skin - our breakwater with 
the outdoors - made from essential, genuine, sim-
ple and totally natural ingredients. Organic from 
the content to the container: the whole productive 
line, including the containers, is ecofriendly with 
products authorized by “Aiab” (Italian Association 
of Organic Agriculture).
The line is called “Numeri Primi” (Prime Num-
bers). Prime numbers are strongly evocative: they 
are numbers which can be divided only by themsel-
ves and by one. Their oneness makes them spe-
cial elements. This is why Letizia has chosen this 
name: to characterize her line of cutting-edge pro-
ducts and at the same time created with essential 
elements, hence primary. A way of representing a 
return to all that is pure and natural; not synthetic.

ancora oggi si può ammirare nei suoi affascinanti 
arredi originali nel cuore di Montevarchi. 
Fedele alla tradizione di famiglia, Letizia ha stu-
diato una linea di prodotti - in questo caso di co-
smesi - nati dalla sua competenza ed esperienza 
unite a una grande certezza: l’interconnessione 
tra tutti gli esseri viventi e la partecipazione di un 
unico ambiente, di cui avere rispetto. Per questo 
i prodotti sono completamente biologici e natura-
li, basati su principi ed elementi che stimolano le 
naturali capacità del corpo di riequilibrarsi e man-
tenersi in forma. Una serie di strumenti indispen-
sabili per il benessere del corpo e della pelle in 
particolare - il nostro spartiacque con l’esterno -, 
costituiti da ingredienti essenziali, genuini, sem-
plici e totalmente naturali. Bio dal contenuto al 
contenitore: l’intera filiera produttiva, compresi i 
recipienti, è biodegradabile, con prodotti ammessi 
dall’Aiab (Associazione Italiana Agricoltura Biolo-
gica). 
La linea si chiama Numeri Primi. Perché i nume-
ri primi sono fortemente evocativi: sono numeri 
divisibili solo per se stessi e per uno. La loro uni-
tarietà ne fa degli elementi speciali. Per questo 
Letizia ha scelto questo nome: per connotare la 
sua linea con prodotti di avanguardia e allo stesso 
tempo creati con elementi essenziali, primari. Un 
modo di rappresentare il ritorno alla purezza e alla 
natura, a tutto ciò che non è artefatto.

ANTICA FARMACIA GALEFFI
Via Roma, 95
Montevarchi (AR) 
Tel. +39 055 980348
info@galeffi-biocosmetics.com
www.galeffibiocosmetics.it
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San Giovanni delle Contee, in the municipality of Sora-
no, is one of those small hamlets at the back of beyond, 
which is slowly depopulating. Depopulating is an ele-

gant word for not having to say more directly that, in these 
villages, the inhabitants are becoming older and dying with 
nobody to take their place because there are no newborns 
and the older ones have left. Actually, in San Giovanni, the-
re are some newborns and there are also some people who 
weren’t here before but have now been living in this place 
for some time. These are some Moroccan families. And the 
majority of the newborns are their sons and daughters. In-
deed, they are the new villagers. The majority of the men 
work in trading, they have market stalls; the women tend the 
house. Living side by side is much better here than in the 
city but sometimes there is the impression that they are two 
distinct communities. It would not make much sense to say 
otherwise, just as it would be to deny that there are different 
habits around which life centers in these two communities. 
Amongst the various differences, there is one which may 

GRAPES OF INTEGRATION 

IL GRAPPOLO DELL’INTEGRAZIONE
A NEW PROJECT BY THE CREATORS OF SCIORNAIA AT SAN GIOVANNI DELLE CONTEE
A SAN GIOVANNI DELLE CONTEE IL NUOVO PROGETTO DAGLI IDEATORI DI SCIORNAIA

San Giovanni delle Contee, nel comune di Sorano, è 
uno di quei piccoli borghi lontano da tutto, che si stan-
no lentamente spopolando. Spopolando è una parola 

elegante, per non dover dire più onestamente che, in que-
sti paesi, gli abitanti stanno invecchiando e morendo senza 
nessuno che prenda il loro posto, perché non ci sono nuovi 
nati e quelli più cresciuti se ne sono andati. In realtà a San 
Giovanni qualche nuovo nato c’è e c’è anche qualcuno che 
prima non c’era, ma che da un po’ ci è venuto a vivere. Si 
tratta di alcune famiglie marocchine. E i nuovi nati sono, 
per discreta parte, i loro figli e le loro figlie. Sono, di fatto, 
dei nuovi paesani. Gli uomini lavorano per la gran parte 
nel commercio, fanno i mercati, le donne badano alla casa. 
Convivere si convive meglio che in città, ma certo a volte 
l’impressione è che si sia due comunità distinte. Sarebbe 
poco sensato dire il contrario, così come lo sarebbe il nega-
re che ci sono abitudini diverse a regolare la vita di queste 
due comunità. Fra le varie differenze, ve n’è una che potrà 
sembrare superficiale, ma che forse non lo è così tanto: il 

TUSCAN FOOD I Succo d’uva di Sciornaia by Tommaso Ciuffoletti

Vineyards of San 
Giovanni delle 
Contee

Le vigne di San 
Giovanni delle 
Contee
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seem superficial but perhaps it is not 
so: the Muslims’ ban on alcohol. Wine 
is no exception to this prohibition 
and it is not the problem of the liquid 
itself but in the cultural and social 
weight this drink carries. Hence the 
will to try and make grape juice was 
born. Yes, because from the grapes we 
use to make Sciornaia wine (which we 
will continue to produce with the idea 
of giving a future to a tradition and a 
community) we will select a part and 
use it to produce grape juice, a sweet, 
tasty, soft drink. It is a way of going 
beyond the simple acknowledgement 
that our community just counts new 
members. We need to start conside-
ring them as such and they will start 
feeling it too. And it is also a way to 
face the question of tradition and 
identity of a community that is chan-
ging and if it wants to look ahead into 
the future it must learn how to imagi-
ne itself changed. And, in the end, it 
is also and for most part, our curiosity 
to try and produce grape juice for the 
first time and see how it comes. Be-
cause as little children sometimes, our 
grandmother used to have some grape 
juice to give us. While granddad, typi-
cally, used to give us grape juice too, 
only it was the fermented one!

divieto di bere alcolici osservato dai 
mussulmani. Il vino non fa eccezione 
al divieto e non è tanto il problema 
del liquido alcolico in quanto tale, 
ma del portato culturale e sociale di 
tale bevanda. Da qui è nata la voglia 
di provare a fare il succo d’uva. Sì, 
perché dall’uva che useremo per 
fare il vino Sciornaia (che continue-
remo a produrre con l’idea di dare 
un futuro a una tradizione e ad una 
comunità) selezioneremo una parte e 
la adopereremo per produrre succo 
d’uva, una bevanda dolce, saporita e 
non alcolica. È un modo per andare 
oltre la semplice presa d’atto che la 
nostra comunità conta nuovi mem-
bri e considerare invece che sarebbe 
necessario che li sentissimo e che si 
sentissero tali. Ed è anche un modo 
per porsi il nodo della tradizione e 
dell’identità di una comunità che 
cambia e che se vuole guardare al 
futuro deve sapersi immaginare cam-
biata. E infine è anche, e per tanta 
parte, la nostra curiosità di provare 
a produrre succo d’uva per la prima 
volta e vedere come viene. Perché 
da piccoli capitava ogni tanto che 
la nonna avesse del succo d’uva da 
darci. Mentre il nonno, tipicamente, 
ci dava anche lui il succo d’uva, ma 
quello fermentato! 
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THE WAY WE WERE ph. Archivio Studio Mercatali

The Tornabuoni Association, then presided by Riccardo Cascio 
and sponsored  for all the communication activities and events 
by Giuliano Coppini’s  LineaPiù I Fili Nobili,  organized a uni-

que event for Pitti Immgine Uomo in Florence.  Via Tornabuoni, piazza 
Antinori and via Rucellai  were all completely closed off to  traffic. It 
was 2nd July 1987 when the road was “invaded” by 21 grand pianos for 
a concert of contemporary music, conducted  by the maestro Daniele 
Lombardi through computers  placed on each piano. Pure emotion, 
filling  all those present with wonder.

Fu per Pitti Immagine Uomo che l’Associazione Tornabuoni, 
presieduta allora da Riccardo Cascio e sponsorizzata per tut-
te le attività di comunicazione e di eventi da LineaPiù i Fili 

Nobili di Giuliano Coppini, organizzò un evento unico per Firenze 
chiudendo completamente al traffico tutta via Tornabuoni, piazza 
Antinori e via Rucellai. Era il 2 luglio del 1987 quando la strada 
fu “invasa” da 21 pianoforti a coda per un concerto di musica con-
temporanea, diretto attraverso dei computer posizionati su ciascun 
piano, dal maestro Daniele Lombardi. Emozione pura e totale mera-
viglia per tutti i presenti.

Florence July 1987

Firenze luglio 1987
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GELATERIA

Piazza Frescobaldi, 11-12/r (Ponte Santa Trinita) 
50125  Firenze  - Tel. 055 2381130 

info@gelateriasantatrinita.it    
www.gelateriasantatrinita.it
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RECOMMENDED READING a cura della redazione

SPIRITO & SPIRITS, RELIGIONS AND LIFESTYLES
SPIRITO & SPIRITS, RELIGIONI E LIFESTYLES 

Spirito&Spirits is a play on words implying interconnections and analogies between the sacred 
and profane, between the world of religion and the world of life. The term “Spirito” (Spirit)  
directly recalls spirituality, a vast concept which, as regards religion, leaves room for the per-

sonal dimension to experience transcendence even in non-“institutional” contexts. Here “Spirits” 
come into play, privileged vehicles in the experiences of overcoming the rational/worldly dimension. 
Alcohol has been present since prehistory in people’s lives. Various religions interact with alcohol; 
some contemplate it in their traditions, others refuse it, despite having to deal with it. Alcohol can 
be a vehicle of transcendence in the experiences which fall under religiosity or spirituality, personal 
ways of putting oneself forward towards the beyond. The reflection reached in the book is a cocktail 
lifestyle, interpreted as a “sharing of experiences, of practices, symbolisms and new rituals” in which 
people recognize each other and give sense to their life

Spirito&Spirits è un gioco di parole che implica interconnessioni e parallelismi fra sacro e profa-
no, fra il mondo della religione e il mondo della vita. Il termine “Spirito” richiama direttamente 
quello di spiritualità, un concetto ampio che, rispetto alla religione, lascia spazio alla dimensio-

ne personale nel vivere la trascendenza anche in contesti non “istituzionali”. Qui entrano in gioco gli 
“Spirits”, veicolo privilegiato nelle esperienze di superamento della dimensione razionale/terrena. 
L’alcol è presente, fin dalla preistoria, nella vita degli individui. Con l’alcol si interfacciano le varie 
religioni; alcune lo contemplano nelle loro tradizioni, altre lo rifiutano, pur dovendosi confrontare 
con esso. L’alcol può farsi veicolo di trascendenza nelle esperienze che rientrano nella categoria della 
religiosità o spiritualità, modalità personali di porsi rispetto all’oltre. L’approdo della riflessione, nel 
volume, è il cocktail’s lifestyle, inteso come “condivisione di esperienze, di pratiche, simbolismi e 
nuove ritualità” in cui gli individui si riconoscono e danno senso al loro vivere.

Emanuela Claudia Del Re, Simona Scotti
SPIRITO & SPIRITS
Gioacchino Onorati Editore
Euro 14,00

Emanuela Claudia Del Re, Simona Scotti
SPIRITO & SPIRITS
Gioacchino Onorati Editore
Euro 14,00

SAN GALGANO: HISTORY AND ODDITIES
STORIA E CURIOSITÀ DI SAN GALGANO

Renzo Vatti and Vito Nicola Albergo take readers in search of an evocative corner in Tuscany 
with photos by Marco Negrini: the new guidebook of the Abbey and Hermitage of San Gal-
gano is now out with the title “San Galgano e il suo territorio” (San Galgano and its lands), 

edited by La Medicea -  Florence. Printed in Italian and English, the book reveals unpublished 
details, oddities and illustrations of Val di Merse, in the municipality of Chiusdino (Siena) where 
the famous abbey rises covered only by open skies, unique in the world, an extraordinary sight. All 
this in the centre of a location which is of a rare and naturalistic beauty.  Not to mention the extra-
ordinary “rotunda” of Montesiepi - just a couple of steps from the abbey - with the cycle of frescoes 
by Ambrogio Lorenzetti which has dominated this valley since the 12th century. A journey into the 
legend of Galgano Guidotti, forever in the heart of this magic corner of Tuscany where the Saint 
“drove” his sword in the rock, still visible today.

Renzo Vatti e Vito Nicola Albergo portano i lettori alla scoperta di un suggestivo angolo di 
Toscana, con foto di Marco Negrini: è uscita la nuova guida all’Abbazia e all’Eremo di San 
Galgano, dal titolo “San Galgano e il suo territorio”, edita da La Medicea - Firenze. Pubblica-

ta in italiano ed inglese, il volume porta alla scoperta, con dettagli, curiosità e illustrazioni inedite, 
della Val di Merse, nel comune di Chiusdino (Siena), dove si erge la celebre abbazia con la copertura 
fatta a cielo aperto, un’opera unica al mondo, di straordinaria visione - al centro di un ambente di 
rara bellezza artistica e naturalistica. E la fantastica “rotonda” di Montesiepi - a due passi dall’ab-
bazia - con il ciclo degli affreschi di Ambrogio Lorenzetti che dal XII secolo domina questa vallata. 
Un viaggio nella leggenda di Galgano Guidotti, da sempre nel cuore di questo magico angolo di 
Toscana, dove il Santo <piantò> la sua spada nella roccia, ancor oggi ben visibile.

Renzo Vatti, Vito Nicola Albergo
STORIA E CURIOSITÀ DI SAN GALGANO

La Medicea - Firenze Editore
Euro 14,00

Renzo Vatti, Vito Nicola Albergo
STORIA E CURIOSITÀ DI SAN GALGANO

La Medicea - Firenze Editore
Euro 14,00
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a cura della redazioneLife Style

Ali di libertà
The show “Andrea Bocelli - Ali di Libertà” (Andrea Bo-
celli - Wings of Freedom) took place at Teatro del Si-
lenzio in Lajatico under the artistic direction of Alberto 
Bartalini.  It was directed by Luca Tommasini and the 
young Beatrice Venezi conducted the orchestra play-
ing classical music. The talented Matteo Bocelli and 
the super guest Mika were among the protagonists. 
The show, for charity purposes, together with other 
sponsors such as Stefano Ricci and “Antico Setificio 
Fiorentino” , was in aid of supporting the activities of 
the Andrea Bocelli Foundation. Un momento dello show

Un momento dello show

Il Maestro entra in scena con il suo cavallo

Ali di libertà
Sotto la direzione artistica di Alberto Bartalini si è svolto 
al Teatro del Silenzio a Lajatico lo show “Andrea Bocelli 
- Ali di Libertà” con la regia teatrale di Luca Tommasi-
ni e la direzione d’orchestra per la parte classica della 
giovane Beatrice Venezi. Fra i protagonisti il talentuoso 
Matteo Bocelli e il super ospite Mika. L’evento, a scopo 
benefico, insieme ad altri sponsor fra cui Stefano Ricci 
e Antico Setificio Fiorentino, era finalizzato a sostenere 
l’attività della Fondazione Andrea Bocelli.

Un particolare di Ali di Libertà

Il super ospite Mika

Elisabetta Bardelli Ricci e il marito Niccolò 
con Stefano Ricci e Carol Alt Il Maestro incontra Carla Fracci nel backstage

Andrea Bocelli si esibisce con il figlio Matteo

Roberta Mastromichele, Matt Dillon 
ed Elisabetta Bardelli Ricci con il marito Niccolò

 Beatrice Venezi mentre dirige

Il Maestro in scena con la figlia Virginia
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Italian Chef Charity 
Night
Over 350 people attended and well over 
5,300 euros were raised for the purcha-
se of a lifesaving machine for the Emer-
gency Unit at Careggi Hospital: the so-
lidarity network of Florentine chefs has 
not stopped and the fourth edition of 
the Italian Chef Charity Night  reached 
this significant sum thanks to donations 
by the Florentines who were there on 
the terraces of Forte Belvedere.

Italian Chef Charity Night
Oltre 350 persone e ben 5.300 euro raccolti 
per l’acquisto di un macchinario salvavita per 
il Pronto Soccorso di Careggi: la rete di soli-
darietà degli chef fiorentini non si è fermata, 
e la quarta edizione della Italian Chef Charity 
Night ha raggiunto una cifra importante grazie 
alle donazioni dei fiorentini arrivati sulle ter-
razze del Forte Belvedere.

Daniele Martini, in arte Johnny Bruschetta

Foto di gruppo

Massimo Fabiani 
(Champagne A.Bergere)

Paolo Gori (Burde) 
con l’insalata di trippa

Daniele Zazzeri (La Pineta) 
e Antonio Ciabattoni

La consegna dell’assegno

Lo chef Marco Stabile 
(Ora d’Aria)

Giovanni Luca Di Pirro
 (COMO Castello del Nero)

by Marco Gemelli, ph. Luca Managlia, Maurizio RufinoLife Style
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International sport champions return to 
Florence for the Fair Play Menarini Award
Just as every year, the best of international sport meets between Florence and 
Castiglion Fiorentino for the Fair Play Menarini Award. As tradition has it, the 
first appointment was the enchanting gala evening, organized by Menarini at 
the restaurant La Loggia at Piazzale Michelangelo. The following day was that 
of the official prize-giving ceremony in the square of Castiglion Fiorentino where 
several champions went on stage to receive the acknowledgement for having 
distinguished themselves with their feats both on and off the fields. Amongst 
those awarded in this edition, there were great champions like Zico, Antonello 
Riva, Svetlana Khorkina, Federica Brignone and many others.

Erin Quiros con Carlotta Lana

Carlton Myers

Zico, Ennio Troiano e Franco Causio
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Cena di gala Menarini - Piazzale Michelangelo

Zico e i premiati della XXIII edizione

Zico riceve il premio da Ennio Troiano

Angelo Morelli, Lucia Aleotti, Eric Cornut e Alberto Giovanni Aleotti
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Carlton Myers

A Firenze tornano i grandi campioni 
dello sport internazionale per 
il Premio Fair Play Menarini
Come ogni anno, il meglio dello sport internazionale si 
riunisce tra Firenze e Castiglion Fiorentino per il Premio 
Fair Play Menarini. Come da tradizione, il primo appun-
tamento è stato la suggestiva serata di gala, organiz-
zata da Menarini, al Ristorante La Loggia di Piazzale 
Michelangelo. Il giorno successivo è stata la volta delle 
premiazioni ufficiali nella piazza di Castiglion Fiorenti-
no, dove i vari campioni che si sono succeduti sul palco 
hanno ricevuto il riconoscimento per essersi distinti con 
le loro gesta dentro e fuori dai campi. Tra i premiati di 
questa edizione, grandi campioni come Zico, Antonello 
Riva, Svetlana Khorkina, Federica Brignone e molti altri.

Ennio Troiano e Svetlana Khorkina

Volpi Rosse Menarini

 Premio Internazionale Fair Play Menarini - Castiglion Fiorentino

Andrea Giani riceve il premio 
da Riccardo Nigi

Ennio Troiano e Kiara Fontanesi

Maria Beatrice Ferragamo Garagnani, 
l’assessore Tommaso Sacchi e Valeria 

Speroni Cardi

Rachele Sangiuliano 
e Lorenzo Dallari
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Events a cura della redazione

Media 
Partner

055/66 75 66
www.bitconcerti.it
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XXII Stagione Teatrale 2019_20

www.teatroverdifirenze.it

dal 31 ottobre al 3 novembre
Burattino 

regia    Maurizio Colombi

dal 19 al 24 novembre

Alice

dal 4 all’ 8 dicembre

The Full Monty

dal 13 al 15 dicembre

regia Fabrizio Angelini

dal 31 dicembre al 6 gennaio

Con tutto il cuore Romeo & Giulietta
regia Leo Muscato

dal 13 al 15 marzo
Antonio Catania Gianluca Ramazzotti
Se devi dire una bugia dilla grossa
regia originale  Pietro Garinei

28 e 29 marzo
Musicanti

dal 7 al 10 maggio

Ghost 
regia Federico Bellone

dal 13 al 16 febbraio

23/11   Federico Buffa Il rigore che non c’era

22/01   Perlasca il coraggio di dire no                      

ABBONAMENTI COMPLETI  ABBONAMENTI A SCELTA A 7 SPETTACOLI              INFO 055 21 23 20

S P E T TA C O L I  O F F  V E R D I

Moses Pendleton

Paolo Conticini
A Christmas Carol

Ale & Franz

dal 3 al 5 aprile
Nancy Brilly
A che servono gli uomini?
regia Lina Wertmüller

28-29/4 Alessandro Riccio e Ort Ti racconto Don Giovanni

19/10   Caveman Teatro Puccini

ispirato al racconto di Charles Dickens

regia Vincenzo Salemme

Roberto Ciufoli

CAMPAGNA ABBONAMENTI

musiche Edoardo Bennato

Momix

regia Massimo Romeo Piparo

Luca Ward

21 e 22 dicembre

direzione creativa

regia Chiara Noschese

Balliamo sul mondo
Luciano Ligabue

Vincenzo Salemme
nati sotto contraria stella

22 e 23 febbraio

Virginia Raffaele
Nuovo spettacolo

11/11   Paolo Ruffini

16-17/11 Arturo Brachetti
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1/2 Il lago dei cigni
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7-9/2  We Will Rock You
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15/11   Cenerentola

2/2 La vedova allegra

19/3 Sgt Pepper il concerto che non avete mai visto 
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Musei/Mostre/Festival

Natalia Goncharova. Una donna e le avanguardie, tra 
Gauguin, Matisse e Picasso
Dal 26 Settembre 2019 al 12 Gennaio 2020, Palazzo Strozzi, 
Firenze

Palazzo Strozzi celebra Natalia Goncharova, straordinaria figura femminile 
dell’arte del Novecento, attraverso una grande retrospettiva che ripercorre 
la sua vita controcorrente e la sua ricca e poliedrica produzione a con-
fronto con capolavori di celebri artisti come Paul Gauguin, Henri Matisse, 
Pablo Picasso e Umberto Boccioni provenienti dalle collezioni dei più pre-
stigiosi musei internazionali. Attraverso 130 opere, in una sorta di viaggio 
tra la campagna russa, Mosca e Parigi, le due città simbolo dell’artista, la 
mostra permette di scoprire la biografia anticonformista di una donna che 
ha saputo vivere per l’arte, creando un’originale fusione di tradizione e 
innovazione, Oriente e Occidente, e rendendo la propria opera un esempio 
unico di sperimentazione tra stili e generi artistici, dal Neoprimitivismo al 
Raggismo, dalla pittura e la grafica al lavoro per il teatro.
www.palazzostrozzi.org 

Il Senso del Ridicolo
dal 27 al 29 Settembre, Livorno

La quarta edizione del festival dedicato all’umorismo, alla comicità e alla 
satira si articolerà in tre giorni di eventi, attori, autori, filosofi, scrittori, 
giornalisti, radio-star, letterati e, naturalmente, comici si interrogheran-
no sul significato e sulla straordinaria funzione illuminante del ridere. 
Dal guardaroba alla tavola, dagli oggetti da acquistare alle persone da 
conquistare, dall’etica all’etichetta ogni evenienza (quotidiana o no, ma-
teriale o spirituale che sia) ci ammonisce: il ridicolo è in agguato. 
www.ilsensodelridicolo.it

L’eredità delle donne
Dal 4 al 6 Ottobre, Firenze

Scienziate e imprenditrici, donne delle istituzioni e atlete ma anche ma 
anche attrici, comiche, giornaliste, scrittrici ed economiste. Sono le prota-
goniste della seconda edizione de L’Eredità delle Donne, il festival diretto 
da Serena Dandini che dal 4 al 6 ottobre invade Firenze. Un vero e proprio 
“evento diffuso” ideato nel nome di una fiorentina illustre: l’Elettrice Pa-
latina ovvero Anna Maria Luisa de’ Medici, musa ispiratrice dell’iniziati-
va, l’ultima discendente della famiglia Medici che, alla morte del fratello 
(1737), vincolò allo Stato toscano la grandissima collezione artistica appar-
tenuta alla famiglia, divenendo di fatto la Madre della Cultura Italiana ed 
europea ante litteram.
www.ereditadelledonne.eu

Internet Festival 2019 - #leregoledelgioco
dal 10 al 13 Ottobre, Pisa

Giunto alla nona edizione, l’Internet Festival 2019 avrà come tema “le 
regole del gioco”: si può giocare senza regoe? Il gioco è istinto, comu-
nicazione, fantasia, invenzione. È anche improvvisazione, esplorazione, 
manipolazione, “arte del possibile”. Il gioco è componente decisiva nella 
formazione della personalità degli esseri umani e resta tale indipendente-
mente dall’età, dalle vicissitudini esistenziali, dalle condizioni economiche 
di ciascuno: senza la dimensione giocosa, la vita s’ingrigisce. Le regole del 
gioco - se giuste e condivise - sono l’essenza della convivenza, l’ossatura 
della società, l’architrave della democrazia. Nello stesso tempo, l’eccesso 
di regole produce effetti altrettanto perniciosi: in Rete come nel vecchio 
mondo analogico. A fare la differenza sono l’equilibrio e la misura, che 
consentiranno al mondo digitale di non perdere le sue caratteristiche di 
Grande Gioco Libero.
www.internetfestival.it

Night Fever. Designing Club Culture 1960 - Today 
fino al 13 Ottobre, Centro per l’Arte Contemporanea 
Luigi Pecci, Prato

Il progetto espositivo poliedrico e multidisciplinare, con un focus speci-
fico su architettura e design, esamina la storia del clubbing, con esempi 
che vanno dai locali notturni italiani degli anni Sessanta creati dai mem-
bri del gruppo dei Radicali al leggendario Studio 54 di Ian Schrager a 
New York (1977-80); ideato dall’artista tedesco Carsten Höller per la 
Fondazione Prada. Con film, fotografie d’epoca, manifesti, abiti e opere 
d’arte, la mostra comprende anche una serie di installazioni luminose 
e sonore che accompagneranno il visitatore in un viaggio affascinante 
attraverso il mondo del glamour, delle sottoculture e della ricerca nella 
notte che non finisce mai.
www.centropecci.it

Lucca Comics & Games
dal 30 Ottobre al 3 Novembre, Lucca

Torna il più importante festival europeo dedicato al fumetto, gioco da ta-
volo, videogioco, gioco di ruolo, fantasy, animazione, cinema e serie TV. 
Show crossmediale per eccellenza, dal 1966 è il principale community 
event dedicato alla pop culture. Becoming Human è il tema dell’edizione 
2019: tra post umanesimo e transumanesimo gli eventi in programma 
rifletteranno sui concetti di intelligenza, volontà ed empatia, per inter-
rogarsi se basta un corpo normativo e normalizzato per essere umani.
www.luccacomicsandgames.com
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L’esperienza tecnologica ROSSS® in tema di preven-
zione antisismica ha radici profonde: oltre 15 anni  
di esperienza, con un patrimonio consolidato di com-
petenze e know-how in materia di sicurezza struttu-
rale. Pioniera dell’antisismico, ROSSS® conduce co-
stanti ricerche e sperimentazioni in partnership con 
importanti università e laboratori accademici. Attra-
verso simulazioni su modelli reali e proiezioni con 
modellazione numerica,  ROSSS® testa componenti e 
sistemi strutturali allo scopo di individuare i criteri di 
progettazione ottimali per la costruzione di impianti 
logistici in ogni tipologia di zona a rischio sismico. 
Già nel 2006 ROSSS® ha sottoposto i propri sistemi 
di magazzinaggio a specifici test di prova presso la 
Tavola Vibrante dell’Università di Atene. Successi-
vamente, in collaborazione con l’Università degli 

Studi di Firenze, ha ideato un particolare disposi-
tivo che simula in laboratorio gli effetti dell’evento 
sismico sulla scaffalatura, in modo da poter ana-
lizzare le dinamiche dei danneggiamenti e preve-
dere le soluzioni strutturali più appropriate. Ogni 
scaffalatura è progettata dall’equipe ingegneristi-
ca di ROSSS®. Tutti gli impianti speciali antisismici  
di ROSSS® (Iron Fist, Dublez, Mecano Soppalco,  
Sequoia Cantilever) sono coperti da brevetto e do-
tati di certificato di conformità rispetto alle attuali 
normative nazionali, alle diversificate leggi regionali  
e alle nuove direttive ASL. Un esempio su tutti, Tree 
Cheese, scalera antisismica ad elasticità controllata, 
nata per soddisfare le esigenze delle aziende produt-
trici di Parmigiano Reggiano e Grana Padano, oggi 
sistema di riferimento per l’intera industria casearia. 

ROSSS S.p.A. Viale Kennedy, 97 - 50038 Scarperia e San Piero Firenze (Italia) Tel +39 055 84001 Fax +39 055 8400300

www.rosss.it

PIONIERI DELL'ANTISISMICO
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