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L'ORTO DI MARY POPPINS 

L'orto di Mary Poppins è nato nel 2010, lavoravo
fuori casa dalla mattina presto fino a sera tardi,
mio marito era sempre fuori per lavoro e i miei
figli un giorno mi dissero: "Mamma ti vogliamo a
casa con noi, rinunciamo a tutto, mangiamo pane
con olio, ma noi abbiamo bisogno di te!".
Ed è in quel momento che decisi di cambiare:
avevamo campi incolti da tanto tempo e vecchie
attrezzature agricole e così io e la mia famiglia
decidemmo di fare rivivere "La Vetrice" e di
continuare la tradizione agricola famigliare. Tutti
ci chiedono: "Perché Mary Poppins?". Perché lei
era una donna dalle mille risorse, sistemava tutto
con ingegno e dalla sua borsa usciva per magia
tutto ciò che serviva. Ebbene sì, il nostro intento
era proprio questo: migliorare la nostra vita e
riuscire ad ottenere dalla terra tutto quello di cui
avevamo bisogno, questo ci ha portato ad un'altra
conclusione: il cambiamento doveva essere
soprattutto nel cibo, perciò abbiamo deciso di
portare avanti il metodo di agricoltura biologica;
non è stato facile arrangiarsi con i pochi mezzi a
disposizione e imparare una nuova professione,
ma la natura con i suoi tempi e leggi ci ha
insegnato e guidato. Con il passare degli anni
abbiamo deciso di dedicarci alla coltivazione di
frumenti, in particolare modo grani antichi,
Solibam e farro dicocco, con i quali produciamo
vari prodotti tra cui pane, nuvole di farro, farro
decorticato ed in vaso-cottura, che potete trovare
al negozio “Associazione produttori Valteggina a
Km 0” a San Piero in Frassino, nel comune di
Ortignano Raggiolo, in provincia di Arezzo. Dopo
mille peripezie siamo qui orgogliosi del lavoro
fatto e delle tante persone che ci sostengono e
apprezzano!

La nostra è una piccola azienda che si concentra
nella produzione e trasformazione di frumento, di 4
varietà diverse: Oroset Popolazione Evolutiva,
Solibam Popolazione Evolutiva, Gentil Bianco e
Farro.

Farina
Sono disponibili due formati diversi da 1kg o 25kg di
farina semintegrale Oroset Popolazione Evolutiva,
una varietà risultato dell’incrocio di 5 grani teneri
antichi: Andriolo, Frassineto, Gentil Rosso, Verna e
Inallettabile 38. La seconda e terza varietà da noi
prodotte: Solibam, una Popolazione Evolutiva di
grani antichi, e Gentil Bianco vengono trasformate
solamente nel formato da 25kg. Tutto il nostro grano
dopo la battitura viene macinato dal Molino Pransani
rigorosamente biologico di Cesena

Pane & prodotti da forno
Presso il punto vendita Valteggina, ogni martedì e
venerdì, potete trovare il pane prodotto con la nostra
farina Oroset, ed una serie di altri prodotti da forno
come grissini, schiacciata ed anche alcuni dolci per i
quali prediligiamo l’utilizzo della nostra seconda
varietà di grano: il Solibam.

Farro
Trasformiamo il nostro farro in vari prodotti:
decorticato in sacchetti da 500 gr, optiamo inoltre
per una seconda diversa trasformazione la vaso-
cottura ovvero il farro viene cotto e sterilizzato
all’interno di un barattolo pronto per l’utilizzo, ed
infine uno snack sfizioso realizzato con il farro cotto
in piccoli triangoli che abbiamo nominato “Nuvole di
farro”.

Via Rio Secco, Poppi, 52014
lortodimarypoppins@gmail.com

348 045 2283

L'ORTO DI MARY POPPINS
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FATTORIA DI BUCENA 

Il caseificio della Società Agricola Fattoria di
Bucena srl si trova in Toscana nel verde
Casentino, tra Firenze e Arezzo, in zona collinare
del comune di Poppi (AR) e parzialmente
all’interno del Parco Nazionale delle Foreste
Casentinesi, non lontano dall’Eremo di Camaldoli.
Il latte lavorato rigorosamente a crudo per
mantenere inalterata l’unicità dei sapori e
struttura, proviene esclusivamente dagli ovini
selezionati del proprio allevamento, che
pascolano e si nutrono sui terreni dell’azienda,
accompagnati dai nostri pastori. Con amore e
professionalità i nostri mastro casari giornalmente
lavorano a mano il latte fresco nel caseificio
costruito appositamente di fronte alle stalle dove
avviene la mungitura, al fine di non sottoporlo a
ulteriori trasporti. La stagionatura dei nostri
prodotti avviene poi in celle frigorifere ad umidità
controllata. L’unicità del processo integrato di
allevamento, mungitura e lavorazione del latte
rigorosamente a crudo permettono di ottenere
formaggi e derivati di altissima qualità che
mantengono i sapori unici del territorio del
Casentino e delle sue stagioni. L’Azienda Agricola
Fattoria di Bucena srl svolge da numerosi anni la
propria attività nel settore agricolo, allevamento e
caseario in località Bucena, comune di Poppi, su
circa 300 ettari di pascoli, campi e foreste di cui si
ha memoria fin dai tempi degli insediamenti
etruschi. La mandria si compone  ovini e caprini
alloggiati in inverno in moderne stalle ed
accompagnati sui propri pascoli nei restanti
periodi. Il caseificio, le ampie celle frigorifere e
l’esperienza dei nostri casari permettono di
produrre quantitativi significativi di latticini e
formaggi, garantendo al contempo la tradizionale
lavorazione e l’alta qualità dei nostri prodotti.

Raveggiolo
Formaggio freschissimo di latte crudo di origine
casentinese

Fior di ricotta
Latticino fresco di latte crudo

Pecorino fresco del Casentino
Formaggio fresco di latte crudo (20 gg)

Pecorino abbucciato del Casentino 
Formaggio semi stagionato di latte crudo di
pecora (45-60 gg)

Pecorino semistagionato del Casentino 
Formaggio semistagionato di latte crudo (100-
120 gg)

Pecorino stagionato del Casentino 
Formaggio stagionato di latte crudo (oltre 150
gg)

Caprentino
Formaggio di capra

Località Bucena, Poppi
caseificiobucena@gmail.com

www.caseificiobucena.it
391 451 8110

SOCIETÀ AGRICOLA FATTORIA DI
BUCENA 

http://www.caseificiobucena.it/






AZ.AGR.  LA CAMPANA D’ORO 
Loc. Pianacci n.23, Bibbiena (AR) 

www.lacampanadoro.com 
348 7325577 - 350 1350495
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PODERE FATUCCHIO 

Si tratta di un podere storico (inizio ‘700) che in
passato ha rappresentato uno dei cuori pulsanti
della vita rurale della Vallesanta. Fin da ragazzo,
Neri decide di riprendere le redini del podere,
seguendo le orme dell’amato nonno Donatello
Detti. L’idea è infatti quella di recuperare i
campi una volta coltivati che oggi si stanno
trasformando in boschi. E’ per questo che nel
2020 nasce l’azienda agricola, iniziando
un’opera di recupero di alcuni dei campi
attraverso la produzione prevalente di patate,
ortaggi ed alberi da frutto (varietà antiche) oltre
alla costituzione di una piccola fattoria.

Parallelamente alla passione per l’agricoltura, Neri
coltiva quella per la birra. Fin da ragazzino infatti
si appassiona al mondo dell’homebrewing,
producendo birra sui fornelli di casa a Firenze. E’
nel 2020, con la prima ondata di Covid, che Neri
decide di trasferirsi in pianta stabile presso il
Podere con la compagna Chiara con cui condivide
la passione per la natura, l’agricoltura e
naturalmente la birra! L’obiettivo è quello di
recuperare i campi incolti per produrre orzo da
birra. Neri e Chiara iniziano una lunga opera di
ristrutturazione delle stalle del podere da cui
ricavano il birrificio, mentre dal vecchio fienile
nasce il pub. E’ solo nel giugno del 2022, che il
birrificio entra pienamente in produzione
attraverso l’utilizzo dell’orzo raccolto nell’annata
precedente e naturalmente dell’acqua di fonte
dalle caratteristiche uniche. 
L’impianto di fermentazione è da 250 lt., con  una
cantina che permette una produzione media
mensile di circa 2000lt. La tecnica utilizzata è
quella della rifermentazione in bottiglia.

La prima linea di birre ad essere prodotta è
quella del Belgio. 

Saison (5,1% VOL.): birra dal colore dorato
sprigiona note fruttate e speziate con una
punta di acidità e secchezza. 
Belgian Blonde Ale (5,4% VOL.): birra chiara
e dorata. 
Blanche (5,9%  VOL.): birra giallo-
opalescente, con spiccati aromi floreali e
fruttati.  

In seguito ad un viaggio “didattico” nelle
campagne inglesi nasce:

nelle

English IPA (4,5% VOL.): birra ambrata
caratterizzata da amaro moderato. 
Bitter (4,6% VOL.): Birra ambrata con note
caramellate. 
Stout (4,5% VOL.): Birra nera, con note di
caffè e liquirizia, schiuma color nocciola,
bevuta secca. 
Golden Ale (4,5% VOL.):birra chiara
dall’amaro moderato.

In risposta alle continue richieste di birre più
luppolate si è inoltre deciso di inserire in
produzione:

American Pale Ale (5% VOL.): birra
ambrata con presenza di dryhopping che
conferisce note floreali al gusto e
all’olfatto. 

Inoltre, l’idea è quella di creare produzioni
stagionali sfruttando i prodotti del territorio. Ad
esempio, in primavera il mastro birraio si è
divertito a sperimentare:

Saison ai fiori di sambuco (5,1% VOL.) :
utilizzando laricetta base della nostra
saison, abbiamo aggiunto fiori di sambuco di
Fatucchio e bucce di limone. Note acidule e
fresche al palato, ottima bevuta estiva.  

Il birrificio agricolo

+39 393 65 92 706
chiara@fatucchio.it

www.fatucchio.it

PODERE FATUCCHIO SOCIETÀ
AGRICOLA SRL

http://www.fatucchio.it/










Località Corezzo - Chiusi della Verna (AR)
+39 3917456837 

info@vallesantacasentino.it
www.vallesantacasentino.it

VALLESANTA COOPERATIVA DI COMUNITÀ

COOPERATIVA DI COMUNITÀ DELLA VALLESANTA

 
La cooperativa di comunità Vallesanta è un
progetto nato dalle persone per arrivare alle
persone. Costituita a Corezzo piccolo paesino
della Vallesanta nel comune di Chiusi della
Verna nel 2019, è diventato comunità slow
food per la valorizzazione del tortello alla
lastra di Corezzo ed ha come scopo quello di
creare delle opportunità lavorative nel
contesto di montagna.

Il fine è quello di generare posti di lavoro per
arginare lo spopolamento, puntando su un
prodotto già esistente e conosciuto come il
Tortello alla Lastra. Con grande ambizione e
coraggio stiamo cercando di mettere in piedi
tutta la filiera per produrlo interamente a km
0; dalla coltivazione della patata, già avviata,
a un domani, quella del grano per arrivare ad
una produzione e commercializzazione
duratura nel tempo. Ma non vogliamo
fermarci qui, perché la cooperativa vuole
arrivare ad essere una realtà capace di farsi
carico di quelli che sono i bisogni della
popolazione del luogo in cui viviamo. 

Nasce, cresce e vive per dare risposte
concrete a esigenze reali. E in questi 3 anni,
nonostante tutto, abbiamo ottenuto grandi
risultati dando lavoro a 5 persone tutte del
territorio!

Il Tortello alla Lastra® è una specialità
gastronomica tipica delle montagne tra
Romagna e Toscana. È un piatto elaborato
ma genuino, nato grazie alla singolare
capacità – tipica della gente contadina di
montagna – di combinare i pochi alimenti a  
disposizione per ottenere una  grande
varietà di cibi dal gusto e dal sapore unico.

La ricetta, tramandata di generazione in
generazione, si è conservata fino ad oggi. Il
Tortello alla Lastra® è stato registrato per
tutelare la procedura di preparazione e la
qualità del prodotto e sta facendo il
percorso per diventare Presidio Slow Food.

L’origine del Tortello è antichissima: fu
importata dalle popolazioni barbariche
provenienti dall’Oriente dopo la caduta
dell’Impero Romano. 
La tecnica di cuocere la pasta sopra la
pietra scaldata sul fuoco evidenzia la
condizione nomade di chi la usava: trovare
una lastra di pietra in loco è sicuramente
più comodo che portarsi appresso dei
recipienti per la cottura in acqua.

Tortello alla Lastra®

mailto:info@vallesantacasentino.it




SOCIETÁ AGRICOLA NUOVA ERA
Loc. Ronco,6

Chiusi Della Verna 
+39 334 9821901

contatti@nuovaeralife.com
www.nuovaeralife.com

NUOVA ERA LIFE

Da noi puoi trovare abbondanza di fragole,
ribes e more di gelso, ma anche mele, pere,
ciliegie, susine, albicocche. Riusciamo a
coltivare anche nei mesi più rigidi tutti gli
ortaggi in serra così da poterli utilizzare per
le preparazioni in Agriturismo e fare una
parte di vendita diretta.

Produciamo per la somministrazione in
agriturismo svariate tipologie di sott’olio
che fanno parte del nostro ricco antipasto,
come la giardiniera, cipolla rossa,
cavolfiore, zucchine, melanzane, peperoni e
tanto altro tutto in olio extra vergine di
oliva. 
Produciamo anche confetture extra e
gelatine sia con frutti coltivati che di frutti
selvatici (come la rosa canina, il sambuco,
susine, menta, bacche di albero del corallo
ecc…) per accompagnare i formaggi dei
nostri taglieri.
Ci stiamo inoltre dedicando alla produzione
di un pregiato miele millefiori, dalle tante
note profumate presenti nel nostro terreno.

Nuova Era nasce nel 2010, quando, dopo
aver cercato a lungo un luogo
incontaminato adatto al nostro progetto,
siamo arrivati finalmente nelle foreste
Casentinesi. 
Accolti da infinite distese di verde, maestosi
alberi e puri ruscelli, il tutto immerso nel
silenzio più assoluto. 
Ecco lo scenario spettacolare che ha dato
vita alla nostra azienda agricola, subito
dopo diventata anche agriturismo.

Podere Ronco situato ai confini del Parco
delle Foreste Casentinesi, immerso nella
magia della natura della Vallesanta, nel
comune di Chiusi della Verna (AR).

Con i suoi 74 ettari di verde, a circa 1000
metri sul livello del mare, Nuova Era Life è
il luogo ideale per trovare pace e relax
lontano dalla vita frenetica.
In ogni stagione, potrai godere di un
soggiorno all'insegna del benessere, con la
possibilità di gustare la cucina a km zero e i
prodotti di aziende locali, che
rappresentano la qualità gastronomica del
nostro territorio. E’ possibile completare il
soggiorno partecipando a corsi di gruppo o
individuale di discipline olistiche come il Qi
Gong, il Taiji, la Meditazione, che uniscono
la ricerca del benessere orientale con la
riscoperta del profondo contatto con la
natura.

Ci siamo dedicati nel tempo a coltivazioni
più pregiate come lo Zafferano e la Lavanda
Vera Angustifolia da cui estraiamo olio
essenziale e idrolato, ma anche a
coltivazioni ortofrutticole in serra e in pieno
campo.

https://www.nuovaeralife.com/
mailto:info@nuovaeralife.com







