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MUCGELLO

TRADIZIONE E QUALITA IN CUCINA

Qui le eccellenze agroalimentari
sono di casa. Grazie a un ambiente
naturale preservato, a tecniche di
coltivazione tradizionali e a una
capacita produttiva frutto di
grande passione e di esperienza
consolidata. Cosi il paniere del
ugello & ricco, vario e gustoso.
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Il Mugello

di tradizione e di qualita in cucina ne
ha tanta.

Piatti legati alla cultura contadina, e
a ingredienti semplici, salubri e
buonissimi.

Una tradizione che si rinnova, grazie
all'impegno di chef sempre piu
qualificati e appassionati, che
amano il loro lavoro, e che vogliono
offrire a chi si siede a tavola nei loro
locali un'esperienza strettamente
legata al territorio e alle sue
eccellenze.

Forti radici col passato, altissima
qualita dei prodotti utilizzati, ma
anche una visione nuova: la
consapevolezza che fare rete e
collaborare offre nuove opportunita.
Perché accresce ['attrattivita del
Mugello.

Terra sempre piu apprezzata e
visitata, per le sue Dbellezze
ambientali e paesaggistiche, per la
sua storia, testimoniata da centri
storici antichi e ben conservati, dalle
sue chiese medievali, da ville e

Firenzuola

castelli rinascimentali. Terra di grandi
artisti, da Giotto a Beato Angelico e
Andrea del Castagno, fino a Galileo
Chini e Giuliano Vangi. E terra di
sapori forti e genuini, grazie a
prodotti che nascono in luoghi
preservati, con tecniche agricole e
zootecniche rispettose dell'ambiente
- il Mugello peraltro € una delle aree
con piu alta presenza di coltivazioni e
allevamenti biologici - e grazie a una
tradizione gastronomica speciale,
che unisce la migliore cucina toscana
alle influenze della vicina Romagna
alla sapiente valorizzazione dei
prodotti locali, e che punta alla
tipicita e all'eccellenza.

Per questo il Mugello & parte
qualificante e qualificata di "Vetrina
Toscana', I'iniziativa di livello
regionale che vuole promuovere e
mettere in rete tutto quello che c'e di
buono e tipico della migliore cucina e
produzione agroalimentare toscana.
Lo € con i suoi prodotti e con i suoi
piatti. E ben venti ristoranti e
altrettanti produttori hanno gia

aderito a questa iniziativa di
"Vetrina Toscana" e al progetto
"Mugello Tradizione e Qualita in
Cucina". Segno evidente di una
presenza di eccellenze diffusa, in
grado di offrire un vero e proprio
percorso enogastronomico nel
territorio. Un percorso a tappe, per
conoscere ogni volta nuovi piatti e
nuovi  sapori, per acquistare
direttamente | prodotti, per
scoprire le bellezze di un territorio
ancora poco conosciuto, ma che
vale la pena di essere scoperto e
gustato, in ogni stagione.

Marrone del Mugello IGP

e tortello di patate sono,
stavolta, le principali proposte.

Il frutto autunnale dei boschi
delllAppennino mugellano & uno
dei fiori all'occhiello della
produzione agroalimentare di
qualita di questa zona. Da decenni
S fregia dell'Indicazione
Geografica Protetta e non €& un
caso.
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Il marrone del Mugello IGP ¢ infatti
considerata la migliore varieta di
castagna, per la sua pelabilita,
dolcezza, profumo, grana e sapore,
ricercata e apprezzata in tutto il
mondo. E col marrone si fanno
piatti, dai primi ai dolci di una
delicatezza e gusto straordinari.

Il tortello di patate & diventato
ormai il simbolo della cucina
mugellana. Richiama direttamente
la cultura gastronomica contadina,
con i suoi ingredienti semplici e
genuini, di grande sapore. Ogni
cuoco, e prima ancora ogni
massaia, ha i suoi piccoli segreti e
varianti, ma il tortello fatto in casa,
sfoglia e patate, &€ sempre ottimo.
Imperdibile.
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