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A GUIDE TO DISCOVER NATURE AND CULTURE 
OF LIFE GRACE TERRITORIES 
 
The aim of the LIFE Grace project is to help conserve the 
biodiversity of some areas of special naturalistic value used for 
grazing.  In particular, the purpose of Grace is to improve the 
conservation of the grassland habitats of the Natura 2000 
Network of Lazio (established under the Habitats and Birds 
Directives) through the rational use of pastures and the 
enhancement of the productions of territories with high 
naturalistic value, in which the presence of man and his 
traditional activities has allowed over the centuries the 
maintenance of a balance between human activities and 
biodiversity.  
In this sense, the guide you are reading aims to offer routes to 
discover the places in Lazio where the project takes place, to the 
west the Monti della Tolfa complex, to the north the Montagna 
Reatina and to the south the Monti Ausoni-Aurunci. 
 
Nature trails, inspired by the CAI walkways and beyond. We 
have chosen walks through which, alone or with friends and 
family, one can spend a day, or even a half-day, to rediscover the 
beauty and richness of nature around us. 
At the same time, we propose some typical products from 
these areas and some traditional dishes that can be enjoyed in 
a restaurant or prepared at home. 
 
This is a way to have an overview of culture and nature and to 
verify how the human presence in these places has been able, 
over the centuries, to preserve its biodiversity and indeed to 
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become, through the most traditional agricultural and pastoral 
practices, an element of conservation of nature itself. 
 
The LIFE GRACE project (LIFE19 GIE/IT/000977 GRAsslands 
Conservation Efforts through usage) is co-financed by the 
European LIFE pro-gram. Project partners are Arsial, La Sapienza 
University-Department of Environmental Biology, Comunità 
Ambiente, Firab and Green Factor.  

 
  



 

 9 

UNA GUIDA  
PER SCOPRIRE NATURA E CULTURA 
DEI TERRITORI DI LIFE GRACE 
 
Il progetto LIFE Grace si propone di aiutare la conservazione 
della biodiversità di alcune aree di particolare pregio 
naturalistico adibite a pascolo.  In particolare, lo scopo di Grace 
è quello di migliorare la conservazione degli habitat di prateria 
della Rete Natura 2000 del Lazio (istituite ai sensi delle Direttive 
Habitat e Uccelli) attraverso la razionale utilizzazione dei 
pascoli e la valorizzazione delle produzioni dei territori ad 
elevata valenza naturalistica, nei quali la presenza dell'uomo e 
delle sue attività tradizionali ha permesso nei secoli il 
mantenimento di un equilibrio tra attività umane e 
biodiversità.  
In questo senso la guida che state leggendo si propone di offrire 
dei percorsi per scoprire le aree del Lazio interessate dal 
progetto: ad ovest il complesso dei Monti della Tolfa, a nord la 
Montagna Reatina e a sud i Monti Ausoni-Aurunci.  
 
Percorsi naturalistici, ispirati ai camminamenti del CAI e non 
solo. Abbiamo scelto delle passeggiate belle, talvolta 
impegnative ma senza esagerare, attraverso le quali, in solitaria 
o con amici e familiari, si possa spendere una giornata, o anche 
una mezza giornata, per riscoprire la bellezza e la ricchezza 
della natura intorno a noi. 
Allo stesso tempo proponiamo alcuni prodotti tipici di queste 
aree e alcuni piatti della tradizione, da gustare in un ristorante 
o da preparare a casa. 
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Un modo per avere una visione d’insieme di cultura e natura e 
per verificare come la presenza umana in questi luoghi sia stata 
capace, nei secoli, di conservarne la biodiversità e anzi da 
diventare, attraverso le pratiche agricole e pastorizie più 
tradizionali, un elemento di conservazione della natura stessa. 
 
Il progetto LIFE GRACE (LIFE19 GIE/IT/000977 GRAsslands 
Conservation Efforts through usage) è co-finanziato dal 
programma europeo LIFE. 
Sono partner del progetto Arsial (capofila), Università La 
Sapienza – Dipartimento di biologia ambientale, Comunità 
Ambiente, Firab e Green Factor. 
 

Maggiori informazioni su: www.lifegrace.eu 
e-mail a info@lifegrace.eu 
WWW.FACEBOOK.COM/LIFEGRACE2020 
WWW.INSTAGRAM.COM/LIFEGRACE2020/ 
TWITTER.COM/LIFEGRACE2020  

mailto:info@lifegrace.eu
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PERCHÉ CARNE 
DA ANIMALI AL PASCOLO 
 
Esistono molte ricerche che evidenziano le superiori 
caratteristiche gustative delle carni provenienti da animali 
cresciuti al pascolo. Si riconferma l'idea che la dieta influenzi 
significativamente la qualità del cibo che consumiamo, principio 
valido tanto per gli umani quanto per gli animali come bovini e 
ovicaprini. Non sorprende quindi che questi ultimi, se allevati in 
ambiente naturale, producano carni e latticini dalle note 
gustative più ricche e variegate. 
 
Dal punto di vista ecologico, gli allevamenti a pascolo libero 
hanno un impatto ambientale decisamente inferiore a quelli di 
tipo intensivo. Gli animali che pascolano nelle aree protette di 
Natura 2000 non solo contribuiscono a mantenere il territorio, 
ma promuovono anche la salvaguardia di ecosistemi pregiati e 
di praterie naturali. La diminuzione di queste pratiche di 
allevamento potrebbe portare alla perdita di queste zone, 
insieme alla loro biodiversità. 
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COS’È LA RETE NATURA 2000 
 
 
Natura 2000 è il principale strumento della politica dell'Unione 
Europea per la conservazione della biodiversità. Si tratta di una 
rete ecologica diffusa su tutto il territorio dell'Unione, istituita 
ai sensi della Direttiva europea 92/43/CEE "Habitat" per 
garantire il mantenimento a lungo termine degli habitat naturali 
e delle specie di flora e fauna minacciati o rari a livello 
comunitario. 
Le aree che compongono la rete Natura 2000 non sono riserve 
rigidamente protette dove le attività umane sono escluse; la 
Direttiva Habitat garantisce, infatti, la protezione della natura 
tenendo anche «conto delle esigenze economiche, sociali e 
culturali, nonché delle particolarità regionali e locali». 
La Direttiva riconosce il valore di tutte quelle aree nelle quali la 
secolare presenza dell'uomo e delle sue attività tradizionali ha 
permesso il mantenimento di un equilibrio tra attività 
antropiche e natura. 
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Con la parola “habitat” ci si riferisce allo spazio naturale che 
accoglie le varie forme di vita presenti in una determinata area. 
Si tratta dell’insieme degli elementi non viventi e dei fattori 
climatici che lo definiscono. Ogni area, per piccola o grande che 
sia, come può anche essere una regione italiana, è possibile 
riconoscere una varietà di habitat, quali quelli delle zone 
pianeggianti, delle colline, delle montagne o delle coste 
marittime, ognuno distintivo per le sue peculiarità uniche. 
Il progetto LIFE Grace si propone di salvaguardare tre specifici 
habitat di prateria tutelati dalla Rete Natura 2000. In 
particolare, quelli dell’area dei Monti della Tolfa, dei Monti 
Ausoni-Aurunci e dei Monti Reatini. E attraverso questo 
progetto individuare un modello di intervento che sia replicabile 
ed esportabili in ambiti simili. 
 
TOLFA, AUSONI-AURUNCI E REATINI 
 
L’Area dei Monti della Tolfa si caratterizza per essere una catena 
montuosa composta da rocce vulcaniche come il tufo. Ad ovest 
la catena scende verso il Mar Tirreno nella direzione di 
Civitavecchia e Santa Marinella. 
Il Massiccio non è caratterizzato da grandi altezze: il Monte 
Maggiore di Allumiere è la vetta più alta con una cima di 633 m. 
Sono presenti brevi percorsi d'acqua come il fiume Mignone 
che, attraversando la provincia di Viterbo, giunge nel territorio 
dei Monti della Tolfa, di cui costituisce il confine settentrionale, 
sfociando dopo 62 km nel mare Tirreno tra Lido di Tarquinia e 
Civitavecchia a nord di Bagni Sant’Agostino. 
L’habitat naturale dei Monti della Tolfa è caratterizzato da una 
combinazione di elementi geologici, climatici e vegetazionali 
che conferiscono a questa zona una notevole diversità biologica.  
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Le pendici dei Monti della Tolfa ospitano una varietà di ambienti 
naturali, tra cui boschi, prati, macchie mediterranee e aree 
rocciose. Questa diversità di habitat garantisce una ricca fauna 
e flora. La vegetazione è tipicamente costituita da querce, pini, 
cipressi, e arbusti tipici della macchia mediterranea, come il 
mirto e la fillirea. 
In questo territorio sono presenti pascoli, che rappresentano 
una preziosa risorsa del territorio, sono caratterizzati da erbe 
alte e fiorite, spesso con una predominanza di graminacee come 
le festuche e le bromus. I pascoli appartenenti a questa classe 
vegetativa sono importanti per la biodiversità, fornendo habitat 
vitali per molte specie di insetti, uccelli e altre forme di vita 
selvatica. I pascoli ospitano anche piante spinose spesso sotto 
forma di cespuglio anche questi a garanzia di alti livelli di 
biodiversità. 
Tra le specie animali che popolano l'area, si possono trovare 
mammiferi come cinghiali, caprioli, volpi e lupi. Gli uccelli sono 
altrettanto diversificati, con la presenza di rapaci come l'aquila 
reale e il falco pellegrino. I Monti della Tolfa sono anche noti per 
la presenza di una varietà di rettili e anfibi. 
Il clima dell’area è tipicamente mediterraneo, caratterizzato da 
estati calde e secche, inverni miti e precipitazioni concentrate 
principalmente durante i mesi invernali. Tuttavia, le condizioni 
esatte possono variare in base all'altitudine e alla posizione 
geografica specifica. 
Sulle quote più elevate dei Monti della Tolfa, potrebbe esserci 
una lieve variazione climatica rispetto alle zone più basse. Le 
temperature estive tendono a essere più fresche alle altitudini 
più elevate, mentre in inverno le temperature possono essere 
più basse. 
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L’Area dei Monti Ausoni Aurunci possiede un territorio molto 
eterogeno che va dal mare fino al Monte Petrella alto 1.535 
metri. Fanno parte di questa catena anche i Monti Lepini e i 
Monti Ausoni. I monti sono costituiti prevalentemente da rocce 
di natura calcarea del Mesozoico. 
Questa catena, appartenente all’Antiappennino Laziale, ha la 
caratteristica di affacciarsi sul mar Tirreno e quindi anche il clima 
risente di questa caratteristica.  
Il paesaggio così eterogeneo è prezioso per la fauna che si 
contraddistingue per la varietà.  
La posizione di questa catena montuosa la vede protagonista di 
diverse rotte migratrici per gli uccelli in particolare nelle 
migrazioni primaverili si possono osservare: il rigogolo, il cuculo 
e le rondini. Sono presenti anche diverse specie di insetti in 
particolare due specie di lepidotteri: la bianconera italiana e la 
mnemosine, e tra i coleotteri è presente la rosalia alpina. Il 
Parco vede anche la presenza di uccelli notturni come la civetta, 
il gufo e il barbaggianni. Tra i mammiferi sono presenti: la faina, 
la volpe e il gatto selvatico.  
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La caratteristica della flora di questo territorio è l’eterogeneità: 
sono presenti faggeti, dai boschi misti di querce e aceri di cerro, 
fino a giungere, a quote più basse, ai cespugli macchia 
mediterranea tra cui spiccano le ginestre e l'albero di giuda e i 
fiori di mirto. Non mancano grandi distese di prati che cambiano 
con le stagioni la loro fioritura. Si possono osservare bucaneve, 
l'anemone e lo zafferano maggiore, il ciclamino e la violetta. Una 
caratteristica del Parco è rappresentata dalla presenza di 50 
specie diverse di orchidee, tra cui: la serapide cuoriforme e 
l'orchidea maggiore, l’Ophrys bombyliflora. 
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Il clima a quote più basse risente della presenza del mare ed è 
classificabile come mediterraneo pluvistagionale oceanico, a 
quote più alte il clima si caratterizza con una concentrazione di 
piogge e una scarsa escursione termica.  
I Monti Reatini sono formati da rocce calcari mesozoiche, 
appartengono all’Appennino centrale.  
Si estendono nel Lazio settentrionale, dalla provincia di Rieti. A 
nord, Leonessa, fino a Cittaducale, al centro si trova il Monte 
Terminillo con un’altezza pari a 2.217 mt. A nord ovest scorre il 
fiume Nera.  Anche in questa zona il clima è temperato, sono 
presenti soprattutto pascoli e aree erbose che conservano una 
preziosa biodiversità. Fino ai mille metri sono presenti alberi di 
cerro e più in alto sono presenti boschi di faggi. 
 
TRE HABITAT CHIAVE 
 
In queste aree insistono i tre habitat di cui si occupa progetto 
LIFE Grace, che dal punto di vista scientifico sono classificati 
come: il “6210”, che comprende praterie e boscaglie da secche 
a semisecche ed è presente in quasi tutta Europa in particolare 
proprio in Italia e contiene numerose specie rare e in via 
d’estinzione; il “6220”, distribuito nel Mediterraneo, con una 
ricca comunità di invertebrate, vertebrati e di piante, di 
distribuito a mosaico con un ampio varietà di habitat correlati; 
il “6230” che è tra i più numerosi fra quelli diffusi nell’Unione 
europea ed è ricco di specie sebbene negli ultimi decenni le sue 
aree si siano ridotte per via dell’abbandono di quelle pratiche 
agricole che garantivano la cura dei suoli. 
Si tratta di habitat fondamentali per la conservazione se non la 
sopravvivenza stessa di alcune specie protette, fra i quali uccelli, 
insetti, altri invertebrati, rettili e mammiferi. Farfalle, api 



 

 22 

selvatiche, sirfidi e altre specie di insetti impollinatori trovano la 
loro casa in queste formazioni erbose. Persino in termini di 
sicurezza del territorio, la buona salute di questi territori 
contribuisce a prevenire l’erosione dei suoli.  
Le praterie, nel Lazio come nel resto d’Europa, sono state per 
millenni il terreno d’adozione del pascolo del bestiame. Lo 
stesso pascolamento ha contribuito a disegnarne, nel corso del 
tempo, la configurazione, facendo loro acquistare persino un 
valore paesaggistico e culturale. 
Il problema è che oggi lo stato di conservazione di quei luoghi è 
peggiorato e rischia di degradarsi sempre più, fino alla 
scomparsa, perché è venuta meno quell’attività di 
mantenimento che veniva garantita un tempo da una gestione 
periodica di pascolo e di sfalcio estensivo. 
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Questi habitat rappresentano alcune delle più diversificate 
varietà di piante in Europa, includendo numerose specie 
esclusive o native di quelle regioni. Tale diversità è cruciale per 
la sopravvivenza di diverse specie animali salvaguardate, come 
vari uccelli, insetti, altri invertebrati, rettili e mammiferi. Questi 
terreni erbosi sono essenziali per il mantenimento di specie 
impollinatrici selvagge come le farfalle, le api non domestiche e 
i sirfidi, oltre ad altre specie esclusive o sotto protezione. 
Forniscono una vasta gamma di vantaggi e funzioni ecologiche, 
inclusi l'immagazzinamento del biossido di carbonio e la 
protezione contro l'erosione del suolo. Dal punto di vista 
economico, questi campi erbosi vengono sfruttati per il pascolo 
di animali in tutta l'Unione Europea, contribuendo così al 
sostentamento delle popolazioni locali attraverso la loro 
estensione territoriale. Le praterie, infatti, sono un tesoro di 
biodiversità e bellezza e hanno sostenuto il valore economico 
delle comunità agricole per generazioni, influenzando 
significativamente la prosperità di piccoli centri e paesi che si 
sono affidati alla zootecnia come fondamento della loro 
economia. 
 
INTERVENIRE PER CONSERVARLI 
 
Cosa fare per conservare questi habitat? Occorre fare, con 
maggiore consapevolezza, quello che per secoli si è fatto, 
ovvero praticare una gestione attiva di questi habitat. Il pascolo 
estensivo, innanzitutto, ma anche lo sfalcio, il ripristino delle 
infrastrutture tradizionali, a riduzione o il divieto dell’uso di 
pesticidi ed erbicidi, una gestione sostenibile del turismo. 
Il Progetto LIFE Grace promuove azioni e comportamenti che 
favoriscano la creazione di un tessuto socioeconomico che 
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ripristini, in chiave moderna, queste pratiche, favorendo 
l’economia locale a tutto favore della conservazione del 
territorio. In questo senso la diffusione e la valorizzazione dei 
prodotti proveniente da animali allevati al pascolo favorisce il 
mantenimento di questi fondamentali habitat.  
 
Per saperne di più consulta le pagine dedicate alle praterie del 
sito LIFE Grace: https://lifegrace.eu/it/il-territorio/le-praterie 
 
 
 
 
  

https://lifegrace.eu/it/il-territorio/le-praterie
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Si raccomanda, prima di incamminarsi, di verificare sempre 
lo stato effettivo dei percorsi descritti anche attraverso mappe 
e sentieri presenti nei link di ogni percorso. 
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MONTI DELLA TOLFA 

DA MONTE LA TOLFACCIA AD ALLUMIERE 
 

 
 
Il percorso di salita verso il Monte la Tolfaccia è lungo 16,71 Km. 
La difficoltà tecnica è media, difatti salendo si incontra un 
dislivello di 507 mt.  
Il percorso parte da Tolfa, più precisamente da Piazza Matteotti. 
Si raggiunge un’altitudine massima di 578 mt. Si tratta di un 
percorso ad anello che conduce in un paesaggio naturale molto 
vario e lontano da zone urbane.  

https://maps.app.goo.gl/fJLj8BDms2peKKJv9
https://maps.app.goo.gl/fJLj8BDms2peKKJv9
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Iniziando la passeggiata, si intravede subito il Conetto della 
Tolfaccia, con attenzione si nota anche il mare, che diventa più 
visibile lungo la salita.  
È possibile incontrare animali allo stato brado e una grande 
macchia di ciclamini.  
In cima alla Tolfaccia sono presenti resti di Torri medioevali e 
della Tolfa nuova, risalenti al IX secolo dopo Cristo.  
Segnaliamo un tratto di acciottolato che con l’umidità potrebbe 
divenire scivoloso e la breve ripida salita per arrivare sulla 
sommità del Monte Tolfaccia. La partecipazione è consentita ai 
bambini abituati a camminare e maggiori di 10 anni. 
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MONTI DELLA TOLFA 

DAL PARCO DEL FAGGETO AL BORGO DI CIBONA 
 

 
 
Il percorso inizia nelle vicinanze del nucleo antico di Allumiere, 
all'interno del parco del "Faggeto", un'area boschiva ricca di 
faggi sviluppatasi al di sotto dell'altitudine tipica per questa 
specie e con sentieri risistemati grazie ad un altro progetto Life. 
Il cammino si apre vicino all'Albergo il Faggeto, dove si segue 
una via in ascesa, pavimentata, che rapidamente ci guida a un 
incrocio. Proseguendo verso destra per un breve tratto, si 
giunge all'entrata della suggestiva Cava del Moro, meglio 
conosciuta come Cava del silenzio. Adiacente alla cava, una 

https://maps.app.goo.gl/Rs1X1K8rqqMi1GFg8
https://maps.app.goo.gl/Rs1X1K8rqqMi1GFg8
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scalinata erta segue il contorno dello scavo e conduce alla cima, 
da dove si può prendere un sentiero che scende verso un'area 
attrezzata per il pic-nic. 
Procedendo lungo il percorso, si arriva a un incrocio, dove 
svoltando a destra si arriva senza difficoltà alla Miniera di Santa 
Barbara. All'interno della miniera si trova un piccolo altare 
scavato nella roccia, dove un tempo era raffigurata Santa 
Barbara, la santa patrona dei minatori e da cui la miniera prende 
il nome. All'interno della miniera si può raggiungere il livello più 
basso dove sono ancora visibili i binari usati per il trasporto dei 
materiali. 
Ritornando al precedente bivio, si trova sulla sinistra il Pozzo 
Gustavo, scavato a metà del secolo scorso nella ricerca di 
giacimenti di allume.  
Dopo aver lasciato il Pozzo Gustavo e ritornati all'incrocio, 
prendendo la strada a destra si attraversa un bosco di cerri, si 
passa da un belvedere chiamato Cavaccia e si giunge al borgo di 
Cibona, dove è possibile visitare una chiesa dedicata ai minatori. 
Infine, per chi ha voglia, il cammino può proseguire attraverso il 
sentiero di Colle di Mezzo verso la località La Bianca. 
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MONTI DELLA TOLFA 

IL MONTE PIANTANGELI 
 

 
 
Questo itinerario non solo consente di godere della natura dei 
Monti della Tolfa ma ci conduce anche ai resti di un’antica abazia 
e ai resti di un santuario etrusco-romano sul Monte Pietrangeli. 
L’altura si trova ad est della città di Tolfa e può essere raggiunta 
attraverso la strada provinciale 3a, nota come “Braccianese 
Claudia”, che parte da Tolfa in direzione di Manziana. Si 
abbandona questa strada al bivio situato al chilometro 20,5 per 
prendere una strada in discesa con manto asfaltato (nota come 
“strada del Marano”), la quale è indicata da cartelli ben visibili. 

https://maps.app.goo.gl/MnDCkCm4VFKPJmEz7
https://maps.app.goo.gl/MnDCkCm4VFKPJmEz7
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Questa via scende attraversando un piccolo corso d'acqua e poi 
risale fino a incontrare un bivio con una strada bianca, segnalata 
da un cartello turistico, sulla sinistra. È possibile lasciare il 
veicolo in questo punto (che si trova a 1,3 km dal bivio 
precedente). Da qui, si prosegue a piedi seguendo la strada 
bianca che sale e passa accanto a una baita con aree attrezzate 
per sosta e pic-nic (nella località Macchiosi). Ignorando un bivio 
sulla destra, si continua a salire fino a raggiungere la radura della 
“Grasceta dei Cavallari”. La parola antica "Grasceta" fa 
riferimento a un'area destinata alla pastorizia. In questa zona, 
tradizionalmente utilizzata per il pascolo dei cavallari, è stata 
portato alla luce un santuario databile al III secolo a.C. e che 
sorgeva lungo il confine tra i possedimenti di Tarquinia e quelli 
di Cerveteri. 
Una volta lasciata la Grasceta, il viaggio prosegue per la strada 
sterrata sulla destra, che è indicata dalle frecce per il monte 
Piantangeli. Il percorso si snoda su e giù per il bosco, offrendo 
qua e là splendide vedute panoramiche, fino a giungere alla 
conca finale dell'altopiano, circondata da muretti a secco 
risalenti a diverse epoche. Attraversata la conca, si sale verso la 
piccola altura dove si trovano i resti dell'abbazia di monte 
Piantangeli. Il momento più toccante dell'escursione è 
rappresentato dalla vista che si gode dalla cima del picco dove 
sorge la chiesa. Dall'orlo del ripido pendio orientale di 
Piantangeli, lo sguardo spazia sulle colline circostanti della Tolfa.  
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MONTI DELLA TOLFA 

LUNGO IL SENTIERO DI COLLE DI MEZZO VERSO TOLFA 
 

 
 
Se avete seguito il percorso che dal parco della “Faggeta” di 
Allumiere vi ha portato al borgo di Cibona, vale la pena, da qui, 
incamminarsi per il sentiero che porta al Casale Colle di Mezzo. 
Superata una barriera di legno, la via si inerpica attraverso una 
foresta di querce per poi scendere attraversando un’area di 
pascolo, luogo di allevamento del cavallo tolfetano e della vacca 
maremmana. Il nostro tragitto prosegue su una carreggiata 
pavimentata dove si può ammirare una sorgente d'acqua e ciò 
che resta di un'antica residenza romana nota come Fontanaccia. 

https://maps.app.goo.gl/92DrZTUAooSaLD4N7
https://maps.app.goo.gl/92DrZTUAooSaLD4N7
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Il percorso ci porta poi ad un'intersezione: scegliendo di girare 
a destra verso Poggio Volpara, si scende lungo il margine del 
bosco di Poggio degli Spiriti, fino ad arrivare a Valle Cardosa, un 
sito che si distingue per la sua bellezza naturale all'interno dei 
monti della Tolfa. Se invece al bivio si prosegue dritti, seguendo 
il sentiero principale, si arriva ad una vasta area aperta ai piedi 
del Monte Tolfaccia, in cui è possibile scorgere i resti di un 
insediamento medioevale, Tulfa Nova, sulla cima del monte. 
Per chi vuole il percorso puà continuare lungo i ruderi dei 
Muraccioli, che sono ciò che rimane di una villa risalente 
all'epoca medio-imperiale. 
Man mano che si avanza, il sentiero si eleva nuovamente, 
passando accanto a un'altra fonte, il fontanile di Bandita 
Grande, per poi ridiscendere verso la valle, fiancheggiando da 
un lato il Bosco delle Tufarelle, una zona nota per i ritrovamenti 
archeologici che testimoniano la presenza umana fin dal 
neolitico e fino all'epoca romana, e dall'altro il bosco di 
Monteianni. Continuando il cammino, si attraversa un bosco di 
aceri e si segue il corso del fosso di Monte Ianni, fino a 
raggiungere l'incrocio con la strada asfaltata Sp 3b che conduce 
alla destinazione finale di Tolfa. 
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MONTI DELLA TOLFA 

L’ANELLO DEL BIANCONE A MONTE CAVONE 
 

 
 
Il percorso si sviluppa intorno al Monte Cavone. Si tratta di 
un’area tra le più importanti dal punto di vista naturalistico. 
Si parte dall’agriturismo Natura e Cavallo, dopo pochi metri si 
incontra uno slargo dove parcheggiare le auto. La parte iniziale 
del percorso sale tra la macchia mediterranea fino a Poggio 
Finocchiara, inoltrandosi nel bosco.  
Vale la pena soffermarsi a guardare il panorama, perché è 
possibile ammirare il mare e il Castello di Santa Severa. Il 
percorso si sviluppa tra la macchia e il bosco di Monte Cavone. 

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/tolfa-anello-del-biancone-13125704
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/tolfa-anello-del-biancone-13125704
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La seconda parte del percorso passa tra la strada provinciale e 
Rio Fiume. Lungo il sentiero si possono incontrare guadi 
facilmente attraversabili.  
Dal Monte Cavone, poi, si riscenderà verso la macchia Santa 
Caterina, fino alla strada provinciale.  
Il nome del percorso è dato da uno tra i vari rapaci che sorvolano 
i boschi di Tolfa. Che possono essere osservati solo raramente 
di giorno. 
La durata totale dell’anello è di 6 ore, si percorrono com-
plessivamente 11,39 Km.  
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MONTI AUSONI AURUNCI 

RIFUGIO ACQUAVIVA-MONTE TUONACO 
 

  
 
Questo bellissimo percorso (CAI 955) parte da Acquaviva, 
Comune di Formia e si sviluppa nel Parco dei Monti Aurunci, 
fino all’arrivo a Monte Tuonaco.  
Il Monte Tuonaco è una cima alta 1.179,6 mt, ed è un rilievo 
situato tra il comune di Itri e di Formia, in provincia di Latina nel 
Lazio. È situato all'interno del territorio del parco naturale dei 
Monti Aurunci. Il profilo è conico e la vegetazione costituita 
prevalentemente da lecci (Quercux ilex) e faggi (Fagus silvatica).  

https://www.caiesperia.it/File/955-map.html
https://www.caiesperia.it/File/955-map.html
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La passeggiata è accessibile  anche per chi non è troppo 
allenato, perché il dislivello è minimo. Attraversando il sentiero 
si potrà ammirare sia il mare, visibile con un panorama che si 
apre sul Golfo di Gaeta e sulle isole Pontine, che il bosco dei lecci 
di Valle Cupa, fino al Vallone di Valle Piana. Nel percorso si 
incrocia il sentiero CAI 954 e mantenendosi sulla destra si 
giungerà nei pressi della cima del Monte Tuonaco.  
Il Percorso dura circa due ore e trenta, non sono presenti aree 
pic-nic e accessi all’acqua potabile. Non è percorribile con 
passeggini e persone in carrozzina. 
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MONTI AUSONI AURUNCI 

LE CROCETTE-RIFUGIO APPIOLO 
 

  
 
Questo percorso parte dalla località di Camposerianni di Lenola, 
per giungere fino al rifugio Appiolo.  
La difficoltà del sentiero è minima, infatti può essere percorso 
da chiunque. La durata è di circa 2 ore. Il dislivello del percorso 
è di 210 mt.  
Passeggiando, si attraversa la macchia mediterranea e un bosco 
di latifoglie. In estate il percorso risulta essere particolarmente 
agevolato dall’ombra che si crea nelle zone boschive che 
attraversiamo. Nel percorso non sono presenti fonti per acqua 

https://www.caiesperia.it/File/918b-map.html
https://www.caiesperia.it/File/918b-map.html
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potabile, pertanto si consiglia di rifornirsi prima della partenza. 
Non è un sentiero adatto ai passeggini o alle carrozzine, fatta 
eccezione per la prima parte del percorso che è asfaltata e 
facilmente percorribile.  
Sono presenti nei diversi punti panoramici dove godersi il 
paesaggio. Sono presenti aree di sosta presso il rifugio Appiolo, 
ovvero la nostra meta, in cui è possibile sostare per un pasto.   
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MONTI AUSONI AURUNCI 

LE CROCETTE-LA RIPA 
 

 
 
Questo sentiero (percorso CAI 919B) inizia a sinistra dell’area 
picnic delle Crocette. Si entra passando da una sbarra metallica 
che delimita il percorso. Attraverso un sentiero pianeggiante, si 
giunge alla pineta di Valletonda dove è possibile sostare in una 
seconda area ristoro con sedie e tavoli a disposizione di chi 
passeggia. Consigliamo di sfruttare questa tappa per riposare, 
in quanto è l’ultima utile prima della meta.  
Proseguendo lungo un piccolo sentiero, caratterizzato dagli 
arbusti tipici della macchia mediterranea, si giunge infine alla 

https://www.caiesperia.it/File/919b-map.html
https://www.caiesperia.it/File/919b-map.html
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mèta, località La Ripa. Da qui possiamo ammirare dall’alto la 
località Fondi.  
Consigliamo di portare dell’acqua, poiché nel percorso non è 
presente un accesso a fonti potabili. Lo stesso vale per qualche 
vivanda. Si incontrano spesso punti panoramici di interesse per 
chi desideri organizzare un piacevole picnic.  
Il percorso è lungo 5,37 km e la durata è di un paio di ore ad 
un’andatura normale. È possibile camminare lungo questo 
sentiero durante tutto l’anno. 
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MONTI AUSONI AURUNCI 

MONTE LE VELE 
 

  
 
La foresta di Sant’Arcangelo è un prezioso sentiero didattico che 
avvicina i più giovani al Parco dei Monti Aurunci. Si parte proprio 
da qui, presso la Strada Provinciale “Le Querce”, nel Comune di 
Fondi.  
Si giunge, quindi, all’Orto Botanico dedicato all’illustre medico e 
botanico nato a Leonola nel 1759, Francesco Notarianni. Qui è 
presente un’area di ristoro per pic-nic. L’orto botanico, 
realizzato negli anni ’90, è gestito dalla XVI Comunità montana 

https://www.caiesperia.it/File/919-map.html
https://www.caiesperia.it/File/919-map.html
https://www.caiesperia.it/File/919-map.html
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e dal Parco Regionale. Online, è possibile consultare diversi 
spunti didattici dedicati ai più piccoli.  
Nelle vicinanze dell’Orto botanico, sulla sinistra, inizia il sentiero 
che dalla salita porta tra Passo Triti e Monte Vele dove sono 
presenti i ruderi di un’antica chiesetta.  
Si prosegue con una salita fino a giungere alla vetta di Monte Le 
Vele. Da qui si può ammirare un’inedita vista sulle isole Pontine 
fino al promontorio del Circeo.  
Il dislivello è di 543 mt e la durata del percorso è circa due ore e 
mezza. Il sentiero non è accessibile con carrozzine o passeggini, 
ma è facilmente percorribile anche senza allenamento. 
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MONTI AUSONI AURUNCI 

ANELLO DI SANTO ONOFRIO 
 

 
 
Questo percorso (CAI 904) è ad anello, consente quindi di 
partire e concludere la passeggiata nello stesso punto. Si 
attraversano boschi di cerro e si possono ammirare noccioleti e 
carpini neri.  
Si parte dalla piana di Sant’Onofrio di Campodimele, il sentiero 
è di semplice percorrenza, anche per persone non allenate. Si 
incontrano le antiche cisterne per la raccolta di acqua e gli 
appassionati di ornitologia possono osservare picchi e rapaci. 

https://www.caiesperia.it/File/904-map.html
https://www.caiesperia.it/File/904-map.html
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Il percorso si apre su radure che mostrano il sottostante pianoro 
di Valle Vona e in lontananza i monti dell'Appennino.  
Proseguendo la passeggiata si arriva all'incrocio con una 
stradina che viene da Pico e, lasciandola sulla destra, si continua 
verso i Monticelli di Sant’Onofrio. 
Passando per la Serra di Sant’Onofrio il percorso si conclude 
collegandosi alla strada che giunge infine al convento di 
Sant’Onofrio. 
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MONTI REATINI 

LUNGO IL RIO FUGGIO 
 

 
 
Questo percorso non è per tutti, si consiglia a persone già 
allenate.  
Il sentiero parte da un parcheggio, dove si può lasciare l’auto. Il 
percorso per 2,5 Km è accompagnato da un piccolo fiume, il “Rio 
Fuggio”. Questo fiumiciattolo durante il percorso potrà essere 
attraversato, a volte anche con l’aiuto di funi già predisposte 
lungo il sentiero. Al termine del percorso d’acqua si inizia a salire 
per Monte Castiglioni. Qui la salita si fa impegnativa, giunti al 

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/monte-castiglioni-monte-versanello-120342810
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/monte-castiglioni-monte-versanello-120342810
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Monte Vettore si può ammirare la catena dei Sibillini e il 
Terminillo.  
Giunti a questo punto si inizia a scendere fino al Monte 
Versanello, che offre una bella vista panoramica. Per chiudere il 
cerchio manca un ultimo tratto con una breve salita, sebbene 
molto impegnativa.  
Il percorso ci fa passeggiare all’interno di una meravigliosa 
faggeta. Tutto il sentiero è ben segnato dalla segnaletica CAI, ma 
in alcuni tratti le indicazioni potrebbero essere sbiadite ed avere 
un GPS può risultare utile. 
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MONTI REATINI 

DAL PIAN DE’ VALLI VERSO LA SELLA DI LEONESSA  
 

 
 
Il percorso inizia dal piazzale di Pian de’ Valli (1.614 m), 
scendendo a Piazzale Zamoboni, dove si supera l’albergo e si 
continua sulla segnavia CAI 402.  
Con una salita ripida di circa 5 Km che parte da Pian de Valli e 
conduce fino al Rifugio Rinaldi. Dopo una tappa di ristoro, è 
possibile proseguire verso la Sella risalendo il Terminillo. 
Durante questo secondo tratto si ha la possibilità di vedere il 
Monte Vettore e il Gran Sasso, fino al Monte Soratte.  

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/terminillo-da-pian-de-valli-alla-sella-di-leonessa-60419911
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/terminillo-da-pian-de-valli-alla-sella-di-leonessa-60419911
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Il sentiero è ben tracciato, ma per la numerosa presenza di salite 
ripide e tornanti si consiglia di percorrerlo a persone allenate.  
Il Tempo medio di percorrenza è di circa 5 ore. Si parte da 
un’altitudine di 1.613 mt. e si arriva a 2.210 mt.  
Questo percorso è di sola andata, si consiglia di partire al 
mattino presto, per evitare di percorrere la discesa senza 
illuminazione adeguata. 
 
 
 
  



 

 51 

MONTI REATINI 

DA LEONESSA A POGGIO BUSTONE  
 

 

 
Il percorso è parte della IV tappa del Cammino di San Benedetto 
che da Norcia porta a Montecassino.  
In particolare, questo sentiero ci condurrà fino ad una quota di 
1.500 mt.  
Si parte da Porta Spoletina a Leonessa, qui consigliamo di 
recuperare l’acqua necessaria per il percorso. Usciti dalla 
cittadina si percorre una breve strada asfaltata fino ad un 
magnifico bosco di faggi, che senza fatica ci porta ai prati di San 
Bartolomeo.  

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/cammino-di-san-benedetto-quarta-tappa-da-leonessa-a-poggio-bustone-9506123
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/cammino-di-san-benedetto-quarta-tappa-da-leonessa-a-poggio-bustone-9506123
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Proseguendo per il sentiero segnalato in bianco e rosso, 
risaliamo fino ad un passo dove ci imbattiamo in un curioso 
cippo del vecchio confine lo Stato della Chiesa e il Regno 
Borbonico.  
Seguiamo ancora il sentiero fino a scendere alla Fonte Petrinara, 
che purtroppo è spesso asciutta. Giunti al Monastero di San 
Giacomo terminiamo il nostro cammino.  
Il percorso dura 5 ore e si sviluppa in 15,2 Km.  
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MONTI REATINI 

DALLA MADONNA DELLA GROTTE A MONTE GIANO 
 

 
 
Il percorso inizia nei pressi del Santuario Madonna delle Grotte, 
dove è consigliato rifornirsi di acqua.  
Sulla destra del Santuario si imbocca una strada asfaltata ed 
inizia il sentiero CAI 410 per il Monte Giano, in provincia di Rieti 
a nord-est di Antrodoco e che a nord si collega direttamente ai 
Monti Reatini, mentre verso nord-est guarda verso la Piana di 
Cascina e i Monti dell'Alto Aterno. 
L’inizio del sentiero è in salita, ma si raggiunge dopo pochi metri 
una strada sterrata più agevole.  

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/410-madonna-delle-grotte-monte-giano-1139539
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/410-madonna-delle-grotte-monte-giano-1139539
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Superata la quota di 900 mt. si prosegue su un sentiero più 
comodo e ben segnato, si incontra il Rifugio Cardellini che 
purtroppo ha cessato la propria attività. Accanto a questo, sorge 
la chiesetta degli Alpini dove è possibile ammirare per la prima 
volta il panorama del Terminillo.  
A questo punto si prosegue per le zone brulle del Monte Giano 
con una vista inedita sulla Valle Reatina e le vette vicine. 
Tuttavia, per raggiungere la nostra vetta è necessario percorrere 
ancora pochi metri. Per la discesa si segue a ritroso il sentiero 
fino alla Madonna delle Grotte.  
Il percorso di sola andata è lungo 11,5 Km e la durata è di circa 
6 ore.  
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MONTI REATINI 

ANELLO LUGNANO  
 

 
 
Il percorso parte dal Sentiero CAI 408 sotto la Fonte Lancino. 
Proseguiamo per un breve pezzo sul sentiero CAI 411, fino alla 
Fonte Tricaglioli. Da qui, percorrendo una strada asfaltata, 
incrociamo nuovamente il sentiero CAI 408.  
Iniziamo una agevole discesa, in assenza, per qualche metro, di 
segnali. Tuttavia, sarà necessario proseguire in discesa fino al 
sentiero CAI 412 che ci conduce nei pressi di un filo spinato.  Lo 
superiamo tramite il cancello sempre aperto, sulla destra. 

https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/anello-lugnano-rieti-terminillo-cinque-confini-cai-408-411-436-strada-408-412-16916880
https://it.wikiloc.com/percorsi-escursionismo/anello-lugnano-rieti-terminillo-cinque-confini-cai-408-411-436-strada-408-412-16916880
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Durante la passeggiata, può capitare di trovare la strada 
sbarrata da arbusti o cespugli, è importante non abbandonare 
la via, che torna visibile dopo pochi metri. 
Lungo la strada si può ammirare, dall’alto, Lugnano, uno dei 
borghi più belli d’Italia. 
L’anello dura 5 ore e 20 minuti ed è lungo 14,95 Km. 
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Quella che segue è una selezione di ricette e di prodotti tipici 
delle tre aree dove insiste il progetto LIFE Grace. Ovviamente si 
tratta di cibi della tradizione laziale e non è raro che a pochi 
chilometri di distanza fra un comune e l’altro, e a volte anche 
all’interno dello stesso comune, ci siano le stesse preparazioni 
con piccole e piccolissime variazioni. Gli stessi piatti che in tutta 
Italia vengono spesso associati alla tradizione romana e 
romanesca, infatti, sono spesso un patrimonio che 
territorialmente abbraccia un’area molto più vasta o di cui più 
borghi si contendono la paternità. Proprio per questo è bello 
viaggiare di paese in paese, di borgo in borgo, passando per i 
vasti territori naturali del Lazio fra campagna, pascoli e boschi, 
e scoprire un’infinita varietà di gusti e sapori. 
Per chi, poi, volesse approfondire, on-line c’è il catalogo dei 
prodotti a marchio “Natura in Campo - i prodotti dei parchi” 
della Regione Lazio 
(https://www.parchilazio.it/ricerca_prodotti ) 
 
 
MONTI AUSONI E AURUNCI 

SALSICCIA PAESANA 
AL CORIANDOLO DEGLI AURUNCI 

È un tipo di salsiccia che può essere sia fresca che stagionata, in 
olio o nella sugna. La salsiccia, riempita in un involucro di 
budello naturale, ha una consistenza a grana grossa, ottenuta a 
punta di coltello" o con un tritacarne a fori grandi. L'aspetto è 
quello tradizionale a catenella oppure può assumere l’altra 
forma tipica a “ferro di cavallo”. L'impasto si distingue per il suo 
colore rosso brillante punteggiato da macchie di bianco, ha un 
gusto  distintamente  salato  con  una tendenza  al piccante e si 

https://www.parchilazio.it/ricerca_prodotti
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caratterizza per un pronunciato aroma di coriandolo, oltre a un 
sottile sentore di affumicato. 
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MONTI AUSONI E AURUNCI 

GUANCIALE DEGLI AURUNCI 

Il guanciale prodotto sui Monti Aurunci pesa solitamente circa 
1Kg, è di forma triangolare, di colore rosso screziato di bianco, 
a volte la parte di tessuto adiposo appare di colore roseo. Il suo 
sapore varia da sapido delicato a piccante. In alcuni casi può 
essere aromatizzato con fumo di asciugatura o di specifica 
affumicatura. Il guanciale tradizionalmente veniva preparato 
nelle province di Frosinone, Viterbo e Rieti anche se oggi viene 
prodotto in tutto il Lazio. 
 
MONTI AUSONI E AURUNCI 

COPPIETTE (DI CAVALLO, SUINO, BOVINO) 

Molto gustose, le coppiette sono listarelle di carne magra 
essiccata ed aromatizzata con peperoncino, semi di finocchio, 
aglio, rosmarino e vino bianco. Possono essere di suino, bovino 
(anche di pura razza Maremmana e relativi incroci), equino e 
qualche volta persino di asino. È un prodotto tradizionale, un 
tempo usato come pasto veloce e da trasporto per i lavoratori o 
consumato nelle taverne insieme al vino. 
 
MONTI AUSONI E AURUNCI 

MARZOLINA  

Una volta la marzolina, o il marzolino, veniva prodotto solo nelle 
prime fasi della lattazione della capra, appunto, nel mese di 
marzo, da cui il nome. Si otteneva e si ottiene dal latte di due 
mungiture coagulato con il caglio di capretto. Un importante 
elemento di tradizionalità è l'impiego di latte proveniente da 
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capre autoctone, quali la Grigia Ciociara e la Bianca 
Monticellana. 
Oggi è prodotto un po’ ovunque nel Lazio ma la sua origine è 
sulle pendici dei monti Ausoni e, più in particolare, ad Esperia, 
in provincia di Frosinone. 
La marzolina classica è di forma cilindrica, alta 4 centimetri con 
un diametro di 6-8 centimetri e con un peso di circa 150 grammi. 
La crosta è di colore giallo chiaro; la pasta è compatta, di color 
bianco latte, scagliosa e può avere anche una leggera 
occhiatura. Dopo il periodo di stagionatura sottovuoto, il 
formaggio si presenta secco e duro, invece la stagionatura 
sott'olio produce maggiore pastosità. 
La marzolina è anche un presidio slow food. 
 
MONTI AUSONI E AURUNCI 

SPEZZATINO CIOCIARO CON PATATE 

Le carni allevate al pascolo si prestano al meglio per alcune 
preparazioni tradizionali se non casalinghe, come lo spezzato di 
carne. 
Per quattro persone serve circa un chilogrammo di carne di 
bovino maremmano. Le parti migliori sono il tenerone o reale 
(posizionato sul collo), il fusello noto anche come polpa o girello 
di spalla e la pancia. Per prima cosa va comunque fatto rosolare 
in olio un trito di cipolla, sedano, carota e pancetta con dell’olio 
extravergine d’oliva, poi si aggiunge la carne tagliata a 
tocchettoni che va fatta rosolare e sfumare con del vino bianco 
secco. Successivamente si aggiungono due cucchiai di 
concentrato di pomodoro,  l’aglio, un mazzetto  di  timo e alloro.  
Far cuocere a fuoco lento per almeno venti minuti, dopo di che 
si aggiungono le patate a cubetti (circa mezzo chilo). Coprire con 
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brodo caldo, aggiustare di sale e terminare la cottura a fuoco 
lento per circa un’ora. 
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MONTI REATINI 

COPPA REATINA 

I salumi hanno spesso una tradizione molto antica come la 
coppa reatina che si ottiene dall’uso degli scarti della carne 
suina dopo il selezionamento delle parti più “nobili” per la 
preparazione dei salumi conservati. La tradizione norcina 
dell’alto reatino è favorita anche dalle sue condizioni climatiche 
che consentono una lavorazione e trasformazione delle carni 
suine anche nei periodi che a valle sarebbero meno pratici. Di 
norma, è prodotta con suini allevati al pascolo solo nel periodo 
invernale. La coppa reatina ha una pezzatura da 5 a 12 kg e 
forma parallelepipeda; colore rosso cupo e sapore piccante 
fortemente aromatizzato.  
 
MONTI REATINI 

PENCARELLI DI LEONESSA 

I pencarelli sono una tipica pasta di Leonessa (RI) la cui origine 
risale al Seicento, alla costruzione del monastero delle suore 
clarisse dedicato poi a San Giovanni Evangelista. Le suore 
inventarono questa specie di grossi spaghetti di pasta all’uovo 
fresca, allungati sulla spianatoia a mano, che si usano tutt’oggi 
conditi con un miscuglio di uova, pancetta e salsiccia sbriciolata, 
pecorino e pepe nero. Un condimento che ricorda quello di una 
carbonara ante litteram.  
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MONTI REATINI 

GIUNCATA DEI MONTE REATINI 

La giuncata dei Monte Reatini è un formaggio presidio Slow 
food. Si produce anche in altre parti d’Italia ma qui ha una storia 
particolare perché nell’alto Lazio è stata per molto tempo la 
colazione dei pastori. La chiamavano “sdejuno” o “sdijuno” 
perché arrivava dopo le molte ore di digiuno che separavano 
dalla cena del giorno prima, che era per tradizione e necessità 
leggera, e la giuncata rappresentava un pasto un pasto 
nutriente. In particolare, si mangiava il giorno dell’ascensione, 
consumandola insieme agli altri e regalandone a chi era più 
bisognoso. 
Può essere fatta con latte di vacca, di pecora o di capra, oppure 
con un misto di latti diversi. Si filtra, si porta appena sotto i 
quaranta gradi, si aggiunge del caglio di vitello o di agnello e, 
appena comincia la cagliata, si fa a pezzi grossi. Né fermenti né 
sale. 
 
MONTI REATINI 

SARDAMIRELLI 

Le preparazioni tradizionali riservano spesso delle sorprese, in 
particolare quando si parla di interiora. Rifacendoci ad un 
tempo dove lo spreco era impensabile e tutto doveva essere 
recuperato al meglio, oggi ci ritroviamo con prodotti, come i 
sardamirelli, poco noti ma assai prelibati, che ricavano dalle 
budella del maiale lasciate essiccare e cotte alla griglia. 
In questa preparazione contadina, spesso casareccia e 
tramandata nelle famiglie, i budellini si puliscono e si lavano 
accuratamente lasciandoli a bagno nell'acqua per 2-3 giorni. 



 

 66 

Vengono, poi, risciacquati e asciugati e conditi con finocchio, 
peperoncino 
 e sale avendo cura di rovesciarli così che la parte condita 
finisca all’interno.  Vengono quindi essiccati sotto il camino 
oppure appesi ad un palo di legno nella cucina. Infine, si 
mangiano cotti sulla brace o in umido con i fagioli. 
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MONTI REATINI 

STRACCI DI ANTRODOCO 

Il comune Antrodoco, con Rieti, Foligno e Urbino, si contende il 
titolo di paese “centro d’Italia”. Poco più sud dei Monti reatini il 
nome di questo paese di poco più di duemila abitanti è legato 
ad uno dei piatti più tipici della provincia di Rieti. Gli stracci di 
Antrodoco sono una sorta di “crespelle” farcite come fossero 
cannelloni con carne macinata di vitellone, mozzarella e 
parmigiano, poi condite con sugo di pomodoro e, infine, 
gratinate in forno. La carne va preparata a parte, rosolata con 
una noce di burro e poi condita con qualche cucchiaiata di 
passata di pomodoro. Anche il sugo di condimento per gli stracci 
va preparato a sé, facendo rosolare e sfumare con un po’ di vino 
bianco un battuto di cipolla, sedano e carota e, una volta pronto, 
aggiungendovi la salsa di pomodoro. 
L’impasto degli stracci è simile a quello delle crespelle: uova, 
farina, sale e un po’ d’acqua: vanno poi fritte, sottili ma 
morbide, in una padellina con un po’ d’olio evo, ottenendo delle 
crespelle di 2-15 centimetri di diametro. Assemblate, cucinate e 
non vi resta che assaggiare! 
 
MONTI DELLA TOLFA 

ACQUACOTTA TOLFETANA 

La specialità culinaria più famosa della tradizione di Tolfetana è 
rappresentata dall'acquacotta, una zuppa a base di verdure che 
si trasforma e si evolve in base ai prodotti offerti dalle diverse 
stagioni. È particolarmente consigliata la versione preparata con 
erbe selvatiche e un trito di maiale fatto in casa. Tra gli 
ingredienti più pregiati e ricercati per arricchire questo piatto ci 
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sono i germogli di tamaro (Tamus communis), noti localmente 
come "abbojeli", che vengono utilizzati non solo nell'acquacotta 
ma anche per creare deliziose frittate.  
Un battuto di lardo (o salsiccia), peperoncino, aglio e 
maggiorana è la base da soffriggere. Si aggiungono dopo le 
verdure a foglia larga (bietole o cicoria, per esempio), quindi le 
patate, il tutto a strati, e coprire con acqua. Vegetali di stagione 
(carciofi, asparagi… quello che si vuole) vanno aggiunti 
successivamente. 
Alla fine della cottura si aggiunge un uovo, che si farà cuocere 
sopra a occhio di bue. Fatto riposare si serve con un filo di olio 
a crudo. 
 
MONTI DELLA TOLFA 

COSTOLETTE DI ABBACCHIO ALLA SCOTTADITO 

Chi conosce la cucina laziale sa bene che sulle tavole non può 
mancare questa portata, spesso in occasioni della Pasqua, ma 
che appartiene ad una tradizione pastorale più che contadina. 
Nelle zone dei Monti della Tolfa può essere l’occasione per 
provare l’abbacchio a scottadito come dovrebbe essere, con 
carne di animali allevati al pascolo. 
Per cucinare l’abbacchio a scottadito, iniziate preparando una 
marinatura con timo, aglio schiacciato, olio extravergine d'oliva 
e vino bianco. Questo mix di ingredienti aiuta a mitigare il 
sapore forte tipico dell'agnello. Fate marinare l'abbacchio in 
una pirofila di cotto per almeno 30 minuti per addolcirne il 
gusto. Dopo la marinatura, asciugatelo e cuocetelo a pezzi su 
una griglia ben calda per cinque minuti per lato, stando attenti 
a non bruciarlo. Servite immediatamente. In alternativa, se 
non potete grigliare, è possibile cuocere l'abbacchio in forno, 
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regolando di conseguenza i tempi di cottura. Come contorno 
oltre alle classiche patate al forno, si possono consumare 
verdure di campo, bietola o tenerumi, lessati e poi ripassati 
con olio, aglio e peperoncino. 
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MONTI DELLA TOLFA 

MAREMMANA CON ERBE SELVATICHE 

Qui le vacche maremmane sono allevate allo stato brado o 
semi-brado e vale la pena provare queste carni grigliate 
secondo il proprio gusto ma insaporite con il contro con erbe 
locali, come gli asparagi selvatici o gli “abbojele” più noti in 
italiano come tàmari (Dioscorea communis), amari ma che 
sbollentati e ripassati possono ben accompagnare le carni o 
farcire le frittate. 
Per la carne va fatta attenzione al taglio. Il biancostato, 
restringitore o stringa è un taglio vicino al collo dell’animale che 
può essere diviso in tre parti: il primo, vicino alla lombata, 
tagliato a fette è simile alla costata e quindi è ideale anche per 
le bistecche ai ferri con l’osso; il secondo, centrale, è indicato 
per le scaloppine; il terzo, la punta, più marezzato, è ottimo per 
le lunghe cotture. 
MONTI DELLA TOLFA 

COCCIA D’ORO 

Vincitore di diversi premi di qualità, il coccia d’oro è il risultato 
dello studio e dell’impegno di un’azienda agropastorale 
tolfetana, i cui proprietari vantano un’ascendenza sarda.  Si 
tratta di un formaggio di pecora ottenuto esclusivamente dalla 
mungitura della mattina, cagliato immediatamente alla 
temperatura del latte appena munto. 
Il coccia d’oro ha una forma tradizionale e pesa intorno ai 3,5 
kg, matura pacatamente per dodici mesi sugli scaffali di legno, 
sviluppando il suo gusto distintivo. I sapori sono potenti senza 
essere invadenti, bilanciando robustezza e finezza, e offrendo 
un gusto pieno senza eccedere in salinità. Questo formaggio si 
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presta bene sia come piatto a sé, sia come condimento 
grattugiato. 
 
MONTI DELLA TOLFA 

PROSCIUTTI A TOLFA 

Spieghiamo chiaramente che non esiste alcun prosciutto tipico 
di Tolfa o dei monti della Tolfa, tuttavia nel comune si svolge 
ogni anno, a metà giugno, la Sagra del prosciutto. Si tratta di 
un’ottima occasione per trovare, scoprire e degustare in un sol 
colpo numerose varietà di questo salume, a cominciare da quelli 
di produzione laziale, come il prosciutto di Bassiano, quello di 
Guarcino in provincia di Frosinone o il prosciutto di montagna 
della Tuscia. 
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SCOPRI LA CARNE 
ALLEVATA IN NATURA 
 
 
La carne allevata nei siti Natura 2000 è venduta e distribuita in 
tutta la Regione Lazio attraverso una rete di operatori del 
settore che va dagli stessi allevatori fino alle macellerie, ai 
ristoratori e agli agriturismi. Vanno segnalate anche reti di 
vendita e distribuzione a domicilio e online. 
Nel territorio della nostra Regione esistono numerosi prodotti 
identificati dal marchio collettivo «Natura in Campo – i prodotti 
dei parchi». Questa etichetta garantisce che si tratti di 
produzioni agro-alimentari sostenibili e tradizionali delle aree 
naturali protette. 
Nell’elenco ci sono, oltre a frutta, olii, vini e altri prodotti, 
verdure, 56 tipi di carni fresche e preparati, 9 tipi di salumi, 69 
fra formaggi e ricotte, 1 tipo di burro e 2 fra condimenti e paté. 
L’elenco completo è sul sito www.parchilazio.it 
 
 
 
  

http://www.parchilazio.it/
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Elenco al 31 gennaio 2024 
per gli aggiornamenti consulta il sito di LIFE Grace al link: 
https://lifegrace.eu/it/i-consumatori/le-aziende-grace 

https://lifegrace.eu/it/i-consumatori/le-aziende-grace
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MONTI AUSONI E AURUNCI 
 

Azienda Agricola La Selvotta 

Produzione e vendita di carne selezionata a filiera corta. Gli 
animali li alleviamo nella nostra azienda, macellati e lavorati 
nella nostra macelleria-laboratorio dove avviene la vendita. 
Potete trovare carni fresche e prodotti stagionati senza 
conservanti, additivi o lattosio. 

PROVINCIA: FROSINONE 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE, 
AZIENDE DI TRASFORMAZIONE 
INDIRIZZO: VIA DANTE ALIGHIERI 9, VILLA SANTO STEFANO (FR) 
TELEFONO: 3495073191 
E-MAIL: ANNAMARIABONOMO@OUTLOOK.IT 
SITO WEB: WWW.AGRISELVOTTA.IT 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/AGRICOLASELVOTTA/ 

 

ImprontAurunca 

L'approccio dell’associazione di promozione sociale 
ImprontAurunca riflette da un lato la passione per il patrimonio 
ambientale e storico dei Monti Aurunci e dall’altro una visione 
strategica e sensibile ai vantaggi dell'economia circolare. 
Fondata a Formia a dicembre 2018, nasce dalla volontà di 
cittadini attenti e disposti a creare una rete di scambi diretta con 
contadini e produttori. Un sistema oggi a regime, che vede tra i 
soci consumatori e aziende, per garantire una spesa sana, 
sostenibile e una ricaduta positiva sul territorio. 

PROVINCIA: LATINA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA, CARNE OVICAPRINA, PRODOTTI LATTIERO-CASEARI 
INDIRIZZO: VIA T. VECELLIO (S. JANNI), FORMIA (LT) 
TELEFONO:+39 3396447813 

http://www.agriselvotta.it/
http://www.facebook.com/AGRICOLASELVOTTA/
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E-MAIL:INFO@IMPRONTAURUNCA.COM 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/IMPRONTAURUNCA/ 

 

Dominio Collettivo A.S.B.U.C. Giulianello 

Ente collettivo che gestisce i proventi derivanti dalla 
liquidazione dei diritti di uso civico gravanti sui terreni di 
Giulianello, al fine di ricostituire il patrimonio collettivo, creare 
risorse e occupazione, valorizzando il territorio e l’economia 
agricola e turistica. Tra i vari progetti realizzati, l’acquisto di oltre 
105 ha nel Monumento Naturale Lago di Giulianello, la 
conversione biologica e l’allevamento di vacche maremmane e 
del cavallo romano della maremma laziale allo stato semibrado. 
L’Approccio è di tipo partecipativo per sensibilizzare su 
conservazione della natura e sviluppo locale. 

PROVINCIA: LATINA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: VIA DEL BOTTINO 6, GIULIANELLO DI CORI (LT) 
TELEFONO: 3342570156 
E-MAIL:INFO@ASBUCGIULIANELLO.IT 
SITO WEB: WWW.ASBUCGIULIANELLO.IT 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/ASBUC.GIULIANELLO 

 

La Magia delle Api 

L’azienda Bio si trova nel cuore del Parco Naturale dei Monti 
Aurunci, tra le montagne di Esperia (FR) tra la Valle Abate, San 
Martino, Polleca e Fraile. 
La conduzione dell’azienda è familiare e ci occupiamo ormai da 
moltissimi anni, di allevare vacche di razza Marchigiana e il 
Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP. Nel 2019 è nata la 
passione delle api, coì forte da essere spinta a dar vita 

http://www.facebook.com/IMPRONTAURUNCA/
http://www.asbucgiulianello.it/
http://www.facebook.com/ASBUC.GIULIANELLO
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all’azienda agricola “la Magia delle Api”, con ben 130 alveari con 
regina certificata Apis mellifera ligustica. Il miele prodotto è 
soprattutto il millefiori, il castagno e la melata, mieli tipici del 
parco. In quantità minori anche acacia, polline e propoli. 

PROVINCIA: FROSINONE 
TIPO PRODOTTO:CARNE BOVINA 
RETE GRACE:AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE 
INDIRIZZO: VIA SELVI 10, ESPERIA (FR) 
TELEFONO: +39 3384031407 
E-MAIL: GIOIAG-DIPRETE@LIVE.IT 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/API.CAPRE.MUCCHE.CAVALLI/ 
WWW.INSTAGRAM.COM/GIOIA_DIPRETE/ 

 

Macelleria Salsiccia & Dintorni 

La prima macelleria di Penitro, specializzata nella produzione 
della Corsiccia, la Salsiccia al coriandolo di Monte San Biagio, e 
di salumi artigianali tra cui il salame aurunco. 
Quest'ultima una nostra creazione che omaggia il territorio in 
cui operiamo, ma anche di carni fresche e preparati “pronti a 
cuocere”. Selezioniamo i capi migliori per allevamento, 
benessere, alimentazione, marezzatura e li frolliamo nelle 
nostre celle frigo. 

PROVINCIA: LATINA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA, PRODOTTI LATTIERO-CASEARI 
RETE GRACE: COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE, AZIENDE DI TRASFORMAZIONE 
INDIRIZZO: VIA DEI PLATANI 93, 04023 FORMIA (LT) 
TELEFONO:3661223911 
E-MAIL:MACELLERIAPENITRO@GMAIL.COM 
SITO WEB: WWW.SALSICCIAEDINTORNI.IT 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/SALSICCE/ 
 

  

http://www.facebook.com/API.CAPRE.MUCCHE.CAVALLI/
http://www.instagram.com/GIOIA_DIPRETE/
http://www.salsicciaedintorni.it/
http://www.facebook.com/salsicce/
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La Cantina di Ciccillo 

Caratteristica enoteca situata nel cuore medievale della città di 
Gaeta nello storico Vico Gaetani 

PROVINCIA: LATINA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA, PRODOTTI LATTIERO-CASEARI 
RETE GRACE: RISTORAZIONE 
INDIRIZZO: VICO GAETANI, 22 (GAETA MEDIEVALE) 04024 GAETA, LAZIO 
TELEFONO:0771740749 
E-MAIL: INFO@LACANTINADICICCILLO.IT 
SITO WEB: HTTPS://WWW.LACANTINADICICCILLO.IT/ 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/LACANTINADICICCILLO 
WWW.INSTAGRAM.COM/LACANTINADICICCILLO 
 

Soc. Agr. Masseria Valle Torre dei F.lli Pelliccia S.s. 

Massimo ed Elio Pelliccia sono due fratelli che hanno sempre 
allevato, secondo i principi della zootecnia biologica, centinaia 
di capi di bestiame completamente allo stato brado, nel Parco 
dei Monti Aurunci. L’azienda è visitabile con percorsi agro-
naturalistici dentro l’area protetta e dall’estate 2024 potrà 
accogliere anche in una bellissima fattoria didattica. 

PROVINCIA: LATINA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA (IGP) 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: VIA NAZARIO SAURO 12, ITRI (LT) 
TELEFONO: 380.3402125 
E-MAIL: SOC.AGR.MASSERIAVALLETORRE@PEC.AGRITEL.IT 

 

 

 
 

  

https://www.lacantinadiciccillo.it/
http://www.facebook.com/lacantinadiciccillo
http://www.instagram.com/lacantinadiciccillo
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MONTI REATINI 
 

Azienda agricola Santucci Otello 

L’azienda agricola Santucci Otello si trova tra le montagne 
reatine ed alleva bovini di razza chianina. 

PROVINCIA: RIETI 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: VIA D. DORIO 44, 02016 LEONESSA (RI) 
TELEFONO: +39 3282047517 
E-MAIL: OTELLOSANTUCCI@GMAIL.COM 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/P/AZ-AGRICOLA-SANTUCCI-OTELLO-100063998802499/ 

 

Azienda agricola Vannimartini 

L’azienda agricola Vannimartini Assunta si trova nell’area 
montana di Leonessa ed alleva bovini di razza Chianina allo stato 
brado attraverso il metodo linea vacca-vitello. 
Oltre all’allevamento bovino si occupa di produzione di patate 
di Leonessa e cerali. 
PROVINCIA: RIETI 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: FRAZIONE CASANOVA DI LEONESSA SNC, 02016 LEONESSA (RI) 
TELEFONO: +39 3386915792 
E-MAIL: SUSI_71@LIVE.IT 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/AZIENDA-AGRICOLA-VANNIMARTINI-ASSUNTA-PRODUZIONE- PATATE-372426166827368/ 

 

Azienda agricola Dionisi 

Nel momento in cui ho deciso "cosa fare da grande", ho scelto 
di “restare” nel territorio reatino al quale sono legato e nel 
quale ho deciso di fondare il mio futuro, per dedicarmi 
all'allevamento di bovini da carne, passione che mi è stata 
trasmessa da mio padre. 

http://www.facebook.com/p/Az-agricola-Santucci-Otello-100063998802499/
http://www.facebook.com/Azienda-Agricola-Vannimartini-Assunta-Produzione-%20Patate-372426166827368/
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L'allevamento di Vitellone Bianco dell’Appennino Centrale IGP e 
altre razze allo stato semibrado, significano per me: benessere 
animale, lasciarli liberi al pascolo sulle nostre montagne e 
qualità del prodotto, perché un animale in salute ha bisogno 
sicuramente di meno cure avendo come risultato finale un 
prodotto sicuramente sano, cosa per me fondamentale. È una 
scelta etica prima di tutto che è diventata scelta di vita; ed il 
rapporto “confidenziale” che si crea con il consumatore 
l’avvalora. 

PROVINCIA: RIETI 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE 
INDIRIZZO: VIA I MAGGIO, 120 CANTALICE 
TELEFONO: +39 3280165165 
E-MAIL: MARCODIONISI89@GMAIL.COM 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/PROFILE.PHP?ID=100063592704602 
WWW.INSTAGRAM.COM/AZ_AGR_DIONISI/ 

 
 
 

MONTI DELLA TOLFA 
 

Azienda Agricola Mariotti Paolo 

La nostra Azienda agricola biologica, a conduzione familiare, si 
trova nel cuore della Maremma Laziale. 
I bovini in selezione,di razza Maremmana, pascolano tutto 
l’anno in aperta campagna, in spazi di grande fascino, come il 
Parco Archeologico Naturalistico di Vulci a Montalto di Castro e 
località Pietrafitta a Ischia di Castro. Da alcuni anni ormai, 
abbiamo adottato la filiera corta e ci occupiamo direttamente 
della vendita delle carni di nostra produzione. L’allevamento è 
prevalentemente brado con particolare attenzione al benessere 

http://www.facebook.com/profile.php?id=100063592704602
http://www.instagram.com/az_agr_dionisi/
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animale. I vitelli vengono svezzati all’età di sette mesi e 
pascolano liberamente fino all’età circa di quindici mesi, 
periodo nel quale vengono ingrassati, prima della macellazione, 
sempre con prodotti biologici prodotti dalla nostra Azienda. 
Teniamo particolarmente alla lavorazione delle nostre carni, 
partiamo da una lunga frollatura delle mezzene che varia in base 
alle caratteristiche dell’animale, ma che non scende mai sotto i 
venti giorni, tutti i tagli vengono suddivisi in pacchi da 1 kg. 
etichettati e comodamente messi sottovuoto per una migliore 
conservazione. 
Dal 2017 la nostra carne è stata riconosciuta come Presidio Slow 
Food per la salvaguardia della biodiversità. Inoltre, 
organizziamo anche attività didattiche e visite in Azienda per 
conoscere il nostro tradizionale metodo di allevamento di 
Maremma e tutte le pratiche legate all’attività del Buttero. 

PROVINCIA: VITERBO 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE 
INDIRIZZO:VIA DEL GIARDINO, 15 – 01014 MONTALTO DI CASTRO 
TELEFONO: +393479785369 
E-MAIL: INFO@CARNEMAREMMANA.IT 
SITO WEB: WWW.CARNEMAREMMANA.IT/ 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/CARNEMAREMMANA 
WWW.INSTAGRAM.COM/AZIENDAGRICOLA_MARIOTTI/ 
 

Azienda Agricola Poggio Felicioso 

L’azienda agricola biologica Poggio Felcioso si trova 
nell’omonima località nella Valle della Farnesiana, 
ed è tra le aziende fondatrici del Biodistretto della Maremma 
Etrusca e Monti della Tolfa. All’allevamento si è aggiunto, dal 
2006, anche un locale di cucina e birreria, Tribe, a conduzione 

http://www.carnemaremmana.it/
http://www.facebook.com/carnemaremmana
http://www.instagram.com/aziendagricola_mariotti/
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familiare, con una buona selezione di piatti ottenuti con i 
prodotti biologici, provenienti dall’attività dell’azienda. 

PROVINCIA: ROMA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, AZIENDE DI TRASFORMAZIONE 
INDIRIZZO: VIA ROMA 57, 00051 ALLUMIERE (RM) 
TELEFONO: +39 3298126080 
E-MAIL: ZAMBITOEMANUELE73@GMAIL.COM 

 

AZ. AGR. Bio "la TURCHINA" di DI SIMONE LORETTA 

La Turchina è specializzata nella coltivazione di cerali e 
allevamenti bovini ed equidi, ed ha scelto il metodo BIOLOGICO 
da 23 anni. 
Coltiviamo grano duro bio, in particolare il Senatore Cappelli, 
farro bio Dicocco, Monococco e Spelta, orzo e avena bio ad uso 
zootecnico; e alleviamo allo stato BRADO bovini di razza 
Maremmana e Limousine, Asini Amiatini e Cavalli Maremmani, 
nel massimo rispetto della coesistenza tra uomo, animali e la 
nostra splendida Maremma. Ci troviamo in una zona Natura 
2000 ( Zps per la protezione del falco pellegrino) e crediamo 
fermamente nella conservazione della biodiversità vegetale ed 
animale, attraverso un’agricoltura sostenibile, ma innovativa, 
che possa coniugare al meglio le risorse ambientali, animali e 
vegetali, con la redditività dell’agricoltore, curando il benessere 
dei nostri animali e le rotazioni delle colture. I nostri capi bovini 
vengono alimentati esclusivamente al pascolo, con integrazione 
di fieno e cereali aziendali. Vendiamo i nostri vitelli a 7/8 mesi, 
destinandoli ad aziende specializzate nell’ingrasso. Abbiamo un 
punto vendita aziendale, in cui proponiamo i nostri cereali 
antichi, farine, paste secche, legumi, tutti certificati Bio. 
Spediamo in tutta Italia e facciamo consegne locali. 
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PROVINCIA: VITERBO 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA, CARNE EQUINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: S.S. 1 BIS KM 8,00 - 01016 TARQUINIA (VT) 
TELEFONO: +39 3334821703 
E-MAIL: LORETTA.TURCHINA@GMAIL.COM 
SITO WEB: WWW.LATURCHINA.COM 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/LATURCHINABIO 
WWW.INSTAGRAM.COM/LORETTA.TURCHINA/ 

 

Azienda Agricola Angelo Corvi 

L’Allevamento Corvi ha la sua sede nell’agro dei Monti della 
Tolfa, precisamente ad Allumiere, in Loc. Maggiorana. Risulta 
tra i veterani e più conosciuti del circondario, vantando 
numerose partecipazione alle Fiere Mercato già a partire dagli 
anni ’50. 
L’attività di allevamento è di tipo brado, condotta sui terreni di 
proprietà dell’Azienda Corvi, prima Azienda Agricola Trinetti, e 
grazie alla concessione di terre da parte della Università Agraria 
locale. Vengono allevati in azienda all’incirca 20 cavalli all’anno, 
grazie alle numerose e generose fattrici selezionate. 
Per tradizione e per passione, La famiglia Corvi-Trinetti ha da 
sempre curato l’ allevamento equino, tramandando il mestiere 
della selezione, gestione ed addestramento dei cavalli di padre 
in figlio, da generazioni. Oltre alla produzione del Cavallo 
Tolfetano, l’Allevamento Corvi, con l’Azienda Agricola Trinetti, 
alleva mucche di razza maremmana selezionata. 

PROVINCIA: ROMA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO:VIA DANTE ALIGHIERI, 39, 00051, ALLUMIERE, ROMA 
TELEFONO: +393293612421 
E-MAIL: CORVI.ANGELO.86@GMAIL.COM 
SITO WEB: ALLEVAMENTOCORVI.WIXSITE.COM/ALLEVAMENTOCORVI  
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/ALLEVAMENTOCORVI 

http://www.laturchina.com/
http://www.facebook.com/laturchinabio
http://www.instagram.com/loretta.turchina/
http://www.facebook.com/AllevamentoCorvi
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Allevamento Santoni 

L'amore per questo territorio e per i cavalli ha portato la famiglia 
Santoni a dedicarsi con passione e dedizione da oltre trent'anni 
all'allevamento di questi animali. 
Oggi all'interno dell'Azienda vengono allevati cavalli tolfetani e 
vacche maremmane rigorosamente allo stato brado in un 
territorio affascinante e duro come sono i Monti della Tolfa. 
L'allevamento biologico della vacca maremmana si trova nella 
località Ferrone dove mucche e vitelli pascolano liberamente 
allo stato brado e vengono controllati e seguiti nei loro 
spostamenti da Roberta in sella ai loro inseparabili cavalli 
tolfetani.  La linea vacca-vitello, che lascia il vitello con la madre 
nutrito essenzialmente con il suo latte è un metodo di 
allevamento in sintonia con la natura. La famiglia Santoni 
organizza anche transumanze e gite a cavallo, che hanno per 
scopo la valorizzazione del territorio dei Monti della Tolfa. 

PROVINCIA: ROMA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: P.ZZA ARMANDO DIAZ 9, 00059 TOLFA (RM) 
TELEFONO: +39 3492513136 
E-MAIL: INFO@ALLEVAMENTOSANTONI.IT 
SITO WEB: WWW.ALLEVAMENTOSANTONI.IT/ 
SOCIAL WWW.FACEBOOK.COM/ROBERTA.SANTONI.39 

 

Azienda Agricola Biologica Morani 

L’azienda si estende su circa 1.400 ha ricchi di pascoli magri, e 
rappresenta il più grande allevamento italiano allo stato brado 
di bovini di razza Maremmana. 
Con il suo agriturismo e il punto vendita, offre un’esperienza di 
natura e cibi buoni, a due passi da Roma. Carne di Bovino 
Maremmano, ma anche carne suina, verdure dell’orto, pasta e 

http://www.allevamentosantoni.it/
http://www.facebook.com/roberta.santoni.39
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farine di grano duro, tutti certificati bio e a marchio Natura in 
Campo, si possono acquistare direttamente nel punto vendita o 
online, e sono alla base dei piatti preparati nel Ristorante 
Agriturismo Guendalina dell’azienda. Tutti i capi sono nati in 
azienda e l’intero processo produttivo si svolge presso le 
strutture aziendali. 

PROVINCIA: ROMA 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, COMMERCIANTI AL DETTAGLIO - MACELLERIE 
INDIRIZZO: VIA DELLA SCAGLIA SNC, S. SEVERA NORD, TOLFA (RM) 
VEDI SU MAPS: INDICAZIONI STRADALI 
TELEFONO: +39 3387066354 
E-MAIL: INFO@AZIENDAMORANI.IT 
SITO WEB: WWW.AZIENDAMORANI.IT/ 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/AZIENDA.MORANI/ 
INSTAGRAM: WWW.INSTAGRAM.COM/AZIENDABIOLOGICAMORANI/ 

 
  

http://www.aziendamorani.it/
http://www.facebook.com/Azienda.Morani/
http://www.instagram.com/aziendabiologicamorani/
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Azienda Agricola Gabriellli S.S.A 
Agriturismo il noce 

L’agriturismo il Noce porta in tavola prodotti a km 0 nel rispetto 
della tradizione, degli odori e dei sapori della Tuscia. 
Ogni nostro piatto è legato alla stagionalità e al rispetto della 
natura; porteremo nel tuo piatto la semplicità e la freschezza 
dei prodotti delle nostre terre. Le vacche e i vitelli maremmani  
pascolano liberamente allo stato brado nelle campagne di 
Monte Romano. 

PROVINCIA: VITERBO 
TIPO PRODOTTO: CARNE BOVINA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI, RISTORAZIONE 
INDIRIZZO: STRADA STATALE 1BIS VIA AURELIA, 01019 VETRALLA VT 
TELEFONO: +39 3276758404 
E-MAIL: INFO@RISTORANTEILNOCE.IT 
SITO WEB: HTTPS://WWW.RISTORANTEILNOCE.IT/ 
SOCIAL: WWW.FACEBOOK.COM/ILNOCEAGRITURISMO 
WWW.INSTAGRAM.COM/IL_NOCE_AGRITURISMO/ 

 

Azienda Agricola Zootecnica di Mellini Maria & C. 

L'Azienda Agr. Zoot. di Mellini Maria svolge allevamento 
biologico (linea vacca-vitello) di maremmane lasciate libere ai 
pascoli dell’Università Agraria Tolfa. 
Grazie, infatti, agli Usi Civici, i cittadini di Tolfa vantano una serie 
di diritti tra cui, il più importante è quello di poter pascolare, sui 
terreni dell’Università Agraria adibiti allo scopo, animali quali 
vacche e cavalli dietro il pagamento di una piccola quota per 
ogni capo di bestiame. 
La linea vacca-vitello, che lascia il vitello con la madre nutrito 
essenzialmente con il suo latte è un metodo di allevamento in 
sintonia con la natura. 

https://www.ristoranteilnoce.it/
http://www.facebook.com/ilNoceAgriturismo
http://www.instagram.com/il_noce_agriturismo/
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PROVINCIA: ROMA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: VIA B. BATTILOCCHIO 1, 00059 TOLFA (RM) 
TELEFONO: +39 3405020426 
E-MAIL: BOTTACCIANTONIO@GMAIL.COM 

 

Università Agraria di Tolfa 

L’Università Agraria gestisce il patrimonio collettivo della 
comunità di abitanti del Comune di Tolfa 
curandone gli interessi agricoli, zootecnici e di conservazione 
dei valori ambientali e naturalistici. L’estensione del territorio 
gestito dall’U.A. di Tolfa è di circa 8.000 ettari, costituiti perlopiù 
da boschi e pascoli. Circa 1.400 ettari sono condotti 
direttamente dall’Ente tramite un’azienda agricola biologica, il 
cui principale indirizzo produttivo è l’allevamento biologico di 
bovini di razza maremmana per la produzione di carne, e di 
equini di razza tolfetana. Gli animali sono allevati allo stato 
brado su circa 1.100 ettari. 

PROVINCIA: ROMA 
RETE GRACE: AZIENDE AGRICOLE/ALLEVAMENTI 
INDIRIZZO: PIAZZA VITTORIO VENETO 12, TOLFA (RM) 
TELEFONO: 076692007 
E-MAIL: UNAGRARIA@LIBERO.IT 
SITO WEB: WWW.UNIAGRARIATOLFA.IT/ 
 
  

http://www.uniagrariatolfa.it/
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www.lifegrace.eu 


