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IL CASTELLO DI TORRE IN PIETRA 
 

Il suo aspetto di villaggio fortificato dotato di torri di avvistamento, di un fossato e di mura di cinta, 

ne testimonia l’origine medioevale. Nel 1254 viene citato tra i possedimenti della nobile famiglia 

Normanni Alberteschi, poi passa nelle mani degli Anguillara, dei Massimo, e dei Peretti. All’inizio 

del XVII secolo il principe Michele Peretti, nipote di Sisto V, fa costruire una nuova, grande e 

sfarzosa residenza signorile. 

 

 

 

Nel giardino variopinti pavoni passeggiano tra alberi di cedro e reperti di scavo: il castello diventa 

luogo di sontuosi banchetti e battute di caccia. Ma l’altissimo tenore di vita intacca 

irrimediabilmente il patrimonio familiare e così, nel 1639, la tenuta e il castello vengono venduti ai 

principi Falconieri, tra le più ricche famiglie della Roma barocca. Essi chiamano a Torre in Pietra 

due ingegni del loro tempo: l’architetto Ferdinando Fuga che realizza la chiesa e il nuovo scalone di 

accesso al piano nobile, e il pittore Pier Leone Ghezzi cui viene affidata la decorazione degli interni. 
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Il Castello che oggi ammiriamo è sostanzialmente quello che ci hanno lasciato i Falconieri. Gli 

affreschi sono perfettamente conservati: possiamo rivivere i fasti dell’anno giubilare 1725, quando 

il Ghezzi viene chiamato da Alessandro Falconieri a decorare il piano nobile con scene celebranti la 

visita al castello del Papa Benedetto XIII. E all’interno della chiesa ottagonale gli affreschi sugli 

altari laterali sono ulteriori testimonianze della sua opera. 

 

 

 

Nella prima metà dell’Ottocento i Falconieri si estinguono e Torre in Pietra conosce un’epoca di 

abbandono, fino a quando nel 1926 diviene proprietà del Senatore Luigi Albertini. Luigi Albertini, 

costretto a lasciare il Corriere della Sera perché in conflitto con il fascismo, investe gran parte della 

liquidazione della sua quota di proprietà del quotidiano milanese nell’acquisto della tenuta di Torre 

in Pietra e nella sua trasformazione in azienda agricola modello. Il risanamento della zona, 

inizialmente paludosa, malarica e pressoché abbandonata richiede notevoli investimenti dando 

dimora e occupazione a centinaia di salariati provenienti soprattutto dalle zone depresse della 

Lombardia e del Veneto. La moderna Torre in Pietra si specializza soprattutto per l’allevamento di 

bovine da latte. Albertini provvede anche a costruire nuovi centri agricoli e a restaurare il castello, 

chiamando i maggiori architetti dell’epoca come Pier Luigi Nervi e Michele Busiri Vici, e facendo 

dell’antico borgo di Torre in Pietra la sede di abitazioni per i dipendenti, di attività produttive (la 

cantina e la stalla) e di servizio all’azienda (officina, selleria, falegnameria). 

 

La Cantina Castello di Torre in Pietra, collocata a ridosso del Castello da cui prende il nome, è 

attiva sin dal Medioevo nella produzione di vino, vantando ad oggi più di 400 vendemmie. 
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Dall’inizio del 2000, l’azienda è passata alla coltivazione biologica delle uve, nel segno del rispetto 

del territorio e di una produzione di vino di qualità. 

Il punto vendita della Cantina è situato all’interno dei suoi antichi locali, dove è possibile acquistare 

i vini e gli altri prodotti dell’azienda quali l’olio, i cereali, il miele ed i prodotti biologici di 

stagione.  

L’Osteria dell’Elefante, ospitata all’interno della Cantina, è il luogo ideale dove vivere 

un’esperienza enogastronomica della campagna romana, gustando gli abbinamenti dei vini con i 

menù stagionali della cucina, realizzati con ingredienti freschi e biologici delle aziende del 

territorio.  

 

 

 

La Cantina del Castello di Torre in Pietra – che opera come azienda distinta dal Castello di Torre in 

Pietra – organizza inoltre, visite ai vigneti e agli ambienti della Cantina, degustazioni dei vini, 

lezioni di cucina e altri eventi che potrai scoprire e prenotare sulla pagina web della Cantina. 
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LA BIRRA 
 

La storia del podere 676 è una storia di famiglia: 

7 Maggio 1953, Pietro Genovese, ritornato dalla II Guerra Mondiale, riceve in concessione 

dall’Ente Maremma il Podere 676, un incantevole lembo di terra nella campagna romana tra il lago 

di Bracciano e il Mar Tirreno che inizia a coltivare con fatica, ardore e passione, e che infine 

riscatta. 

11 Maggio 2020, 67 anni dopo, io, Dimitri, con mio fratello Omar e i miei cugini Andrea e Marco, 

con lo stesso ardore e la stessa passione, nel podere di nostro nonno, fondiamo il nostro birrificio 

agricolo. 

La storia del birrificio in realtà comincia un po’ prima, quando Marco, il più giovane di noi, 

appassionato di botanica scoprì che Il luppolo all’inizio del XX secolo era una coltivazione diffusa 

in Italia, che però cadde in rovina per via delle politiche autarchiche dell’epoca che privilegiarono il 

vino alla birra, e decise quindi di piantare, direi quasi per gioco, del luppolo della famosa varietà 

Cascade. In pochi mesi le poche piante crebbero a dismisura raggiungendo i quattro metri. 
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Affascinati dalla fioritura, una sera davanti al barbecue divorando salsicce e tracannando birra (lo so 

è un immagine un po’ forte, ma questi siamo noi : – ),  si accese la scintilla: “Perché non proviamo 

a fare la birra?”. Dopo i primi timidi tentativi, che sarebbe meglio definire casalinghi piuttosto che 

artigianali, visti i decenti risultati che ottenemmo, ci guardammo in faccia e ci dicemmo: “Abbiamo 

il luppolo, la terra, gli spazi, la passione per le sfide, … perché non realizziamo un birrificio 

agricolo con tutti i sacri crismi?” … ed eccoci qua. 

Oggi con un impianto nuovo di pacca, costruito all’interno del vecchio fienile, e con 700 piante di 

luppolo e 4 ettari di orzo, produciamo le nostre birre utilizzando, per quanto possibile, gli 

ingredienti da noi coltivati. 

 

 

Infine abbiamo deciso di far godere tutti delle bellezze del podere. Abbiamo attrezzato il prato di 

fronte al birrificio dove poter rilassarsi e godersi la natura mangiando prodotti delle aziende agricole 

locali e magari bevendo le nostre birre : – ) 

Allora … prendetevi una pausa dalle frenesie della città e venite a trovarci nel nostro piccolo angolo 

di paradiso immerso nella natura, e se proprio non ci riuscite chiedeteci l’elenco di enoteche, 

ristoranti, bar ed enoteche che propongono le nostre birre. 

Produciamo le nostre birre con la stessa passione con cui nostro nonno e i nostri genitori hanno 

coltivato il nostro podere.  
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Ma al di là degli aspetti sentimentali, l’utilizzo di metodi di produzione rigorosamente artigianali, 

l’impiego di ingredienti del territorio accuratamente selezionati, la riduzione al minimo dell’impatto 

ambientale, ci consentono di produrre birre di qualità non pastorizzate. 

Seppur prodotte con metodi artigianali, le nostre sono birre agricole perché a differenza delle 

artigianali più del 51% delle materie prime da noi utilizzate per la produzione provengono dalle 

nostre coltivazioni. 

Nello specifico gran parte del malto e del luppolo provengono dalle nostre coltivazioni certificate 

BIO dall’istituto CCPB che certifica in tutto il mondo, prodotti biologici ed eco-sostenibili, agro 

alimentari e non. Quello che non riusciamo a coltivare proviene comunque da coltivazioni non 

OGM italiane ed europee. Il nostro obiettivo è quello di produrre prima una birra interamente 

italiana BIO, e poi interamente prodotta con i nostri raccolti. 

 

Sei sono le tipologie di birra che produciamo per cercare di soddisfare i desideri di tutti i nostri 

consumatori. Precisamente la numero 51 che è una Pils Chiara, la numero 3 una Kolsch Dorata, la 

numero 5 un’IPA Ambrata, la numero 50 un’APA Dorata, la numero 14 una Bock Rossa, e la 

numero 11 una Stout Nera. 

Vi state chiedendo cosa significano i numeri? Ci spiace ma rimarrete con la curiosità! Quello che 

possiamo dirvi è che non abbiamo voluto imitare nessuno; sono i numeri dei filari di luppolo 

prevalentemente utilizzati per quella birra specifica, ma i numeri non sono sequenziali, sono legati a 

cabale e smorfie varie delle quali Omar è appassionato (ma se venite a trovarci ve lo sveleremo. 

 

In aggiunta alle “canoniche” produciamo anche delle birre stagionali in base all’estro del nostro 

Mastro Birraio, e alla disponibilità di materie prime di qualità. Quest’anno abbiamo in animo per 

Halloween, una birra alla zucca, seguiteci sui social per sapere se e quando sarà pronta.  
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ORTAGGI 
 

L’azienda Caramadre è ubicata nell'Agro Romano, interamente inserita nella Riserva Statale del 

Litorale, nelle vicinanze dell’Oasi naturale del WWF di Macchia Grande. 

 

Si estende su una superficie di 33,5 ettari divise in due località diverse: 

➢ la prima a Maccarese con una superficie di circa 7,5 ettari di cui 2 coperti a serre fredde; 

punto nevralgico dell'azienda, qui vengono selezionati, confezionati e smistati tutti i prodotti 

per la vendita all'ingrosso e per la vendita al dettaglio, con la possibilità di acquistare 

direttamente sul posto o a domicilio; 

➢ la seconda a Torre in Pietra con una superficie di circa 26 ettari, qui si sviluppa la gran parte 

della produzione brassiche (broccoli, cavoli, cavolfiori, verze), meloni estivi, fragole, 

insalate, bietole, ecc.... è inserita all'interno di una vasta superficie biologica dell'azienda 

agricola Torreimpietra Leprignana 

 

Salvaguardiamo l’ambiente utilizzando solo concimi di origine naturale (letame, sostanze minerali, 

compost); le lavorazioni del terreno sono minime e superficiali, evitando così l’impoverimento del 

terreno e delle falde acquifere sottostanti. Questo metodo si differenzia dalla produzione 

“industriale” che tende a perseguire bassi costi e grandi rese, comportando grossi impatti 

sull’ambiente e sulla salute.  

 

Sono banditi dalla coltivazione biologica gli OGM (Organismi geneticamente modificati) e 

qualsiasi prodotto di sintesi chimica.  

 

L’azienda produce tutti gli ortaggi tipici del luogo andando anche alla ricerca di varietà antiche 

ormai scomparse dai banchi della grande distribuzione. 

 

E’ quasi scomparso il concetto che dovremmo mangiare prevalentemente i prodotti che 

stagionalmente la Natura ci offre. In effetti, siamo talmente abituati a trovare tutto l’anno sui banchi 

dei supermercati verdure quali pomodori e zucchine, che quasi ci dimentichiamo che in realtà si 
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tratta di ortaggi decisamente estivi. Tra l’altro, il consumo pressoché quotidiano di alimenti che in 

natura sono presenti pochi mesi all’anno, è probabilmente alla base di molte reazioni di intolleranza.  

 

Un’altra ragione per preferire i prodotti stagionali è che sono “tagliati” su misura per noi. Le nostre 

esigenze nutrizionali, infatti, non sono identiche in estate o in inverno, e la Natura si adatta, 

fornendoci a seconda del momento i nutrienti più utili. 

 

In inverno ad esempio, troviamo gli agrumi ricchi di vitamina C, sostanza antiossidante nota per la 

sua attività immunostimolante, cioè di aiuto alle difese del sistema immunitario che nella stagione 

fredda vengono messe a dura prova. Anche verdure come le crucifere, ovvero la famiglia dei cavoli, 

in inverno è preziosa per il suo alto contenuto nutritivo, in accordo con le aumentate richieste 

energetiche date dal freddo, e per l’azione disintossicante e di aiuto al sistema immunitario. 

 

La primavera è una stagione legata alla rinascita, alla depurazione delle tossine accumulate in 

inverno dovute a un’alimentazione troppo ricca di grassi e zuccheri, alla scarsa esposizione solare, e 

così via. Organo deputato di questa azione detossificante è il fegato, cui seguono i reni per la loro 

azione emuntoria, cioè di scarto delle tossine. Da marzo in poi sulle nostre tavole troviamo le 

verdure, quali carciofi, tarassaco e tutte le insalate con un retro gusto amaro, con una decisa 

proprietà colagogo-coleretica. Stimolano, cioè, la produzione ma anche l’eliminazione della bile da 

parte del fegato, con effetto disintossicante. Inoltre sono diuretiche, e di conseguenza facilitano 

l’escrezione delle tossine e contrastano la ritenzione idrica. Il carciofo aiuta a smaltire gli acidi urici 

derivati dalle proteine animali, in genere consumate in eccesso nel periodo invernale, il cui 

accumulo può favorire la comparsa di dolori articolari. Anche le fragole (che arrivano verso la fine 

della primavera) svolgono un’azione antiurica e decisamente diuretica. Aiutano le pulizie 

dell’organismo anche le ciliegie e in particolare le amarene, che associano le proprietà diuretica a 

quelle lassative. 

 

In estate, tutta la frutta e la verdura ha delle caratteristiche abbastanza comuni. 1) è povera di calorie 

e ricca di acqua per soddisfare le aumentate esigenze idriche; 2) è ricca di sostanze antiossidanti 

come i carotenoidi (presenti nei vegetali dal giallo all’arancio al rosso), fondamentali per proteggere 



    
   

 

9 
 

la pelle e l’organismo dallo stress dovuto all’esposizione solare; 3) è ricca di sali minerali per 

contrastare le perdite dovute a un’eccessiva sudorazione. Ricordiamo anche i preziosi frutti di 

bosco, la cui ricchezza di antociani aiuta l’efficienza del sistema circolatorio, che col caldo tende a 

diminuire. 

 

Tra fine estate e autunno fanno la comparsa le prime mele e pere, patate, castagne e cavoli, frutti e 

verdure più dense dal punto di vista nutrizionale - con più proteine, più zuccheri e più calorie - e 

quindi adatti ai primi freddi. Le basse temperature, infatti, aumentano il metabolismo basale e 

quindi il dispendio energetico, al contrario del caldo che lo abbassa. E’ il momento dei cachi e della 

zucca, dal colore arancione in sintonia coi colori autunnali, e ricchissimi di carotenoidi. Matura la 

frutta secca, quali mandorle, noci, nocciole: scrigni di energia, vitamine e minerali, che potranno 

essere utilizzati nei lunghi mesi invernali, che un tempo erano di “carestia”. 
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CARNE - FORMAGGI 
 

La fattoria Biolà si trova a pochi chilometri da Roma ad Aranova, nel comune di Fiumicino, nel 

territorio dell’Agro Romano, dedito da secoli alla coltivazione e all’allevamento. 

 

L’azienda ha una superficie di 200 ettari e dispone di due allevamenti: 

➢ uno brado dove vengono allevate delle mucche meticce, alimentate a pascolo, destinate alla 

produzione di carne. 

➢ uno in stalla dove alleviamo circa 70 mucche destinate alla produzione di latte. 

 

La mandria è composta da vacche di razza Frisona , Jersey e meticce Frisona/Jersey. 

 

Le produzioni di latte della vacca Frisona sono molto alte, tuttavia nel nostro allevamento 

manteniamo la produzione di latte nei limiti delle loro possibilità, senza sfruttarle. 

 

Le vacche Jersey hanno caratteristiche ottimali per quanto riguarda la qualità del latte, 

particolarmente ricco di grassi e ideale per la produzione del burro. 
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La famiglia Brandizzi lavora in questi territori dai primi del ‘900, quando Nonno Giuseppe comprò 

la fattoria. Nel corso degli anni la fattoria ha seguito i mutamenti del settore e iniziando negli anni 

‘60, ha convertito l’attività di allevamento passando esclusivamente all’allevamento di mucche da 

latte. 

 

Giovanni Brandizzi, negli anni ’70 precorse i cambiamenti del mercato e diede una spinta 

innovativa all’azienda. Grazie a un viaggio negli Stati Uniti, ebbe modo di conoscere nuove 

tecniche e in seguito apportò delle modifiche strutturali e funzionali all’ azienda. 

 

Verso la fine degli anni ‘90 scelse di adottare il sistema Biologico, come strumento di eccellenza e 

competitività. Nel 1997 infatti l’azienda riceve la prima certificazione di Azienda Biologica; a 

seguire nel 1999 la certificazione Biologica viene estesa anche all’ allevamento. 

 

I formaggi 

Usando il nostro latte produciamo un’ampia varietà di formaggi e latticini: burro, caciotte fresche e 

stagionate, mozzarella, stracchino, ricotta, primo sale, provola, yogurt, yogurt da bere e kefir. 

 

   

 

Il nostro Yogurt Biologico è un alimento ideale per una dieta bilanciata ed è ottenuto utilizzando 

procedimenti artigianali, in modo da garantire una qualità unica. 

A coagulo intero, molto delicato e poco acido. Ottimo per chi mal tollera il lattosio, totalmente 

privo di surrogati in polvere è naturalmente denso grazie alla tipologia di lavorazione. La 

produzione dello Yogurt Biolà si distingue da quella industriale, di conseguenza possiede una 

consistenza più compatta. 
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Il gelato 

Per iI Gelato biologico di Biolà adoperiamo esclusivamente il nostro latte crudo e la nostra panna. 

Il processo di produzione rispetta i criteri del gelato artigianale e delle normative biologiche. 

Per la lavorazione del nostro gelato, latte e panna subiscono una sola pastorizzazione, donandogli 

cremosità e sapore. Utilizziamo uova biologiche e prodotti biologici del territorio; è prodotto con i 

migliori ingredienti disponibili senza l’utilizzo di basi pronte, coloranti, emulsionanti o grassi 

idrogenati. Offriamo vari gusti, tutti ottenuti utilizzando prodotti da Agricoltura Biologica e in base 

al periodo dell’anno ed alla stagionalità delle materie prime produciamo anche dei sorbetti di frutta. 

Inoltre, il nostro gelato è certificato senza glutine e il laboratorio viene controllato periodicamente 

per verificare l’assenza di glutine nel processo produttivo. 

 

 

 

La carne 

La carne Biolà proviene esclusivamente dai nostri allevamenti ed è certificata da Agricoltura 

Biologica. 

 

Utilizziamo sia l’ allevamento da latte che quello da carne allo stato brado (Grass Fed). Le nostre 

mucche vengono nutrite con il foraggio della nostra azienda, a differenza dell’allevamento 
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tradizionale, dove gli animali vengono spesso nutriti con elevate quantità di mangimi finalizzati 

all’ingrasso rapido.  

Anche i mattatoi con cui collaboriamo per la macellazione sono certificati da Agricoltura Biologica; 

la lavorazione (sezionamento e confezionamento) avviene all’interno della nostra azienda. 

Dopo la macellazione la nostra carne subisce un processo di Frollatura Secca, ovvero viene disposta 

in celle a temperatura controllata per 10 giorni. Trascorso questo tempo, la carne viene conservata 

sottovuoto in luoghi refrigerati (Frollatura Umida o Wet Aging). 

Durante la frollatura il colore della carne può subire variazioni, che tuttavia sono reversibili quando 

la carne viene esposta all’ossigeno. 
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BORGO DI TRAGLIATA 
 

Il borgo di Tragliata si trova a circa 30 chilometri da Roma e sorge su un suggestivo sperone di tufo. 

Le sue origini storiche risalgono all’epoca etrusca, di cui rimangono tuttora intatti i blocchi delle 

mura perimetrali e i granai a imbuto. Nel territorio circostante sono stati rinvenuti numerosi reperti 

archeologici, tra cui una villa romana di notevole importanza storica e artistica. 

 

Il centro storico di Tragliata è caratterizzato dalle tipiche case in pietra, dalle stradine strette e dalla 

presenza di una piccola chiesa. Il borgo è ancora oggi abitato da poche famiglie che si dedicano 

all’agricoltura e alla pastorizia, e che conservano le antiche tradizioni e usanze del luogo. 

 

La storia ha lasciato a Borgo di Tragliata anche la torre per gli avvistamenti dei Saraceni, inglobata 

nel nucleo centrale dell’agriturismo, una torre di epoca medievale, che affianca i due splendidi 

casali secenteschi che compongono la struttura. 

 

Oltre a immense distese di verde e ad ampie colture biologiche, il borgo antico comprende due 

splendide chiese, una in stile barocco una di epoca medioevale. 

 

Il castello, eretto tra il IX e il X secolo, aveva una funzione di difesa e di avvistamento ed era 

collegato visivamente con altre torri circostanti, come la vicina Torre del Pascolaro; trasformato 

successivamente in un grande casale ad uso abitativo ed agricolo, in alcuni tratti si possono notare 

avanzi di muratura precedente appartenenti alle opere di sostegno del fortilizio. 

 

Nel borgo di Tragliata è possibile visitare anche il Museo dell’Olio, dove vengono illustrate le 

tradizioni e le tecniche di produzione dell’olio di oliva, una delle principali risorse agricole della 

zona. 

 

I fianchi della collina sono scavati in più parti dalle tipiche grotte, utilizzate nel corso dei secoli 

come magazzini o ricovero di animali. 
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Di proprietà privata, il castello è stato recentemente convertito in azienda agrituristica adibita a 

ricezione. Interessanti i grandi silos sotterranei di epoca etrusca utilizzati per la conservazione dei 

cereali. 

 

L’intero borgo è oggi una dimora storica e agriturismo biologico. Una pausa di benessere alle porte 

di Roma. 


