Scheda Vinci
“Un’Altra Estate 2018”
I prodotti enogastronomici 
Enogastronomia
I prodotti d'eccellenza del territorio vinciano sono l'olio evo del Montalbano e il vino. Per quanto riguarda il vino, da segnalare l'iniziativa di enoturismo organizzata dal Consorzio Colline di Vinci:

Il Consorzio Colline di Vinci e la Proloco Vinci, in pieno accordo con l'amministrazione comunale, hanno creato un programma di visite in 13 cantine del territorio comunale dove sarà possibile assaggiare tre vini delle stesse aziende agricole, accompagnati da un piatto di specialità alimentari, dopo aver visitato vigna, oliveta e locali di produzione e invecchiamento. In sostanza, da aprile a fine settembre, ogni giorno i turisti in presenti a Vinci avranno la possibilità di visitare le aziende agricole locali. Obiettivo dell’iniziativa è quello di promuovere la cultura del vino (e non solo) facendo conoscere più da vicino l’attività e i prodotti delle cantine aderenti all’iniziativa, dall’altra offrire un esempio di come si può fare impresa nel rispetto delle tradizioni, della salvaguardia dell’ambiente e dell’agricoltura di qualità. Per visitare le aziende è necessario contattare l’Ufficio turistico di Vinci al numero 0571 933285.

Le produzioni prevalenti a Vinci sono Vino, Olio Extra Vergine di Oliva e… la Schiacciata con l’uva.
Il Vino 

I vini sono molto ben rappresentati da Chianti DOCG e Chianti Montalbano DOCG, Vinsanto del Chianti DOC, Colli dell’Etruria Centrale DOC, Bianco dell’Empolese DOC, Toscana IGT Rosso e/o Bianco. 

L’Olio 

L’Olio di Oliva prodotto nel nostro territorio è Olio Extra Vergine di Oliva Toscano IGP.
La Schiacciata con l’uva

La storia della schiacciata o “stiacciata” con l’uva

Tratto da: https://lorenzovinci.it/magazine/recipe/schiacciata-o-stiacciata-contadina-con-luva-toscana/ articolo scritto da Gemma Bechini
Questa schiacciata contadina vanta origini molto antiche ed un’archeologa come me non può esimersi dal farne cenno: la ricetta è infatti conosciuta fin dall’epoca degli Etruschi, quando già dall’ VIII sec. a.C. si preparava un pane di farina di frumento arricchito con acini di uva nera. Questo pane ben si sposava con un vino profumato a cui si aggiungevano miele e spezie per abbassarne di molto l’alta gradazione alcolica. Dagli antichi Etruschi la ricetta è poi giunta fino ai nostri giorni, radicandosi così tanto nella memoria contadina da diventare uno dei capisaldi della cucina toscana più autentica.

La ricetta della schiacciata contadina con l’uva

La ricetta utilizza ingredienti semplici e disponibili sul momento: si tratta, infatti, degli avanzi della pasta del pane, perciò sciapa, a cui si aggiunge l’uva nera presa direttamente dai tini stracolmi e pronti per la vendemmia. La versione più tradizionale? Una schiacciata con i vinaccioli, ossia con gli acini di uva canaiola o fragola, rigorosamente con i semi. Ma se questi ultimi proprio vi disturbano, potete utilizzare una varietà che ne è priva, a patto che, così facendo, siate disposti a rinunciare all’autenticità della ricetta!

