Macelleria Falorni: la fettina con passione.

A Greve in Chianti è al lavoro l’ottava generazione. Oltre alla carne, grandi vini ed i salumi di Siena.

Stefano Bencistà, titolare dell’Antica Macelleria Falorni, ha una conoscenza, una passione, un rispetto così profondo per la carne e per i salumi, che ne produce e ne offre un’infinita varietà di tutti i tipi, tutti caratterizzati da acidità bassissima, tutti qualificati da morbidezza di sapore assoluto. Mai visto altro macellaio, nel caso il cliente richieda un pezzo non tagliato da qualche tempo, metter da parte il primo lembo di carne, di bistecca tagliata, quella esposta al contatto con l’ossidante e indurente aria, per porre sulla carta una rosea, freschissima, nuovissima fetta. Così fa Stefano. L’ottava generazione dei Falorni è quella attualmente al lavoro, la macelleria fu fondata infatti nel 1729. Eccezionale la materia prima, lavorata per lo più a mano ed esclusivamente nello stabilimento produttivo di proprietà. Le carni: chianina in tutti i suoi tagli. Suino: la razza Cinta senese in infinite versioni: salame, finocchiona, prosciutto, rigatino, coppa. In analoga ricchezza d’assortimento anche la carne di cinghiale: quello autoctono autentico dei boschi della Toscana. Il negozio è magnifico, un’antica boutique della carne con annessa bottega del formaggio e fornitissima enoteca. Stefano la morbidezza, la consistenza, la vellutatezza della sua carne e dei suoi salumi le ama sposate e le ricerca appassionatamente anche nei grandi vini.

