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Programma di massima per il Raduno, che per ragioni orga-
nizzative potrebbe subire variazioni.

Venerdì 22 novembre
Dalle ore 18 - Accoglienza degli equipaggi presso il par-
cheggio area di sosta di Ficulle (situato all’interno del parco 
pubblico).

Sabato 23 novembre
Mattinata libera, visite consigliate: Monteleone d’Orvieto, 
Castello della Sala, Abbadia di San Nicolò al Monte.
Ore 14 - Partenza dall’area di sosta per visita guidata al cen-
tro storico e alla Rocca. 
Ore 20 - Cena presso il ristorante “LE FONTANE” a  Ficulle.
Menu cena - Antipasto: fantasie e sfiziosità tipiche umbre 
delle “Fontane”; primo: tagliatelle al ragù bianco di chiani-
na; secondo: grand’arrosto misto di agnello a scottadito, 
spuntature e salsicce alla brace, pollo cotto nel forno a 
legna; contorno: patate al forno e insalata mista; dessert: 
tiramisù della casa; bevande: acqua, vino rosso e bianco 
della casa Doc, caffè e limoncello.

Domenica 24 novembre
Ore 11 - Degustazione “olio nuovo” e prodotti tipici locali 
presso il frantoio Gasparri. Rientro libero.

Modalità di adesione
Il numero massimo di partecipanti è di 40 equipaggi o 100 
persone; quindi, per non rischiare di  trovare il raduno già 
completo, prenotare il prima possibile. 
La prenotazione è obbligatoria e dovrà essere inoltrata 
all’Associazione Regionale inCHIANTI in ore serali a: 
Giorgio 333 6617754 - 055.740533, 
email giorgiopierini2003@libero.it
Villelmo 338 6380383 - 055.2312664
email villelmo.marcucci@alice.it

Quota di Partecipazione
Adulti 32 euro a persona, bambini da 0 a 6 anni gratis, da 7 
a 12 anni 17 euro. La quota comprende il parcheggio a noi 
riservato, visita al centro storico con guida, cena del sabato 
sera e degustazione della domenica mattina.

Importante
Al momento della prenotazione dovrà essere effet-
tuato un versamento su cc/pp n. 26188508 oppu-
re bonifico bancario utilizzando il nostro codice IBAN   
IT40N0760102800000026188508 intestato a Associazione 
Regionale inChianti, dell’importo di euro 17 a persona 
inviando copia della ricevuta di versamento via fax al n. 
055.740533. L’acconto è necessario per motivi tecnici orga-
nizzativi. In caso di disdetta, che dovrà pervenire almeno 
dieci giorni prima del raduno, l’acconto versato sarà resti-
tuito, mentre in caso di annullamento in tempi successivi 
l’acconto NON potrà essere reso.

Suggerimento
Per essere informati dei nostri raduni inviate la vostra ri-
chiesta all’indirizzo email: inchianti@virgilio.it  o consultate 
il nostro sito web www.inchianti.org

Per raggiungere il parcheggio a noi riservato
Da Nord e da Sud, Autostrada del Sole (A1) Firenze Roma: 
uscita Fabro, seguire l’indicazione per Ficulle, poi seguire le 
indicazioni Area di sosta camper.
Coordinate GPS: N 42° 49’ 49,1” E 12° 4’ 6”
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Scorcio della Rocca da Via delle Mura

All’interno della città troviamo le due Rocche medieva-
li, una posta a difesa della Porta del Sole, che guarda la 
stupenda vallata, e l’altra a pianta semicircolare, che vi-
gila verso Nord. Da ammirare, inoltre, ”Via delle Mura”, 
un balcone naturale che spazia sulla vallata del Chianti. 
Ci sono pregevoli monumenti come l’Antica Pieve di 
Santa Maria Vecchia costruita intorno al 1200 che pre-
senta un portale gotico di pregevole fattura e alcuni im-
portanti affreschi della seconda metà del Quattrocento. 
Il nome Ficulle deriva dal latino “figulus”, che significa 
vasaio, e ancora oggi è il paese “de le cocce”, l’arte della 
terracotta che si tramanda da lontanissime generazioni. 
Lavorata al tornio da mani che ripetono gesti trattenuti 
da una memoria senza tempo, la creta si modella in for-
me essenziali ma di forte valenza estetica, che vengo-
no prima essiccate al sole, poi colorate con facili segni 
di verde e marrone, infine cotte in appositi forni da cui 
escono oggetti semplici, ma efficaci (brocche, panate, 
“scole”, conche, ma anche piatti, bicchieri, tazzine, sal-
vadanai ecc.).
Ficulle è anche “città dell’olio”, che con le sue assolate 
colline e il particolare microclima fanno sì che si produ-
ca un eccellente olio extravergine di oliva con denomi-
nazione Dop.




