
Una vacanza all’insegna del Vero Benessere! 

Tra la natura selvaggia della Maremma e il bellissimo mare dell’Argentario, a 2,5 km da Manciano e 8 km 

dalle terme di Saturnia è ubicato il Poggio di Teo. Questa particolare posizione e la passione per il Naturale, 

rendono questo luogo privilegiato per vacanze che rispettano scelte green, dall’arredamento delle camere al 

Centro Benessere, dalla coltivazione dei campi al cibo nel piatto.   

La struttura è composta da N. 8 camere, arredate con gusto ed eleganza; tutte con tv, riscaldamento autonomo, 

servizio gratuito wi-fi e aria condizionata. Tra queste anche un delizioso appartamento con camera 

matrimoniale, composta da un bellissimo letto a baldacchino, angolo cottura ben attrezzato, soggiorno con 

caminetto e divano letto (matrimoniale). Il tutto reso speciale da un’atmosfera romantica. Tutte le abitazioni 

hanno accesso autonomo e diretto al giardino circostante. 

Elemento di spicco un bellissimo Centro Benessere, da utilizzare in esclusiva, con Sauna Finlandese con 

panche in legno termico certificato, il Bagno Turco con aromaterapia ed essenze balsamiche e un incantevole 

gioco di luci, le Docce Emozionali tra nebbia fredda e pioggia tropicale, la Vasca Idromassaggio con lama 

d'acqua per la cervicale, Sala Relax con Tisaneria e Musicoterapia. 

Il Poggio Di Teo, è un’azienda agricola biologica che da un po’ di anni punta sulla biodiversità e ha impostato 

una semina con Miscela di Grani Antichi Selezionati, coltivati in assenza di fertilizzanti e fitofarmaci per 

produrre Farine e Paste a basso contenuto di Glutine ed ad alta Digeribilità. Inoltre immensi Uliveti per la 

produzione di olio EVO , fonte di acidi grassi essenziali per nostro organismo. 

Le Farine e le Paste sono semintegrali, ottenute con la pratica artigianale della molitura a pietra (antica tecnica 

di macinazione a pietra più costosa di quella a cilindri ma permette di ottenere farine di migliore qualità 

organolettica e nutrizionale). Con la molitura a pietra la lavorazione avviene più lentamente (le farine non si 

surriscaldano), il germe (ossia la parte nutritiva del chicco) rimane intatto preservando al meglio le qualità 

organolettiche. 

Il must diventa dunque la cucina, curatissima e salutare, con una vasta scelta di piatti tipici rivisitati, ricette 

uniche, grissini di grani antichi, verdure dell’orto a km 0, dolci, crostate e biscotti appena sfornati, vini del 

territorio.  Un’atmosfera rilassata e famigliare, in una sala vetrata immersa nel rigoglioso giardino di fiori, 

querce e olivi centenari. 

E’ possibile organizzare divertenti Cooking Class per imparare a lavorare la nostra farina biologica per creare 

dei piatti sani e gustosi, sfiziosi dolcetti e semplicissime torte. 

Il Poggio Di Teo, ha scelto modelli agricoli integrati, biologici, in armonia con l’ambiente e l’uomo. 

 Tu cosa scegli?  

www.ilpoggioditeo.it 

 

http://www.ilpoggioditeo.it/

