Prodotti tipici toscana:
Olio extravergine di oliva In Toscana, da secoli, si produce olio praticamente in tutte le zone e sottozone già famose per il vino. Le caratteristiche comuni dell'olio toscano sono il colore verdognolo carico, l'aroma erbaceo intenso e il gusto amarognolo e piccante.  Naturalmente ogni zona offre olii con caratteristiche diverse. 
Pollo del Valdarno  La gallina è una mediocre produttrice di uova, ma le sue carni sono eccellenti.  Le ricette più tipiche sono il pollo alla griglia e il pollo in umido con i rocchi (di sedano). 
Prosciutto del Casentino Si prepara con le cosce di suino migliori (con un peso compreso fra i 6 e i 10 chilogrammi) salate a mano, pepate e stagionate da quattro, cinque mesi fino a un anno e mezzo. Si caratterizza per la forma piatta, la spiccata salatura e la sapidità. 
Fagiolo coco nano Piccolo, delicato, farinoso e dalla buccia sottile, il fagiolo coco nano (detto anche cocco) si consuma perlopiù secco: ottimo per la ribollita e per la paste e fagioli.
Salame toscano Si distingue dai prodotti delle altre regioni per il diametro, di norma tra i 6 e gli 8 cm., del budello che racchiude il composto. Viene preparato con carni grasse e magre di maiale, ma all'impasto vengono aggiunti lardelli interi, tagliati a striscioline, che vengono evidenziati al taglio. Il salame è insaporito con pepe intero in grani e in qualche caso anche da un poco di aglio. La stagionatura ideale va da 6 mesi a un anno. 
Salsiccia di cinghiale L'aspetto esteriore della salsiccia di cinghiale è quello di un salame crudo: viene preparata con un impasto di carni fresche di maiale, che hanno la funzione di legare l'impasto, e con una parte di carni di cinghiale, più saporite e gustose.
Buccellato di Lucca un dolce tradizionale di Lucca, fatto con farina, zucchero, anice, e uva zibibbo. Proprio lo zibibbo gli dà il classico colore bronzeo. La forma può essere rotonda o allungata. È morbido, fragrante e, tradizionalmente si serve con vino e fragole, con panna e caffè o, ancora, con ricotta e rhum. 
Testa in cassetta o soppressata La testa in cassetta è un insaccato di grossa pezzatura (18-20 chili), dalla forma tondeggiante e schiacciata e dal coloro rosso scuro. È fatta di carne suina tagliata grossolanamente, condita con sale, pepe e spezie (chiodi di garofano, noce moscata, cannella, macis, coriandolo ed altre), insaccata in un budello ovina legato alle due estremità. 
Farro della Garfagnana È il cereale più antico tra quelli approdati ai nostri giorni. Il suo territorio di produzione (definito dall'Igp del 1996) è costituito da quindici comuni toscani, tutti in provincia di Lucca. Può essere utilizzato per la panificazione, per la produzione di paste biologiche e dietetiche o in pasticceria, mescolato ad altre farine nella preparazione di alcuni dolci locali. Il suo consumo prediletto, tuttavia, è nelle sapide zuppe e minestre toscane, eventualmente in aggiunta ad altri legumi e cereali. 
Olio Monti Pisani  Gli oliveti, sostanzialmente di varietà frantoio, moraiolo, leccino e razzo, danno una produzione di riguardo, in particolare a Buti e Caprona. Si tratta in genere di oli giallo dorati con toni di verde, leggermente fruttati, di pasta fine, con sensazioni piccanti ma conduzione dolce.
Arista di maiale sott'olio È il filetto di maiale arrotolato, insaporito con spezie ed erbe aromatiche (ogni norcino ha la sua ricetta), cotto al vapore e poi messo sott'olio. Si affetta e si mangia fredda, come antipasto. 
Confetti di Pistoia Si differenziano da tutti gli altri per la forma a riccio e la grande varietà di gusti del ripieno: coriandolo, candito, cioccolato, nocciola, mandorla, bacca di cacao e altri ancora.
Vini:
Bianco vergine di Val di Chiana È prodotto nell'area collinare che va da Arezzo a Siena. Il vitigno base è il trebbiano toscano (minimo 60 per cento) al quale si aggiungono altre uve a bacca bianca (chardonnay, sauvignon, grechetto…). Ha colore paglierino con riflessi verdognoli, profumi non molto ricchi, una buona acidità: complessivamente è un vino di facile beva. 
Chianti Colli Aretini È una sottodenominazione della doc Chianti. L'uvaggio previsto si compone di sangiovese (75-90 per cento), canaiolo nero (5-10 per cento), trebbiano toscano e malvasia del Chianti (5-10 per cento), oltre a un 5-20 per cento di uve complementari, tra cui spesso prevale il cabernet sauvignon.
Bianco pisano di San Torpè Il territorio di produzione di questa denominazione d'origine controllata coincide con i comuni di Cascina Terme, Capannoli, Chianni, Crespina, Lari, Palaia, Ponsacco e Terricciola, oltre ad alcuni centri limitrofi in provincia di Pisa. Il vitigno di base (percentuale minima, 75%) è il trebbiano toscano, con eventuali aggiunte di altri vitigni a bacca bianca. La gradazione alcolica minima è fissata per 11 gradi. E' un bianco dal colore paglierino tenue; dall'odore vinoso, vivace e caratteristico e dal sapore secco, armonico e delicato. Con la stessa denominazione – e seguendo il metodo tradizionale che prevede l'appassimento delle uve - si può produrre Vin Santo. Dopo quattro anni si può aggiungere la dicitura "Riserva".
Vin Santo Il Vin Santo viene preparato ammostando le uve appassite di trebbiano, malvasia e canaiolo bianco. Dal bel colore giallo oro, vellutato, caldo, bouquet di fiori di sambuco e zafferano, deve invecchiare per almeno tre anni in piccole botti. Quando alle suddette uve si aggiungono piccole quantità di sangiovese o canaiolo nero, il vino acquista la tinta denominata "occhio di gallo".
Carmignano Il Carmignano - già apprezzato nel Medioevo - è, tra i vini delle colline toscane, quello che gode forse di una più antica notorietà. Prodotto nel comune di Carmignano, all'interno del Parco Reale dei Medici, e in quello di Poggio a Caiano, si differenzia dagli altri rossi toscani perché il suo uvaggio - oltre ai classici sangiovese, canaiolo, trebbiano e malvasia - comprende una piccola percentuale di cabernet, varietà impiantata nella regione nel Settecento. Oltre al tipo Rosso, il disciplinare prevede il Rosato e il Vin Santo (uno dei migliori della Toscana). 
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Inoltre abbiamo anche:

Brunello di Montalcino
Categoria
D.O.C.G.
Descrizione
Il Brunello di Montalcino, tra i primi vini ad ottenere la Denominazione di Origine Controllata ed il primo vino italiano ad ottenere la Denominazione di Origine Controllata e Garantita, viene prodotto in provincia di Siena, esclusivamente entro i confini del territorio comunale di Montalcino, con le uve del solo vitigno Sangiovese, denominato localmente "Brunello".
Enologicamente il Brunello è nato intorno alla metà dell'800 per opera di un gruppo di viticoltori locali, che ottennero un prodotto di grande qualità, con caratteristiche di vino da lungo invecchiamento. In questi ultimi decenni la sua produzione ha registrato una generalizzata evoluzione qualitativa, seguita da una costante affermazione di notorietà ed immagine del nome in tutto il mondo.
Caratteristica di questo vino è la lunga maturazione prima dell'immissione in commercio. La vinificazione, l'affinamento e l'imbottigliamento devono essere effettuati solo nel comune di Montalcino.
È il classico vino da carni rosse, arrosti, cacciagione, nonché formaggi stagionati. Ben si presta anche come vino "da meditazione". 
Vernaccia di San Gimignano 
Categoria
D.O.C.G.
Descrizione
La Vernaccia di San Gimignano (provincia di Siena) occupa un ruolo di grande importanza nel panorama viticolo toscano, che gli deriva sia da una tradizione secolare (che risale alla metà del XIII secolo), sia dalla effettiva qualità del prodotto. La Vernaccia ha saputo coniugare l'eccellente qualità del vino all'impareggiabile ambiente paesaggistico del territorio di San Gimignano. Infatti è il primo vino bianco toscano a fregiarsi della Denominazione di Origine Controllata e Garantita nel 1993, ed è stato oggetto di un'evoluzione costante, tanto nel vigneto quanto nella cantina, che l'ha portato a livelli di grande qualità.
La Vernaccia di San Gimignano si ottiene da uve del vitigno omonimo, con l'eventuale presenza di altri vitigni a bacca bianca non aromatici, fino ad un massimo del 10%.
Presenta un colore giallo paglierino tenue, tendente al dorato con l'invecchiamento; un odore fine, penetrante e caratteristico; un sapore asciutto, armonico, con retrogusto amarognolo. La gradazione alcolica minima è di 11°, 11,5° per la riserva.
Gli abbinamenti che più si addicono alla Vernaccia di San Gimignano sono le minestre di pane, gli antipasti all'italiana, i pesci e i crostacei; ottimo anche come aperitivo. 
Vino Nobile di Montepulciano 
Categoria
D.O.C.G
Descrizione
Il Vino Nobile di Montepulciano (provincia di Siena) nasce dalle colline a cavallo tra la Val d'Orcia e la Val di Chiana e trae origine da una secolare tradizione enologica, che già nel XVII secolo vedeva il Nobile definito come il "Re dei vini toscani". Sicuramente bevanda preferita dai nobili e dai signori (da qui il nome), questo vino ha tramandato fino ai giorni nostri la sua fama. È soprattutto negli ultimi quindici anni (la Denominazione di Origine Controllata e Garantita è del 1989) che si è avuto il rinnovamento del patrimonio vitivinicolo di Montepulciano, tanto che oggi il Vino Nobile è ritenuto uno dei più prestigiosi vini rossi italiani.
È prodotto da uve di Sangiovese, localmente detto Prugnolo gentile (60-80%) e Canaiolo nero (10-20%), con l'eventuale aggiunta di altri vitigni della zona (massimo 20%).
È un vino che si presta al medio e lungo invecchiamento, di colore granato più o meno intenso, con riflessi arancione per l'invecchiamento; odore delicato di mammola e più o meno intenso; sapore asciutto, leggermente tannico. La gradazione alcolica minima è di 12,5°.
È il classico vino da arrosti, selvaggina e cacciagione, pollame nobile e formaggi stagionati. Nelle grandi annate è un piacevole vino "da meditazione".
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