Fondata nel 1977, la Cooperativa Il Forteto ha cercato di mantenersi fedele allo spirito iniziale tenendo insieme il lavoro e l'impegno sociale. Negli anni si sono create, per quanto possibile, condizioni di accoglienza e di impiego per diverse persone in condizioni di svantaggio.
1.- la filiera corta per il formaggio, ottenuto dalla trasformazione del latte proveniente dagli allevamenti del Mugello e dalle province limitrofi a quella di Firenze. Nel Caseificio artigianale di 3500 mq si produce il Pecorino Toscano D.O.P., premiato all'edizione 2009 del World Cheese Award, e vari altri formaggi della nostra tradizione in maniera artigianale.
2.- la filiera cortissima per tutta la produzione dell'azienda agricola, destinata esclusivamente al negozio aziendale di vendita diretta. 
Il Forteto dispone di un terreno di 450 ettari (di cui 21 in affitto) coperto di boschi, pascoli, prati pascolo, per la produzione di foraggi quali granelle di mais e di orzo, fieni di medica e prati polititi destinati agli allevamenti.
Essi sono allevamenti di oltre 200 capi di razza Chianina a ciclo chiuso che comprende il mantenimento delle vacche fattrici e l’ingrasso dei vitelli nati. Inoltre c’è l’allevamento di razza equina Maremmana, anche esso a allevamento chiuso, per la produzione di soggetti da vendersi vivi, utilizzabili da sella per passeggio e nei concorsi ippici.
Oltre alla carne bovina, nella Bottega si trovano i prodotti derivati dalla coltivazione di frutteti (soprattutto le mele, rese ottime dal clima del Mugello), olio, pane cotto a legna e poi miele, vino, marroni, frutta di altri produttori della zona.
