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«Pesce e vino rosso, perche no?»

Le ricette e le bomglze abbinate: domam i regalo con «La Nazione»

di CINZIA GORLA
~ CASTIGUONCELLO —

ARRIVA dal Vinitaly, passando
dalla presentazione iciale di ieri
a Villa Celestina, ¢ domani 1 nostri
lettori lo troveranno in regalo alle-
ﬁatn al nostro gquotidiano. «Pesce ¢
ino Rosso - breve guida tra le ec-
cellenze di un paradiso gastrono-
mico toscano» codifica quella che
pud sembrare, ma non lo ¢, una mo-
da. E che invece & un abbinamento
che fa parte di una cultura toscana
che parte da lontano, Stavolta gh
autori Andrea Leonardi e Marco
Provinciali non rimangono a Casti-
glioncello, a cui dedicarono il libro
che regalammo un anno fa,” ma
€scono per approdare nei ristoran-
ti della provineia, con qualche pun-
tata oltre confine. Insieme ad ogni
ricetta con i segreti di chef di pri-
missimo piane, il vino in abbina-
mento.

IL LIBRO & stato prescntato ieri a
Villa Celestina, 'anteprimaa Vero-
na, nel convegno «Marketing terri-
toriale come strumento di comuni-
cazione e di promozione del patri-
monio locale nel contesto global
presenti anche P'assessore provin-
ciale Paolo Pacini; 'assessore co-
munale Luca Agostini, 'assessore
Bertocchi di Campigjla Nonché

—
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VILLA CELESTINA La presentazione del libro con gli autori
Leonardi e Provinciali e gli assessori Pacini, Bertocchi e Agostini

PARADISO DI SAPORI
Tanti piatti prelibati
consigliati dagli chef
del nostro territorio

Associazione Italiana Sommelier,
Paola Rastelli, e Associazione Itu-
liana Cacciuceo, Michelangelo
Rongo e Andrea Pagani, che han-
no collaborato al libro. A Casti-
glioncello il «Casale del Mare» rac-

contale cozze ripiene con i calama-
ri abbinate al Fortulla dell’azienda
di Fulvio Martini e Laura Marza-
ri. «La Staziones di Stefano Maru-
nelli presenta i filetti di gallinella
con tortino di scarola e acciughe
abbinati con Macchion del Lupo.
E «Nonna Isola» con Enrico Fac-
cenda presen .fh spaghetti ai nc-
¢i di mare, con il «Piastraia» di Sat-
ta. Lo chefstellato Luciano Zazze-

ri, «Pinetas di Marina di Bibbona,
svela il lupicante al tegame abbina-
to al Cifra Costa Toscana. Deborah

Cuni, «L.a Perla» di San Vincenzo,
ane e triglia con Alto San-

uvﬁe etra. E poi la pralina di
accala mantecato con cuore liqui
do ai porcini che Michele Martinel-
li nella sua locanda di Nibbiaia ab-
bina 4l Montescudaio La Regola e
Eh gnocchetti di patate cotti nel
rodo del cacciucco che Rongo ab-
bina al Pitti di Torre a Cenaia nel
suo «I'A ta» di Livorno. Ma

questo ¢ solo un assaggio.

DOMANI trovate anche le ricette
dei ristoranti «L.a Bottegaian di
Porto Azzurro, con Elba Rosso Ar-
righi, la «Carabaccia» di Bibbona
con il baccali in legame ¢ «Intego-
lo» Sada. Le triglie alla livornese
dell'Enoteca Tugnum di Bulghen}
con Varvara, «Osteria I' Ciocion di
Suvereto con «I Sodi del Paretaion,
il eMiramare» di Marina di Casta-
gneto con «Jassartes Guado al Me-
lo, il aMocajon di Casin di Terra
con il biodinamico Caiarossa, «Mo-
lo 73» di Empoli con Sorbaiano,
«Osvaldo» di Bolgheri con Sapaio,
«Taverna dei Buoncompagniy di
Piombino con I'elegante «Mosai-
con Casa di Terra, la «Trattoria del
Pescer di Bargino Val di Pesa con
Chianti Poggio al Sole, «Vinalias
di Cecina con Arnione Campo alla
Sughera, lo «Yacht Club» di Livor-
no con (iasa al Piano.
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