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L'iniziativa per esaltare la cucina e i vini della Toscana 
i * . • i * f » . * » * * 

Ha preso l'avvio a Firenze 
la «Settimana gastronomica» 

! * * • OMAGGIO »TOSCANA 
» i • : . - J 
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PATTI TIPICI DI AREZZO PIATTI TIPICI DI FIRENZE 

PIATTI TIPICI DI LIVORNO 

Ristorante Pizzeria Nannonl 
Piazza Duomo 27 r. - Firenze - Tel. 216678 
Giorno di chiusura settimanale: giovedì 

Antipasti di mare 
Riso nero - Zuppa con frutti di mare 
Totani alla livornese 
Fritto di mare 
Formaggi della zona 
Anacione , 
Rosé di Bolgheri 
Bianco Antinori 

RASSEGNA GASTRONOMICA 

PIATTI TIPICI DI SIENA 

Ristorante Buca Niccollnl 
Via Ricasoli 5 r. - Firenze - Tel. 262712 
Giorno dì chiusura settimanale: lunedì 

Carrello di antipasti di mare 
Risotto alla pescatora . Spaghetti allo scoglio 
Gamberoni all'uso del.Porto 
Dentice in padella con contorni adeguati 
Formaggi della piana livornese 
Caffè in forchetta tipo bar del Pontino 
Rosé di Bolgheri 
Bianco di Donoratico 

Ristorante I Tigli 
Viale degli Olmi - - Firenze - Tel. 499766 
Giorno di chisura settimanale: mercoledì 

Prosciutto di Montcroni • Salame senese • Sottaceti 
Capellini o Taghatini fatti a mano 
Maccheroni alla Tartuca 
Pollo nell'orto o Chigiano con pitatine ripiene di arom 
Roast beef del contadino con pomelli di caxolo 
Pecorino di Siena 
Torta di Cecco fatta dallo Chef 
Brunello di Montalcino • Chianti Colli Senesi 

FIRENZE, 24. 

La settimana gastronomica 
è iniziata con successo e ha 
preso il a via» con il vento 
in poppa come la mongolfie
ra che le ha dato il saluto 
augurale. La manifestazione 
vuole essere una stimolante 
proposta per Interessare l'opi
nione pubblica oltre che alla 
buona cucina, anche a ciò che 
vi è dietro: stona, folklore, 
tradizioni, lavoro, cultura, 
umanità tutti aspetti che han
no contribuito a fare della 
cucina toscana una delle più 
famose del mondo. La ragion 
d'essere della rassegna gastro
nomica e dei prodotti tipici 
si basa proprio su questa pro
blematica, antica come l'uo
mo, ma oggi attuale come 
ben pochi altri argomenti. 

Una manifestazione quindi 
per esaltare la cucina ed i vi
ni della Toscana e favorire 
la Regione nel suo comples
so: le ricette delle nove prò 
vince toscane, più quelle di 
Prato, fungeranno da amba
sciatrici dei rispettivi terri
tori, con la loro stona e le 
loro caratteristiche, in modo 
che, dopo aver gustato i pro
dotti di quelle terre, nasca an
che il desiderio di conoscere 
meglio i posti, di visitarli: in 

altre parole dare incentivo al 
turismo gastronomico che, 
in parte, è già iniziato spon
taneamente. La rassegna, co
stituendo una proposta che 
interessa gli aspetti più im
portanti dell'economia tosca
na, ha affidato a un comples
so programma la realizzazio
ne del suol intenti. Fra le Inl-
zltlve di maggior rilievo van
no ricordate le visite di gior
nalisti ai luoghi di produzio
ne del vini e delle altre più 
ricercate materie prime della 
gastronomia toscana; le mo
stre delle etichette del Chian
ti, di filatelia, e di libri su te
mi eno-gastronomici, di pit
tura (dedicata al fiasco nel 
tempo, alla cucina, alla can
tina) di tavole fiorite. 

L'aspetto culturale e scienti
fico della rassegna verrà sot
tolineato dalla tavola rotonda 
sulla valorizzazione dei pro
dotti tipici, che tratterà argo
menti di estrema attualità a 
livello di docenti universita
ri e di esperti dei vari setto
ri produttivi. Inoltre i conve
gni saranno imperniati nel
l'anno internazionale del libro 
indetto dall'UNESCO. sulla 
applicazione dell'IVA. sulle at
tività legale al turismo ed al
la ricettività II presidente del
l'azienda autonoma di turi

smo professor Zilletti ci ha 
dichiarato: « Il collegamento 
fra tipicità dei prodotti e in
teressi turistici è netto. In 
realtà una politica di effetti
va tutela e promozione del 
prodotti tipici non può non 
fare perno su certi tipi di pro
duzione e dunque su certi 
modi di essere dell'agricoltu
ra: è cosi chiara la presenza 
umana attraverso l'agricoltu
ra. nel paesaggio. Promuovere e 
sostenere il prodotto tipico si
gnifica anche conservare 1 pre
supposti proprio della gastro
nomia toscana, con tutto quel
lo che essa ha di notevole, co
me espressione di costume e 
di cultura. La ricerca della 
tipicità e della genuinità è una 
costante psicologica di una 
notevole area di turismo. Es
sa conduce fra l'altro alla ri
scoperta di località e di am
bienti estremamente interes
santi, ricreando un dialogo fra 
città e campagna, fra le atti
vità industriali e terziarie e la 
attività agricola, che ha alle 
sue spalle storia, civiltà e tra
dizione. Con questa « rasse

gna » Firenze intende, attraver
so le sue categorie, essere nre-
sente In un rinnovato omag
gio alla gastronomia e all'aeri-
coltura toscana, che di essa 
è presupposto ». 

Ristorante Degli Antellesl 
Piazza S. Croce 21 - Firenze - Tel. 295105 
Giorno di chiusura settimanale: mercoledì 

Antipasti vari di pesce 
Pastasciutta alla fornaia 
Bavettine sul pesce - Cacciucco 
Tonno briaco - Stoccafisso 
Fritture miste 
Pecorino di Guasticce 
Crostata alla livornese 
Rosso dell'Elba 
Vino Bianco di Portoferraio 

Ristorante Fierguido 
Hotel Alex 
Via Baccio da Montelupo 20 -Firenze - Tel. 706059 
Giorno di chiusura settimanale: martedì 

Antipasto misto 
Penne alla pecoraia 
Risotto*alla diamola 
Agnello all'ovile 
Coniglio alla contadina' 
Frittura terra mare 
Pecorino senese 
Ricciarelli - Panforte 
Chianti Classico Bertolli 
Vernaccia di S. Gimignano 
Acqua minerale: Cinciano 
Pane casalingo 

Intervista al responsabile della cooperazione agricola toscana Corrado Gasparri 

L'attività del Consorzio 
delle Cantine del Chianti 

PIATTI TIPICI DI PISA 

Ristorante 13 Gobbi 
Via del Porcellana 9 - Firenze - Tel. 298769 
Giorno dt chiusura settimanale: lunedi. 

Prosciutto di Volterra e crostini alla pisana 
Risotto alla sanmiriatese. 
Pasta e ceci con maltagliati 
Coniglio alla Casciana Terme con morecct 
Spiedino alla pisana - Maiale di Volterra con rapini 
Pecorino del Pian di Pisa 
Torta coi bischeri 
Chianti Colline Pisane Fattorie Sah adori e Fichino 
Gello di Lavaiano - S. Torpè Fattoria Torre a Cenaia 
Acqua minerale: Agnano - Tesorino 
Pane di Chianni 

Ristorante Calandrino 
Via Guicciardini 27 r. - Firenze - Tel. 270003 
Giorno di chiusura settimanale: martedì 
Salcicce di Siena • Pilza - Soprassata 
Tagliatini alla senese • Cannoli ripieni 
Minestra di fagioli passati ' 
Agnello allo spiedo - Fagiano del Mangia 
Coniglio alla senese - Patate alla contadina 
Cardini in umido 
Pecorino di Siena 
Panforte - Ricciarelli • Cavallucci 
Chianti Classico Broho • Brunello di Montalcino 
Vino Nobile di Montepulciano - Risena spec. 1967 
Vernaccia di S. Gimignano 
Acqua minerale: Cinciano 
Pane casalingo 

PATTI TIPICI DI PISTOIA 

Ristorante La Tavolozza 
Via Tizzano 50 - Grassina - Tel. 641345 
Giorno di chiusura settimanale: venerdì 

Antipasti montanari 
Polenta allargata con funghi 
Maccheroni marcscanì 
Arista arrosto sott'olio 
Salcicce con fagioli al fiasco - Funghi trifolati 
Formaggi della collina pistoiese 
NecÉi con ricotta - Castagne 
Chianti Putto 
Acqua minerale: Silva 
Pane di Maresca 

Ristorante II Bargello 
Piazza della Signoria 4 r. - Firenze - Tel. 24071 
Giorno di chiusura settimanale: giovedì 

Finocchiona nostrale - Salame di Montespertoli 
Crostini alla contadina 
Rigatoni alla campagnola - Tegamino di ribollita 
Pappardelle alla lepre dei nostri posti 
Tacchino allo spiedo girato - Lepre alla cacciatora 
Fagiano lardellato nostrale-Tocchi di patate alla ghiotta 
Fagioli all'uccelletto e all'olio d'oliva 
Pecorino del pastore di Montespertoli 
Pasta Margherita fatta dallo Chef 
Chianti Putto 
Vino Bianco della Fattoria Le Fonti di Montespertoli 

' Acqua minerale: Panna 
Pane casalirgo di .Montespertoli 

Al responsabile regionale 
della cooperazione agricola, 
Corrado Gasparri, abbiamo ri
volto una serie di domande 
per conoscere l'attività del 
Consorzio delle Cantine So
ciali del Chianti. Egli ci ha 
dichiarato: 

« Il Consorzio fra le Cantine 
Sociali del Chianti fu costitui
to il 18 Gennaio 1967 in conco
mitanza con un piano di svi
luppo del settore vitivinicolo, 
basato sulla costruzione di 
una rete di cantine sociali di 
base per la vinificazione del
le uve dei propri soci, il con
ferimento del vino al Con
sorzio per l'ulteriore lavora
zione e l'inoltro del prodotto 
al mercato del consumo. 

L'intento era e resta quello 
di eliminare investimenti ri
petitivi a livello di ogni sin
gola cantina per quanto ri
guarda la stabilizzazione e 
l'imbottigliamento dei vini, 
la diminuzione dei costi per 
questa fase di lavoro, ope
rando su quantitativi di vino 
più importanti con evidenti 
economie di scala, l'elimina
zione dei fenomeni concorren
ziali fra le singole cantine, 
la creazione di uno strumen
to operativo che per la mole 
del prodotto disponibile pos
sa far assumere un peso di
verso e superiore ai produt
tori agricoli sul mercato del 
consumo. E* in questo qua
dro che si ravvisa l'interesse 
verso l'organismo non soltan
to dei viticoltori già associa
ti alle cantine di base ma 
anche di tutti coloro che alle 
cantine di base costituite e 
da costituirsi potranno asso
ciarsi incluse le cooperative 
di conduzione terreni che po
tranno gestire attrezzature di 
vinificazione aziendali ove 
esistano e siano efficienti e 
di idonee dimensioni. 

Al Consorzio partecipano 
n. 7 cantine sociali: 
1) Cantina Sociale di Certal-

do 
2) Cantina Sociale Chianti 

Montalbano - Empoli 
3) Cooperativa Vinicola Mon

talbano Larciano - Pistoia 
4) Cantina Sociale GÈ-FON-

L'importanza della PAN APESCA 
nel settore dell'alimentazione 
51010 - Massa e Cozzile - Traversaqna (PT) - Tel. 28.42 

AUMENTI f u a e t i a t j 

«PANAPESCA - Alimentari 
surgelati » sì è affermata sul 
mercato in modo rilevante ed 
indiscusso superando molte 
difficoltà in un campo difficile 
ed oltremodo delicato. Que
sta azienda ha raggiunto un 
livello di produzione qualita
tivamente elevato, grazie alle 
capacità non comuni del tito
lare signor Vito PANATI e ad 
una « équipe » di tecnici al
tamente - qualificati. - Con un 
simile abbinamento era perciò 
scontata l'escalation commer
ciale che ha registrato una ri
levante e continua espansione 
nella vendita di prodotti nei 
Supermarket di tutta Italia. 

La « PANAPESCA » è l'uni
ca ditta italiana che preleva il 
pesce da tutte le nostre coste, 
parte del quale viene vendu
to alle pescherie ed il resto 
viene confezionato in « sotto
vuoto » e quindi distribuito in 
tutta Italia. 

TI - Siena 
5) Cantina Sociale La Rocca 

S. Miniato • Pisa 
0) Cantine Sociali Vini Chian

ti Senesi e Fiorentini • 
Poggibonsi - Siena 

7) Cantina Sociale Bassa Sie-
, ve e alto Vaìdarno • Pon-

tassieve - Pi 
Avendo presente le capaci

tà, di vinificazione delle can
tine associate già in attivi
tà — n. 4 — per ql. 110.000 — 
di quelle già finanziate e in 
fase di realizzazione n. 2 per 
ql. 60.000 e della possibilità 
di ottenere il finanziamento a 
breve scadenza delle altre, il 
progetto del Consorzio fu ela
borato prevedendo una la
vorazione di 180.000 - 200.000 
hi. di vino. 

In fase di esame e di am
missione al beneficio, il Mi
nistero dell'Agricoltura e del
le Foreste concesse un finan
ziamento di L. 420.000.000 ri-
ducendo il progetto a 80 000 -
110.000 hi. di capacità lavo
rativa annua. Giustificando 
questa riduzione con la ca
renza di fondi disponibili. 

In effetti la realizzazione di 
questo progetto avrà il costo 

.di oltre 500.000.000. 
La differenza fra il bene

ficio statale e il costo effet
tivo delle opere si è verifi
cata a causa del periodo in
tercorso fra la presentazione 
del progetto, il suo accogli-

, mento e l'aumento vertigi
noso dei costi, sia per quan
to riguarda la parte muraria 
che i macchinari. 
- Da qui la necessità di ri* 
volgersi ai Comuni e alle Am
ministrazioni Provinciali al 
fine di ottenere un contribu
to che metta in condizione 
il Consorzio di realizzare la 
iniziativa senza andare incon
tro a pericolosi e costosi sbi-. 
lanci finanziari che annulle
rebbero buona parte della va
lidità economica dell'organi
smo. 

Una serie di Enti, fra cui 
la Provincia, hanno già rispo
sto positivamente con il ver
samento di contributi a favo
re dell'iniziativa. 

D.: A che punto è oggi l'ini
ziativa? 

R.: Come è noto. Io stabili
mento verrà costruito in lo
calità Ponte ". Nuovo lungo 
l'asta della Super Strada Fi
renze - Siena in prossimità 
dello svincolo per Tavarnelle 
V. Pesa, su un'area di circa 
mq. 35.000. 

Il ritardo di alcuni mesi ri
spetto al programma di co
struzione fissato è stato cau
sato da difficoltà per l'appro-
vigionamento Idrico. 

Difficoltà • successivamente 
risolte, dopo appropriati stu
di del terreno con la trivel
lazione di un pozzo della pro
fondità di m. 80 in grado di 
garantire acqua a sufficienza 
per l'attuale stabilimento e i 
futuri ampliamenti. 

Sull'area dove insisterà lo 
stabilimento sono già stati 
fatti tutti gli sbancamenti e 
i livellamenti occorrenti per 
l'inizio della costruzione. 

In data 19 Settembre 1972 
tramite gara di appalto pub
blico come previsto dal DM. 
sono stati assegnati 1 lavori 
di • costruzione alla Società 
Cooperativa Forlivese risul
tata la migliore offerente fra 
le ditte invitate alla gara. 
L'inizio, della costruzione è 

previsto entro il corrente me
se, la fine dei lavori fra 12* 
15 mesi. , . 

Il Consorzio, onde - poter 
potenziare e completare lo 
stabilimento presentò in data 
29 novembre 1971 — una se
conda richiesta di beneficio 
statale sul V programma del 
secondo Piano Verde per lire 
383.449.071 — questo anche in 
conformità agli impegni as
sunti in sede ministeriale 
all'atto della concessione del 
primo beneficio ridotto co
me abbiamo già detto per 
carenza di fondi disponibili. 

Questa domanda che era ac
compagnata da un parere fa
vorevole e prioritario espres
so dalla Giunta e dal Con-
glio Regionale, al pari di al
tre domande per oltre 4 mi
liardi presentata In Toscana-

dalle Cooperative a larga par
tecipazione contadina, è stata 
respinta dal Ministero dell'A
gricoltura e delle Foreste 
senza motivate giustificazioni. 

Anche questo rifiuto se 
non verrà riparato in sede 
ministeriale o regionale com
porterà un ulteriore aggravio 
di spese per il Consorzio in 
quanto sarà costretto ad ef
fettuare senza il beneficio • 
statale alcune opere inserite 
ma, che sono indispensabili 
ma, che sono indispensabile 
per un efficiente avvio del
l'attività. 

Sulla natura del Consorzio 
preme sottolineare ancora una 
volta il carattere unitario, 
l'ampio arco di forze e di 
interessi che questo rappre
senta. 

Lo Statuto consente la pos
sibilità di adesione di tutte 
le Cantine Sociali della To
scana e ne garantisce la pre
senza di propri incaricati nel 
Consiglio di Amministrazio
ne. 

Lo stesso Ente di Sviluppo 
Agricolo che ha concesso fi
de jussione per il mutuo, già 
presente con un proprio in
caricato alla presidenza del 
Collegio - Sindacale ha chie
sto l'adesione a socio e la 
partecipazione al Consiglio di 
Amministrazione. 

I viticoltori, soci delle can
tine - aderenti al Consorzio 

, trarranno notevoli vantaggi 
con l'inizio dell'attività di 
questo organismo che per
metterà il collocamento del 
prodotto superando specula
zioni commerciali e inferme- ' 
diazioni, collegandosi diretta
mente con il mercato italia
no e estero e in particolare 
con la rete di vendita della 
Cooperazione di Consumo. 

Valorizzata ne risulterà tut-. 
ta la produzione vinicola del
le nostre zone con benefici 
economici per tutti i pro
duttori e per lo sviluppo del
la viticoltura toscana». 

G. L. 

ACQUA 
SILVA 

MACCHIA (Pistoia) 
A Pracchla In una verde valle 
(818 mi.), sgorga dalla Sorgente 
«Orticaia* IAcqua «Silva* oli
gominerale Ipotermale radioattiva. 
Le aue proprietà terapeutiche so
no capaci di creare nell'organi
smo !e più -favorevoli condizioni 
per la eliminazione dell'addo urico. 

Ristorante II. Vecchio Girarrosto 
Via della Spada 62 r. - Firenze • Tel. 287921 
Giorno di chiusura settimanale: martedì 

Prosciutto del Casentino - Salame 
Finocchiona e crostini casalinghi, 
Pappardelle alla lepre 
Gnocchi'di polenta al sugo casalingo 
Arrosto alla casentinese con patate 
Braciola di maiale alla cacciatora e patate alla ghiotta 
Pecorino del Casentino 
Crostata di marmellata e crostata di mele 
Chianti del Colli Aretini ' 
Bianco Vergine della Val di Chiana * 
Pane: Casentinese-

Ristorante Orcagna 
Piazza della Signoria I r . - Firenze - Tel. 292188 
Giorno di chiusura settimanale: lunedi 

Salame e prosciutto - Crostini della Massaia 
Tagliatelle della -casa - Ribollita - Pasta e fagioli 
"Bistecca nel filetto ^ • 
Zampa e trippa col parmigiano 
Stracotto con polenta 
Pecorino 
Torta* nostra. 
Chianti Rullino • Chianti Classico Casenuove 
Rosatello Ruffino 
Vino Bianco Ruffino ' 

Ristorante II Fagiano 
Via dei Neri 57 r. - Firenze - Tel. 287876 
Giorno di chiusura settimanale: mercoledì 

Prosciutto del Casentino - Crostini di caccia 
Striscioni alla lepre .- Tortelli di patate 
Coniglio e Billo all'aretina 
Girellino di vitello con funghi trifolati 
Pecorino di Raggiolo 
Torta della nonna 
Chianti dei Colli Aretini 
Bianco Vergine della Val di Chiana 
Acqua minerale: Allodola 
Pane: Le rote di Pian di Scò 

Ris torante Al Girarrosto 
Piazza-S. M.. Novella 910 r. - rirenze - Tel.-275387 
Giorno di chiusura settimanale: mercoledì 
Prosciutto - Salarne - Finocchiona di Incisa Vaìdarno 
Crostini della fattorcssa 
Nastronl fatti in casa cotti nel sugo di pollo \aldarnese 
Panzanella con tutti gli ingredienti 
Stufato'-di muscolo di manzo con patate rifatte 
Pollo \cro ruspante alla dia\ola 
Pecorino 
Schiacciata con l'uva 
Chianti Putto 
Pane cotto nel forno riscaldato a legna 

Ristorante Antico Barile 
Via dei Cerchi 40 r. - Firenze - Tel. 23142 
Giorno di chiusura settimanale: sabato 

I 

Piatto misto alla Barile'con prosciutto del Casentino 
Crostini di caccia 
Passata di fagioli con pasta 
Pappardelle all'uso aretino 
Oca del Casentino e coniglio in porchetta 
Lepre al tegame con finocchi al sugo o cipolline glassate 
Ricotta al Brandy 
Zuppa di crema al cucchiaio 
Chianti dei Colli Aretini 
Bianco Vergine della Val di Chiana 

Ristorante Al Campidoglio 
Via del Campidoglio 7 r.-- Firenze - Tel. 287770 
Giorno di chiusura settimanale: giovedì 

Affettati misti della casa 
Crostini alla fiorentina 
Pcnnine strascicate alla fiorentina 
Tegamino di zuppa alla.campagnola 
Stracotto di manzo alla toscana 
Fagioli sgranati all'uccelletto 
Pollo nostrale alla Campidoglio 
Pecorino 
Torta Fedora 
Chianti della Fattoria del Cotone 
Vino bianco: .Fattoria delle Fonti 
Acp.ua minerale: Roveta 
Pane di Montespertoli 

Ris torante Le Font ic lne 
Via Nazionale 79 r. - Firenze - Tel. 282106 
Giorno di chiusura settimanale: sabato . 

Prosciutto del Casentino con crostini casalinghi 
Soprassata di montagna - Panzanella 
Pappardelle all'aretina (spianate a mano) 
Risotto alla paesana - Gnocchi di ricotta delia Verna 
Trota del Falterona affogata - Scottiglia 
Spiedino 'di tordi e fegatelli 
Porchetta allo spiedo - Fagiano tartufato alla crema 

' Pecorino del Falterona 
Crostata .di mele 

; Chianti del Colli Aretini • '-
Vino Bianco Vergine di Marcena 
Pane al forno di legna 

•a»1 

Ristorante Beppino alla Pósta 
Via Pellicceria 28 r. - Firenze - Tel. 272701 
Giorno di chiusura settimanale: mercoledì 

Salame e finocchiona di fattoria 
Crostini di fegatini'di pollp 
Minestrone alla fiorentina - Fettuccine alla toscana 
Bracioline di manzo alla fiorentina con purè 
Petti di pollo alla Beppino con piseliini 
Pecorino 
•Millefoglie-alla crema 
Chianti Classico Fattoria S. Cristina 
Vino Bianco Tenuta del Masi - Rufina 
Acqua minerale: Roveta 
Pane di Montespertoli 

Ristorante Dino 
Via Ghibellina 51 r. - Firenze - Tel. 23105 
Giorno di chiusura settimanale: sabato 

Insaccati del Casentino 
Zuppa Frantoiana -
Pappardelle all'anitra . 
Pollo grillettato all'aretina - Anitra all'aretina 
Rocchi di sedano all'aretina e rapine salute all'olio 
aglio 
Pecorino della Val di Chiana 
Pane pazzo - Cenci 
Chianti Colli Aretini ' 
Bianco Vergine della Val di Chiana 
Acqua minerale: Allodola 
Schiacciata alla salvia 

Ristorante Mario 
Piazza Mino 9 - Fiesole - Tel. 59143 

Giorno di chiusura settimanale: martedì 

Crostini • Salame - Prosciutto - Finocchiona 
Antipasto misto alla toscana 
Tortelloni - Lasagne al forno - Ravioli 
Tortellini alla Mario - Polenta pasticciata - Minestrona 
Risotto alla fiorentina 
Bistecca alla fiorentina - Pollo alla casseruola 
Tacchino al forno - Scaloppe alla Mario 
Pollasirina alla griglia 
Pecorino 
Zuccotto 
Chianti 
Vino Bianco della Fattoria di Altomena 
Acqua minerale: Panna 
Pane toscano 

Ristorante La Loggia 
Un angolo di paradiso sulla terrazza più bella del 
mondo - • 
Piazzala Michelangelo 1 - Firenze - Tel. 287032 

Giorno di chiusura stttimsnsle: martedì 

Prosciutto - Salame - Scarmerita e crostini alla chianina 
Tagliatelle sul sugo alla contadina 
Minestra di ceci alla montagnina 
Strozzapreti alla cortonese 
Nana muta arrosto della fattoressa 
Rocchi e costareccì di maiale rifatti con pulezze 
Bistecca di Razza Chianina alla brace 
Fagioli stufati al coccio - Pulezze - Patate rosolate 
Pecorino di montagna 
Serpentone - Ciaramìglia 
Chisnti Putto dei Colli Aretini 
Bianco Vergine della Val di Chiana 
Pana dì campagna 

V M 

Ristorante Otello 
Via degli Orti Oricellari 23 r. - Firenze 
Giorno di chiusura settimanale: martedì 

Tel 275819 

Capofreddo - Crostini alla fiorentina 
Finocchiona - Salame 
Pappa al pomodoro - Penne trippate 
Papero in umido e stracotto con fagioli all'uccelletto 
Pollo fritto 
Migliaccio e biscottini di Prato 
Chianti Classico Fattoria «La Quercia» 
Vino Bianco Pomino Frescobaldi 
Pane casalingo 

Ristorante II Tucano 
S. Brigida - Tel. 832965 
Giorno di chiusura settimanale: SDCTCOtcdl 

Crostini neri - Tonno con cipolla e fagioli 
Prosciutto e salsicce del Casentino 
Pasta e fagioli - Topini dì patate 
Anguilla al tegamaedo - Spiedone di carni miste 
Porchetta - Contorni adeguali 
Formaggi del Casentino 
Zuppa di crema al rosolio 
Chianti Putto dei Colli Aretini 
Bianco Vergine della Val di Chiana 
Pane di Poppi 

PIATTI TIPICI DI LUCCA 

PIATTI TIPICI DI GROSSETO 

Ristorante La Beffa di Mina 
Via Bolognese Nuova 5/4 - Firenze - TeL 400100 
Giorno di chiusura settimanale: martedì 

Bruschettà - Prosciutto di tacchino di Caparbio 
Prosciutto di cinghiale - Salsicce 
Acqua cotta - Ravioli a cacio e pepe 
Penne alla butterà 
Scottiglia - Buglione - Contorni adeguati 
Polenta di castagne con ricotta e latte fresco 
Etrusco delia Fattoria «La Parrina* 
Schiaccia alia campigliese - Frittelle di Caparbio 
Bianco di Pitigliano 
Pane del buttero 

PIATTI TIPICI DI MASSA CARRARA 

Ristorante La Lanterna 
Via Aretina 13» r. - Firenze - TeL 67217» 
Giorno di chiusura settimanale: ssartaA 

Maltegato - Fettunta all'orcio - Soprassata 
Polenta al funghetto - Pappardelle al cmgmalr 
Agnello in casseruola con olive nere 
Tordi girati allo spiedo e rostiedan* di maiale 
griilia 
Buccellato 
Montecarlo Rosso 
Montecarlo Bianco 
Paae «B Altopasdo 

alla 

S. 

Ristorante La Beppa 
Vìa Erta Canina 6-r. - Firenze --Tel. 296390 
Giorno di chiusura settimanale: mercoledì 

Torta d'erbl 
Salcìcce e salumi •tipici'della Lunipana 
Intruglia - Testaroli 
Torta di agnello - Stufato con le fave 
Capretto in umido 
Pecorino e ricotta di Pontremoli 
Torta di mandorle 
Vino Rosso di Bagnone 
Vino Bianco di Moncigoli 

Per la pubblicità su A 
l'Unità rivolgersi alla ^PK 
ROMA — Piazza S. Lorenzo in Lucina, 26 

Tel. 68.85.41 
FIRENZE — Via Martelli, 2 Tel. 28.71.74 
LIVORNO — Via Grande, 77 Tel. 22.451 
NAPOLI - Via S. Brigida. 68 Tel. 11.49.57 
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