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VERSILIA 2021 > LE DRITTE DI LARA LORETI, GIORNALISTA E SOMMELIER

Una Giornata Particolare

Dalle prime luci dell’alba fino — decreti e coprifuoco permettendo - alle ore piil piccole della notte, la Versilia e terra
di conquiste e scoperte. Ci si pud svegliare presto e godere della luce tenue del mattino, camminando in - quasi -
solitudine sulla spiaggia. Oppure aprire gli occhi quando il sole & gia alto e infilarsi in un bel bar per premere il tasto
“start” con una spremuta di energie. La giornata scorre ricca di stimoli e relax fra una tenda al Forte e una passeggiata
in riva al mare. Uno spaghettino vista azzurro. Poi un pisolino accarezzati dalla brezza del pomeriggio. E sulla cena, be’,
c¢’e imbarazzo della scelta.

Abbiamo chiesto di descriverci la sua giornata tipo in Versilia a Lara Loreti, giornalista e sommelier, toscana di adozione,
che nella redazione de ilGusto, I’hub dedicato all’enogastronomia del Gruppo Gedi, segue la sezione Wine&Spirits (e
non solo).

Lara, partiamo dalla colazione.

“Il buongiorno, si sa, si vede dal mattino. Quasi sempre
il mood della giornata dipende dal piede con cui ci
siamo alzati. E anche l'orario ha la sua importanza.
Personalmente, & raro che nelle giornate libere al mare
mi svegli presto, perod al di la di tutto amo moltissimo la
colazione tradizionale: cornetto, cappuccino e quotidiano
naturalmente, che sia di carta o sull’ipad. Uno dei miei
posti preferiti ¢ il Caffé Giardino in piazza a Forte
dei Marmi. Latmosfera nel dehors mi fa stare bene, le
paste sono squisite, il cappuccino ha il giusto mix tra
leggerezza e intensita del gusto del caffe. Ma quello che
non ha prezzo ¢ assistere alla vita che brulica nel cuore
del Forte: gente che viene, gente che va, negozianti in
pausa caffé, ristoratori e famiglie in giro per la spesa o
per lo shopping, i turisti in cerca di un posto per la pausa
pranzo e per la cena. Di recente poi ho scoperto anche
un altro posto che mi piace, sempre in centro al Forte:
il Sanamente Healthy Café&Juice Lab, specializzato in
colazioni sane a base di avocado toast, uova e piatti veg. So
che si sta preparando per la ripartenza con un restyling.
Un altro posto che consiglio a tutti & il Mojito bar, a Lido
di Camaiore: I'aperitivo & un must, ma anche le colazioni
sono gustosissime: frutta, torte fatte in casa, yogurt. E il
servizio € cordiale e alla mano”.

A stomaco pieno, sei pronta per andare a goderti la
spiaggia. Entriamo del vivo della giornata: dove si va a
noleggiare I'ombrellone?

“Stomaco pieno, ma non per troppo tempo... non a caso
mi piace scegliere un bagno che abbia a cuore anche
la cucina in modo che, magari a pranzo, possa anche
decidere di godermi una pausa al tavolo. Uno dei miei
preferiti in questo senso ¢ il bagno Silvio, che ha alle spalle
un’esperienza enorme: un paio di anni fa ha festeggiato i
cento anni di attivitd. Sotto la tenda si sta divinamente e
anche se le piti ambite sono ovviamente quelle pili vicine
al mare, sono perfette anche le ultime file: pitt discrete
e silenziose. Il fruscio delle onde si ode in lontananza,
ovattato, e questo lo rende ancora pit affascinante. Non
amo troppo stare al sole e cosi mi sdraio con un libro:
non c’¢ niente di meglio che divorare un giallo al mare.
I miei preferiti sono quelli di Michael Connelly. A pranzo
di solito preferisco mangiare qualcosa sotto la tenda:
un panino, un toast, un’insalata. Ma il Bagno Silvio
propone anche un ottimo menu alla carta: Il ristorante,
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praticamente sulla spiaggia, offre una cucina di qualita
che poco ha da invidiare ai locali che non sono sul mare.
Sempre disponibile il pescato del giorno. Da non perdere
gli spaghetti con le arselle. In aggiunta o in sostituzione,
se si vuole evitare la pasta a pranzo, un bel frittino misto.
Validissima alternativa al bagno Silvio & Franco Mare, a
Marina di Pietrasanta. Latmosfera ¢ unica, discreta, la
piscina favolosa per refrigerarsi o fare una bella nuotata
tonificante. E il ristorante neostellato sulla spiaggia ¢ da
provare assolutamente. Altra opzione il bagno Carducci a
Forte dei Marmi e il ristorante L'Acciughina”.

Che cosa ami di piu della vita sulla spiaggia?

Una delle cose che amo di piti dei pomeriggi al mare &
quella sensazione unica che si prova sotto I'ombrellone
quando provi ad estraniarti, sonnecchiando all’ombra
oppure immergendosi nella lettura. Sei nel tuo mondo,
ma allo stesso percepisci 'atmosfera unica della spiaggia.
E allora mi vengono sempre in mente i versi di quella
canzone romantica e un po’ nostalgica di Paolo Conte,
1971: “Pit1 in 1a sento tuffi nel mare/Nel sole o nel tempo
chissa/ Bambini gridare/Palloni danzare...”.

Sei assorta nei tuoi pensieri o nel relax, perd ascolti...
e ti piace quel suono che appare cosi rassicurante. Ti
permettere di guardarti intorno con gli occhi di un
bambino. E questa ¢ una delle cose che adoro della
Versilia”.

E’ arrivata I’ora dell’aperitivo, dove si va?

“C’¢ I'imbarazzo della scelta, chiunque pud trovare il suo
angolo ideale. Io propongo Alle Boe. Direttamente in
spiaggia fortemarmina, puoi permetterti un “look sabbia”,
sorseggiare una bollicina o un Daiquiri senza pensare ad
altro. E’ il bagno dei vip, magari si pu0 fare anche qualche
incontro divertente. Basti dire che tra i frequentatori
storici del bagno Piero, che ospita il locale, figura il grande
Robin Williams”.

Anche per la cena la scelta @ ampia. Si tira a sorte o0 anche
in questo caso hai le idee gia chiare?

“Scelgo Il Bistrot del Forte, un’istituzione della costa, per
assaporare le specialita di Andrea Mattei. L'ho incrociato
per la prima volta otto anni fa quando, durante una serata
in Versilia col mio amico wine-expert Mario Del Debbio,
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Framcomare

lui gia talentuoso chef, propose un abbinamento molto
interessante e nuovo per I'epoca: pizza e champagne. Mi
piacque subito molto.

E ora, sta dimostrando il suo talento nel ristorante stellato
dei Vaiani, famiglia che ha oltre 60 anni di esperienza nel
mondo dell’enogastronomia. Ingredienti ben selezionati,
piatti sani, sapori intensi.

Qualche esempio? Crudités di pesce, crostacei e frutti di
mare, spaghetti con gamberi e pomodorini cotti nel forno
a legna, i cappellacci di farina di ceci con ripieno di ricotta
di capra e foglie di vite e cosi via. Dolci eccellenti”.

Tutti noi speriamo che presto sia sospesa ogni forma di
coprifuoco e si possa tornare a girare liheramente e senza
paure. In questo caso, un bicchiere della staffa prima
della nanna ci starebbe hene...

“Voglio immaginare che d’ora in avanti, possa esserci
ovunque e per tutti un lungo e libero dopo cena. Io vi
invito all’Almarosa, art and music bar, sempre al Forte,
per bere un’eccellente bollicina: il modo migliore per
concludere o meglio dare inizio alla notte!”

Bistrot
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Lunepi’ 14 ciuaNo AL BAGNO FLORINDO A VIAREGGIO

Una serata che ricordi insieme a tutti i suoi amici, la famiglia, i clienti, Nicola Dallori, il carismatico
e gentile sommelier della Versilia che perse la vita in un tragico incidente stradale mentre rincasava
a Viareggio nel cuore della notte dopo il lavoro il 23 agosto 2019. Aveva solo 44 anni ed era al timone
dell’Osteria del Mare di Forte dei Marmi, uno dei ristoranti piil celebri e gettonati della costa.

Liniziativa, promossa da Champagne A.Bergére ltalia,
I’azienda che importa da Epérnay questi vini pregiati e
che proprio in Versilia ha trovato un felice riscontro,
lancia un premio annuale dedicato a segnalare il
migliore Maitre di sala dell’anno della Versilia. Un
focus di attenzione importante su questa specifica
professionalita della ristorazione, il Maitre di sala, cosi
decisivo per decretare, oltre la qualita della cucina,
Ieffettivo successo di un locale.

La giuria @ composta da persone che volevano hene a
Nicola: Sara Bernardini, la moglie, titolare del Florindo;
Alfredo Cinquini (suo carissimo amico); Stefano Cocco,
direttore “So Wine So Food”; Leonardo Tozzi, direttore
Firenze Spettacolo; Lara Loreti, giornalista de La
Stampa; e Massimo Fabiani, presidente di Champagne
A.Bergere ltalia.

L'incasso della serata viene devoluto in beneficienza
all’Associazione Vittime della Strada.

Per partecipare prenotarsi al Bagno Florindo —

via Giuseppe Barellai 67 Viareggio - 0584 51361
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Il nuovo tnizio di un mitico Principe

Il PRINCIPE DI PIEMONTE, indirizzo iconico della Versilia, ha riaperto con molte novita, a partire da un’importante
ristrutturazione degli arredamenti interni, svolti nel pieno rispetto dell’identita storica della struttura.

La prima novita rilevante riguarda il Ristorante IL PICCOLO PRINCIPE (Chef Giuseppe Mancino, 2 stelle Michelin): si
sposta dall’ultimo piano al pianterreno nella splendida veranda fronte mare, completamente rinnovata, come gli arredi
e il décor degli interni di tutto il piano terra. Una svolta indispensabile che consentira - finalmente - I’apertura tutto
I’anno del celebre ristorante stellato. ]

Sulla terrazza dell’albergo nasce invece il Ristorante MAITO VIAREGGIO, dall’atmosfera piui informale, che divide gli
spazi panoramici con La Terrazza Rooftop Bar. Si tratta — spiega il nuovo generale manager dell’hotel, Stefano Plotegher
- della prima fase di una ristrutturazione, che proseguira dopo I’estate e riguardera ’intera struttura, incluse le camere,

per chiudersi nel 2022 (anniversario del centenario dell’albergo).

RISTORANTE IL PICCOLO PRINCIPE

Qui, nella Veranda che si affaccia sul lungomare di
Viareggio, si & spostato il Ristorante Il Piccolo Principe,
2 Stelle Michelin, Chef Giuseppe Mancino. Linee
contemporanee che ricordano le grandi serre. Lampadari
su misura, facciata rimarcata sulle colonne della veranda
con decori dorati, tavoli in marmo, materiale prezioso
anche senza tovaglia. Poltrone di design in tessuti
pregiatissimi e una parete di vegetazione in vasche dorate.
Anche il sistema audio e la climatizzazione sono studiati
nei minimi particolari.

RISTORANTE MAITO VIAREGGIO

Oltre al piano terra, l'altra grande novita & la terrazza
panoramica con vista mozzafiato sulla costa e sulle
Alpi Apuane: prima sede del Ristorante stellato Piccolo
Principe, ora invece ospita il ristorante Maitd Viareggio,
che fa parte del gruppo MyMaito che include il Ristorante
Maito dal 1960 a Forte dei Marmi, locale storico della
Dolce Vita sulla costa toscana. Qui atmosfera rilassante
e cucina semplice, nel rispetto dell’autentica tradizione
della Versilia, con qualche rivisitazione. Nelle sere d’estate
i tavoli all’aperto a bordo piscina regalano il lusso di un
servizio fuori dal consueto.

LA TERRAZZA ROOFTOP BAR

Sul roof dell’albergo, in un belvedere che sovrasta I’area
della piscina, e offre una vista spettacolare sulla costa e
sulle Alpi Apuane.

Durante le giornate dal cielo particolarmente limpido
si possono ammirare le isole dell’arcipelago toscano
e la variegata costa ligure. Panorama a 360°, piscina,
ampi spazi curati, privé, e una carta dei cocktail ampia e
variegata: atmosfera sofisticata ed elegante per meeting
point dal lusso disinvolto e esclusivo al tempo stesso.
Spicca il bancone di marmo bianco di Carrara che
contribuisce al vivace gioco di luci e il raffinatissimo
angolo Champagneria.

LA SPA “Principe di Piemonte” propone giochi d’acqua,
sauna, centro fitness, massaggi, trattamenti estetici: un
relax totale e assoluto, in un ambiente elegante e raffinato,
per rigenerarsi nel benessere. Un’esperienza polisensoriale
che rigenera i sensi e distende la mente.

GRAND HOTEL PRINCIPE DI PIEMONTE - Piazza
Giacomo Puccini, 1, 55049 Viareggio - 0584 4011 -
info@principedipiemonte.com - principedipiemonte.com
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#RIAPERTURE > FORTE DEI

MARMI

Il Primo Imperatore
I’AUGUSTUS, 7 ville e 5 stelle

Venerdi 21 maggio ha riaperto a Forte dei Marmi il celebre Hotel & Resort.

L’AUGUSTUS, sette ville e cinque stelle. Piii un beach club davvero esclusivo. E per non farsi mancare niente PHERMITAGE
Hotel & Resort. Festeggia 70 anni in forma smagliante il piti longevo e blasonato hotel di Forte dei Marmi, il complesso
della famiglia Maschietto, icona dell’ospitalita di lusso in Versilia e simholo perfetto delle vacanze slow tipiche del

secolo scorso.

Il primo nucleo fu Villa Pesenti, che 'allora proprietaria
Augusta Pesenti, penso di trasformare in struttura ricetti-
va, gioiello dello stile modernista che per oltre venti anni
fu l'unico hotel Deluxe della Versilia. Attorno a questa
struttura, dotata di grandi balconi, veri e propri salotti
all’aperto, nel folto parco furono poi costruite sette ville
dal gusto eclettico. Una piscina gioiello fu inserita nell’an-
golo pit lussureggiante del giardino. Nel 1969 fu incor-
porata Villa Agnelli, che portd in dote al complesso an-
che il sottopasso esclusivo — potenza della famiglia! - per
raggiungere la spiaggia immortalata nel celebre libro di
Susanna Agnelli Vestivamo alla Marinara.

Riapre anche ovviamente il BEACH CLUB, progettato
dall’architetto Vittorio Maschietto, una della OASI piu
GLAMOUR DI FORTE DEI MARMI, rinnovato recen-
temente in stile Alchemist Botanical Club con piscina di
acqua salata riscaldata, 75 tende attrezzate, postazione
per trattamenti benessere, due ristoranti e sala convegni.
Celeberrimo il Bambaissa, particolarmente indicato per
feste esclusive, matrimoni da fiaba e cene in spiaggia a
lume di candela,

Recente esempio di rinnovamento (2020) sono infine il
nuovo fitness center in collaborazione con Technogym
con 'adiacente Day Spa e il ristorante “La Sirena e La
Fontana” e un nuovissimo lounge bar con ment1 wellness.
Per far rivivere un tuffo nel passato dalla sofisticata atmo-
sfera retro, I’art director Simone Guidarelli ha realizzato
di un progetto di immagini e video che rilegge in chiave
contemporanea gli anni d’oro di Forte dei Marmi e del
soggiorno nelle sue dimore storiche. “Una love story tutta
Italiana, immersa in una bellezza unica, quella che ritro-
viamo solo nella nostra Italia, a Forte dei Marmi, all’Au-
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gustus Hotel & Resort. Una narrazione quasi cinemato-
grafica di una liason d’amore e di stile, anello tra passato
e futuro, che traduce con un linguaggio contemporaneo
di positivita il fascino senza tempo di quell’ltalian Style
a tutto tondo, di quell’eleganza semplice mai gridata di
altri tempi.”

HERMITAGE HOTEL & RESORT, UN FAMILY HOTEL
ATTENTO AL GREEN

Riapre invece a giugno I’Hermitage Hotel & Resort, fa-
mily hotel eco-friendly dall’atmosfera vintage all'interno
di un parco smisurato a due passi dal centro di Forte dei
Marmi, che l'aria rarefatta, un grande orto e l'assenza
di stress trasformano in paradiso per famiglie con bam-
bini. Una tipica struttura anni Sessanta con 57 camere
e suite affacciate sulla rigogliosa pineta. L'hotel & stato
completamente ristrutturato su progetto dell’architetto
Vittorio Maschietto utilizzando materiali ecosostenibili
e con grande attenzione al risparmio energetico, dotato
di pannelli solari e di una stazione di ricarica per mezzi
elettrici. Il grande orto biodinamico fornisce inoltre alla
cucina del ristorante prodotti a Km 0: passeggiare tra le
coltivazioni e le piante da frutto, alternate da rose, dalie e
fiori eduli, € una nuova esperienza sensoriale, con colori,
gusti e profumi di stagione.

Grazie al programma Kids Time uno speciale intratteni-
mento con professionisti multilingue & dedicato ai bambi-
nitrai3eil0anni.

AUGUSTUS HOTEL & RESORT - Viale Morin 169 — Forte dei
Marmi - 0584 787200 — augustus-hotel.it

HERMITAGE HOTEL & RESORT - Via Battisti, 50 — Forte dei
Marmi — 0584 787044 — albergohermitage.it
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Pietrasanta scende in... piazza

Due grandi mostre e un mare di eventi, la Piccola Atene & gia proiettata nell’era post-Covid.

Giuseppe Veneziano in Piazza Duomo e nel centro storico con la dirompente “The Blu Banana” e la collettiva contem-
poranea “Italian Newhrow™ nel complesso del Chiostro di S. Agostino con inaugurazione sahato 19 giugno, e tantissimi
eventi fino a settembre con il Festival dell’Alta Cucina “Le Stelle di Pietrasanta™ in collaborazione con Les Etoiles de

Mougins (dom 19 settembre).

THE BLU BANANA di Giuseppe Veneziano ¢ stata
appositamente concepita per gli spazi di Piazza Duomo e
del Centro Storico, un percorso spettacolare che coinvolge
il pubblico in un gioco di scoperte e rivelazioni tra dodici
opere monumentali tutte nate e realizzate nei laboratori di
marmo e nelle fonderie del bronzo di Pietrasanta, confer-
mando il ruolo della Citta nella storia della scultura mo-
derna e contemporanea.

Veneziano, pittore prestato alla scultura, allude alla di-
mensione economico-finanziaria dell’Europa e ‘disegna’
nella geografia del Vecchio Continente una megalopoli,
individuando quanto l'area produttiva abbia assunto la
forma di una “banana” riconoscibile nel “blue” dell’'Unione
Europea.

Sisnoda invece negli spazi del Complesso di Sant’Agostino
il nuovo appuntamento del progetto “ITALIAN
NEWBROW”, sviluppato da Ivan Quaroni a partire dalla
partecipazione alla Biennale di Praga nel 2009. Da dome-
nica 20 giugno al 12 settembre 2021, nella Chiesa, nella
Sala dei Putti e nella Sala Capitolo, esposti oltre sessanta
lavori su tela, carta e tavola e videoinstallazioni, numerosi
inediti, degli artisti Silvia Argiolas, Vanni Cuoghi, Paolo
De Biasi, Fulvia Mendini, Laurina Paperina, Giuliano
Sale e Giuseppe Veneziano.

ALTRI EVENTI - Seconda edizione per MASTROD’OLIO
nel Chiostro di S. Agostino organizzato dall’Accademia
Mastrod’olio di Fausto Borella (11-13 giugno). Le miglio-
ri aziende di olio extravergine artigianale e gli artigiani
del gusto pili rinomati in un mercato del gusto dell’olio

di qualita italiano per celebrare le Corone e le Gemme
Maestrod’olio della guida Terred’Olio 2021. Premiazione
giovedi 10 giugno (maestrodolio.it).

Altra novita il FESTIVAL ORGANISTICO “CITTA DI
PIETRASANTA” al Duomo di San Martino (5, 12 ¢ 19
giugno) con la partecipazione dell’italiano Andrea Galanti,
dello spagnolo Juan de la Rubia, e dell'inglese James
0’Donnell, celebre nome del concertismo internazionale..
Due eventi dedicati all’auto: con la tappa finale della pri-
ma edizione della maratona da 1.000 chilometri riservata
alle auto elettriche “E-Raid” ven 14 con arrivo in Piazza
Duomo e il passaggio da Tonfano della Mille Miglia dom
16.

Dal 28 giugno al 10 luglio la danza dialoga con I'arte
nella V edizione del DAP FESTIVAL: masterclass, con-
taminazioni e spettacoli. Fra gli ospiti: la star russa della
danza classica Maria Kochetkova e il regista del teatro rea-
le danese Sebastian Kloborg.

dapfestival.com/

“In questi mesi — chiosa il sindaco, Alberto Stefano
Giovannetti — abbiamo continuano senza sosta a lavorare
agli eventi. La nostra prospettiva ¢ sempre stata la vita.
Vogliamo aggiungere valore della nostra proposta turisti-
ca, culturale e commerciale a sostegno delle imprese e del
territorio.

www.comune.pietrasanta.lu.it, FB “Pietrasanta Eventi, IG
“Pietrasanta Eventi” - messaggistica WhatsApp 366 699 3039
inviando un messaggio: “Attiva iscrizione — Nome e cognome —
Citta di residenza”
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DA GiuaNO NEI MIGLIORI LOCALI

DELLA VERSILIA

Sara’ un’Estate Champagne

Uno dice Champagne e pensa che basti cosi. No. Uno dice Champagne e chiama all’appello le griffes piu

celebri di oltralpe. Vabbe, banale.

Poi arriva uno che legge qualche rivista, ascolta gli esperti, segue le chat sui social piu svegli e attendibili.
E allora che spunta il suo nome. Il nome di Champagne A. Bergére.

Un nome che chiudi gli occhi e vedi la storia, la storia
di una famiglia, i filari infiniti di Ferebrianges, Etoges,
Congy, Bethon, Charly-sur-Marne e ancora Le Mesnil-
sur-Oger, Oger, Avize, Chouilly e Cramant. Una storia
che comincia nella seconda meta dell’800, ma debutta
come marchio di produzione solo nel 1949, quando Albert
Bergére comincia a elaborare i propri Champagne, poi se-
guito dal figlio André che con la moglie Brigitte amplia
il patrimonio viticolo, fino alla terza generazione con
Adrien, che & anche lo Chef De Cave e sua sorella Annaélle
che segue I'hotellerie. Sempre una A a segnare il territo-
rio, la storia, la passione, la vocazione.

Tra le cuvée, la punta di diamante ¢ il Blanc de Blancs
38-40, un millesimato di grande mineralita che onora
con il suo nome il numero civico della Maison, in Avenue
de Champagne a Epernay. Nella prestigiosa e iconica via,
Patrimonio Mondiale del'UNESCU, si trova anche al civi-
co 5 I'Hotel La Cave De L'Avenue.

Molto interessanti anche le due piccole gemme Les Clos
e Vignes De Nuit, rispettivamente Meunier e Chardonnay
in purezza, provenienti da due singole parcelle di
Ferebrianges, Cru a meta strada geologica tra la Cote des
Blancs e la Cote de Sézanne.

Per l'estate 2021 nel catalogo

della Maison, importata in Italia

dal noto ambassador Massimo

Fabiani, CEO della filiale na-

zionale della Maison, spiccano

sei novita che dovete cercare e

richiedere - da esperti! - nelle

carte dei vini dei piti gettonati

ristoranti della costa. Eccole:

BLANC DE BLANC GRAND

CRU EXTRA BRUT

Con le uve dai terroir di pro-

prieta Grand Cru di Oger, Avize,

Cramant, Mesnil Sur Oger e

Chouilly, questa cuvee di gran

classe ci intorduce nel mondo

dei grandi Chardonnay grazie in

particolare alla sua struttura e

potenza.

Vinificato parzialmente in bar-

rique da 228 litri, & apprezzato

come aperitivo o durante un

pasto raffinato quando regala al

palato un sorso vivace, ampio e

potente, con una bocca tesa ed

elegante.
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ROSE BRUT

Seducente grazie al suo abito color rame e alla sua serie

di bollicine finissime & dominato dall'uva Chardonnay:

un’autentica freschezza che lascia fiorire al naso aromi di

ciliegia e altre piccole bacche rosse. Deliziosa per aperitivi

con dolci a base di frutta.

BLANC DE BLANC BRUT SOLERA

Dalle colline di Ferebrianges, Etoges, Congy, Terroir, una

cuvee che riflette al meglio 'origine e le radici della fami-

glia Bergere.

Qui lo Chardonnay esprime tutta la sua complessita aro-

matica e rivela note di frutta bianca, assemblando differen-

ti annate e vini di riserva.

Il Metodo Solera significa una cuvée composta al 50%

dall’'ultima annata e 50% da vini di riserva dal 2013 al

2019. Vinificato parzialmente in barrique da 228 litri

perfetto per piatti di pesce.

LES CLOS

E frutto della vinificazione delle uve da una singola par-

cella di Meunier a Ferebrianges, solo nelle annate di ecce-

zionale qualita. Vinificato in Inox con un breve passaggio

in legno, sorprendente per il profilo floreale con note di
ginestra, osmanto e frangipane.
LES PEIGNOTTES
Nasce dalla vinificazione di
uve da una singola parcella di
Chardonnay nel terroir Gran
Cru di Oger, solo nelle annate di
eccezionale qualita. Vinificato in
Inox con un breve passaggio in
legno, risplende per sentori di
Rododendro, Arancio, Mandarino
e Zenzero, vanta un palato colmo
e appagante, grande freschezza e
spuma cremosa e persistente.
LES VIGNES DE NUIT
Nasce dalla vinificazione delle
uve ottenute da una singola par-
cella di Chardonnay nel terroir
di Etoges, solo nelle annate di
eccezionale qualita. Vinificato
in Inox con un breve passaggio
in legno, sorprende per il pro-
filo floreale: agrumi, mandorla,
tostatura e miele. Appagante, di
grande freschezza e lunghezza
tesa e diritta.

info e acquisti:
champagnebergereitalia.it




PRoTAGONISTI: LIBERO MUSETTI

Una LENTE sulla VERSILIA

41 anni di carriera in sala
e non ho ancora ucciso nessuno...

Il posto si chiama come lui, LIBERO e sull’insegna c’e scritto “Enoteca, Ciho, Vino e Fotografia”. Libero esiste
davvero ed & un personaggio, apparentemente omhroso (come lo sono talvolta certi ristoratori, quel pizzico di
hurbero che sa di trattoria storica e cuochi veraci, gente aliena dai sorrisi stampati dell’accoglienza patinata).
Ma Libero Musetti  stato per 12 anni il sommelier di Lorenzo a Forte dei Marmi, mica noccioline! Anche
fotografo, ideatore e fondatore di “Seravezza Fotografia”, oggi una delle principali rassegne fotografiche italiane.
Nel 2013 ha aperto questo suo locale, non grande, con i tavolini on the road a due passi dalla piazza. Vini e bollicine
sono gli attori: oltre 900 etichette nazionali e internazionali e un occhio di riguardo alla Champagne, grande
passione di Libero dopo la fotografia. Alla cucina pensa Francesca Tarasconi, un punto fermo. Il meni é contenuto
ma eclettico, ogni giorno se possibile un paio di piatti extra: sceglieteli, cascherete bene! Si degustano salumi
e formaggi di ottima scelta e poi Carpacci e Tartare di Carne, Salmone e Marlin affumicati, primi piatti, spuntini.

intervista di Massimo Fabiani

Il tuo primo servizio?

Avevo 17 anni e per quell’epoca non potevo lavorare la
notte, pero ho scelto quel percorso perché lo ritenevo
formativo e stimolante, certo che a distanza di 41 anni
ricordarmi quella serata mi fa an-

cora sogghignare.

Qual’é la cosa che hai fatto la pri-

ma volta che sei andato a lavorare

della quale sei pit1 orgoglioso e

quella che (eventualmente) non

rifaresti oggi?

Tutto quello che ho fatto dal pun-

to di vista umano, professionale,

“sessuale” lo rifarei perché ¢ stato

formativo...

La tua ricetta in sala spiegata con

poche parole semplici a chi vuole

iniziare questo mestiere.

Educazione, Passione,

Competenza e Studio. E la pulizia

del proprio 10...

La tua “specialita” in sala?

I discorsi a bischero...

Un rosso, un bianco e una bolla...

Vosne Romane Cros Prantoux

Enry Jaire. Domaine

Romanee Conti 1987. Krug Clos

Du Mesnil 1996.

Quale ¢ stato il tuo servizio mi-

gliore

Una sera a cena con Naomi

Campbell. Una donna di una bellezzza straordinaria,
mi tremavano le gambe da Lorenzo al Forte. Scelse
Sassicaia 97.

Con chi vorresti tornare a lavorare oggi ¢ con chi vor-
resti condividere la tua esperienza?

Vorrei tornare con Lorenzo al Forte, una persona esi-
gente ma nello stesso tempo straordinaria e gratifican-
te. E vorrei lavorare con mio figlio...

Ingredienti e ricetta per un locale di successo.
Piatti del territorio di alta qualita in Versilia ne abbia-
mo parecchi tra terra e mare.
Un ingrediente o un piatto sottovalutato?
Spaghetto al pomodoro...
Un vino o una bolla sottovalutata?
Roeder brut.
A cena con una buona bolla.
Cristal 2008.
In breve, facci venire I’acquolina in
bocca, raccontandoci i piatti salienti
del menti estivi... (3/4 piatti in
sequenza...)
La vecchia panzanella alla Toscana.
Il roastbeef di Francesca. E il piatto
che vuoi tu (a seconda di come mi
giral).
A cena in un altro ristorante... Chi?
Da Gilda sul mare con Francesca.
Versilia a tavola? Un parere sulla
nostra ristorazione.
In Versilia si mangia bene, una
terra eletta! o sto bene da Romano,
Lorenzo, Bistro, Gilda... ma sopra-
tutto a casa mia!
Hai la bacchetta magica. Tre cose
che faresti per la Versilia.
Darei me stesso. Bacchetta magica
per il Liberty. Cambierei il mondo
della Versilia sull’accoglienza.
Ma poi come hai fatto in 41 anni a
non uccidere ancora nessuno?
Ho avuto un grande psicoterapeutica e i libri di Mario
Tobino...
Lultima parola?
A chi non beve vino che Dio tolga anche I'acqua....

LIBERO - Pietrasanta - Via Stagio Stagi, 16 —
0584 790452
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