Prezzi: doppaa uso singola (solo in bassa
stagione) 50 euro, doppia 85-115,
compresa prima colazione

Nella campagna di Castagneto, a
due chilometri dal centro, un pic-
coloconfortevole albergo a gestione
familiare, dal buon rapporto qua-
lita /prezzo.

DOVE MANGIARE

* » Osteria enoteca il giro del cane
Borgo dei Cappuccini 314, Livorno
Tel. 0586-812560

Chivso la domenica

Prezzi: 30-32 euro, vini esclusi
Cacciucco classico, ma anche cac-
ciucco di molluschi e pesd locali di
non facile reperibilita, come la pala-
mita. Buona selezione di vini, regio-
nali e nazionali.

» Trattoria il Sottomarino

Via Ternzzini 48, Livormo

Tel. 0586-887025

Chiiuso lunedi ¢ martedi

Gia negli anni Trenta punto di rife-
rimento insostituibile per il vero cac-
ciucco, lo prepara tuttora, altermato
ad altre specialita della cucina mari-
nara livornese.

» Osteria In Caciaia
Via dei Bagni 38, Fraz. Antignano
Livorno

Tel. 0586-580403
Chiwso il lunedi; dal martedi al venendi
aperto solo la sem

in scodelle su fette di pane tostate e
strofinate con aglio.

Per quantonon particolarmente
complicata, la ricetta richiede un po’
di pazienza nel passare teste ¢ lische,
operazione che nei ristoranti si tende
aevitare sostituendo scorfani e gal-
linelle con scampi e aragoste. Maun
cacciucco cosi «nobilitato-, senza la
sua densa base sugosa di teste e
lische passate, non ¢ un cacciucco:

Prezzi: 20-25 exaro, vini esclusi

Oltre al cacciucco, acciughe alla
povera, zerri sotto il pesto, spaghetti
alle zighe o alle acciughe fresche,
cozze ripiene, grighate di totani, stoc-
cafisso. Per finire, ponce alla livor-
nese (caffé, rum e scorza di limone).

» Osteria enoteca La Cinquantina
Via Guerrazzi, Loc. Cinguanting
Fraz. San Pietro in Palazzi, Cecina (Li)
Tel. 0586-669004

Prezzic 30-33 ewero, vini esclusi

1l mend: &strettamente legato alle sta-
gioni, ma tutto I'anno si trovano «i
grandi piatti della Costa degli Etru-
sdp,hmilm(mdnenem

DOVE COMPRARE

© Mediterranea Belfiore

Loaalita La Cinquanting 53, Cecina (Li)
Tel. 0586-620555

Questa azienda artigiana di conserve
{verdure sott’olio e salse di pomo-
doro) lavora esclusivamente prodotti
biologici. Ottimi i carciofi violetti
della Val di Comia. -

+ Goacolateria Conca d'Oro

Via Indipendenza 102, Frazione
Veenturina, Campiglia Marittima (Li)
Tedl. 0565-855967

Da visitare per la scelta di spedialita
al doocolato e praline ai van gusti

€ una normale zuppa di pesce, che
del piatto-bandiera di Livorno non
ha il sapore deciso, robusto e in-
confondibile. Un piatto per palati
forti, da accompagnare con lo stesso
vino usato per cucinario: un rosso
giovane a base sangiovese, come
appunto il Chianti.

Migliaia di fiaschi di questo
vino, arrivati in cittd su carri tirati

da cavalli, rallegrarono la memo-

rabile scacciuccata» imbandita in

Borgo Cappuccini, nell‘agosto del
1936, da Costanzo Ciano, consuo-
cero del Duce. Paradossalmente,
proprio dal successo della manife-
stazione, il pittore versiliese Lorerzo
Viani prese spunto per landare la
ricetta nel bel mondo che frequen-
tava Viareggio in quegli anni: ma
1 il cacciusoco si sposd al vino bianco
€ Perse una «c». LP.




