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Sono legats a questa acco-
gliente residemza agrituristica
quale & oggi & Locanda dell'A-
morosa, da recordi che pur es-
sendo abbastanza recenti, si
‘ratta infattt degiti anni '30 o '40.
2mbrano ormai lontanissimi e

- cosi dissimili da far pensare che

risalgano ad alcuni secoli or
sono. Allora I'Amorosa era una
grossa fattoria, spesso ricordata
nel mondo agricolo mezzadrile
come un'azienda modello, rite-
nutafrale piuqualificate dituttala

Toscana.

La strada provinciale correva
nel bel mezzo dei fabbricati ed
ogni volta che avevamo occasio-
ne di passare di li era motivo per
fermarsi, parlare con I'ammini-
stratore e con i contadini che

nell'ampio cortile accudivano
alle piu diversa faccende.

Oggi le famiglie coloniche non
esistono piu; in agricoltura sono
avvenute grandi trasformazioni
che tutti conoscono.

Probabilmente I'antica struttu-
ra della fattcria sarebbe ora un
borgo cadente se il marchese
Carlo Citterio di Frassineto non
avesse intelligentemente tra-
sformato l'azienda agricola in
una raffinata oasi agrituristica,
fra le pit significative dell'ltalia
centrale. ogni anno vengono
esegquiti lavori di restauro e di
ampliamento con la certezza di
offrire un servizio sempre pit
completo ed adeguato, un luogo
dove si possono trascorrere al-
cune ore o qualche giorno piace-
volmente gustando cibi genuini e
vini di tutto rispetto.

L'’Amorosa e menzionata con
il suo nome attuale in un affresco
nel Museo Civico di Siena, nella
sala del Mappamondo, posto tra
la "Maesta” e il “Guidoriccio da
Fogliano” di Simone Martini.

L'affresco & di Lippo Vanni e
mostra la battaglia del Senese
contro la “Compagnia del Cap-
pello”, combattutain Valdichiana
nel 1363. Durante il periodo dei
Piccolomini di Pienza, L'Amoro-
sa aveva l'aspetto di un Castello
merlato. Ed a proposito dell'inu-
sitato noms, le malelingue del
tempo, che storicamente sono
sempre esistite e tutt'ora esisto-
no, vollero dire che qui abitasse
“un‘amorosa” di papa Pio I1°.

Tutte chiacchiere naturalmen-
te che pero si sono tramandate
fino ai giorni nostri.

Ma parliamo oradella cucina e

dei piatti che si guastano nelle
fresche sale dai muri annosi che
unavolta erano stalle o scuderie.
Sono piatti legati al territorio e
soprattutto alla stagione: antipa-
sti classici toscani con crostini
neri, zuppa di farro e ceci (anti-
chissimo piatto dell'asinalunghe-
se), spaghetti al rosmarino, op-
pure al pomodoro e basilico e
tagliatini neri in salsa piccante; la
ribollita & davvero interessante.

Traisecondi: coniglio farcito al
prosciutto e salvia, piccione alle
prugne con pancetta e polenta al
burro, agnello nostrale al rosma-
rino, bistecche alla fiorentina di
vitellone chianino allevato nella
stessa fattoria. Ma tante altre
specialita si possono chiedere
allo chef di cucina Walter Re-
daelli che vengono servite poi
dallimplacabile maitre Guido
Conti, un maggiordomo d'altri
W Formaggi di Pien

essert fatti in casa completanoi
pasti. Da notare che ortaggi e
frutta e talune specie di carni
vengono prodotte in fattoria.
Carlo Citterio produce tre vini:
due rossi di cui uno passato in
barrique, ed uno bianco vergine
che e fra i migliori prodotti in
Valdichiana.Dopoiconcerti degli
“Incontri in Terra di Siena” & la
locanda dell’Amorosa che cura
le cene nei giardini della Foce o
del Castelluccio ed in altri luoghi.
Qui sihaun prezzo speciale di L.
50.000.

Al ristorante, il conto che é
adeguato sia alla cucina che alla
bellezza del posto, va sulle 75/
80.000 lire.

GIORGIO H. STUART



	DC-260-B371BE1011

