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§ Il percorso suggerito si snoda per
-circa 60 km attorno al monte Amiata.
i :Compreso tra le province di Siena

e Grosseto, svetta sulle dolci colline
-circostanti, raggiungendo i 1738
metri. Le pendici meno elevate sono
B8 -ricche di oliveti e vigneti: a Seggiano,
: per esempio, distante circa 10 kmda
Arcidosso, si produce un ottimo olio.
Piliin alto trionfano i prodotti del

P e - S0ttohosco, dai funghi alle castagne.
Www.parcoamiata.com

Dolce autunno in Toscana

Di borgo in borgo, assaporando funghi, vino e castagne lungo le pendici del monte Amiata

bre & un mese perfetto per esplorare il territorio

che ruota attorno al Monte Amiata. Perché e il
momento dell'anno in cui i castagni si colorano di un
giallo intenso e regalano i loro frutti. E perché i paesi
delle valli regalano sapori autentici. Arrivando da Nord,
potete avventurarvi alla loro scoperta partendo da San
Quirico d'Orcia, con le sue case romaniche, in cima a
una collina circondata da campi coltivati Se amate il
buon vino, fermatevi in una cantina ad assaporare la Doc

U n viaggio per lo spirito, gli occhi e il palato. Otto-

Orcia, rilassatevi e poi proseguite fino a Vivo d'Orcia per
acquistare i funghi locali. Continuando verso Sud, gode-
tevi il panorama fatto di dolci colline e filari di cipressi,
prima di fermarvi ad Abbadia San Salvatore, paese noto
per l'antica lavorazione del grano. Qui, lasciatevi guidare
dal profumo dei forni che producono pane fragrante. In-
fine, per un pranzo indimenticabile, regalatevi una vel-
lutata di zuppa di castagne a Piancastagnaio oppure, se
preferite, spingetevi fino ad ad Arcidosso, nella provincia
di Grosseto, per gustare dell'ottima carne di cinghiale.

DOVE MANGIARE - DOVE DORMIRE

Viiale Gramsci 486, Piancastagnaio (5i),

tel. 0577786061, www.annaristorante.com
Ambiente familiare accogliente, dal 1960. [l menu
propone pasta fatta in casa, pici e pappardelle.
Da provare la minestra di funghi e castagne.

Localita Aiuole, Arcidosso (Gr), tel: 0564967300,
www.ristoranteaiuole.it

Ambiente semplice e rustico, con un grande camino
in pietra. Si gustano piatti della tradizione amiatina,
gnocchi e zuppe, formagygi, cinghiale al cioccolato.
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Viia Piscinello 51, Abbadia San Salvatore,

tel. 0577778173, www.piccolohotelaurora.com
Circondato da alberi di castagno, e una sistemazione
tranquilla per soggiorni di relax. Ha anche un centro
benessere a disposizione degli ospiti.

Loc. Montieri 6, Castiglione d'Orcia (Si),

tel. 3920152480, www.lacolombella.com

Un casale in pietra immerso nei boschi, con soffitti
con travi di castagno e pavimenti in cotto. Le camere,
belle e confortevoli, sono tutte diverse tra loro.
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Nasce dallg lavorazione della cultivar locale,
['Olivastra g Seqgiano. Hy profumo fruttatp e
sapore dolce, con note piccant,

Cecio, Marrone e Bastardy Rossa song Je
3 variety Coltivate, raccolte a mang o con
mezziidone; q sgj vaguardare il prodotty,

L / Nei 13 comyni della denominazione s;
; producono Sangiovese rpssp (anche nelly
versione Riservg) o rosato, Trebbigng
S <>~ toscang bianco e Vin Santg,

...................................................

* DOVEACQUISTARE

: Locality Bellaria, Seggiano (Gr), tel. 0577933305,

: Www.oliocasamenti jt

: Inun pel casolare realizzatg jn pietra locale e cotty Si

+ acquista I'Olip gj Olivastrg gj 5eggiano, Prodotto con curq gg
: generazion;, nej pieno rispetto dejy ambiente e ge] territorip,

Via Marconi 2, Casteldelpiang (Gn) tel. 0564955998,
: Www.corsinibiscotti com

Marroni arrostg sciroppati
Con agrumi e Spezie, un dessert gustoso e profumatg

Versate l'acqua in yng ampia casseruola, quindj INGREDIENT]
aggiungete Jo zucchero, la scorza dei limoni e de]le MARRONI 1,5 kg
arance, la vanillina, la cannell, e I chiodj dj garofano ACQUA 700 m]

e fate bollire i] tytt, per almeno 1() minuti, mescolando ZUCCHERO 700
bene con un cucchiao i legno, fino a ottenere g, ::"“,’z :‘: %RO;ANOZ
] : 4 ustine

SCIroppo denso, Poi, lasciate raffreddare e filtrate CANNELLA (e

con un colino g maglie medie. Infine, aggiungete LIMONIBI0 155
il rum, mescolate bene e tenete da parte.
G 3 : : ARANCE BID 2, lascorza
questo punto, incidete I buccia dei marropj RUM un bicchiere
€ arrostitelj in forng preriscaldato g 250°C per circa
30 minutj, Sfornate, lasciate raffreddare e togliete
la buccia, Infine, ricoprite marroni con Jo sciroppo

€ serviteli. Se vi Piace, potete anche utilizzarlj per
guarnire dolcj, come budini e panng cotta, o il gelato,
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