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ricetta a pagina 111

Gratin affumicato  
di patate e patate dolci

ricetta a pagina 111

Spiedini di patate 
con pesto di 
pomodori secchi

di claudia compagni

Col pesto di pomodori secchi, gratinate,  
ripiene di baccalà e nella minestra con le erbe:  

versatili e irresistibili, le patate conquistano

cucina
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cucina

Patate ripiene  
con baccalà
Preparazione: 1 ora e 30 
minuti | Cal/porzione 300 
Dosi per 4 persone 
Esecuzione: media

Ingredienti
4 patate Bologna Dop da 
circa 150 g l’una ⁘ 200 g di 
baccalà già ammollato ⁘ 3 
dl di latte ⁘ 1 foglia di 
alloro ⁘ 1 spicchio d’aglio 
⁘ 30 g di cipollotto ⁘ 10 g 
di finocchietto selvatico ⁘ 
20 g di burro ⁘ olio 
extravergine di oliva ⁘ sale

Preparazione
1 Lessa le patate partendo 
da acqua fredda, per 20 
minuti dall’inizio 
dell’ebollizione. Scolale e 
lasciale raffreddare. Monda 
i cipollotti e stufali in una 
padella con 1 cucchiaio di 
olio e 2 di acqua.
2 Trasferisci il baccalà in 
una casseruola con il latte, 
l’alloro e l’aglio schiacciato, 
porta a ebollizione, 
aggiungi un pizzico di sale, 
abbassa la fiamma, cuocilo 
per 10 minuti e lascialo 
raffreddare. Scolalo con 
una schiumarola, sfaldalo 
con le mani e tieni da 
parte il latte.
3 Taglia le patate a metà, 
preleva la polpa 
lasciandone attaccata 1 cm 
alla buccia, schiacciala e 
mescolala con il baccalà, il 
finocchietto tritato, il 
cipollotto e 3 cucchiai del 
latte di cottura del pesce e 
regola di sale. Condisci i 
gusci di patata con il burro 
a fiocchetti e cuocili in 
forno caldo a 180° per 20 
minuti. Riempili con il 
composto di baccalà e 
cuocili per altri 10 minuti.

I vini consigliati da 
@aduavilla

Spiedini di patate con pesto 
di pomodori secchi
Preparazione: 1 ora | Cal/porzione 240  
Dosi per 4 persone | Esecuzione: facile

Preparazione
Lava 400 g di patate Bologna Dop piccole, 
trasferiscile in una pentola con acqua fredda, 
porta a bollore, aggiungi una presa di sale e 
cuocile per 20 minuti. Lasciale raffreddare, 
tagliale a rondelle di ½ cm di spessore e 
condiscile con 3 cucchiai di olio e una presa di 
sale. Infilzale su grossi spiedini di bambù, 
disponile in una pirofila, condiscile con altri 2 
cucchiai di olio e cuocile in forno ventilato a 
200° per 20 minuti finché sono dorate. Servile 
calde con 50 g di pesto di pomodori secchi.

Gratin affumicato di patate 
e patate dolci
Preparazione: 1 ora e 20 minuti | Cal/porzione 190 
Dosi per 4 persone | Esecuzione: facile

Preparazione
Sbuccia, lava e taglia a fettine 500 g di patate 
Bologna Dop e 150 g di patate dolci arancioni, 
disponile separatamente in 2 pentole con acqua 
fredda, porta a ebollizione, regola di sale e cuocile 
per 5 minuti. Scolale con una schiumarola, 
stendile su una teglia rivestita con carta da forno 
e lasciale intiepidire. Disponile in una pirofila 
alternandole con 100 g di scamorza affumicata 
grattugiata, versa 2,2 dl di latte insaporito con 
una presa di sale e cuoci in forno caldo a 180° per 
45 minuti fino a che la superficie risulta dorata.

Ricette di pag. 108-109

AGRICOLTURA SOSTENIBILE
Il MilleEsettantotto è un 
bianco elegante da uve 

Chardonnay e Viognier, dal 
bouquet complesso e 
gentile. Le sensazioni 

fresche e dolci solleticano 
e appagano il palato già 
al primo sorso. L’azienda 

Usiglian del Vescovo 
ha pensato un vino che 

ci regala struttura e corpo 
e non delude invecchiando. 
Da provare con cibi molto 
aromatici, come il tartufo 

bianco. 

Gnocchi con zuppetta alle erbe
Preparazione: 1 ora | Cal/porzione 600 | Dosi per 4 persone 
Esecuzione: media

Ingredienti
1 kg di patate Bologna Dop ⁘ 200 g di farina ⁘ 200 g di spinaci ⁘ 200 g 
di catalogna ⁘ 100 g di erbette ⁘ 80 g di pancetta tesa ⁘ 2 dl di brodo 
vegetale ⁘ 50 g di porro ⁘ 30 g di Grana Padano grattugiato ⁘ olio 
extravergine di oliva ⁘ pepe nero ⁘ sale

Preparazione
1 Lava e lessa le patate partendo da acqua fredda per 30 minuti 
dall’inizio dell’ebollizione o fino a quando sono morbide. Scolale, 
sbucciale ancora calde e passale attraverso uno schiacciapatate 
facendole cadere direttamente sulla spianatoia. Unisci la farina e 
impasta rapidamente gli ingredienti. Forma dei cordoncini di 1,5 cm 
di diametro e ricava gli gnocchi.
2 Monda le erbe, tagliale a striscioline, lavale e lasciale stufare 
dolcemente in una casseruola con 3 cucchiai di olio, la pancetta 
tagliata a dadini e il porro mondato e tagliato a fettine sottili. Unisci il 
brodo bollente e prosegui la cottura per 7-8 minuti, regola di sale.
3 Frulla un terzo delle erbe e mescolale alle rimanenti. Cuoci gli 
gnocchi in acqua salata in ebollizione fino a quando vengono a galla, 
scolali e condiscili con la zuppetta di erbe, una macinata di pepe e il 
Grana Padano. 
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NEL BICCHIERE Il Grullaio IGT Costa Toscana
Rosso - Usiglian del Vescovo

VOTO 83/100
PREZZO in enoteca 15A

qualità
/PREZZO

ABBINAMENTI
piatti semplici e immediati,
anche merende

SENTORI
frutti di bosco e dolci
s p ez i at u re

IL RISTORANTE Croce di Malta

di Andrea Grignaffini

A poca distanza da Pisa la
Tenuta Usiglian del Ve-
scovo un tempo faceva
parte del vasto patrimo-

nio immobiliare che la contessa
Matilde di Canossa, in loco cono-
sciuta come Matilde di Toscana,
amministrava e che la nobildonna
aveva destinato al vescovo di Luc-
ca, Usigliano di Palaia. Subito dopo
però rivendicato dalla Repubblica
Pisana che la cedette solo nel 1078
anno in cui fu consegnato alla con-
tessa in usufrutto. Nel 1083 il ve-
scovo ordinò di realizzare vigne per
ottenere il vino da consumare du-
rante la celebrazione della Santa
Messa. Ma non finisce qui la sorte
del feudo in quanto nel 1509 Fi-
renze ne acquisì il dominio restan-
dovi per i successivi tre secoli. Du-
rante quegli anni la stabilità poli-
tica e la supremazia del capoluogo
toscano ne cambiò l’aspetto pas-
sando dalle antiche fortificazioni
militari atte a far fronte a probabili
invasori, alla trasformazione del
feudo in una elegante villa con an-
nessa fattoria destinata ad una vi-
sione nuova di gestire il territorio.

l'azienda
Oggi l’azienda agraria sovrintende
una superficie di terreno collinare
di circa 160 ettari dei quali 25 sono
vitati tra i comuni Palaia e Marti e
tra San Miniato e Montopoli. La
qualità del terreno ideale per le vi-
ticoltura e la vicinanza al Mar Tir-
reno la cui brezza regala un mi-
croclima favorevole, permettono la
nascita di vini eleganti, freschi e
sapidi. Le viti a cordone speronato
seguono un’impronta internazio-
nale con vitigni di Sangiovese, Mer-

lot, Cabernet Sauvignon, Syrah, Pe-
tit Verdot, per i vini rossi mentre per
i bianchi Chardonnay e Viognier.

il blend di oggi
Una scelta per certi versi contro-
corrente e proprio su questa linea
ideologica scegliamo il blend da
uve Cabernet Sauvignon e Merlot
de Il Grullaio IGT Costa Toscana
Rosso, un vino versatile e dinami-
co, fresco e seducente dal colore
rosso rubino con nuance porpora e
bouquet dal mix intenso di profumi
di piccoli frutti di bosco. Il tasso
alcolico ben bilanciato permette di
degustarlo in qualsiasi occasione
sfruttando al meglio la sua spon-
tanea fragranza.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

di Chichib io

A due passi da piazza Ga-
ribaldi, la Croce di Malta
ci accoglie col bancone
del caffè e la vetrina delle

torte; poi il corridoio e la sala da
pranzo linda ed accogliente, tova-
gliette di carta, tavoli solidi. Una
buona carta dei vini dove è ricca la
presenza di etichette «naturali», di
birre e l’elenco delle offerte a bic-
chiere; servizio attento e informale
e la carta dei cibi tra cui scegliere
anche un solo piatto, una ricca in-
salat a.

La cucina, i piatti
Si punta sulle materie prime di qua-
lità, scovate presso piccoli produt-
tori del territorio e no, meglio se di
coltivazioni o allevamenti biologici.
In cucina baderanno alla precisio-
ne delle cotture, ad assemblare con
moderata fantasia e predilezione
per l’uso di frutta e verdure. Anche
proposte vegetariane e vegane. Si
può iniziare con il tagliere dei sa-
lumi, il prosciutto Sant’Ilario di 30
mesi, focaccine bio lievitate con
fermentazione all’uvetta; con una
fresca tartara di ricciola con pom-
pelmo, arancia, sentore di lampone
e riso rosso speziato; con le squisite
acciughe del Cantabrico Codesa
Rossana accompagnate da una bur-
rata di Putignano e da pane rustico
di Matera. E ancora: uovo e tartufo;
puntarelle e acciughe; clafoutis con
patate, broccoli, finocchi. La zuppa
di ceci e castagne è perfetta per la
stagione: cremosa, confortevole,
forse con una presenza eccessiva di
ceci: buona la pasta delle tagliatelle
all’uovo fatte in casa con equilibra-
to condimento di porcini, zucca,
rosmarino. I tuffoli di Mancini al

RECENSIONI

Ecco il Grullaio rosso
fresco e seducente,
versatile e dinamico

Quando la cucina
è curiosa, buona
e di qualità

VkVSIyMjVm9sb0Vhc3lSZWFkZXJfTWVkaWFzZXQjIyMwNzQ5OWJiZi00MjhkLTQxNTUtODNkMS03NDk1ZWYxNjk3NGQjIyMyMDIwLTAxLTA5VDA4OjUwOjUzIyMjVkVS
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Enoturismo

Valdera  
e Colline Pisane

I castelli medievali, le case coloniche  
e le dimore signorili sono alcune caratteristiche salienti 

di questa splendida campagna fittamente coltivata

60 63 colline pisane VCGS14.indd   60 25/03/20   08:58
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i tratta del risultato di un’organizzazione agricola 
basata, sino agli Anni ’50, sulla mezzadria 
poderale. Una superficie in gran sviluppo per 

l’agriturismo e il turismo verde, oltre che per la produzione 
di vino e olio. Consiste, per la precisione, in dolci rilievi 
di sedimenti marini, di pendenza e altezza ridotte, in 
particolare nel bacino del fiume Era. Raggiungono quote 
elevate nella parte più meridionale, tra i corsi d’acqua Fine, 
Era e Cècina (Montevaso 634 m e Poggio Mela 648 m), 
dove gli insediamenti si assottigliano sfumando verso il più 
aspro paesaggio del Volterrano e delle colline Metallifere. In 
tale contesto si distinguono svariati centri storici con resti 
di architetture medievali (Capànnoli, Crèspina, Forcoli, Lari, 
Lorenzana, Palaia, Peccioli e Terricciola), ville rinascimentali 
e moderne, residenze di vacanza di famiglie agiate, talvolta 
ricche di opere d’arte e circondate da lussureggianti parchi. 
In Valdera la presenza di attività agricole è piuttosto 
forte. Terricciola, ad esempio, ha saputo conservare 
egregiamente le proprie memorie rurali e guadagnarsi 
l’appellativo di “città del vino”. Chianni è invece un centro 
di origine etrusca, terra di produzioni vitivinicole a cui si 
aggiunge un rinomato olio extravergine di oliva.  
E poi ancora Peccioli, che guarda al turismo con un’ampia 
offerta che parte dall’agriturismo fino ad arrivare ai luoghi 
di cultura, come il Museo delle icone russe. Anche le 
comunità delle Colline Pisane hanno da sempre mostrato 
capacità di intraprendenza e acume: in questo territorio 
dai colori accesi e vibranti, sapere e visite coesistono con 
assoluto affiatamento. Fascinoso è infatti l’Ecomuseo 
di Castellina Marittima, che testimonia l’escavazione, la 
lavorazione e la commercializzazione dell’alabastro, 
distribuito nei territori dei comuni di Castellina 
Marittima, Santa Luce e Volterra. Ciò rende possibile 
ripercorrere la storia di una pietra e della comunità di 
un territorio, che sullo sfruttamento di tale ricchezza ha 
basato la propria economia. 

PIETRO BECONCINI 
Viticoltore per tradizione e per 
passione, Leonardo Beconcini, 

insieme alla sua compagna di vita e 
avventura Eva Bellagamba, dagli Anni 

’90 comincia a prendere le redini 
dell’azienda di famiglia nata nel 1954 
per volere del nonno Giuseppe, il 
quale comprò e continuò a lavorare 

questa terra su cui lavorava nel regime 
di mezzadria, dandole una propria 
impronta: 25 ettari complessivi, di 
cui 14 vitati e 2 a olivicoltura in 

quel di San Miniato. Agricoltura 
biologica di Sangiovese, Malvasia 

Nera, Canaiolo, Colorino, Ciliegiolo, 
Canaiolo Rosa, Malvasia Bianca, 

Trebbiano, Colombana e soprattutto 
di Tempranillo, sorprendente per la 
sua grande piacevolezza di beva.

Sito web: www.pietrobeconcini.com

FATTORIA DI FIBBIANO
Nel 1996 Nicola e Matteo Cantoni, 

da Lodi, decidono di realizzare il 
loro sogno sui terreni marini, ricchi 
di conchiglie e coralli in quel di 
Terricciola. Nicola, agronomo ed 

enologo, segue tutta la produzione, 

dalla vigna alla cantina, mentre 
Matteo è in giro per il mondo gran 

parte dell’anno per promuovere 
e vendere i propri prodotti. Si 
definiscono “coltivatori-custodi 

dell’uva Colombana”, ma valorizzano 
in maniera esemplare tutti i vitigni 

autoctoni. Bellissima la fattoria, il cui 
casolare risale ai primi anni del 1700, 

con due anime e un cuore solo: 
un’azienda agricola rigorosamente 
bio e un agriturismo immersi in una 
superficie di 75 ettari, coltivati a 
vigneto e oliveto oltre al bosco.

Sito web: www.fattoria-fibbiano.it
 

USIGLIAN DEL VESCOVO
Una splendida tenuta di origine medievale 

di oltre 160 ettari, dei quali 23 vitati 
(Sangiovese, Merlot, Cabernet Savignon, 

Syrah, Petit Verdot, Chardonnay, Viognier) 
e 15 di oliveto in quel di Palaia. Il tutto a 

conduzione biologica. Il terreno rappresenta 
uno dei punti di forza dell’azienda. La 
sabbia è presente in percentuali altissime 
ed è notevole la presenza di fossili marini. 
Un terroir unico, capace di generare vini 
dall’eccellente e spiccata nota minerale.
Sito web: www.usigliandelvescovo.it

CANTINE
S

60 63 colline pisane VCGS14.indd   61 25/03/20   08:58
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LOCANDA  
LA FORNACE

Un’ottima cucina tipica, 
condotta sapientemente 
dalle simpatiche cuoche 

Antonella e Renella. 
Utilizzo esclusivo di 
verdure, frutta e olio 

EVO dall’azienda di cui 
fanno parte (Badia di 
Morrona), così come 

 la cacciagione e i 
pregiati vini.

Indirizzo: Via del 
Chianti 6 - Terricciola

Sito web: 
badiadimorrona.it/

ristorante/

LA LOCANDA 
DEGLI ARTISTI

All’interno di un borgo 
medievale, da un antico 
casolare restaurato nasce 
La locanda degli artisti. 
Il venerdì e il sabato 
vi aspetta una cucina 

contadina: un intreccio 
di odori, sapori, nuove 
e antiche ricette che 
mettono in risalto il 

lavoro e la dedizione dei 
produttori del territorio.

Indirizzo: Via degli 
Artisti 18-20  - Loc. 
Casanova, Terricciola  

Sito web:  
lalocandadegliartisti.

jimdofree.com

DOVE MANGIARE

“Casciana 
Terme, invece, 

è definita l’oasi del 
benessere per le sue 

acque termali di origine 
vulcanica, conosciute 

e apprezzate sin 
dall’epoca 
romana”

60 63 colline pisane VCGS14.indd   62 25/03/20   08:59
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TENUTA  
DI GHIZZANO

Quattro case coloniche 
immerse nel verde delle 

colline pisane lungo 
la strada del vino, nei 
pressi del Borgo di 
Ghizzano, una volta 
ambito castello per la 

sua posizione strategica, 
collinare e nei pressi della 
Via Francigena. Oggi, 

ristrutturate con i migliori 
comfort, offrono una 

bellezza e una tranquillità 
senza pari.

Indirizzo: Via della 
Chiesa 4 - Ghizzano di 

Peccioli
Sito web: www.

tenutadighizzano.com

PIEVE DE’ PITTI
Nel cuore dell’alta 

Valdera, ubicato al limite 
del Comune di Terricciola, 

il relais è immerso in un 
favoloso parco di quasi 
200 ettari: un’antica 

dimora nobiliare immersa 
tra gli uliveti e i vigneti. Un 
parco ricco di lecci e una 

piscina da sogno.
Indirizzo: Via Pieve de’ 

Pitti 7 - Terricciola 
Sito web:  

www.pievedepitti.it

DOVE DORMIRE

Ricca tradizione
Questa è dunque una terra in cui agricoltura e allevamento 
rivestono grande importanza: sulla Strada del vino delle 
Colline Pisane, che interessa i borghi di San Miniato, Palaia, 
La Rotta, Peccioli, Lajatico, Terricciola, Lari, Crespina, Fauglia, 
Lorenzana, Casciana Terme e Chianni, s’incrociano dolci 
pendii, punteggiati da filari di viti, ulivi e campi di grano. 
In un territorio dove la viticoltura è stata da sempre praticata 
sin dal tempo degli Etruschi è possibile scoprire e degustare 
produzioni di qualità che, nelle diverse tipologie, iniziano 
finalmente a delineare la spiccata complessità dell’areale. 
Il “nettare” sicuramente più rappresentativo è il Chianti 
DOCG, che nelle tipologie Colline Pisane, Superiore e 
Riserva fornisce sia vini freschi sia vini più strutturati e adatti 
all’invecchiamento. Il Sangiovese è il vitigno fondamentale 
che si accompagna tradizionalmente ad altri autoctoni 
quali il Ciliegiolo, il Canaiolo, la Malvasia nera e a piccole 
quantità di Trebbiano Toscano. La nuova DOC Terre di Pisa 
(2018) rivendica inoltre un meritato spazio, poiché si pone 
come obiettivo quello di consolidare una precisa identità e 
rappresentare il punto più elevato del vino pisano proprio 
nei comuni e nella frazioni sopra citate. Non mancano, 
infine, su tutto il comprensorio, i vini a Indicazione 
Geografica Tipica - IGT, i quali continuano a riflettere un 
serio legame con il territorio. All’interno di questa categoria 
rientrano la gran parte dei cosiddetti “Supertuscans”, vini di 
grande struttura e longevità grazie a un’accurata selezione 
in vigneto, un’attenta vinificazione e un affinamento in botti 
piccole (barrique) o grandi (tonneaux) anche per oltre due 
anni, e poi per sei mesi o un anno in bottiglia. 
Vera particolarità della zona è l’Uva Colombana di Peccioli, 
pregiatissima varietà da tavola che la leggenda lega al 
passaggio del santo pellegrino evocato nel nome: dai 
chicchi di colore dorato e di forma allungata, un’uva 
piuttosto dolce un tempo apprezzata anche per le sue 
qualità curative, disintossicanti e ricostituenti. 
Sul fronte olivicolo si ottengono oli dal colore verde tenue 
tendente al giallo oro che presentano solitamente un 
fruttato medio e un sapore con note di amaro e piccante, 

accompagnate da cenni di carciofo, mandorla e verde 
di foglia. La cultivar predominante è il Frantoio o Razzo, 
seguita da Leccino e Moraiolo, ma anche da cultivar 
minori quali Mignola o Madremignola, Lazzero, Grossaio, 
Pendolino, Pendagliolo.

Un prodotto pregiato
Vanto della zona è poi il tartufo bianco di San Miniato, 
presente nelle grandi estensioni di bosco misto (pioppo, 
tiglio, salice, carpino, quercia, nocciolo). Un habitat ideale, 
un fondovalle umido in terreni argillosi e tufacei, che 
è riuscito negli anni a mantenere una certa tipologia 
di assetto idrogeologico e il divieto di antiparassitari, 
diserbanti e pesticidi in agricoltura. Una volta infatti 
trovata l’adeguata maturazione, il tartufo bianco trasmette 
un intenso profumo con aromi che vanno dal miele 
al fieno, dalle fragranze di terra bagnata a quelle delle 
spezie, dall’aglio al fungo. Senza dimenticare la notevole 
disponibilità di tartufo bianchetto e nero, delle varietà 
uncinato e scorzone nel suo vasto contorno gastronomico.
Proseguendo nella parte rurale, a Lari, contraddistinto dalla 
possente dimensione del castello, spunta la celebre ciliegia 
cui è dedicata una considerevole sagra: un evento storico a 
tutti gli effetti del panorama gastronomico toscano.  
Già conosciuta nel ’700, la ciliegia è sempre stata la regina 
fra i frutti prodotti sulle Colline Larigiane, le cui cultivar si 
presentano in un numero massiccio: Crognolo, Cuore, Di 
Giardino, Di Guglielmo, Di Nello, Gambolungo, Marchiana, 
Morellona, Papalina, Precoce di Cevoli, Siso, Usigliano. 
Avviene invece tra aprile e maggio la raccolta dei deliziosi 
baccelli (fave), consumati freschi con pecorini o prosciutti 
locali, oggetto di numerose sagre. 
Pontedera offre cultura e promuove la ricerca scientifica: 
il Museo Piaggio si è ampiamente guadagnato un degno 
spazio nel panorama nazionale e il Polo scientifico, 
creatura della Scuola Superiore di Studi universitari e di 
Perfezionamento S. Anna. Casciana Terme, invece, è definita 
l’oasi del benessere per le sue acque termali di origine 
vulcanica, conosciute e apprezzate sin dall’epoca romana.

“Vera 
particolarità 
della zona è 

l’Uva Colombana 
di Peccioli, 

pregiatissima 
varietà da 

tavola”
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