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sapori e atmosfere alle origini del mito

in quella che un tempo fu la spiaggia degli Agnelli un ristorante pieds dans l'eau dal fascino unico

QUANDO GLI AGNELLI “vestivano alla
marinara’ e a Forre dei Marmi i turisti dovevano
ancora arrivare, questa era la spiaggia privata di una
delle famiglie che piit hanno contribuito allo sviluppo
economico italiano. Dove oggi c'¢ la grande sala con
la copertura in legno loro riponevano I'idrovolante e
si concedevano bagni di sole. Alla magica acmosfera di
quell'epoca si sono affiancate oggi maggiori comoditd
e la cucina moderna in cui lo chef Gianluca Grosso
prepara ricette creative di terra e di mare: tagliolini
trafilati al bronzo con ragli di branzino e zucchine
dolci; risotto al nero con seppie, medaglione d’astice
zafferano; ravioli neri con baccald mantecato, gamberi
rossi su crema di zucchine e pomodori confit. Inoltre
il giovedi sera c'¢ il barbecue di carne e di pesce, alle-
stito in spiaggia, dove si pranza e si cena ogni giorno
a lume di candela o riparati dal sole da immense vele
bianche. Un enorme tappeto in cocco protegge san-
dali e piedi, mentre i divanetti accolgono 'aperitivo in
attesa che la serata prenda il largo, il giovedi e il sabato
sera accompagnata da musica dal vivo. (lreie Arguint)
MyrHicAL FLAVORS AND ATMOSPHERES | AT WHAT
WAS ONCE THE AGNELLI FAMILY'S BEACH, A PIEDS-
DANS-L'EAU RESTAURANT WITH A UNIQUE CHARM |
When the Agnelli children “vestivano alla marinara®
and the tourists had yet to arrive in Forte dei Marmi,
this was the private beach of one of the families that
most contributed to Italian economic development.

[re buone ragioni
# |L PIACERE DELLA BREZZA MARINA
* CENA IN SPIAGGIA A LUME DI CANDELA

# LOCATION IDEALE PER RICEVIMENTI
DA SOGNO

Risotro al nero con seppie, medaglione d'astice ¢ giallo zafferano

Where today there’s the large dining-room with its
wooden roof, they berthed their seaplane and went
out sunbathing. The magic of those times still per-
vades the air, though now with many more amenities
and the state-of-the-art kitchen where Chef Gianluca
Grosso works his own creative magic: bronze-drawn
tagliolini noodles with a branzino sauce and sweet
zucchini; a lobster “burger” on saffron-scented black
risotto with squid; black squid-ink ravioli with a
creamy codfish filling, served with giant red shrimp
and tomarto confit on a zucchini velluté. Thursday
is barbecue night, with choice meats and fish grilled
on the beach — where lunch under billowing white
sunshades and the evening meal by candle-light are
served every day. An enormous coconut-fiber mat
protects sandals and feet; comfortable sofas set the
mood for aperitifs before the evening gets underway,
with live music on Thursdays and Saturdays.

BKYCBI H ATMOC®EPA AETEHAAPHOMH AHHACTHH
| TAM, TAE KOTAA-TO BBIA TIASK CEMEFICTBA
AHBEAAM, CETOAHSI PECTOPAH B CTHMAE PIEDS
DANS L'EAU BCTPEYAET TOCTEH HACTPOEHHEM
APHCTOKPATHYECKOTO OBASHNA | Koraa Axpeanu
“opeannce mo-mopsin” u Qopre aeit Mapyu Toab-
KO CGGHPZ.ACH OTKPIJIT])CH TYPHCTRIVI, 3TO 6]:|IA YACTHBIH
IASK AHHACTHH, KOTOPAS CACAZAA MHOTO AASL PASBHTILS
HTAABSHCKOH 3KOHOMHUKIL. TaM, TA€ CeroaAHs cTouT 60Ab-
oM 344, HOKPI:ITIJH‘;I AEPEBOM, AHIJEAAH CTaBHAHM Ha MC-

CTO THAPOCAMOAET 1t MHPHO 3ArOPAaAH HA COAHBIIIKE. B
HACTOIEE BPEMS K BoAmeOHOI armocdepe Toi amo-
xu A00aBHACT KOM(OPT H COBPEMCHHASA KYXHS, MACHBIC
¥ pEIOHBIE DAI0AL KOTOPOIT BBITOAHEHE! € TBOPYECKHM
NOAXOAOM Ieda pecropana Asxanayiu Ipocco: ato ma-
CTa TAAbOAMHH, 3alPABACHHAS COYCOM M3 Mfca cuba-
€2 M CAAAKHX LIYKKHHH; PH30TTO € YEPHHAAMH KapaKa-
THLBI; MEAAABOH M3 MACA OMELPH., H.pOMElTPIHHPGBElHHbeI
radpaHOM; YCPHBIC PABHOAH C TPECKOH; KpacHble Kpe-
BETKH B CO}’CE H3 HYKKMHH H MS.PI/IHOBQ.HH]:D( B CHXHPC
nomuaop. Kpome Toro, mo uersepram, Bo Bpems YIK1Ha,
rocteil pecropana oxupact GapOexio ua maca u psife,
ycraHoBaeHHbIH Ha nastke. Ha GeaocuexHom necke no-
Bepeskns MOKHO 00EAATh KAKADIIT ACHD, YKPBIBILIMCE OT
coAna GeABIMH HCOOTLATHEIMI HABCCAMH HAH YIKHHATD
B POMAHTHYHOH aTMOcepe MAAMEHH BBICOKIX CBEUCH.
Orpombrit KOBEP M3 KOKOCA MOCAYKHT 3AILHTOMN AAS
caHpaAuii i GockIX HOT, B TO BPEMs KAK MATKHE AHBaHEI
caeaator emme Hoace KOMQOPTHBIM BPEMs ATICPUTHEA B
OXMAAHHH NPHATHOTO Beuepa, ITo wersepram u cy6bo-
TaM B PECTOPAHE TOCTEH JKACT MPUATHHIH Beyep B CONpo-
BOMACHIH SKHBOF MY3BIKH.

RISTORANTE BAMBAISSA
VIA ARENILE 3, FORTE DEI MARMI | +39 0584 787239
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