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COMMUNIQUE DE PRESSE

L’A NDANA
UNE AUBERGE EN TOSCANE

« L’Andana est a I'image de la Maremme : uniqueéhantique, généreuse.
Alain Ducasse

En mai 2004, Alain Ducasse choisit de concrétiagpassion pour I'ltalie, de réaliser
son réve toscan, en ouvrant une nouvelle aubergacents de la Méditerranée.
C’est sur un vaste domaine de 500 hectares vow@évighe et au vin, Tenuta La
Badiola, que nait 'Andana. Alain Ducasse et Vitdvioretti (Groupe Terra Moretti)
ont choisi de donner vie a cette demeure de chameoceur de la Maremme, entre
Rome et Florence, sur ce territoire préserve eteggiaux senteurs de maquis.
Producteur de vins haut de gamme, Vittorio Moresti également une personnalité
tres connue en Italie pour avoir révelé au mondaerera région viticole de

Franciacorta et ses vins Bellavista et Contadi &dist

Ancienne propriété du duc de Toscane, '’Andanalesenue maison d’hétes raffinée
dans ce retrait de silence et de paix si spécifauepalazzide campagne. Aux pieds
de collines plantées d'oliviers, se dresser¥illa seigneuriale et I&attoria abritant

les 33 chambres de I'h6tel ouvert en 2004. Toutes &é décorées par deux
architectes italiens de talent, Ettore MocchettiSet¢fano Dorata. Elles offrent aux
visiteurs un raffinement et un confort extrémessiagu’'une vue magnifique sur la

campagne toscane.

La Maremme est une terre de tradition gastronoendpns laquelle I’Andana s’inscrit
fidelement avec, aux fourneaux, Christophe Martinddait auparavant au Louis XV a
Monaco. Dans le jardin, une solide grange abriteestaurant, La Trattoria Toscana,
gui propose une cuisine toscane traditionnellegeste, simple et authentique. Elle

repose sur la justesse et I'équilibre du produipr8me raffinement : les conjugaisons



les plus fines de cette cuisine sont nourries égarhes, fruits et herbes aromatiques
provenant du potager de la propriété, qui, en oyireduit sa propre huile d’olive et
son propre vin. La carte des vins, composée paarGéviargeon, le sommelier du

Groupe Alain Ducasse, fait la part belle aux maienectars italiens.

La Maremme offre un environnement naturel unig@®00 hectares de parc naturel et
d’'oasis protégées avec une faune et une flore éroeplles. A cela, s’ajoute un

patrimoine historique, artistique et architectudaine grande richesse. Les corps
rompus par la fatigue d’'une journée de découvertiadégion pourront se détendre au
bord de la piscine et jouir pleinement du silerfeeles plus courageux poursuivront

I'effort sur le practice de golf ou le court de én

Ainsi en va-t-il de I'’Andana, accueillante et samiou l'art de vivre se déguste avec

elégance.

« Le métier d’aubergiste exige un savoir-faire @xtement subtil. Il s’agit d’'organiser
la rencontre d’'une histoire et d’'une humeur ». Aglste contemporain passionné,
Alain Ducasse n’a jamais cesseé, depuis la BastideMbustiers en 1995, de
développer ce métier en prenant tout d’abord k& dé&t Chateaux & Hotels de France
(devenu Chateaux & Hoétels Collection) puis en onvt&lostellerie de I'Abbaye de la

Celle en 1999, Ostapé, dans le Pays Basque en »00én s’associant avec Le
Domaine des Andéols en Provence en mai 2005. Avewana, Alain Ducasse

confirme que chaque auberge de campagne est urdgee,une histoire qui lui est
propre, des accents et des parfums particulierat €no s’adaptant aux besoins du
voyageur contemporain, chacune a gardé le soudame époque ou I'on prenait le

temps de la découverte et de la rencontre.



L’Andana a ouvert ses portes le 20 mai 2004

Chambres a partir de 325 € en basse saison
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L’A NDANA, TENUTA LA BADIOLA

LE REVE D'l TALIE D 'ALAIN DUCASSE

« Elégante Andana, villa harmonieuse et sereins. t&sors résident dans son ame
ainsi que dans chaque détail que je ne cesse deuddc chaque fois que je la
retrouve, toujours avec bonheur. »

Alain Ducasse

« Je vous parle de produits rares, de belles retresnd’un art de faire et de vivre qui
me donneront toujours I'impression, en ltalie, de matrouver chez moi.>Amoureux
depuis toujours de I'ltalie, Alain Ducasse racogte le projet de L’Andana, Tenuta
La Badiola, est né presque par hasarflu.hasard d’une rencontre plus exactement.
Par le biais d’amis communs, il fait la connaisgade Vittorio Moretti (Groupe Terra
Moretti). Tres vite, les deux hommes ont I'impressde partager les mémes valeurs,

le méme art de vivre... L’Andana était en marche...

« Imaginez ! Un domaine perdu au milieu des vighle® allée de pins parasols et de
cyprés qui vous emmeéne au pied d’'une magnifiqleeddl pierres blanches.@'est le

coup de foudre lorsque, pour la premiere fois, @012 Alain Ducasse découvre le
domaine de La Badiola. Un site avec lequel il s& seen harmonie » dit-il et dans

lequel il voit la possibilité de faire quelque cbabunique et de vraiment différent.

Le projet de L’Andana, Tenuta La Badiola était nd.a. magnifique Villa toscane

allait ouvrir ses portes le 20 mai 2004...



« A I'Andana, vous étes accueilli par I'atmosphéte, calme, les odeurs de la
Méditerranée. C’est une véritable fascination qairenouvelle chaque fois ».

Alain Ducasse

Au tournant de la route de Castiglione della Peseai dresse I'entrée de I'’Andana.
Une longue allée, bordée de cyprés et de pins, nooduits jusqu’apalazzode
campagne. C’est un long chemin de terre de plus #ilomeétre, le dernier de la
région aux plantations symétriques... Saviez-vous gqfleurs que « [’Andana »

signifie « I'allée » ?

Voila, nous sommes arrivés. Nous sommes en Toschme.Maremme plus
précisément. L’Andana se trouve sur le domaineadgaldiola (domaine se dienuta
en italien), a Castiglione de la Pescaia, dansrd&ipce de Grosseto et a quelques
battements d’ailes de I'lle d’Elbe.

Aprés des années d’abandon, lI'ancienne propriét€hdsse du duc de Toscane
Léopold II, construite au début des années 1800aite Aujourd’hui une belle
demeure se dresse fierement, enchassée au miliauddmaine de 500 hectares de
vignes et d‘oliviers.

L’histoire de La Badiola est assez particulieraoppiété de chasse puis domaine
agricole, La Badiola n'a cessé d'étre un lieu int@otr pour la région. 80 habitants
vivaient encore il y a 15 ans sur le domaine, dlaitadevenir unagriturismo avant
d’étre racheté en 2001. Réminiscence de cette @ieilthge, une petite chapelle
couleur ocre se dresse face aux vignes. Une messe d/ailleurs toujours célébrée
chaque dimanche et accueille invités privileégiés ldemdana comme voisins du

domaine...

L'architecte Ettore Mocchetti et le designer Stefddorata ont été choisis pour faire
revivre le lieu. Ettore Mocchetti raconte commeéandiroit I'a séduit : « Ici, tout est
simple et naturel, que ce soient les terres, lgsed, les oliviers, cette teinte grise, si

particuliére a la pierre toscane. » Guidés pamptiedoscan, les deux hommes vont



s’attacher a respecter les proportions parfaiteX\dlie sieécle mais également I'esprit
du domaine : une propriété ducale, un bpalazzode campagne alliant élégance et
raffinement.

Il a fallu plus de 2 années de travail pour reree¢in état le domaine ainsi que les 2
corps de batiment principaux : Milla seigneuriale avec ses 9 chambres et suites

réparties sur 3 étages et reliée Radttoria (la « ferme »), qui en comporte 24.

Des artisans de la région ont ainsi travaillé,ngaf I'ancienne et peint aux pigments
d’'ocres les murs de la belle demeure. Les solsedenbdallages dierracotta terre
cuite, sont en partie d'origine ou complétés pas dilles récupérés chez des
antiquaires toscans.

Dans le lobby, une vaste verriere inondée de saként laVilla a laFattoria, siege

le buste de Léopold II. De grands canapés accoeis invités pour un moment de
détente autour d’'un verre. Non loin, se trouvealiesde lecture, sorte de boudoir aux
murs de bois cérusé de gris et aux tissus précieux.

Dans les chambres de la Villa, le sol est faitahgjuies lattes de chéne traitées a I'huile
et d'imposantes cheminées d’époque cétoient desnnatles de marbre blanc. Le
mobilier florentin créé par Chelini se marie aves pieces chinées dans les brocantes
de la région. Les étoffes encadrant les fenétee®ials d’ocres et d’or proviennent de
chez Dedar.

La Fattoria, accueille des chambres d’inspiration plus contape. Les lourdes
menuiseries ont été réalisées par Faliselli. Avedbdlles vasques en mosaique en
guise de baignoire, des murs de marbre poreusalss de bain prennent des allures

de thermes romains ...

Au pied des chambres, au rez-de-chaussée de & S@ltrouve la cuisine ouverte des
petits déjeuners ou tréne la table d’hétes. Nom di@ la se trouvent deux beaux salons

aux murs epais.

Depuis les fenétres, on apercoit les collines plesd’oliviers et les ceps de vigne de

'’Andana. Les jardins ont été pensés par le paggadPaghera qui a uniqguement



utilisé des végétaux de la Maremme afin de gar@spiit d’origine du domaine.
L’Andana, Tenuta La Badiola, s’'inscrit fierement edspectueusement dans les

traditions de sa région.

Alain Ducasse a voulu que cette auberge de campagite chaleureuse et
accueillante ; que chaque convive se sente che#l liisouhaité y faire régner un art
de vivre avec un grand A« Celui de la nature, du calme, de la simplicite,bnheur

et des bonnes choses.»



LA TRATTORIA TOSCANA,

UNE CUISINE ANCREE DANS LE TERROIR TOSCAN

Un chemin bordé d'oliviers et de romarins meneGranaio, I'ancienne grange du

domaine, qui abrite la Trattoria Toscana.

Le Granaio était encore, I'an dernier, le royaume des powdéesdes tracteurs.

Aujourd’hui, c’est une vaste salle a manger gupsersuit en salles de réception puis
en terrasse. La table du Chef y est toujours deedsegris des fauteuils a médaillons
vient tenir les assemblages d’ocre et de rougdatdss. Le bar, en chéne noir et zinc,
est venu de Nice, fabriqué par I'Atelier de Raym@&@uaomas, tout comme la cave a
vins, une piéce dans la piece, pleine de promeabseiere ses vitres teintées. En face,
se trouvent le four a bois et le poste des gridastedes broches. Mille petits carreaux
anciens, noirs, bruns et bleus composent la psdl&s recouvrent les murs sous la

vaste hotte. Derriére, en cuisine, on s’agite.

En salle, le chef de rang fait golter I'huile deptapriété. Il faut encore apporter les
olives de la récolte a Pétra, une propriété voiapgartenant au Groupe Terra Moretti,
en attendant de pouvoir les presser sur le dom&@e#e huile est amére et verte
comme l'absinthe, encore plus savoureuse avecife gans sel, comme le veut la
tradition en région de Maremme. Autrefois, le sdtgit trés taxé et cette contrée de
Toscane trés pauvre. L’Andana perpétue la traddierce pain pour accompagner les
plats.

Le sommelier propose ukperitivo, un mélange de chardonnay et pinot noir qui donne
un vin naturel et effervescent, servi aVaspetandg « en attendant »Focacciaa la
farine de chataigne, petites broches croustilladégzanino avec une sauce brune, au
modt de raisin et mélange de raisins secs et araapitiees, relevée d’'une pointe
d’aceto balsamico. On godte aussi f@cacciaaustracchino di lattesortie tout droit

du four a bois.



Tortino ai frutti d’orto, sugo di caponatinaune tourte aux petits légumes grillés,
poivrons rouges et jaunes, aubergines, fondue mboig et quelques tomates : tout se
passe ici encore autour de la Méditerranée. Ureegpdine qu’elle en est transparente,
un ruban doré a I'ceuf pour la fermer ; a la fin,drait un coeur d’artichaut farci. On

la servira avec une brunoise de Iégumes croquarjtsale légumes...

Depuis le début, le chef Christophe Martin courivamt la campagne, fait son marcheé
a la rencontre de nouveaux fournisseurs. Tous tedufis viennent du coin: a
Grosseto, trois ou quatre maraichers, deux ou pa@ysans, et I'abattoir pour le veau
de lait ou les agneaux. Bient0t, il y aura un \patager sur le domaine. Pour le
moment, il s’agit d’'un jardin d’herbes avec basilgersil et marjolaine, quelques
tomates et piments entre les oliviers et I'alléé dpscend vers I&ranaio. Pour le
fenouil ou la bourrache, il suffit d'aller les clieien face, dans les vignes. Le chef en
rajoute quelques fleurs dans son lapin mijoté esoite de terre cuite, lagioliera,
réinventée a son idée et dont le couvercle maintarausé, garde la réserve d’eau qui
permet la cuisson a I'étouffée.

Le thym et la myrte sont a portée de main dansddses au-dessus... Ou I'on peut
croiser les cochons sauvages. Lorsqu’on s’arréle @spirer le maquis qui ressemble
tant a celui de la Provence, un couple de faisasadhit tranquillement dans les

herbes hautes du bord du chemin.

Les vignes du domaine sont encore jeunes, faiteségageSan GiovaneseDans
guelques années, les premieres bouteill&ur.la carte de la Trattoria Toscana la part
belle est donnée aux vins de la Maremme : un raugesant vous prend la bouche et
les vins blancs fleurent bon le pamplemousse sbleil. Ils accompagnent bien les

viandes au four comme l'agneau et sa crodlte d’lserbe

Le chef patissier propose u#@eppa Inglese..a partager... On y plonge une cuillere
généreuse. Sur les claies de son atelier, deefaéinmacaron, amandes, coco amande,
noisette chocolat, pistache. Le commis prépardilesl’orange zestés qui révelent

I'accord des fraises et du vin rouge en sorbet6#,ca la boulangerie, on prépare la



focacciaet lesbombolonisont réservés en chambre de pousse, pour ledggtiiner

de demain...
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Membre de Small Leading Hotels of the World
Membre de Chateaux& Hatels Collection

Un domaine de 500 hectares de vignes et d'oliviers.

33 chambres,de 32 a 84 m2 avec vue sur la campagne toscaserda propriété. La
plupart d’entre elles ont une cheminée, les saléebain des suites en sont également
pourvues.

La Villa : 2 Suites Prestige, 1 Suite Supérieure, 6 Chasribetuxe

La Fattoria : 2 Suites Prestige, 2 Suites Supérieures, 6 JBudes, 5 Chambres
Deluxe avec mezzanine, 6 Chambres Deluxe, 3 ChanSarpérieures

Equipements: Air conditionné/Télévision satellite /LecteursDCet DVD/Mini-
bar/Coffre fort privé/Service femme de chambre déaig par jour/Ordinateur (sur
demande)/Lignes de téléphone et de fax directegg\oternet /Prise modem.

Tarifs : a partir de 339 euros en basse saison.

Un restaurant de cuisine toscane, La Trattoria Tosgna.
Activités a I’'Andana :

> Piscine

> Spa

> Location de vélos

> Cours de cuisine et dégustation de vins
> Golf

> Boutique

A proximité de 'Andana :

> Equitation



> Randonnées équestres et pédestres
> Observation des oiseaux

> Activités nautiques

> Tourisme culturel et historique

> Golf

Acces :

Par avion :

DE L’AEROPORT DE ROME FIUMICINO — “LEONARDO DA VINC A
L’ANDANA - CASTIGLIONE DELLA PESCAIA

Approximativement 2h10 de route (184 km)

DE L’AEROPORT DE PISE GALILEO GALILEI A L’ANDANA -CASTIGLIONE
DELLA PESCAIA
Approximativement 1h30 de route (145 km)

DE L'AEROPORT DE FLORENCE A L’ANDANA - CASTIGLIONEDELLA
PESCAIA
Approximativement 2h15 de route (175 km)

En train :
La gare de Grosseto a 23 km

Transfert en voiture privée - Service hélicoptéua demande).



