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Ristorante & Osteria di Mare

PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti

N° Minestrone

N° Insalata di riso

N° Penne Senat or e alépolpapdthdranzino &vierdune

N° Passatini del Montefeltro al nero di seppia con salsa agli scamg.

Secondi Piatti

N° Crostini ai 5 gusti gratinati con mozzarella

N° Bocconcini di viteldle verdure pana

N° Scorfanan guazzetiosalsa pomodoro e basilico

N° Sogliolal forno con pane aromatico

CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Minestrone

N° Insalata di riso

N° Penne Senatore Cappelli &éMon

N° Passatini del Montefeltro al nero di seppia con salsa agli scamg
Secondi Piatti

N° Crostini ai 5 gusti gratinati con mozzarella

N° Bocconcini di vitello alle verdpearea

N° Scorfano in guazzetto di salsa pomodoro e basilico

N° Sogliola al forno con pane aromatico

Senigallia, lunedi 24 Agosto 2009

PIATTO UNICO

N° Spigola al vapore con rucola e pomodRigiGarnarolPilaf,
Gamberetti grigliati

N° Spigola al vapore con rucptam@dorino , Riso CarnardéfPi
Gamberetti grigliati

|
|

GRANO DURO SENATORE CAPPELLI
Questa pasta e prodotta utilizzando semola di grano duro: Senato@appelli, coltivato, con retodo
biologico sulle colline marchigiane.
Il Senatore Cappelli merita certamgn;eyr] posto di privilegio fra le varieta di frumento duro di vecchia
PAOAET 1
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Il nome ai pit non dira niente, ma molti ricorderanno il filmato televisivo in cui Benito Mussolini lo
mieteva e lo trebbiava. Era proprio il frumento duro Senatore Cappelli. Chiamato cosi, in onore del
senatore abruzzese Rffaele Cappelli, promotore nei primi del '900 della riforma agraria.

Il Senatore Cappelli € un grano ad alto contenuto proteico, esso si presenta maestoso ed alto nei camy
La notevole altezza di questo grano (puo raggiungere 180 cm) ha reso questa varidifficile da

coltivare perché a rischio di continuo allettamento dovuto principalmente al vento e alle piogge. In
condizioni di terreno ottimali e con un andamento climatico mite il Senatore Cappelli pud raggiungere
una resa di 18+23 q.li di produzionead ettaro. La varieta Senatore Cappelli, la si pud definire comunque
una "varieta eletta", sia perché ha eccezionali caratteristiche proteiche ed organolettiche, sia perché
progenitrice di moltissime altre varieta coltivate ancora oggi.

La pasta Montebellg prodotta col 100% di semola ottenuta da questa varieta di frumento, € trafilata al
bronzo ed essiccata a basse temperature in tempi molto lunghi (circa 26 ore per la pasta lunga e circa .
ore per la pasta corta) al fine di mantenere tutti i principi nutitivi ed organolettici della materia prima
anche nel prodotto finito.
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Ristorante & Osteria di Mare

PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Riso in brodo
N° Fischioni MancatiFume
N° Risotto Basmati ai gamberetti, spinaci e zafferano
N° Tagliateliéragu di mare
Secondi Piatti
N° Caprese
\ Petto di pollai ferri
N° Spiedini di calamari e gamberetti alla griglia
N° Cotoletta di merluzzo croccante
CENA Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Riso in brodo
N° Fischioni Mancini al Fume
N° Risotto Basmati ai gamberetti, spinaci e zafferano
N° Tagliatelle al ragu di mare
Secondi Piatti
N° Caprese
N° Petto di pollo ai ferri
N° Spiedini di calamari e gamberetti alla griglia
N° Cotoletta di merluzzo croccante

Senigallia, Domenica 23 Agosto 2009

PIATTO UNICO

N° Marlin Bleu marinato agli agrumi con crostini di pane, riso ross
verdure Scampeiti guazzetto

N° Marlin Bleu marinato agli agrumi con crostini di pane, riso rosst
verdure Scampetti in guazzetto

AZIENDA AGRICOLA MANCINI MONTE SAN PIETRANGELI

Tutta la pasta @ ottenuta esclusa AT OA A AT  C O A Tadienda aghicOl&@nkif) $ecohdh tigidé
regole per la riduzione dell' impatto ambientale Sono normalmente coltivate tre diverse varieta (San
Carlo, Levante, Ariosto) che vengono, una volta raccolte, miscelate tra ldigrano &€ immagazzinato in
una struttura con un processo dconservazione a freddo che ci permette di stoccare senza I' impiego di
prodotti chimici a vantaggio sia della salubrita, sia del sapore del prodotto finale.

La semola ottenuta dalla macinazione viene poi lavorata, nell'arco di pochissimi giorni, con sistiesi
pastificazione che si rifanno fedelmente alla tradizione.

Si usano trafile in bronzo che conferiscono alla superficie esterna della pasta un alto livello di porosita €
ruviditd per una maggiore tenuta del sugo e migliore uniformita di cottura.

La pash, una volta impastata e trafilata, viene fatta asciugare su dei telai in legno (pasta corta) o su catr
(pasta lunga) a temperatura di circa 40° per 4%0 ore a seconda dei formati.

Questa tecnica permette di mantenere intatto il sapore originale del grancon tutte le sue caratteristiche
organolettiche ed allo stesso tempo conferisce alla pasta una particolare consistenza ed una buona ten
della cottura.
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PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Passatelli in brodo alla Marchigiana
N° Farfallinsalsiccia panna e verdure
N° Spaghetd Gr a z &lle Vohgale nesiv@ne e pomodoro
N° Gnocchal tonno fresco e melanzane
Secondi Piatti
N° Scamorza affumicata ai ferri con prosciutto
N° Cotoletta fritta
N° Cozze e vongsimdellaten pomodoro
N° Spigola alla griglia
CENA Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Passatelli in brodo alla Marchigiana
N° Farfalline salsiccia panna e verdure
N° Spaghetti OGraziella RAO all
N° Gnocchi al tonno fresco e melanzane
Secondi Piatti
N° Scamorza affumicata ai ferri con prosciutto
N° Cotoletta fritta
N° Cozze e vongole spadellate con pomodoro
N° Spigola alla griglia

Senigallia, sabato 22 Agosto 2009

PIATTO UNICO

Pranzo
N° Salmone al vapapacciai@uppetta di legumi e Veraci
Spigola al cartoccio
Cena
N° Salmone al vapore carpacciato, Zuppetta di legumi e Veraci,
Spigola al cartoccio
—— 47,

——— ¥

" s Azienda Agricola MONTEBELLO

Pasta GRAZIELLA RA®

Per produrre questa pasta viene utilizzato un grano di grande valore sia nutrizionale che storico, coltivato con
metodo biologico.

Graziella Ra® e un frumento proveniente da una tomba egizia. In Italia é stato portato, verso la fine degli anni
Settanta, da un archeologo, che lo consegno a Paride Allegri, giardiniere comunale a Reggio Emilia in quel
periodo. Ivo Totti ne consegnd a sua volta una manciata ai soci di Alce Nero Cooperativa, con un mandato ben

preciso: se riuscirete a moltiplicarlo dovete chiamar | o Gr azi el |l a, il nome de
tragicamente durante la seconda guerra mondiale.
Ma cosa cdéentra "RA"? Nell'antico Egitto "RA"

| 6el ement o c he degadiqueldpiuce e quebcaloreiindigpensabdialla hosra vita.

Dopo varie traversie siamo riusciti a moltiplicarlo e ad ottenerne le prime produzioni di pasta.

E coltivato dai nostri soci sulle colline del Montefeltro, in provincia di Pesaro e Urbino. E un frumento a ciclo
medio lungo e taglia alta, dotato di una spiga di grandi dimensioni con lunghe ariste. Le rese non superano i
15+20 q.li ad ettaro.

Da analisi condotte dall éUniversit”™ di Usebuinno
frumento particolarmente ricco di proteine, di sali minerali e di selenio, un potente antiossidante in grado di
contrastare efficacemente i radicali liberi, responsabili di molte patologie umane.

Altra caratteristica importante di questo frumento é che non essendo stato oggetto di miglioramento genetico, si
presta meglio degli altri frumenti ad essere introdotto nelle diete delle persone che soffrono di disturbi per
intolleranze alimentari. Tuttavia questa varieta, come tutti i frumenti, contiene glutine, quindi non é adatto
all é6ali mentazione dei soggetti af fetti da cel.
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PIATTO UNICO

PRANZO Camera Tavolo Pranzo
. . . . N° SformatintonTartare di tonno e cipolla,fritsalatinardiobasmati a
Primi Piatti verdure, calamasettilellati croccanti con crema di patate
. . Cena
N° Zuppetta di legumi
N° TagliateBéragu e piselli \ Sformatinton Tartare di tonno e cipolla fritta, insalatina di riso b
N° Chiarrine di grano du€uerrieri alla Grancevola verdure, calamaretti spadellati croccanti con crema di patate
N° Maccheroncini alla polpa di coda di rospo e guanciale
Secondi Piatti
N° Selezione di formaggi
N° Tagliata di vitellankerri al rosmarino
N° Scorfano al forno con patate olive e capperi
N° Filetti di orata alla griglia con pane aromatico
CENA Camera Tavolo
Primi Piatti
Ne° Zuppetta di legumi L0l i o Extra Vergine Monovarietale
NO . N . .
o Tag“at?”e a_'l ragu e plselll L Il Prodotto che domina in quasi tutti i piatti del Ristorante
N Chitarrine di grano duro Guerrieri alla Grancevola 66.. non a caso loolio di Ragg
N° Maccheroncini alla polpa di coda di rospo e guanciale L6OLI O MONOVARIETALE DI RAGGI A i mpi
. . . € un olio di un fruttato armonico in cui si percepisce un tenue retrogusto
Secondl Plattl erbaceo e sentore di mandorla, caratteristica del territorio locale;
o . ) ) e prevalentemente dolce, con una punta di amaro e piccante.
N Selezione di formaggl La pianta si presenta vigorosa, con ramificazione densa e voluminosa
N° Tagliata di vitellone ai ferri al rosmarino le foglie larghe ed espanse.
N° . . Talmente prezioso che entra nel nome del ristorante,
Scorfano al forno con patate olive e capperi come simbolo del territorio, longevita, cultura culinaria e storica.
N° Filetti di orata alla griglia con pane aromatico

Senigallia, venerdi 4 Settembre 2003
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Ristorante & Osteria di Mare

PRANZO Camera Tavolo PIATTO UNICO
H H H H Pranzo
Primi Piatti
N° Minestra di verdure N° Stoccafisso alla Mediterranea, piccole penmiad, doarcetti di
NE 6Vincisgrassi & Polpa di orata alla griglia
N° Conchiglialla polpa biancapitysla Chiodine pomodoro fresco Cena
N° Risottdv/ialone Namdbnero dieppia con frutti di mare . _ _ _ o
. . . N Stoccafisso alla Mediterranealgppenne al pomodadirancetti di
Secondl Pla.ttl Polpa di orata alla griglia
N° Insalatona di verdure, olive, mais ed uova sode
N° Tagliata di vitello ai ¢emrirucolae scaglie di grana .
N° Frittura mista di pesce panata in farina di riso ’@“",’. e, )
- - - - 4 .' w . 3 '-* N
N° Filetto dinerluzzdla griglia s ﬂ'} g;a .
‘ - ‘.'v v . S
: oo 4
CENA Camera Tavolo » N e'j
L] L] L] L] ‘ ﬁ : \
Primi Piatti >
N° Minestra di verdure . .
o o\ : _ Vincisgrassi
N 6Vincisgrassi & : . )
NP Conchialie all Ioa bianca di spigola. Chiodini modoro fr Quasi un monumento alla regioneeé.
onchiglie alla polpa bianca ai spigola, 10dini € pomodadoro Alcuni ne fanno derivare il nome da quello del generale austriaco Windsch Graetz che nel 1799
N° Risotto Vialone Nano al nero di Seppia con frutti di mare cinse d'assedio Ancona, attribuendo la paternita al suo cuoco personale; altri sostengono che
. . . gia nel 1781 la ricetta compaia in un libro di cucina del cuoco maceratese Nebbia, in cui viene
Secondl Plattl _Ifjescr?tta la prep_ara}zi‘on_e di particolari lasagne chiamate "princisgrass”. '
uttavia se dubbia € l'origine del nome, certa € la fama che li accompagna fin dai p rimi anni '30
N° Insalatona di verdure. olive. mais ed uova sode periodo in cui la pietanza divenne molto popolare anche sulle tavole modeste.
N° Tagliata di vitello ai ferri con rucola, e scaglie di grana
N° Frittura mista di pesce panata in farina di riso
N° Filetto di merluzzo alla griglia
Senigallia, giovedi 20 Agosto 2009
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Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Crema di verdure con pasta
N° Spaghetti Senatore Cappelli alla Vegetariana
N° Riso Venere agaimberetti e verdure
N° Stringoli al agli scampetti ed olive nere

Secondi Piatti
N° Crostindorati al burro con Gorgonzola
N° Spiedini di carne ai ferri
N° Rombo al forno con crema di patate, guanciale ed aceto balsan
N° Sogliola al limone
CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Crema di verdure con pasta
N° Spaghetti Senatore Cappelli alla Vegetariana
N° Riso Venere con gamberetti e verdure
N° Stringoli al agli scampetti ed olive nere

Secondi Piatti
N° Crostini dorati al burro con Gorgonzola
N° Spiedini di carne ai ferri
N° Rombo al forno con crema di patate, guanciale ed aceto balsan
N° Sogliola al limone

Senigallia, mercoledi 19 Agosto 2009

NO

NO

PIATTO UNICO

Pranzo

Piccole parmigiane di Orata al Vapore, coda di rosjprass&tirmi,al
nero di seppia alle piccole verdure

Cena

Piccole parmigiane di Orata al Vapore, coda di rospo ai ferri, P.

nero di seppia alle piccole verdure
S | |

~ o

el ~ ]

llcibodeglii mperatorirr.. il riso

Insolito, esotico, ricco di propriet”™ nutr
Si chiama riso nero Venere, ed € persino un tuffo nel passato
nella storia di una coltivazione che ha origine antichissime,
letteralmente dall'altra parte del nostro piccolo pianeta:
in vaste aree della Cina e dell'India si ritiene che la coltivazione
sia iniziata tra il 2.800 e il 2.200 a. C.
Il colore nero del pericarpo del 'Venere' &€ una rara caratteristica
che in passato i contadini cinesi coltivavano solo per I'imperatore e la sua corte.
Il granello del 'Venere' dopo I'asportazione delle giumelle, si presenta
naturalmente lucido e col colore dell'ebano dovuto ad una sottile pellicola
ricca di pigmenti che in natura sono presenti anche nel mirtillo e nelle uve nere
e soprattutto sono pigmenti che hanno una
funzione antiossidante che &€ sempre piu apprezzata da dietologi e
studiosi dell'alimentazione.
Un'altra caratteristica tutta orientale del riso Venere
¢ il profumo che si sprigiona soprattutto dura nte la cottura.
Si tratta di un aroma dovuto alla presenza di esteri che con I'aumento
della temperatura, evaporano e danno origine ad un profumo che ricorda
il pane appena sfornato o il legno di sandalo.
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PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Minestra in brodo
N° Fusil li Al dFragaircaneé Mont ebel | o
N° Risotto al salmeneerdure
N° Pennette gamberetti e vodka
Secondi Piatti
N° Pecorino alla griglia con proscautimstini al guanciale
N° Coniglio in Potacchio Miarchigiana
N° Cozze Alla Marinara
N° Grigliata mista di pesce
CENA Camera Tavolo
Primi Piatti
N° Minestra in brodo
N° Fusilli Al Farro 6Montebell o
N° Risotto al salmone e verdure
N° Pennette gamberetti e vodka
Secondi Piatti
N° Pecorino alla griglia con prosciutto e crostini al guanciale
N° Coniglio in Potacchio alla Marchigiana
N° Cozze Alla Marinara
N° Grigliata mista di pesce

Senigallia, martedi 18 Agosto 2009

PIATTO UNICO

Pranzo
N° Insalatina di seppie, calamari e seaithppa di salmone con cyosti
Cresotajate di pol enta con s
Cena
N° Insalatina di seppie, calamari e verdure, scaloppa di salmone ¢
polenta con s

Cresotajate di

A Co z z eNMarinarb | a

Piatto classico della zona, riscopriamo il sapore semplice dei molluschi delle nostre coste
Ingredienti per 6 persone

1 kg di cozze freschissime, prezzemolo, olio d'oliva, un limone, pepe.

Preparazione:

Lavare molto bene le cozze in acqua corrente e spazzolarne accuratamente le valve;
usando un coltellino appuntito aprirle e scuoterle per farne uscire l'acqua contenuta

e con essa gli eventuali granelli di sabbia.

Mano a mano che sono pronte disporle in una larga padella.

Irrorare le cozze con abbondante olio d'oliva e succo di mezzo limone, poi cospargerle
con prezzemolo tritato fine e pepe di fresca macinatura.

Incoperchiare il recipiente e metterlo sul fuoco, cuocendo le cozze per cinque minuti.
Disporle sul piatto di portata, unire al sugo di cottura il rimanente succo di limone
mescolare e versare I'intingolo sui molluschi.
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Ristorante & Osteria di Mare

PRANZO Camera Tavolo PIATTO UNICO
Primi Piatti Pranzo
N® Passato di verdure o N° Spigola al vapore con pomodorial @ patate fritRisoApollo
N° Spagheth Se n at o rakpontdopoe bdsilico E all ¢ mlgd mareet ti fritti Olig
N° Farfallinai calamaretti e melanzane
N° Passatini al limone con vongol@eeradoro fresco e verdure Cena
Secondl Plattl N° Spigola al vapore con pomodorino e veli di patate fritte , Riso r¢
o . . verdure, calamarketti i t t i Ol i ght o
N Formaggio di Fossa con marmellate e miele
N° Petto di pollo ai ferri con pane aromatico
N° Coda di rospo alla griglia
N° Salmone al cartoccio con frutti di mare
CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Passato di verdure FORMAGGIO DI FOSSA
[o) - p’e
No Spa _g h ettl _ 6Senatore Cappell LE CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI
N Farfallinai calamaretti e melanzane
N° Passatini al limone con vongole veraci pomodoro fresco e verdi Le caratteristiche nutrizionali ed organolettiche del " Formaggio di Fossa "
= = = sono garantite dal suo basso contenuto di grassi e dai preziosi enzimi innescati con I'ottima
Secondl Plattl stagionatura (da maggio a luglio) e la lunga fermentazione(da agosto a novembre).
NE = i0 di E I il Tutto ciod lo rende facilmente digeribile, ed adatto ad ogni regime alimentare:
. ormagglo ' _Ossa_ con marmellate e miele dagli adolescenti agli sportivi, dagli anziani a chi conduce una vita molto intensa.
N Petto di pollo ai ferri con pane aromatico I suoi gusti ed aromi sposano perfettamente la migliore dieta romagnola e mediterranea
N° Coda di rospo alla griglia esaltando le valenze gastronomiche di minestre e primi piatti, insaccati e contorni
o : .o di verdure, miele e confetture, piadina romagnola e pane integrale, vini rossi
N Salmone al cartoccio con frutti di mare come il Sangiovese ed il Chianti.
o i I'l sapore intenso e delicato, i mportan
Senigallia, Lunedi 31 Agosto 2003 un alimento speciale per i momenti di relax

favorendo il recupero della perfetta forma e dell'equilibrio psico-fisico.
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PRANZO Camera Tavolo

Primi Piatti
N° Zuppetta di legumi, verdure ed orzo perlato
N° Maccherord Ma n gratimaii aEorno
N° Chitarrin® Gerrieralla Grancevola
N° Sedanini De Ceectdle alici e tonno

Secondi Piatti
N° Caprese
N° Tagliata di vitellfeai con rucola e scaglie di grana
N° Spigola in cialda di zucchesto gamberetti con calamaretti light
N° Sogliola alla mediterranea con olive, capperi e pomodorino
CENA Camera Tavolo
N° Zuppetta di legumi, verdure ed orzo perlato
N° Maccherord Ma n gratimaii &Eforno
N° Chitarrine 6Guerrieri 6 alla
N° Sedanini De Cecco alle alici e tonno
Secondi Piatti

N° Caprese
N° Tagliata di vitello ai ferri con rucola e scaglie di grana
N° Spigola in cialdazdcchine, pesto gamberetti con calamaretti ligr
N° Sogliola alla mediterranea con olive, capperi e pomodorino

Senigallia, domenica 30 Agosto 200898

PIATTO UNICO

Pranzo

N° Polpa di salmone al vapore con rucola e pendolini, zuppetta di
verduregamberetti grigliati
Cena

N° Polpa di salmone al vapore con rucola e pendolini, zuppetta di
verdure, gamberetti grigliati

GUERRIER]
TN

Dot J0c0)

A Triticum durum - B Triticum aestivum var. Spada - C Triticum aestivum var. Brasilia

Origine e diffusione
I'l frumento o grano duro si evoluto piuttosto
mediterranea e medio-orientale a clima caldo e siccitoso, dove tuttora ha la massima diffusione. Assai
recente |l dintroduzione del frumento duro negli
I'l frumento duro nel mondo coltivato su unobdar e
prevalente per la preparazione di paste alimentari, previa speciale macinazione che porta alla produzione
della semola, anziché di farina.
Una tipica cariosside di frumento tenero si distingue da una tipica cariosside di frumento duro per
| 6aspetto opaco e |l a frattmsaomon Viatfesmanper la
introfl esso, |l a presenza di villosit”™ all 6estr emi
di cariossidi di frumento tenero in campioni di frumento duro presenta notevoli difficolta e richied e
grande esperienza, in particolare nel caso di alcune varieta di frumento tenero (es. Spada) i cui granelli
hanno caratteristiche morfologiche piu simili a quelle dei grani duri rispetto ad altre.

Azienda Agricola Guerrieri
L6Azienda Agricola Guerrier:i
Colline Pesaresi che cingono lo storico fiume Metauro.
Sin dal primi anni dell'800, alle colture cerealicole, all'allevamento avicolo, all'attivita olivicola e
vitivinicola, dedica 200 ettari di questa splendida valle.

coltiva grano dur o,
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Il vino e I'olio che produce sono espressione e frutto del lavoro, della passione e dell'alta vocazione di
questa meravigliosa terra.

PRANZO Camera Tavolo
N° Stracciatella alla Marchigiana
N° Penne Verdi DedCo alla salsiccia e Gorgonzola
N° Ri sott o O0ailuttigdiimarae Nano E
N° Mini Tortigliomi gamberetti e pesto

Secondi Piatti
N° Salumi e formaygigiti
N° Pollo allo spiedo
N° Merl uzzo con patate e Pomodo
N° Filetti dban Pietralla griglia con pane aromatico
CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Stracciatella alla Marchigiana
N° Penne Verdi DedCo alla salsiccia e Gorgonzola
N° Risotto 6 Vi athaene Nano @& ai f
N° Mini Tortiglioni ai gamberetti e pesto

Secondi Piatti
N° Salumi e formaggi misti
N° Pollo allo spiedo
N° Merl uzzo con patate e Pomodo
N° Filetti dban Pietralla griglia con pane aromatico

Senigallia, sabato 239 Agosto 2008

PIATTO UNICO

Pranzo
N° Gamberetti in salsa rizearosso alle verduteola pomodorino mai
scaglie di grana
Cena
\ Gamberetti in salsa rizsar0sso alle verduoeola pomodorino mai
scaglie grana

Vialone Nano delle Marche

Le prime notizie certe della presenza del riso nelle Marche risalgono alla secmda meta del XV secolo.

Si racconta, pero, che il riso si coltivava fin dai secoli XII, XllI nelle zone umide dell'ltalia c entrale, lungo i torrenti
che dall'’Appennino scendono verso il Mare Adriatico. Si attribuiscono a Federico Il l'introduzione, la diffusione e lo
sviluppo del riso nelle Marche anche se tentativi documentati di coltivazioni di riso nella nostra Regione risalgono
guasi certamente, alla fine del 1700. Aprile 1994: inizia la semina in via sperimentale lungo la valle del fiume
Musone di 13 varieta di riso da coltivare all'asciutto senza sommersione. Solo il Vialone Nano ha superato questa
prova. Questo Vialone ha caratteristiche diverse da quello comunemente coltivato in sommersione, possiede un
profumo molto intenso ed un sapore estremamente spiccato. Il Vialone Nano cuoce come il Vialone nano coltivato
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in sommersione, ma cede meno amido durante la cottura rimane piu piccolo alla vista ed ha una ottima tenuta di
cottura, un profumo ed un sapore inconfondibili. Senigallia, venerdi 28 Agosto 2009
PIATTO UNICO
PRANZO Camera Tavolo Pranzo
Prlml Plattl N° Paella di riso, pesce, carne, verdure e zaffe2gmrziorin
. . Cena
N° Zuppetta di legumi verdure e farro
N° Paccherd G u e rconisasale V@&dure pancetta N° Paella di riso, pesce, carne, verdure e zaffe2garziomn
N° Fusillial farrcalla polpa di spigola e verdure
N° Strozzapreti aicaammareipive e pomédbto n t
N° Mozzarella fresca con brusch
N° Vitello Tonnato 7
N° Orataspadellagal | 6 ar anci o : 1‘4( g
N® Filetto di Spigaiéia griglia ; AN TSN
CENA Camera Tavolo IL FARRO
L] L] L] ] Con il termine farro sono indicate tre specie di grani vestiti ovvero dotati di glume e glumella:
Prl ml Plattl Triticum Monoccum piccolo farro;
° . . Triticum Dicoccum farro medio antesignano del grano duro;
No Zuppette”l di leguml ve_rdure e farro Triticum Spelta gran farro antesignano del grano tenero.
N Pacched Guerri eri E con salsa al/l
N° Fusilli al farro alla polpa di spigola e verdure Il farro appartiene alla famiglia delle graminacee, la pianta & alta circa 130 cm e si differenzia dalle altre per
N° Strozzaprdiii ol ogi ci 6Montebel |l oEEai la forma della spiga ristata, grandResiedatbatutpatt a. |
= = = terreni,anche quelli poveri, siccitosi e pietrosi sopportando inverni molto rigidi.La sua massa fogliacea
Secondl Plattl reprime spontaneamente lo sviluppo delle erbe infestanti ed é resistente alle malattie. Questo seme
N° M | f b h dal |l 6habitus invernal e nper cnhe® essesmitma tdee il nd ua utl u rere
o _0 Zzar e a resca con rusc consumatore concrete garanzie in quanto pianta biologica per natura.La trebbiatura del farro avviene in
N Vitello Tonnato luglio, prima della molitura necessita di essere spietrato e decorticato con speciali macchine per essere
N° Orata spa del |l ata all doaranci o liberato dal glume e della glumella.La trasformazione del farro in farina avviene attraverso la molitura
N° Filetto di Spigola alla griglia effettuata con mulino a pietra che, grazie alla sua bassa temperatura di lavorazione, mantiene inalterata la




sostanza germinale e nutritiva della farina.La pasta Monterosso ottenuta al 100% con farina di farro &
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essiccata a bassa temperatura 38-42 gradi per circa tre giorni e viene trafilata al bronzo

PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti

N° Crema di patate

N° Spaghetfde Ceccal pesto

N° Tagliolirdi pasta fresaéo scoglio

N° Risotto Carnaroli ai gamberetti, zucchine e basilico
Secondi Piatti

N° Prosciutto e melone

N° Paillard di vitello ai ferri

N° Filetto di scorfano alla griglia

N° Coda di rospalle verdure con chips di patate fritte

CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Crema di patate

N° Spaghetti De Cecco al pesto

N° Tagliolini di pasta fresca allo scoglio

N° Risotto Carnaroli ai gamberetti, zucchine e basilico
Secondi Piatti

N° Prosciutto melone

N° Paillard di vitello ai ferri

N° Filetto di scorfano alla griglia

N° Coda di rospo alle verdure con chips di patate fritte

Senigallia, giovedi 27 Agosto 2009

PIATTO UNICO

N° Bruschett® 5 gusti, pecorino grigliato con prosciisitoApollo
Al l dingl ese

N° Bruschett® 5 gusti, pecorino grigliato con prosciutto, riso Apoll
Al 1l 6ingl ese

Rosso Conero

La storia:

la DOC e stata riconosciutanel 1967esuccessi vamente modi ficata nel
Conero. Nasce da uve coltivate esclusivamente sulle dorsali del monte Conero, che si affaccia direttamente sul
mare Adriatico. Il Rosso Conero ¢ il vino nella Regione Marche di cui troviamo piu cenni storici. : la leggenda

pi % antica c¢ci racconta che il monte Conero sia
Atl antide ora sprofondata. Troviamo traccia di
documenti ritrovati i monaci parl ano esplicitament
sistema in cui venivano utilizzatele uve col ti

un libro del 1596 fa un gran parlare dei vini del Conero. Riferimenti poetici piu recenti li troviamo dal
recanatese Giacomo Leopardi, che in alcuni suoi scritti meno conosciuti parla del vino e dell'ubriachezza e fa
riferimento ai vini prodotti sulle pendici del monte Conero.

Le proprieta organolettiche:

Persistenza aromatica e grande fruttato al palato sono le principali caratteristiche del vino Rosso Conero. Il
colore é rubino intenso dalle sfumature violacee in eta giovane e passa a toni pil maturi , granati ed aranciati
con il p aisaweats, ehe pdoerotiaréi andhd oltre i 10 anni. La pungente tannicita che si avverte se
consumato entro il primo anno si sposta ad una piacevole morbidezza con il passare del tempo. Strutturato e
corposo, il Rosso Conero si fa notare per la sua iniziale vinosita che volge alla frutta, quasi confettura, con il
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trascorrere degli anni. Secco, asciutto e complesso, ha una grande sensazione pseudo-calorica dovuta alla bassa

resa per ettaro delle uve , all a climfpresentamelzi one

promontorio del Conero.

PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti

N° Minestra in brodo

N° PipeBiologiche Montebeallsugo carne e piselli

N° Gnocchi di patate con calamaretti, melanzane e timo

N° Tagliolini al nercsdppia con frutti di mare

Secondi Piatti

N° Selezione di formaggi

N° Lombetto di maiale ai ferri con rosmarino

N° Spigola pancetta e limone

N° Calamaretti spadellati croccanti

CTENAX Camera ravolo

Primi Piatti

N° Minestra in brodo

N° Pipe Biologiche Montebello al sugo carne e piselli

N° Gnocchi di patate con calamaretti, melanzane e timo

N° Tagliolini al nero di seppia con frutti di mare

Secondi Piatti

N° Selezione di formaggi

N° Lombetto di maiale ai ferri con rosmarino

N° Spigola pancetta e limone

N° Calamaretti spadellati croccanti

Senigallia, mercoledi 26 Agosto 2003

del terreno unita e all béesclusivo micro
PIATTO UNICO
Pranzo

N° Stoccafisso alla Mediterraseavenere alle verdiogino di patate,

sogliola pomodorino

Cena

N° Stoccafisso alla Mediterranea, riso venere alle verdure, Tortino

sogliola e pomodorino

Il Verdicchio

Vino poliedrico nelle sue molteplici variazioni,

al punto che alcuni sostengono che il suo nome sia ben piu famoso della regione in cui viene prodotto.

L'uvaggio é autoctono del centro Marche, dal vitigno omonimo abbiamo in primis due

differenti tipologie: il "Classico" e il "Castelli di Jesi", la cui diversita sta principalmente

nella localizzazione geografica, il "Castelli di Jesi" & prodotto in un'area piu settentrionale

rispetto al "Classico", originario prevalentemente della zona dell'Esino, fino ad alcuni appezzamenti piu
estremi del Maceratese.

La produzione & generalmente monoviticola, ma e consentito I'utilizzo di qualita Trebbiano Toscano e
Malvasia Toscana per non piu del 15%.

Nota interessante il fatto che, nel 1995, alle gia presenti tipologie "Classico"

"Castelli di Jesi" "Spumante", sono state aggiunte la "Riserva", "Classico Riserva"

"Classico Superiore" e "Passito".

Vino dal caratteristico colore paglierino, presenta sfumature verdi che indorano con la maturazione. Aroma
fruttato, floreale, lascia un lieve sentore di mandorle amare.

Al gusto e fresco, secco e morbido, & certamente un vino da pasto di gradazione media
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da sposare con una quantita di portate insolita per un bianco, possiamo tranquillamente accompagnarlo con
tutta la cucina mediterranea, con particolare soddisfazione per bolliti
carni bianche, tartufi e fritti di verdure. La tradizione ovviamente lo vede con tutte i piatti di mare.

PRANZO Camera Tavolo
Primi Piatti

\ Passato di verdure
N° Spaghetti al pomodoro e basilico
N° Fusillini al tonno cappeoiied nere
N° Orecchiette alle vongole \exacdure

Secondi Piatti
N° Stracchino con bruschette rustiche al pomodoro fresco e basilic
N° Olive e cremini fritti all da
N° Grigliata mista di pesce
N° Zuppetta di Seppia coflipise
CENA Camera Tavolo

Primi Piatti

N° Passato di verdure
N° Spaghetti al pomodoro e basilico
N° Fusillini al tonno capperi ed olive nere
N° Orecchiette alle vongole veraci e verdure

Secondi Piatti
N° Stracchino con bruschette rustiche al pomodordfstico e
N° Olive e cremini fritti allda
N° Grigliata mista di pesce
N° Zuppetta di Seppia coripisel

Senigallia, martedi 25 Agosto 2009

PIATTO UNICO

N° Parmigiana di Orafaippetta di legunai,ICa mar et t i i

N° Parmigiana di Orafaippetta di legunai,ICa mar et t i f

OLI VE E CREMI NI

FRI'TTI ALLO6ASCOLAN/

Le olive ascolane devono il loro nome alla citta di Ascoli Piceno.

Esse sono f arcegoretenerodiripigho anbtise dicame.da un

Sono considerate una prelibatezza gastronomica del territorio ascolano e sicuramente uno dei piatti pit
piceno.

Conosciute in tutto il mondo, si accompagnano spesso alla cremarinitacio ad altri

Il risultato di questo connubio alimentare € riuscire ad apprezzare contemporaneamente il salato delle ¢
della crema.

Le olive tenere ascolane fanno parte dell2leari&izopea Satiyaletta anche Liva da Concia, tiMaeso Liva
di San Francesco.

Sono olive tenere, carnose e ben si prestano a diventare olive fritte ripene.

L6'" Ol ea europea sativa' era conosciuta anche i
Léinvenzione delle olive ri pi esa daupabilercuodtoscenosciote g
prestava la sua professionalita presso una nobile famiglia ascolana.

Grande estimatore della specialita fu anche il marchigiano Gioacchino Rossini. Non mancano mai sulle
nei giorni di festa aghaito prepararle.

Esistono innumerevoli rielaborazioni della ricetta, tra cui la variante di San Benedetto del Tronto con rip
Dal 2005 sono state riconosciute come DOP



