
 
PRANZO    Camera    Tavolo 

 

CENA     Camera    Tavolo 

 
Senigallia, lunedì  30  Agosto  2010 
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GRANO DURO SENATORE CAPPELLI  

Questa pasta è prodotta utilizzando semola di grano duro: Senatore Cappelli, coltivato, con metodo 
biologico  sulle colline marchigiane. 
Il Senatore Cappelli merita certamente un posto di privilegio fra le varietà di frumento duro di vecchia 
ÃÏÓÔÉÔÕÚÉÏÎÅȟ ÐÅÒÃÈï î ÓÔÁÔÁ ÌÁ ÐÒÉÍÁ ÖÁÒÉÅÔÛ ȰÅÌÅÔÔÁȱȟ ÓÅÌÅÚÉÏÎÁÔÁ ÄÁ .ÁÚÁÒÅÎÏ 3ÔÒÁÍÐÅÌÌÉȟ ÉÌ ȰÍÁÇÏ ÄÅÌ 
ÇÒÁÎÏȱȢ  
Il nome ai più non dirà niente, ma molti ricorderanno il filmato televisivo in cui Benito Mussolini lo 
mieteva e lo trebbiava. Era proprio il frumento duro Senatore Cappelli. Chiamato così, in onore del 
senatore abruzzese Raffaele Cappelli, promotore nei primi del '900 della riforma agraria. 
Il Senatore Cappelli è un grano ad alto contenuto proteico, esso si presenta maestoso ed alto nei campi. 
La notevole altezza di questo grano (può raggiungere 180 cm) ha reso questa varietà difficile 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 può raggiungere 
una resa di 18÷23 q.li di produzione ad ettaro. La varietà Senatore Cappelli, la si può definire comunque 
una "varietà eletta", sia perché ha eccezionali caratteristiche proteiche ed organolettiche, sia perché 
progenitrice di moltissime altre varietà coltivate ancora oggi. 
La pasta Montebello, prodotta col 100% di semola ottenuta da questa varietà di frumento, è trafilata al 
bronzo ed essiccata a basse temperature in tempi molto lunghi (circa 26 ore per la pasta lunga e circa 10 
ore per la pasta corta) al fine di mantenere tutti i principi nutritivi ed organolettici della materia prima 
anche nel prodotto finito. 

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di verdure  
N°  Maccheroni gratinati al forno  
N°  Penne Senatore Cappelli őMontebelloŒ alla polpa di branzino e verdure 
N°  Tagliolini al nero di seppia al profumo di mare 
  Secondi Piatti 

N°  Carne Salada  Carpacciata con rucola e scaglie di grana 
N°  Paillard ai ferri 
N°  Cotoletta di pesce fritta 
N°  Salmone con olive, pendolini e finocchio selvatico  

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di verdure  
N°  Maccheroni gratinati al forno  
N°  Penne Senatore Cappelli őMontebelloŒ alla polpa di branzino e verdure 
N°  Tagliolini al nero di seppia al profumo di mare 
  Secondi Piatti 

N°  Carne Salada  Carpacciata con rucola e scaglie di grana 
N°  Paillard ai ferri 
N°  Cotoletta di pesce fritta 
N°  Salmone con olive, pendolini e finocchio selvatico  

N°  Spigola al vapore con rucola e pomodorino , Riso Carnaroli Pilaf,  
gamberetti grigliati   

N°  Spigola al vapore con rucola e pomodorino , Riso Carnaroli Pilaf,  
gamberetti grigliati   
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AZIENDA AGRICOLA MANCINI MONTE SAN PIETRANGELI 
 

Tutta la pasta è ottenuta esclusivaÍÅÎÔÅ ÄÁÌ ÇÒÁÎÏ ÃÏÌÔÉÖÁÔÏ ÎÅÌÌȭ azienda agricola Mancini secondo rigide 
regole per la riduzione dell' impatto ambientale. Sono normalmente coltivate tre diverse varietà (San 
Carlo, Levante, Ariosto) che vengono, una volta raccolte, miscelate tra loro. Il grano è immagazzinato in 
una struttura con un processo di conservazione a freddo che ci permette di stoccare senza l' impiego di 
prodotti chimici a vantaggio sia della salubrità, sia del sapore del prodotto finale. 
La semola ottenuta dalla macinazione viene poi lavorata, nell'arco di pochissimi giorni, con sistemi di 
pastificazione che si rifanno fedelmente alla tradizione. 
Si usano trafile in bronzo che conferiscono alla superficie esterna della pasta un alto livello di porosità e 
ruvidità per una maggiore tenuta del sugo e migliore uniformità di cottura. 
La pasta, una volta impastata e trafilata, viene fatta asciugare su dei telai in legno (pasta corta) o su canne 
(pasta lunga) a temperatura di circa 40° per 45-60 ore a seconda dei formati. 
Questa tecnica permette di mantenere intatto il sapore originale del grano con tutte le sue caratteristiche 
organolettiche ed allo stesso tempo conferisce alla pasta una particolare consistenza ed una buona tenuta 
della cottura. 

 

  Primi Piatti  
N°  Riso in brodo 
N°  Maccheroncini  al Fumè 
N°  Passatini del Montefeltro al limone  con salsa agli scampetti 
N°  Risotto Basmati con spinaci, zafferano e gamberetti 
  Secondi Piatti 
N°  Caprese 
N°  Roast Beef con citronette alla senape 
N°  Orata spadellata allŏarancio con chips di Patate 
N°  Filetto di Rombo alla griglia 

  Primi Piatti  
N°  Riso in brodo 
N°  Maccheroncini  al Fumè 
N°  Passatini del Montefeltro al limone  con salsa agli scampetti 
N°  Risotto Basmati con spinaci, zafferano e gamberetti 
  Secondi Piatti 

N°  Caprese 
N°  Roast Beef con citronette alla senape 
N°  Orata spadellata allŏarancio con chips di Patate 
N°  Filetto di Rombo alla griglia 

N°  Focaccine di  pane alle patate con tonno affumicato,  
riso rosso Ermes alle verdure,  Filetto di spigola ai ferri 

N°  Focaccine di  pane alle patate con tonno affumicato,  
riso rosso Ermes alle verdure,  Filetto di spigola ai ferri 
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 Pasta GRAZIELLA RA® 
 

 

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

metodo biologico.  

Graziella Ra® è un frumento proveniente da una tomba egizia. In Italia è stato portato, verso la fine degli anni 

Settanta, da un archeologo, che lo consegnò a Paride Allegri, giardiniere comunale a Reggio Emilia in quel 

periodo. Ivo Totti ne consegnò  a sua volta una manciata ai soci di Alce Nero Cooperativa, con un mandato ben 

preciso: se riuscirete a moltiplicarlo dovete chiamarlo Graziella, il nome della figlia dell’archeologo, morta 

tragicamente durante la seconda guerra mondiale.  

Ma cosa c’entra "RA"? Nell'antico Egitto "RA" è il sole, al quale questa varietà è pure dedicata, essendo 

l’elemento che ogni giorno ricarica la terra di quella luce e quel calore indispensabili alla nostra vita.  

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

È coltivato dai nostri soci sulle colline del Montefeltro, in provincia di Pesaro e Urbino. È 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’Università di Urbino (Dipartimento di Biotecnologie Alimentari), risulta essere un 

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 è 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 varietà, come tutti i frumenti, contiene glutine, quindi non è adatto 

all’alimentazione dei soggetti affetti da celiachia. 

La pasta Montebello prodotta col 100% di semola Graziella Ra®, è trafilata al bronzo ed essiccata a basse 

temperature ed in tempi molto lunghi (circa 26 ore per la pasta lunga e circa 10 ore per la pasta corta) al fine di 

mantenere tutti i principi nutritivi ed organolettici della materia prima anche nel prodotto finito. 

  Primi Piatti  
N°  Passatelli in brodo alla Marchigiana 
N°  Mezze Maniche  con salsa ai formaggi  
N°  Spaghetti ŎGraziella RAŏ alle vongole e pomodoro 
N°  Penne al tonno capperi ed alicette 
  Secondi Piatti 

N°  Scamorza affumicata ai ferri con prosciutto 
N°  Coniglio spadellato in őpotacchioŒ 
N°  Zuppetta di cozze e vongole con pomodoro 
N°  Orata al vapore 

  Primi Piatti  
N°  Passatelli in brodo alla Marchigiana 
N°  Mezze Maniche  con salsa ai formaggi  
N°  Spaghetti ŎGraziella RAŏ alle vongole e pomodoro 
N°  Penne al tonno capperi ed alicette 
  Secondi Piatti 

N°  Scamorza affumicata ai ferri con prosciutto 
N°  Coniglio spadellato in őpotacchioŒ 
N°  Zuppetta di cozze e vongole con pomodoro 
N°  Orata al vapore 

N°  Salmone al vapore  carpacciato, Farfalline  alle Verdure ,         
Spigola al cartoccio 

N°  Salmone al vapore  carpacciato, Farfalline  alle Verdure ,         
Spigola al cartoccio 
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L’Olio Extra Vergine Monovarietale di RAGGIA 

 
Il Prodotto  che domina in quasi tutti i piatti del  Ristorante  

éé..¯ non a caso lôolio di Raggia. 
LôOLIO MONOVARIETALE DI RAGGIA ¯ limpido, di colore giallo oro;  

è un olio di un fruttato armonico in cui si percepisce un tenue retrogusto  
erbaceo e sentore di mandorla, caratteristica del territorio locale;  

è prevalentemente dolce, con una punta di amaro e piccante. 
La pianta si presenta vigorosa, con ramificazione densa e voluminosa 

 le foglie larghe ed espanse. 
Talmente prezioso che entra nel nome del ristorante,  

come simbolo del territorio, longevità, cultura culinaria e storica.  
 

 

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di legumi  
N°  Ravioli  di ricotta e spinaci con salsa vegetariana 
N°  Chitarrine di grano duro Marchigiano Guerrieri alle pannocchie 
N°  Strigoli con salmone, guanciale e piselli 
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di formaggi 
N°  Carpaccio cotto al sale con rucola e scaglie di grana (piatto Freddo) 
N°  Scorfano in guazzetto di pomodoro e basilico 
N°  Frittura mista di pesce panata in farina di riso 

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di legumi  
N°  Ravioli  di ricotta e spinaci con salsa vegetariana 
N°  Chitarrine di grano duro Marchigiano Guerrieri alle pannocchie 
N°  Strigoli con salmone, guanciale e piselli 
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di formaggi 
N°  Carpaccio cotto al sale con rucola e scaglie di grana (piatto Freddo) 
N°  Scorfano in guazzetto di pomodoro e basilico 
N°  Frittura mista di pesce panata in farina di riso 

N°  Paella di riso, pesce, carne, verdure e zafferano   min. 2 porzioni 

N°  Paella di riso, pesce, carne, verdure e zafferano   min. 2 porzioni 
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Vincisgrassi 
Quasi un monumento alla regione….. 
Alcuni ne fanno derivare il nome da quello del generale austriaco Windsch Graetz  che nel 1799  
cinse d'assedio Ancona, attribuendo la paternità al suo cuoco personale; altri sostengono che  
già nel 1781 la ricetta compaia in un libro di cucina del cuoco maceratese Nebbia, in cui viene 
 descritta la preparazione di particolari lasagne chiamate "princisgrass".  
Tuttavia se dubbia è l'origine del nome, certa è la fama che li accompagna fin dai primi anni '30  
 periodo in cui la pietanza divenne molto popolare anche sulle tavole modeste.  
 
 
 

 

 

  Primi Piatti  
N°  Stracciatella alla Marchigiana 
N°  őVincisgrassiŒ 
N°  Conchiglie alla polpa bianca di spigola,  funghi  e pomodoro fresco 
N°  Risotto Vialone Nano al nero di seppia con frutti di mare 
  Secondi Piatti 

N°  Insalatona di verdure, olive, mais ed uova sode  
N°  Tagliata di vitello ai ferri 
N°  Spiedini calamari e gamberi 
N°  Filetto di merluzzo alla griglia  

  Primi Piatti  
N°  Stracciatella alla Marchigiana 
N°  őVincisgrassiŒ 
N°  Conchiglie alla polpa bianca di spigola,  funghi  e pomodoro fresco 
N°  Risotto Vialone Nano al nero di seppia con frutti di mare 
  Secondi Piatti 

N°  Insalatona di verdure, olive, mais ed uova sode  
N°  Tagliata di vitello ai ferri 
N°  Spiedini calamari e gamberi 
N°  Filetto di merluzzo alla griglia  

N°  Piccole parmigiane di melanzane, gnocchetti al pomodoro e calamari, 
Trancetti di Polpa di orata alla griglia 

N°  Piccole parmigiane di melanzane, gnocchetti al pomodoro e calamari, 
Trancetti di Polpa di orata alla griglia 
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Il cibo degli imperatori…….. il riso VENERE 

 
Insolito, esotico, ricco di propriet¨ nutritiveé e magico fin dal suo nome. 

Si chiama riso nero Venere, ed è 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' è una rara caratteristica 

che in passato i contadini cinesi coltivavano solo per l'imperatore e la sua corte. 
Il granello del 'Venere' dopo l'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 è sempre più apprezzata da dietologi e 

studiosi dell'alimentazione. 
Un'altra caratteristica tutta orientale del riso Venere  

è il profumo che si sprigiona soprattutto durante la cottura.  
Si tratta di un aroma dovuto alla presenza di esteri che con l'aumento 

della temperatura, evaporano e danno origine ad un profumo che ricorda  
il pane appena sfornato o il legno di sandalo. 

 

  Primi Piatti  
N°  Minestrone di verdure, legumi ed orzo perlato 
N°  Tortellini con salsa alla Boscaiola 
N°  Riso Venere con gamberetti e verdure 
N°  Strozzapreti  ai calamaretti,  melanzane pendolini  e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di Formaggi con marmellate 
N°  Pollo allo spiedo 
N°  Rombo al forno con crema di patate, guanciale ed aceto balsamico 
N°  Calamaretti spadellati croccanti con pane aromatico 

  Primi Piatti  
N°  Minestrone di verdure, legumi ed orzo perlato 
N°  Tortellini con salsa alla Boscaiola 
N°  Riso Venere con gamberetti e verdure 
N°  Strozzapreti  ai calamaretti,  melanzane pendolini  e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di Formaggi con marmellate 
N°  Pollo allo spiedo 
N°  Rombo  al forno con crema di patate, guanciale ed aceto balsamico 
N°  Calamaretti spadellati croccanti con pane aromatico 

N°  Stoccafisso alla Mediterranea, Chicche al farro fatte a mano con piccole 
verdure, Capesante ai ferri con crema di patate 

N°  Stoccafisso alla Mediterranea, Chicche al farro fatte a mano con piccole 
verdure, Capesante ai ferri con crema di patate 
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“Cozze” alla Marinara 
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 l'intingolo sui molluschi.  

 
 

  Primi Piatti  
N°  Minestra in brodo 
N°  Fusilli con pendolini  ricotta e basilico 
N°  Tagliolini  alle vongole dellŏAdriatico 
N°  Pennette con salsa ai gamberetti e vodka 
  Secondi Piatti 

N°  Pecorino alla griglia con prosciutto e crostini al guanciale 
N°  Braciola  ai ferri  
N°  Cozze spadellate alla Marinara 
N°  Grigliata mista di pesce 

  Primi Piatti  
N°  Minestra in brodo 
N°  Fusilli con pendolini  ricotta e basilico 
N°  Tagliolini  alle vongole dellŏAdriatico 
N°  Pennette con salsa ai gamberetti e vodka 
  Secondi Piatti 

N°  Pecorino alla griglia con prosciutto e crostini al guanciale 
N°  Braciola  ai ferri  
N°  Cozze spadellate alla Marinara 
N°  Grigliata mista di pesce 

N°  Insalatina di seppie, calamari e verdure, bruschettine con  pomodorino, 
Cresŏtajate di polenta con spigola  

N°  Insalatina di seppie, calamari e verdure, bruschettine con  pomodorino, 
Cresŏtajate di polenta con spigola 
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FORMAGGIO DI FOSSA  
LE CARATTERISTICHE NUTRIZIONALI 

 
Le caratteristiche nutrizionali ed organolettiche del " Formaggio di Fossa " 

sono garantite dal suo basso contenuto di grassi e dai preziosi enzimi innescati con l'ottima 

stagionatura (da maggio a luglio) e la lunga fermentazione(da agosto a  novembre). 

Tutto ciò lo rende facilmente digeribile, ed adatto ad ogni regime alimentare: 

dagli adolescenti agli sportivi, dagli anziani a chi conduce una vita molto intensa.  

I suoi gusti ed aromi sposano perfettamente la migliore dieta romagnola e mediterranea 

esaltando le valenze gastronomiche di minestre e primi piatti, insaccati e contorni 

di verdure, miele e confetture, piadina romagnola e pane integrale, vini rossi 

come il  Sangiovese ed il Chianti. 

Il sapore intenso e delicato, importante da gustare, rende il " Formaggio delle Fossa” 

un alimento speciale per i momenti di relax 

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

  Primi Piatti  
N°  Passato di verdure 
N°  Pasta al forno pasticciata con ragù e verdure 
N°  Gnocchi  al pesce spada affumicato, panna  e verdure 
N°  Passatini al al nero di seppia  con scampetti 
  Secondi Piatti 

N°  Formaggio di Fossa con marmellate e miele 
N°  Bocconcini  alle verdure  
N°  Orata con patate e cipolla dorata al forno  
N°  Zuppetta di pesce mista  

  Primi Piatti  
N°  Passato di verdure 
N°  Pasta al forno pasticciata con ragù e verdure 
N°  Gnocchi  al pesce spada affumicato, panna  e verdure 
N°  Passatini al al nero di seppia  con scampetti 
  Secondi Piatti 

N°  Formaggio di Fossa con marmellate e miele 
N°  Bocconcini  alle verdure  
N°  Orata con patate e cipolla dorata al forno  
N°  Zuppetta di pesce mista  

N°  Spigola al vapore con pomodorino e veli di patate fritte ,  
Riso Apollo allŏinglese, calamaretti  fritti Ŏlightŏ 

N°  Spigola al vapore con pomodorino e veli di patate fritte ,  
Riso Apollo allŏinglese, calamaretti  fritti Ŏlightŏ 
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Azienda Agricola Guerrieri  
  

L’Azienda Agricola Guerrieri coltiva grano duro, viti, ed olivi secolari  da generazioni  sulle dolci e 

sinuose Colline Pesaresi che cingono lo storico fiume Metauro.  

Sin dal primi anni dell'800, alle colture cerealicole, all'allevamento avicolo, all'attività olivicola e 

vitivinicola, dedichiamo i nostri 200 ettari di questa splendida valle.  

Il vino e l'olio che produciamo sono espressione e frutto del nostro lavoro, della nostra passione e 

dell'alta vocazione di questa meravigliosa terra. 

 
 
 
 
 

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di legumi, verdure ed orzo perlato  
N°  Mezze maniche  panna prosciutto e funghi 
N°  Chitarrine fresche ai  frutti di mare rossi 
N°  Sedanini  al ragù di tonno, calamaretti e gamberi   
  Secondi Piatti 

N°   Insalatona  estiva 
N°  Roast beef con pendolini spadellati e pecorino fondente 
N°  Salmone al cartoccio con frutti di mare 
N°  Spigola alla griglia 

  Primi Piatti  
N°  Zuppetta di legumi, verdure ed orzo perlato  
N°  Mezze maniche  panna prosciutto e funghi 
N°  Chitarrine fresche ai  frutti di mare rossi 
N°  Sedanini  al ragù di tonno, calamaretti e gamberi   
  Secondi Piatti 

N°   Insalatona  estiva 
N°  Roast beef con pendolini spadellati e pecorino fondente 
N°  Salmone al cartoccio con frutti di mare 
N°  Spigola alla griglia 

N°  Sformatini con guazzetto di olpa di scorfano e cipollina fritta,  
riso venere alle verdure, gamberetti grigliati    

N°  Sformatini con guazzetto di olpa di scorfano e cipollina fritta,  
riso venere alle verdure, gamberetti grigliati    
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Vialone Nano delle Marche 

Le prime notizie certe della presenza del riso nelle Marche risalgono alla seconda metà del XV secolo.         

Si racconta, però, che il riso si coltivava fin dai secoli XII, XIII nelle zone umide dell'Italia centrale, lungo i torrenti       

che dall'Appennino scendono verso il Mare Adriatico.  Si attribuiscono a Federico II l'introduzione, la diffusione e        

lo sviluppo del riso nelle Marche anche se tentativi documentati di coltivazioni di riso nella nostra Regione risalgono                

quasi certamente, alla fine del 1700. Aprile 1994: inizia  la semina in via sperimentale lungo la valle del fiume Musone                 

di 13 varietà 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 in sommersione, ma 

cede meno amido durante la cottura rimane più piccolo alla vista ed ha una ottima tenuta di cottura, un profumo ed un sapore 

inconfondibili. 

  Primi Piatti  
N°  Minestrone di verdure 
N°  Insalata di riso 
N°  Risotto ő Vialone NanoŒ alle cicale di mare 
N°  Gomitini őMontebelloŒ ai gamberetti e pesto  
  Secondi Piatti 

N°  Salumi e formaggi misti 
N°  Coniglio alla cacciatora 
N°  Merluzzo al forno con patate e Pomodori AllŏAnconetana 
N°  Sardoncini őScottaditoŒ 

  Primi Piatti  
N°  Minestrone di verdure 
N°  Insalata di riso 
N°  Risotto ő Vialone NanoŒ alle cicale di mare 
N°  Gomitini őMontebelloŒ ai gamberetti e pesto 
  Secondi Piatti 

N°  Salumi e formaggi misti 
N°  Coniglio alla cacciatora 
N°  Merluzzo al forno con patate e Pomodori AllŏAnconetana 
N°  Sardoncini őScottaditoŒ 

N°  Gamberetti in salsa rosa, riso rosso alle verdure, cartoccio di spigola con 
frutti di mare 

N°  Gamberetti in salsa rosa, riso rosso alle verdure, cartoccio di spigola con 
frutti di mare 
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Senigallia, venerdì  20 agosto  2010 
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IL   FARRO  

Con il termine farro sono indicate tre specie di grani vestiti ovvero dotati di glume e glumella: 

 Triticum Monoccum piccolo farro;       

 Triticum Dicoccum farro medio antesignano del grano duro;   

 Triticum Spelta gran farro antesignano del grano tenero. 

Il farro appartiene alla famiglia delle graminacee, la pianta è alta circa 130 cm e si differenzia dalle altre per 

la forma della spiga ristata, grande e compatta.E’ una pianta rustica e robusta che si adatta a tutti i 

terreni,anche quelli poveri, siccitosi e pietrosi sopportando inverni molto rigidi.La sua massa fogliacea 

reprime spontaneamente lo sviluppo delle erbe infestanti ed è resistente alle malattie. Questo seme 

dall’habitus invernale perché seminato in autunno non necessita dell’utilizzo di prodotti chimici, offrendo la 

consumatore concrete garanzie in quanto pianta biologica per natura.La trebbiatura del farro avviene in 

luglio, prima della molitura necessita di essere spietrato e decorticato con speciali macchine per essere 

liberato dal glume e della glumella.La trasformazione del farro in farina avviene attraverso la molitura 

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 è 

essiccata a bassa temperatura 38-42 gradi per circa tre giorni e viene trafilata al bronzo 

  Primi Piatti  
N°  Crema di verdure 
N°  Strozzapreti con salsa alle verdure  ricotta e pancetta 
N°  Fusilli al Farro con  polpa di spigola e verdure 
N°  Ravioli ai calamaretti  e pomodoro 
  Secondi Piatti 

N°  Scamorza affumicata ai ferri 
N°  Vitello Tonnato 
N°  Frittura mista di pesce panata in farina di riso 
N°  Filetti di orata  allŏacqua pazza  

  Primi Piatti  
N°  Crema di verdure 
N°  Strozzapreti con salsa alle verdure  ricotta e pancetta 
N°  Fusilli al Farro con  polpa di spigola e verdure 
N°  Ravioli ai calamaretti  e pomodoro 
  Secondi Piatti 

N°  Scamorza affumicata ai ferri 
N°  Vitello Tonnato 
N°  Frittura mista di pesce panata in farina di riso 
N°  Filetti di  orata  allŏacqua pazza  

N°  Paella di riso, pesce, carne, verdure e zafferano   min. 2 porzioni 

N°  Paella di riso, pesce, carne, verdure e zafferano   min. 2 porzioni 



 
PRANZO     Camera    Tavolo 

 

CENA    Camera    Tavolo 

 

 
 

Senigallia, giovedì  19  Agosto  2010  
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Rosso Conero 
La storia:  

la DOC è stata riconosciuta nel 1967 e successivamente modificata nel 2004 con l’immissione della DOCG 

Conero. Nasce da uve coltivate esclusivamente sulle dorsali del monte Conero, che si affaccia direttamente sul 

mare Adriatico. Il Rosso Conero è il vino nella Regione Marche di cui troviamo più cenni storici. : la leggenda 

più antica ci racconta che il monte Conero sia l’ultimo scoglio emerso rimasto dell’antica Adria, una specie di 

Atlantide ora sprofondata. Troviamo traccia di questo vino già all’epoca dei monasteri Benedettini : sui 

documenti ritrovati i monaci parlano esplicitamente di cure fatte con del “nettare ricavato da un particolare 

sistema in cui venivano utilizzatele uve coltivate sul monte Conero”. Andrea Bacci, medico di Papa Sisto V, in 

un libro del 1596 fa un gran parlare dei vini del Conero. Riferimenti poetici più 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 proprietà organolettiche: 

 Persistenza aromatica e grande fruttato al palato sono le principali caratteristiche del vino Rosso Conero. Il 

colore è rubino intenso dalle sfumature violacee in età giovane e passa a toni più maturi , granati ed aranciati 

con il passare dell’affinamento, che può protrarsi anche oltre i 10 anni. La pungente tannicità 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 vinosità che volge alla frutta, quasi confettura, con il 

trascorrere degli anni. Secco, asciutto e complesso, ha una grande sensazione pseudo-calorica dovuta alla bassa 

resa per ettaro delle uve , alla conformazione del terreno unita e all’esclusivo microclima presente nel 

promontorio del Conero. 

  Primi Piatti  
N°  Stracciatella alla Marchigiana 
N°  Penne Verdi De cecco alla salsiccia e Gorgonzola 
N°  Lasagnette bianche ai frutti di mare 
N°  Risotto Carnaroli ai gamberetti, zucchine e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Prosciutto e melone 
N°  Tagliata di vitello con rucola e scaglie di grana  
N°  Filetto di Scorfano ai ferri con pane aromatico 
N°  Coda di rospo alle verdure con chips di patate fritte 

  Primi Piatti  
N°  Stracciatella alla Marchigiana 
N°  Penne Verdi De cecco alla salsiccia e Gorgonzola 
N°  Lasagnette bianche ai frutti di mare 
N°  Risotto Carnaroli ai gamberetti, zucchine e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Prosciutto e melone 
N°  Tagliata di vitello con rucola e scaglie di grana  
N°  Filetto di Scorfano ai ferri con pane aromatico 
N°  Coda di rospo alle verdure con chips di patate fritte 

N°  Piccole parmigiane di melanzane e san pietro, Frappette di kamut alle veraci, 
spigola in cialda al forno 

N°  Piccole parmigiane di melanzane e san pietro, Frappette di kamut alle veraci, 
spigola in cialda al forno 
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Senigallia,  mercoledì  18  Agosto  2010 

PIATTO UNICO 
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  Il Verdicchio  
Vino poliedrico nelle sue molteplici variazioni, è stato consacrato “ambasciatore” delle Marche,  

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

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

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

nella localizzazione geografica, il "Castelli di Jesi" è prodotto in un'area più settentrionale  

rispetto al "Classico", originario  prevalentemente della zona dell'Esino, fino ad alcuni appezzamenti più 

estremi del Maceratese.  

La produzione è generalmente monoviticola, ma è consentito l'utilizzo di qualità Trebbiano Toscano e 

Malvasia Toscana per non più del 15%.  

Nota interessante il fatto che, nel 1995, alle già 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 è fresco, secco e morbido, è certamente un vino da pasto di gradazione media  

da sposare con una quantità 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.  

  Primi Piatti  
N°  Minestra in brodo  
N°  Penne al sugo carne e piselli  
N°  Orecchiette  con calamaretti, melanzane e timo  
N°  Trenette  biologiche ŒMontebelloŒ alle canocchie  e verdure  
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di formaggi 
N°  Pollo alla Diavola 
N°  Filetto di San Pietro al forno con  pancetta e limone 
N°  Calamaretti spadellati croccanti su crema di patate 

  Primi Piatti  
N°  Minestra in brodo  
N°  Penne al sugo carne e piselli  
N°  Orecchiette  con calamaretti, melanzane e timo  
N°  Trenette  biologiche ŒMontebelloŒ alle canocchie  e verdure  
  Secondi Piatti 

N°  Selezione di formaggi 
N°  Pollo alla Diavola 
N°  Filetto di San Pietro al forno con  pancetta e limone 
N°  Calamaretti spadellati croccanti su crema di patate 

N°  Stoccafisso alla Mediterranea, perle di  venere fatte a mano alle verdure,  
alicette al vapore con pomodorino e cipollina fritta 

N°  Stoccafisso alla Mediterranea, perle di  venere fatte a mano alle verdure,  
alicette al vapore con pomodorino e cipollina fritta 
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Cena 
 

 

 

SEPPIA CON PISELLI 

Per 4 persone:  
600 gr di seppie già pulite, 300 gr di pisellini sgranati, freschi o surgelati, 3 cucchiai d'olio d'oliva, 1 
carota, 1 costa di sedano, 1 cipolla piccola, 1 spicchio d'aglio, 1 bicchiere di vino bianco, 300 gr di 
polpa di pomodoro fresca o in scatola, sale, pepe nero, prezzemolo tritato. 
Sciacquate le seppie sotto l'acqua corrente, poi staccate i ciuffi di tentacoli e tagliate le sacche a strisce 
larghe 1 cm circa. 
 
Scaldate lõolio in una casseruola a fuoco medio e fatevi soffriggere le verdure sminuzzate per qualche 
minuto, aggiungendo l'aglio solo quando le verdure sono già appassite. Unite le seppie e lasciate 
cuocere per qualche minuto o fino a quando non sono più traslucide, quindi versate il vino e lasciatene 
evaporare metà. 
Unite la polpa dei pomodori, sale, pepe e lasciate cuocere a fuoco basso per circa 30 minuti, 
aggiungendo se necessario poca acqua calda. 
Unite i pisellini e proseguite la cottura per altri 15 o 20 minuti o fino a quando i pisellini saranno 
teneri. E' probabile che sia necessario aggiungere un po' di acqua durante la cottura. Alla fine, 
aggiustate eventualmente di sale e cospargete con il prezzemolo. 
Servire con crostoni di pane. 

  Primi Piatti  
N°  Passato di verdure 
N°  Gramigna al pomodoro e basilico 
N°  Trofie con ragù di tonno, calamari e gamberi  
N°  Spaghetti  allo scoglio con pomodorino fresco e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Stracchino con bruschette rustiche al pomodoro fresco e basilico 
N°  Braciola ai ferri con rosmarino 
N°  Grigliata mista di pesce 
N°  Zuppetta di Seppia con piselli 

  Primi Piatti  
N°  Passato di verdure 
N°  Gramigna al pomodoro e basilico 
N°  Trofie con ragù di tonno, calamari e gamberi  
N°  Spaghetti  allo scoglio con pomodorino fresco e basilico 
  Secondi Piatti 

N°  Stracchino con bruschette rustiche al pomodoro fresco e basilico 
N°  Braciola ai ferri con rosmarino 
N°  Grigliata mista di pesce 
N°  Zuppetta di Seppia con piselli 

N°  Insalatina di seppie calamari e verdure , Zuppetta di legumi,  
Calamaretti  fritti Ŏlightŏ 

N°  Insalatina di seppie calamari e verdure , Zuppetta di legumi,  
Calamaretti  fritti Ŏlightŏ 


