
CAMERA N°

N° Zuppetta di legumi N° Zuppetta di legumi 

N° Ravioli  con salsa vegetariana N° Ravioli  con salsa vegetariana

N° Fili di chitarra  alle Cannocchie N° Fili di chitarra  alle Cannocchie

N° Maltagliati di Campofilone ai gamberetti e legumi N° Maltagliati di Campofilone ai gamberetti e legumi 

N° Insalatona di verdure, olive, mais ed uova sode N° Insalatona di verdure, olive, mais ed uova sode 

N° Carpaccio cotto al sale con rucola e scaglie di grana (piatto Freddo)N° Carpaccio cotto al sale con rucola e scaglie di grana (piatto Freddo)

N° Filettini di Suro alla griglia N° Filettini di Suro alla griglia

N° Frittura mista di pesce panata in farina di riso N° Frittura mista di pesce panata in farina di riso

Piatto Unico Piatto Unico

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

Senigallia, venerdì 12 Agosto 2011

Il "Verdicchio dei Castelli di Jesi

Vino poliedrico nelle sue molteplici variazioni, ¯ stato consacrato ñambasciatoreò delle Marche, 

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

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. 



CAMERA N°

N° Stracciatella alla Marchigiana N° Stracciatella alla Marchigiana

N° őVincisgrassiŒ N° őVincisgrassiŒ

N° Fusilli  alla polpa bianca di spigola e funghi  N° Fusilli  alla polpa bianca di spigola e funghi  

N° Risotto Vialone Nano al nero di seppia con frutti di mare N° Risotto Vialone Nano al nero di seppia con frutti di mare

N° Prosciutto e Melone N° Prosciutto e Melone

N° Tagliata di vitello ai ferri con aceto balsamico, pendolini e rucola N° Tagliata di vitello ai ferri con aceto balsamico, pendolini e rucola

N° Cartoccio di salmone con frutti di mare N° Cartoccio di salmone con frutti di mare

N° Filetto di merluzzo alla griglia N° Filetto di merluzzo alla griglia 

Piatto Unico Piatto Unico

N° Parmigiane di melanzane e san pietro, pennine al pomodoro, N° Parmigiane di melanzane e san pietro, pennine al pomodoro, 

Trancetti di Polpa di orata alla griglia Trancetti di Polpa di orata alla griglia
Senigallia, giovedì 11 Agosto 2011

Vincisgrassi

1ÕÁÓÉ ÕÎ ÍÏÎÕÍÅÎÔÏ ÁÌÌÁ ÒÅÇÉÏÎÅȣȢȢ

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. 



CAMERA N°

N° Minestra in brodo N° Minestra in brodo 

N° Penne artigianali "Guerrieri" al ragù alla marchigiana N° Penne artigianali "Guerrieri" al ragù alla marchigiana

N° Tagliatelle al farro artigianali con calamaretti, melanzane e timo N° Tagliatelle al farro artigianali con calamaretti, melanzane e timo 

N° Trenette  biologiche ŒMontebelloŒ al salmone e verdureN° Trenette  biologiche ŒMontebelloŒ al salmone e verdure

N° Selezione di formaggi N° Selezione di formaggi

N° Spiedini di carne con verdure N° Spiedini di carne con verdure

N° Filetto di San Pietro ai ferri con crema di patate e balsamico N° Filetto di San Pietro ai ferri con crema di patate e balsamico

N° Scorfano in guazzetto di pomodoro N° Scorfano in guazzetto di pomodoro

Piatto Unico Piatto Unico

N° Capesanta al cartoccio con sedano rapa, perle di  venere alle verdure,N° Capesanta al cartoccio con sedano rapa, perle di  venere alle verdure,

Filettini di suro gratinati con pane aromatico Filettini di suro gratinati con pane aromatico
Senigallia, Mercoledì 10 Agosto 2011

Il Farro

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. 

9Ω ǳƴŀ Ǉƛŀƴǘŀ ǊǳǎǘƛŎŀ Ŝ Ǌƻōǳǎǘŀ ŎƘŜ ǎƛ ŀŘŀǘǘŀ ŀ ǘǳǘǘƛ ƛ ǘŜǊǊŜƴƛΣŀƴŎƘŜ ǉǳŜƭƭƛ ǇƻǾŜǊƛΣǎƛŎŎƛǘƻǎƛ Ŝ ǇƛŜǘǊƻǎƛ ǎƻǇǇƻǊǘŀƴŘƻ ƛƴǾŜǊƴƛ Ƴƻƭǘƻ ǊƛƎƛŘƛΦ

La sua massa fogliacea reprime spontaneamente lo sviluppo delle erbe infestanti ed è resistente alle malattie. 

vǳŜǎǘƻ ǎŜƳŜ ŘŀƭƭΩƘŀōƛǘǳǎ ƛƴǾŜǊƴŀƭŜ ǇŜǊŎƘŞ ǎŜƳƛƴŀǘƻ ƛƴ ŀǳǘǳƴƴƻ ƴƻƴ ƴŜŎŜǎǎƛǘŀ ŘŜƭƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ Řƛ ǇǊƻŘƻǘǘƛ ŎƘƛƳƛŎƛΣ ƻŦŦǊŜƴŘƻ ƭŀ ŎƻƴǎǳƳŀǘƻǊŜ    

garanzie in quanto pianta biologica per natura.La trebbiatura 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.



CAMERA N°

N° Passato di verdure N° Passato di verdure

N° Spaghetti Guerrieri al pomodoro e basilico N° Spaghetti Guerrieri al pomodoro e basilico

N° Paccheri  con ragù di tonno, calamari e gamberi N° Paccheri  con ragù di tonno, calamari e gamberi 

N° Orecchiette allo scoglio con pendolini N° Orecchiette allo scoglio con pendolini

N° Bresaola carpacciata con rucola e scaglie di grana N° Bresaola carpacciata con rucola e scaglie di grana

N° Braciola ai ferri con rosmarino N° Braciola ai ferri con rosmarino

N° Grigliata mista di pesce N° Grigliata mista di pesce

N° Zuppetta di Seppia con piselli N° Zuppetta di Seppia con piselli

Piatto Unico Piatto Unico

N° Insalatina di seppie calamari e verdure , Passatini alle verdure, N° Insalatina di seppie calamari e verdure , Passatini alle verdure, 

Calamaretti  fritti Ŏlightŏ Calamaretti  fritti Ŏlightŏ
Senigallia,  Martedì 9 Agosto 2011

Il Grano duro "Senatore Cappelli"

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.



CAMERA N°

N° Zuppetta di verdure N° Zuppetta di verdure 

N° Mezze Maniche Guerrieri  gratinate al forno N° Mezze Maniche Guerrieri  gratinate al forno 

N° Riso venere ai gamberetti e verdure N° Riso venere ai gamberetti e verdure

N° Spaghetto integrale Guerrieri alle grancelle N° Spaghetto integrale Guerrieri alle grancelle

N° Crostini gratinati al forno ai 5 gusti N° Crostini gratinati al forno ai 5 gusti

N° Costine di maiale arrostite alle erbette aromatiche N° Costine di maiale arrostite alle erbette aromatiche

N° Cotoletta di pesce fritta al forno N° Cotoletta di pesce fritta al forno

N° Calamaretti spadellati croccanti con crema di patate N° Calamaretti spadellati croccanti con crema di patate

Piatto Unico Piatto Unico

N° Spigola al vapore con rucola e pomodorino ,  N° Spigola al vapore con rucola e pomodorino ,  

Lenticchie al pomodoro e Gamberetti grigliati  Lenticchie al pomodoro e Gamberetti grigliati  
Senigallia,  Lunedì 8 Agosto  2011

Il Riso Venere

LƴǎƻƭƛǘƻΣ ŜǎƻǘƛŎƻΣ ǊƛŎŎƻ Řƛ ǇǊƻǇǊƛŜǘŁ ƴǳǘǊƛǘƛǾŜΧ Ŝ ƳŀƎƛŎƻ Ŧƛƴ Řŀƭ ǎǳƻ ƴƻƳŜΦ{ƛ ŎƘƛŀƳŀ Ǌƛǎƻ ƴŜǊƻ ±ŜƴŜǊŜΣ ŜŘ ŝ ǇŜǊǎƛƴƻ ǳƴ ǘǳŦŦƻ ƴŜƭ Ǉŀǎǎŀǘƻ

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 caratteristicache in passato i contadini 

cinesi coltivavano solo per l'imperatore e la sua corte.Il granello del 'Venere' dopo l'asportazione delle giumelle, si presentanaturalmente 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, profumo che ricorda il pane appena sfornato o il legno di sandalo.



CAMERA N°

N° Riso in brodo N° Riso in brodo

N° Maccheroncini  al Fumè N° Maccheroncini  al Fumè

N° Passatini del Montefeltro al limone  con salsa agli scampetti N° Passatini del Montefeltro al limone  con salsa agli scampetti

N° Risotto Basmati con verdure, zafferano e gamberetti N° Risotto Basmati con verdure, zafferano e gamberetti

N° Olive all'Ascolana N° Olive all'Ascolana

N° Roast Beef con citronette alla senape N° Roast Beef con citronette alla senape

N° Spigola spadellata allŏarancio con chips di PatateN° Spigola spadellata allŏarancio con chips di Patate

N° Rombo al forno con patate olive e capperi N° Rombo al forno con patate olive e capperi

Piatto Unico Piatto Unico

N° Pesce spada marinato al sale di Cervia con rucola e Balsamico ,  N° Pesce spada marinato al sale di Cervia con rucola e Balsamico ,  

riso rosso Ermes alle verdure,  Filetto di orata ai ferri riso rosso Ermes alle verdure,  Filetto di orata ai ferri
Senigallia,  domenica 7 Agosto 2011

Le Olive all'Ascolana

[Ŝ ƻƭƛǾŜ ŀƭƭΩŀǎŎƻƭŀƴŀ ǎƻƴƻ ǎƛŎǳǊŀƳŜƴǘŜ ƛƭ Ǉƛŀǘǘƻ ǘǊŀŘƛȊƛƻƴŀƭŜ ǇƛǴ ǊŀǇǇǊŜǎŜƴǘŀǘƛǾƻ ŘŜƭƭŀ ƎŀǎǘǊƻƴƻƳƛŀ aŀǊŎƘƛƎƛŀƴŀΣ 

apprezzate e conosciute in tutto il mondo.

vǳŜǎǘŀ ŀƴǘƛŎŀ ǊƛŎŜǘǘŀ ƴŀǘŀ ƛƴǘƻǊƴƻ ŀƭƭŀ ŦƛƴŜ ŘŜƭƭΩуллΣ ǇǊŜǾŜŘŜ ƭΩǳǘƛƭƛȊȊƻ Řƛ ƻƭƛǾŜ ϦŀǎŎƻƭŀƴŜ ǘŜƴŜǊŜϦΣ ƎŜƴŜǊŀƭƳŜƴǘŜ ŎƻƴǎŜǊǾŀǘŜ

in una salamoia condita con semi di finocchio selvatico ed erbe aromatiche locali, e anche di tre tipi di carne differenti

 cioè manzo, suino e pollo (o tacchino), unite a Parmigiano Reggiano, verdure e aromi.




