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di Alessia Consorti

che si trova in uno dei borghi 
marinari della costa Adriatica. 
Voto 7
Il bello Pesce locale sempre fresco
Il brutto Fine settimana sempre 
pieno
Prezzi 30 euro, vini esclusi
TRENTASETTE
 VIA FALERIA 37, PORTO 

SANT’ELPIDIO (FM)   3356638609 
PRANZO E CENA ACCESSO AI 

DISABILI: SÌ

Cucina La cucina di Roberta si 
muove nel solco della tradizione 
marinara locale, reperendo tutta la 
materia prima nel circuito del 
mercato ittico di zona. Semplici 
lavorazioni e minime cotture. Voto 
7
Ambiente Lo chalet si affaccia 
direttamente sul mare, visibile 
dall’ampia vetrata, e Stefano 
Alessandrini, il titolare, gestisce la 
sala con cordialità L’atmosfera è 

familiare. Voto 7
Il bello Aperto tutto
l’anno
Prezzi 30 euro, vino
escluso
EMILIA DA MARISA
 PORTONOVO (AN),VIA

BAIA DI PORTONOVO 
071801109 PRANZO E CENA

ACCESSO AI DISABILI: SÌ

Cucina La vera specialità sono i 
moscioli selvatici (cozze), che 
vengono raccolti a mano dai 
pescatori locali da aprile e 
settembre, e preparati gratinati o 
alla marinara. Il menù è molto 
articolato, con opzioni a base di 
carne e per vegetariani Voto 7
Ambiente A due passi dal mare e 
l’intera baia si fa ammirare. Si 
mangia sulla terrazza esterna, con 
tavoli ben disposti e un servizio 
efficiente. D’estate il viavai dei 
bagnanti non disturba Voto 7
Il bello Il panorama
Il brutto D’obbligo la prenotazione
Prezzi da 35 euro, vino escluso
IL MOLO
 PORTONOVO (AN)   071801040 
PRANZO E CENA ACCESSO AI 

DISABILI: SÌ

Cucina Qui tutto è espresso e non 
si può non iniziare con i moscioli 
aperti sul momento e serviti con 
olio e cuore di limone, oppure in 
formula più ghiotta gratinati. Lo 
chef Simone Baleani saprà anche 
deliziare con ricette tradizionali, 
preparate con solo pesce fresco 
come la linguina, con aglio, olio, 
sardoni, pacasassi e lime. Voto 7
Ambiente In riva al mare, davanti 
al molo della baia di Portonovo. Le 
ampie vetrate creano una 
suggestiva vista e un’atmosfera 
leggera e luminosa. Voto 7
Il bello Gli aperitivi al tramonto
Il brutto Il parcheggio nelle ore di 
punta
Prezzi: da 35 euro, vino escluso
DA MARCELLO (IL LAGHETTO)
 PORTONOVO (AN)   071801183 
PRANZO E CENA ACCESSO AI 

DISABILI: SI

Cucina Marcello Nicolini, il 
titolare, saprà senza dubbio 
consigliarvi di iniziare con 
moscioli, olio e limone o con le 
molliche, per proseguire con gli 
spaghetti ai moscioli selvatici. Si 
conclude con pesce fritto, o al 
forno, o in padella oppure con il 
tradizionale arrosto. Voto 7
Ambiente: Affacciato sulla 
suggestiva baia del Conero, deve il 
suo nome al vicino laghetto 
salmastro, che appartiene alla 
riserva naturale. Si può mangiare 
all’aperto, direttamente sulla 
spiaggia, oppure all’interno dello 
chalet. Voto 7
Il bello Menù per bambini
Il brutto Solo 40 posti all’esterno
Prezzi da 38 euro, vino escluso
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L’ingrediente
Croccante e dolce, la pesca Saturnia
Sepia by Niko, Senigallia
Nei piatti di Niko Pizzimenti non poteva mancare la 
pesca Saturnia che lo chef combina con tonno, 
crema di prezzemolo, agretti aio e oio
Casa Rapisarda, Numana
Alessandro ha mano felice, e non disdegna nella 
sua cucina essenzialmente di mare, accostamenti 

audaci: zuppa di moscioli e gamberi rosa 
dell’Adriatico con Saturnia cruda e croccante.
Signor te ne ringrazi, Montecosaro
Michele Biagiola si diverte a realizzare le Mezze 
Pizze con la Saturnia dell’Azienda Eleuteri, 
abbinandola al tradizionale salume ciabuscolo 

© RIPRODUZIONE RISERVATA

Mangiare bene 
Marche

agenda 
golosa
Aperitivi, 
street food
e formaggi

Loreto 
Nona edizione in forma-

to speciale per il Grande
aperitivo di fine estate,
che si svolgerà il 1 settem-
bre 2019 e che coinciderà
con i 60 anni del ristorante
Andreina. Sono tantissimi
gli amici chef che hanno
deciso di partecipare per
festeggiare le tradizioni di
casa, lo spiedo e la brace:
ben 38, di cui 8 stellati, in-
sieme ad 1 barman. Arrive-
ranno da tutta Italia e dal
nostro territorio in una se-
rata con 31 cantine, 22 pro-
duttori di food, 3 sponsor
per le attrezzature profes-
sionali e 8 sponsor tecnici.
Costo della serata 70€ gli
adulti, 35€ i bambini dai 3
ai 12 anni. Prenotazione
obbligatoria solo online si-
to: rebrand.ly/gafe-2019

Urbino 
A Urbino, presso Tartufi

Antiche Bontà, la condotta
Slow Food locale ha orga-
nizzato una serie di appun-
tamenti dedicati al cibo
«buono, pulito, giusto».
Lunedì 2 settembre, alle
20.30, il formaggio sarà
protagonista della serata.
Approfondimenti e degu-
stazione del Pecorino dei
Monti Sibillini. Info e pre-
notazioni 329 0272959

Senigallia 
Da venerdì 6 a domenica

8 Settembre, dalle 12.00 al-
la mezzanotte, il lungoma-
re di Senigallia si riempirà
di gusto con una prima
edizione di Senigallia Fo-
od Festival, lo street food
gourmet dei grandi chef, il
primo grande evento Mar-
chigiano a ingresso gratui-
to, dedicato al variegato
mondo del cibo di strada.
Info 3932359731

Porto San Giorgio 
Venerdì 6 settembre, al-

l’Arena Bazzani di Porto
San Giorgio, la condotta
Slow Food e il circolo del
cinema Metropolis hanno
organizzato una degusta-
zione aperitivo, con i pro-
duttori del territorio, alle
ore 20.30.. Ingresso cine-
ma e aperitivo € 12, solo ci-
nema 6€. Info 3475706509
Andrea Cardarelli

Porto Recanati 
Dal 12 al 15 settembre in

piazza Kronemberg, dalle
ore 12 alle 24, a Porto Reca-
nati, torna lo Street Food
Festival. Quattro giorni de-
dicati al divertimento e al
buon cibo di strada. 

© RIPRODUZIONE RISERVATA

APERITIVI LETTERARI

IODIO (LIBRI CAFFÈ E SPIRITI)
 SAN BENEDETTO DEL TRONTO 

(AP), VIA XX SETTEMBRE 19   
0735683066 DALLE 18 ACCESSO AI 

DISABILI: SÌ

Cucina Solo prodotti di territorio e 
di nicchia, ben selezionati e 
presentati a dovere, per 
accompagnare una lunga e 
ragionata lista di vini naturali, vero 
fiore all’occhiello del locale, 
provenienti da tutta Italia e 
qualche etichetta anche 
internazionale. Voto 7
Ambiente Chiara, Gianluca e 
Mauro hanno scelto un 
arredamento informale e di buona 
accoglienza per il loro locale. La 
lunga libreria, con i libri in vendita,
è speculare al bancone dove 
offrono il servizio bar. C’è anche 
un soppalco, dove poter scegliere 
libri di seconda mano. Voto 7
Il bello Aperto fino a tardi
Il brutto Isola pedonale del centro, 
si parcheggia altrove
Prezzi da 10 euro
ARTASYLUM
 FERMO, PIAZZA DEL POPOLO 60   
3386820716 DALLE 17. ACCESSO AI 

DISABILI: SÌ

Cucina Vino, bollicine, ottimi drink 
alcolici o alla frutta per 
accontentare gli astemi, sempre 
accompagnati da appetizer 
invitanti e ben assortiti, preparati 
con prodotti locali. Il servizio è 
cortese e vivace. Voto 7
Ambiente Il locale, sulla storica 
Piazza del Popolo, ha 
un’atmosfera informale ed è 
arredato con gusto e tocco 
personale. È uno spazio dinamico, 
presenti molte case editrici 
indipendenti e riviste. È anche 
un’apprezzata galleria d’arte, dove 
spesso si allestiscono mostre 
d’arte e fotografiche. Voto 7
Il bello la musica dal vivo
Il brutto Si raggiunge a piedi
Prezzi da 10 euro
KARTA BOOKBAR
 MONTECOSARO (MC), VIA 

BOLOGNA 2   0733566032 
COLAZIONE, PRANZO E CENA. 

ACCESSO AI DISABILI: SI

Cucina Piatti della tradizione e 
prodotti del territorio, riproposti in 
formato smart per gli aperitivi, 
con calici di vino selezionati o 
ottimi drink. Voto 7
Ambiente La grande lavagna a 
muro mostra le proposte 
giornaliere, con gli abbinamenti 
dei vini suggeriti. L’ambiente è 
curato e giovanile, con un servizio 
dinamico e simpatico. Il locale 
apre di prima mattina, è anche 
un’edicola e bella l’idea dello 
scambio gratuito dei libri. Servizio 
libreria, si può prenotare gratis il 
proprio libro. Voto 7

Il bello L’angolo macrobiotico
Il brutto Si trova lungo la statale 
Prezzi da 10 euro

TRATTORIE DI PESCE

DA MARIA
 FANO (PU), VIA IV NOVEMBRE 86, 

  0721808962. PRANZO (SU 
PRENOTAZIONE) E CENA. ACCESO AI 

DISABILI: SÌ

Cucina Il pesce freschissimo la fa 
da padrone in questa storica 
trattoria, preparato con cotture 
essenziali, solo per non guastarne 
il sapore. Non c’è un menù fisso, 
ma la proposta cambia in base 
alla disponibilità del pescato. 
D’obbligo il grande vassoio di 
pesci al vapore. Voto 7
Ambiente Un ingresso sulla 

strada, spartano e con la semplice 
indicazione di bar, rispecchia 
l’anima della cucina della signora 
Maria, senza ghirigori inutili e 
tanta sostanza. Voto 6
Il bello Cotture minime e al vapore
Il brutto Se non c’è pesce, non 
apre
Prezzi 40 euro, vini esclusi
PENNESI
 PEDASO (FM), VIA BATTISTI 50   
0734931382 PRANZO E CENA 

ACCESSO AI DISABILI: SÌ

Cucina Qualità e freschezza, sono 
gli ingredienti principali della 
cucina di Albina che sa preparare 
piatti della tradizione con mano 
schietta e generosa. Voto 7 
Ambiente Un paio di sale e una 
veranda, in pieno stile marinaro, 
caratterizzano questo ristorante 

Eccellenze
I moscioli
de Il Molo 
di Portonovo

S enza dubbio la buona sorte è il sale del-
le idee ma è anche innegabilmente vero
che l’audacia e l’ostinazione aggiustano

di parecchio il tiro. Tre ragazzi, un incontro
casuale, carriere iniziali diverse, chi impe-
gnato in grandi aziende e chi, invece, in un 
dottorato di ricerca in Biochimica degli ali-
menti ma per tutti esperienze, che rendono
forte un’ardita idea imprenditoriale: addo-
mesticare il Paccasasso, nome dialettale del
finocchietto selvatico marino che cresce
spontaneo nell’area del Parco del Conero, tra
i sassi. Alessandro Babbini, esperto in
Marketing e Comunicazione, Luca Galeazzi e
Francesco Velieri, entrambi laureati in Tec-
nologie Alimentari, decidono di giocarsi la
scommessa e il tempo interviene nel fare. 

Tre lunghi anni di progettazione, di lavoro 
spirituale con la propria terra, di prove, di 
criticità da risolvere senza mai dimenticare il
rispetto per la biodiversità e i cicli naturali di
questa pianta perenne. Nel 2016 nasce Rinci,
la loro azienda; arrivano i primi macchinari
per ottimizzare il lavoro e ben presto consen-
si e apprezzamenti entrano negli ingranaggi
aziendali, anche fuori dall’Italia. 
Cinque ettari di terra coltivati nel Parco del
Conero e seguiti per tutto l’arco dell’anno da
un agronomo, con una raccolta della primi-
zia fatta esclusivamente a mano, da primave-
ra fino alla fine dell’estate. L’artigianalità, co-
sì, spinge la tradizione in un vasetto come i
Paccasassi sott’olio, la Maionese senza uovo e
Paccasassi, la Senape o il Pesto e Paccasassi,
oltre la loro personale ricetta la Salsa di Pac-
casassi, con la sapida acciuga. 

RINCI VIA UGO LA MALFA 10, CASTELFIDARDO (AN),
  0717821358
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l’artigiano

il ristorante
Molecole e tradizione,
la sfida di Rosaria

P arla sempre con tono leggero Rosaria,
senza mai abbandonare quel sorriso
spontaneo. Da vent’anni ai fornelli ai

Due Cigni, apripista in tempi non sospetti
di cucina molecolare e pasticceria salutisti-
ca, ama ancora oggi girovagare tra i suoi
produttori per reperire tutte le materie pri-
me. I piatti, i cui affondi nella tradizione 
ben dialogano con la propria personale in-
terpretazione, e le sue costruzioni gustative
seguono il valore autentico delle variabili
negli accostamenti naturali. Allora, avanti 
con la cipolla rossa, la pesca saturnia, il mo-
sciolo di Portonovo. Da non dimenticare i
suoi pregevoli Princisgras. 

DUE CIGNI VIALE EUROPA 71, MONTECOSARO (MC)
  0733865182,

Tre amici sul Conero
col paccasasso selvatico


