






 

RISTORANTI E BAR ADERENTI ALL’INIZIATIVA
COLTI E MANGIATI
Nei giorni 29 E 30 marzo presso i seguenti esercizi sarà possibile degustare menù (ristoranti) e aperitvi  
(bar e caffè) “Colti e mangiati” a prezzi convenzionati

PROPOSTE E MENU’ SUL SITO INTERNET WWW.IONINO.IT

MENU’

RISTORANTE GENTILE DA FABRIANO*
Via G. di Vittorio, 13 - 0732/627190      
 
RISTORANTE PINETA*   
Fraz. Campodonico, 102 - 0732/259489      

AGRITURISMO “FIORDALISO”     
Loc. Civita, 39/47 - 0732/251945    

AL CARETTIERE*
P.le XX Settembre, 3/A - 0732/21330

AL VENTISEI*
Piazza Garibaldi, 26 - 0732/24274

RISTORANTE DA LUCIGNOLO*
Via Corridoni, 22 - 0732/21387

LA FONTE DEL PAPA*
Loc. Trocchetti, 67/B - 0732/677161

LA VECCHIA CARTIERA*
Loc. Camporege, 40 - 0732/72053

Ristorante Pizzeria LARA*
Via Fontanelle, 4 - 0732/24044

RISTORANTE OSTERIA DA FORTINO*
Piazza dei Partigiani, 10 - 0732/24455

OSTERIA FRICANDO’*
Via Cialdini, 76 - 0732/251528

RISTORANTE SENTINELLI*
V.le P. Miliani, 16 - 0732/251002

APERITIVO

CAFFè Posta P.le M. Giambattista

Bar DEL PINO P.za Dei Partigiani,4

Bar Centrale P.za del  Comune, 12

Caffè Ideal P.za del Comune, 32

Bar Anila Via Ramelli, 5

Bar Cicco Via Cialdini, 15

TALUNE RESTAURANT CAFE’*
Via Toti, 7 - 0732/4192

TAVERNA DA IVO*
Via Veneto, 16 - 0732/5497

TRATTORIA MARCELLINI*
Via G.B. Miliani, 10/12 - 0732/21263

TRATTORIA MARCHEGIANA*
P.zza Cairoli, 1 - 0732/250088

VASARI Ristorante Pizzeria*
P.zza Garibaldi, 56 - 0732/251143

PIZZERIA DEL SECOLO (al taglio)
Via G. B. Miliani - 0732/3288

RISTORANTE VILLA DEI TIGLI*
Loc. Piaggia D’Olmo - 0732/626563

* prenotazione obbligatoria



ISTITUTI MOREA E VIVARELLI
MARTEDI’ 18 MARZO 

ore 9 
Incontro delle classi dell’Istituto Tecnico per il Turismo 
A.Morea con il  Prof. Ivo Picchiarelli.

ore 11,30 
Incontro delle classi dell’Istituto Tecncico Agrario 
M.Vivarelli con il  Prof. Ivo Picchiarelli.

IL bello DEL PAESAGGIO
Quando si dice: “Quant’era bella la campagna di una vol-
ta!” spesso si dimentica di considerare che la bellezza e 
l’ornato del paesaggio agrario erano il frutto di un’inten-
zionale cura rivolta non tanto al godimento estetico quanto 
piuttosto alla razionale disposizione delle molteplici colture 
finalizzata alla produzione. Il fine dell’agricoltura era il buon 
raccolto nondimeno l’effetto che sortiva il lavoro intensivo 
dei campi era il bel paesaggio ricco di essenze multicolori 
disposte geometricamente. Ciò non era natura, ovvero non 
era natura selvaggia, bensì cultura. Una “seconda natura”, 
quella dell’agricoltore, era intervenuta nei campi ad arric-
chire con il suo lavoro la natura, addomesticandola. Infatti, 
il termine “bonificare” vuol dire “fare buono” quello che era 
cattivo perché incolto. La storia del “paesaggio dell’Italia”, 
così come quella della sua civiltà, è condensabile nelle in-
finite cure agricole che il suolo ha avuto dai mari ai monti. 
Un esito di quest’intuizione del colto e dell’incolto è l’innato 
senso estetico, che non a caso oggi tende ad essere smar-
rito, secondo il quale il bello è la manifestazione del bene 
così come il brutto lo è del male. E’ la ragione per la quale, 
in tutte le immagini, la Madonna è raffigurata sempre come 
bella mentre il Diavolo è sempre brutto.

GALLERIA COOP Fabriano
VENERDI’ 21 MARZO 

Il rito dell’aperitivo nasce a Torino nel 1786, quando Antonio 
Benedetto Carpano produce un particolare vino aromatizza-
to con erbe e spezie: è il Vermouth. Tradizione più viva che 
mai oggi, rito imperdibile nei caffè storici o i locali di ten-
denza in cui si consuma un prolungato momento di relax, 
tra amici e colleghi, davanti a un bicchiere e un buon as-
sortimento di stuzzichini. Negli ultimi anni, l’attenzione si è 
spostata sempre di più su quello che sta intorno al bicchie-
re: dall’idea di stuzzicare l’appetito si è arrivati a proporre 
una scelta sempre più abbondante e raffinata di taglieri 
con salumi e formaggi, assaggi di primi, tramezzini, preli-
batezze di ogni tipo fino a trasformarsi in una vera e propria 
cena. Il tutto è accompagnate da bevande – sia alcoliche 
che analcoliche – ma spesso da vini, rossi e bianchi. 

Insieme all’Associazione “Magna come parli”, attraverso 
un gioco di assaggi comparativi, proveremo a riconoscere 
il “buono” inteso come cura e qualità nella selezione delle 
materie prime impiegate e la provenienza di alcuni prodotti 
proposti per l’aperitivo.

dalle ore 17  
l’apEritivo dal gusto giusto
Gioco aperitivo realizzato in collaborazione con l’Associa-
zione “Magna come parli” Produttori Agricoli Alta Valle 
Esina.



NINOVISIONE
Abbiamo acquisito una nuova modalità di gustare e di per-
cepire il sapore degli alimenti: mangiare con gli occhi! 
Un’immagine o una sequenza filmata riesce a farci sentire il 
sapore o a farci desiderare talmente tanto un piatto che pur 
non avendolo ancora assaggiato lo riconosciamo come buo-
no. La Ninovisione è una provocazione per sollecitare tutti a 
riscoprire il sapore attraverso il gusto. Con ironia e diverti-
mento vi porterà a riflettere sulle buone e cattive abitudini 
a tavola... Prendete posto e “buona” visione, vi lasceremo, 
speriamo, a bocca aperta! 

ore 18,00 
Video APERITIVO 
L’appuntamento rivolto a tutti, con particolare attenzione ai 
giovani, sarà l’occasione per giocare con il gusto durante 
un aperitivo arricchito da musica e proiezioni di filmati sul 
tema.

L’aperitivo è realizzato in collaborazione con l’Associazione 
“Magna come parli” Produttori Agricoli Alta Valle Esina, 
l’I.T. per il Turismo A.Morea e I.T. Agrario M.Vivarelli di 
Fabriano e FISAR Delegazioni Fabriano.

GIARDINI DEL POIO 
SABATO 29 MARZO 
 

a seguire
TRAINANA’ D’AMORE  
VINCANTO in concerto
Rappresentanti di una musica che coinvolge sempre più ap-
passionati, i VINCANTO vedono quattro giovani che manten-
gono viva la tradizione multiculturale della nostra regione. 
Gruppo di musica popolare marchigiana è impegnato da 
alcuni anni nella riscoperta della tradizione orale e nella 
rilettura dei ritmi, dei canti e delle storie donateci dalla cul-
tura povera ed agreste di un tempo che sta scomparendo. 
Simpaticissimi e musicalmente molto preparati e versatili 
danno origine a spettacoli ritmati e vitali dai quali è impos-
sibile non restare coinvolti.

Segue cena presso i RISTORANTI ADERENTI 
ALL’INIZIATIVA “COLTi E MANGIATi”
GRADITA PRENOTAZIONE

Il Salame di Fabriano, sapore antico 
Le origini del salame lardellato fabrianese 
si perdono nella notte dei tempi, ma la data 
del 22 aprile 1881 è un punto fermo che ne 

testimonia la notorietà: in quella data Giuseppe Garibaldi 
scrisse una lettera per ringraziare l’amico Benigno Bigonzetti 
dei preziosi salami fabrianesi ricevuti. La prima fase della 
lavorazione consiste nel taglio del lardo (solo quello della 
schiena, il migliore) in cubetti e nella preparazione delle parti 
nobili del maiale (coscia e spalla) anch’esse tagliate e poi 
tritate. L’impasto magro e i lardelli sono insaporiti con sale, 
aglio, pepe macinato e pepe in grani. Il tutto è poi stagionato 

nel budello gentile, il più adatto alla sua stagionatura. 
Prodotto dalla fine di settembre all’inizio di maggio, il 
salame deve stagionare almeno due mesi in cantine e solai 
areati (le celle di stagionatura a temperatura controllata ne 
snaturerebbero le qualità organolettiche), ma può maturare 
anche cinque o sei mesi. Ricoperto di una muffa marrone 
scuro, è duro e ruvido al tatto. La carne è compatta, di 
colore rosso scuro, con i lardelli bianchi e la grana fine. Per 
rilanciare e tutelare la produzione del Salame di Fabriano 
è stato costituito, su iniziativa dell’Assessorato alle Attività 
Produttive del Comune di Fabriano, il Consorzio per la 
Produzione e la Tutela del Salame di Fabriano.



ore 10
A COLAZIONE CON...LA TRADIZIONE
La “colazione” di Pasqua 
La colazione pasquale, che la tradizione ha tramandato, 
conserva alcuni caratteri dell’offerta liturgica pagana. Tutti 
gli elementi che la compongono sono “segnali” mistici. Lo 
è il vino, che è “sangue della terra” ma anche di Cristo. Lo 
sono la pizza di formaggio, le uova e il salame ma anche la 
“coratella”. Infatti, l’agnello è simbolo di Cristo. L’arrosto è 
consumato a pranzo ma è nella colazione che sono presenti 
cuore, fegato e polmoni dell’animale cotti in padella. Nella 
“coratella” c’è l’eco dell’aruspicina degli Etruschi, perché 
questi prevedevano l’avvenire attraverso la “lettura” del 
fegato e la sua offerta precedeva quella delle restanti car-
ni della vittima. Infatti, il consumo prioritario del fegato è 
caratteristico anche nella “padellaccia”, il piatto a base di 
grasso, fegato e cuore di quando, tra Natale e Capodanno, 
si ammazza il maiale. Questo riappare nella colazione pa-
squale grazie al salame che segnala la fine della penitenza 
quaresimale. L’uovo è simbolo di rinascita per il Cristianesi-
mo ma lo era anche per la religione orfica. Infine, la pizza di 
formaggio è in modo sorprendente simile al libum, la torta 
offerta a Libero ovvero Bacco, il dio del vino.  Tutto ciò mo-
stra quale straordinaria sintesi di culti e riti comprende la 
tradizionale colazione che ancora si fa in occasione della 
massima festività cristiana. 

Intervengono Ivo Picchiarelli e Piergiorgio Angelini.

Appuntamento realizzato in collaborazione con Associazio-
ne “Magna come parli” Produttori Agricoli Alta Valle Esina 
e AIS Fabriano

Prenotazione gratuita al 3404664810 (40 posti)

GIARDINI DEL POIO
DOMENICA 30 MARZO 

dalle ore 11
MENU’ E PIATTI A KM 0
I prodotti cresciuti o preparati il più vicino possibile alla ta-
vola dove saranno consumati saranno stati probabilmente 
raccolti e lavorati poco tempo prima raggiungendo un alto 
grado di maturazione. Arriveranno sul nostro piatto con un 
bassissimo impatto ambientale e mantenendo inalterati 
profumi e sapori. Ecco la filosofia con cui viene preparato
un menù o un piatto a Km0. Così per tutta la giornata al-
cuni ristoranti aderenti all’iniziativa “Colti e Mangiati” ci 
spiegheranno cos’è e come si prepara “dal vivo” un piatto 
tradizionale con ingredienti provenienti dal territorio.

Ore 11	
Ristorante “Pineta”
Cuoco: Mario Boffi  con …Vincisgrassi
		
Ore 12	
Ristorante “Talune”
Cuoco: Domenico Sità con…Pincinelle con crema di 
zucca e guanciale 

Segue pranzo presso i RISTORANTI ADERENTI 
ALL’INIZIATIVA COLTi E MANGIATi

Ore 15,30
Ristorante “Gentile”
Cuoco:  Domenico Balducci con ….Polenta di Farro 
con medaglione di faraona steccata al formaggio 
“Gentile” in crosta di semi di papavero

Ore 16,30
Ristorante “Lucignolo”
Cuoco: Emanuele Borioni  con…Padellaccia con 
polenta

A tutte le preparazioni seguirà una piccola 
degustazione della ricetta cucinata riservata a 40 
partecipanti con abbinamenti a cura di Ais e Fisar 
delegazioni di fabriano



ore 17 
COLTI E MANGIATI conversazione
La filiera corta può rappresentare un valore aggiunto per i 
consumatori garantendo maggiore qualità e freschezza da 
un lato e meno inquinamento dall’altro? E’ possibile raffor-
zare il rapporto fra produzioni agricole locali e consumatori 
sensibilizzando e coinvolgendo anche gli operatori della ri-
storazione? Durante la conversazione  con l’aiuto di esperti 
e operatori del settore, cercheremo di dare una risposta a 
queste domande.

Introducono gli Amministratori del Comune di Fabriano
Angelo Costantini, Assessore alle Attività Produttive
Giovanni Balducci, Assessore al Turismo 
e Mario Ciappelloni, Assessore alle Politiche Agricole della 
Comunità Montana dell’Esino-Frasassi

Intervengono:
Gianalberto Luzi, Presidente Regionale Coldiretti 
Un rappresentante di Coop Adriatica
Piergiorgio Angelini, esperto della cultura gastronomica
Mauro Bartolozzi, Presidente Confcommercio 
Piero Guidarelli, Presidente  Associazione “Magna come Parli”
Leandro Mariani, Presidente Consorzio del Salame di Fabriano
Simone Stroppa, FISAR Fabriano

Modera Claudio Modesti scrittore ed enogastronomo

ore 18 
LA NINOVISIONE
Se per quasi tutti i problemi si può trovare una soluzione 
anche una crisi di coscienza può essere risolta ...ma se la 
crisi è di “coscienza alimentare” il percorso è più difficile 
e forse occorre anche una guida. In questo spettacolo si 
vivrà la perdita delle convinzioni alimentari, lo smarrimen-
to profondo e la redenzione finale grazie all’intervento di 
un sapiente conoscitore delle tradizioni gastronomiche. 
Cinema, teatro, performance  per un’accattivante happe-
ning che parla in modo nuovo e brillante di consapevolezza 
alimentare. 
A cura di Luca Latini, Claudio Conti, Michela Pascucci e  
Tommaso Lucchetti, con Claudio Tombini.

ore 19 
Sale, fuoco, miele: origine e storia 
dei prodotti da conserva conferenza
La conferenza a due voci inquadrerà un percorso nel tem-
po alla ricerca delle più antiche forme di trasformazione 
e conserva delle provviste agroalimentari, delineando così 
la nascita delle principali espressioni dell’artigianato ali-
mentare, che in diversi luoghi si è poi radicato e codifi-
cato come tipicità d’eccellenza. Le vie dei mercati e degli 
scambi tra realtà diverse hanno contribuito a repertoriare 
un panorama complessivo di golosità celebri, in grado di 
viaggiare per brevissimi tratti come anche per intere stra-
de consolari. 
Incontro con Tommaso Lucchetti e Silvana Chiesa storici 
dell’alimentazione

ore 20 
SKYLINE in concerto
Il gruppo inizia nel 1983 grazie alla passione per la musi-
ca di Andrea Poeta e Gianluca Bellucci, “navigando” tra i 
successi dei Genesis, Deep Purple, Led Zeppelin, Yes e Pink 
Floyd. In questi anni di attività, gli Skyline hanno tenuto 
sempre alto il nome di Fabriano, esibendosi in molti famosi 
locali del centro Italia, e in numerosi concorsi musicali che 
hanno quasi sempre vinto. Ci sono stati inserimenti mirati 
e decisivi per la crescita musicale della Band, in primis, 
l’ingresso di Fabio Bianchi che ha dato un supporto tecnico 
fondamentale alla crescita musicale del gruppo, la sapien-
te professionalità del fonico Gabriele Toni e della cantante 
Daniela Biagiotti che ha permesso al gruppo di eseguire 
anche rock-pop moderno. 


