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[’Essenza della
Tradizione

La cucina marocchina non € solo
nutrimento, ma un racconto stratificato da
assaggiare. Ogni piatto porta con sé secoli
di scambi culturali.

La Base:
Influenze Cottura lenta in

Arabe recipienti di terracotta.

Popolazioni Scoperte
Berbere Mediterranee
H\
“‘\\ La Firma: %

Contrasti audaci tra dolce
e salato con aromi decisi.

Esplora le radici urbane in guide come Mangiare a Fez o Mangiare a Marrakech.




L’Alchimia delle Spezie

Cumino: Note terrose e calde Zenzero: Piccantezza fresca Cannella: || ponte perfetto per  Sumella: Piccante sapore
(usato con moderazione). per marinature e té. Il contrasto dolce-salato. specieilizsano in meonriaue.

Esperto Locale:
Il perfetto equilibrio
per 4 persone?
1 cucchiaino di cumino:
1/2 di zenzero secco :
1/2 di cannella.

Curcuma: Colore dorato e Zafferano: Esalta profumi e Coriandolo e Menta:
sapore leggermente colore con poche fibre Freschezza pura a contrasto.
amarognolo. preziose.



Materie Prime e Territorio

7

Carni e Allevamento

Agnello e manzo allevati
tradizionalmente per sapori
ricchi.

Pollo ruspante, ideale per
assorbire le marinature.

e
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Dalla Terra

Cipolle caramellate,
verdure di stagione e
legumi fondamentali
(ceci e lenticchie).

Casablanca: |l grande
mercato urbano e polo
di approvvigionamento.
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Mareocco Bussola

:

Agadir: Linfluenza
dell'oceano e i sapori
costieri.



[’Anatomia del Tajine

La Forma Conica: ||
coperchio in terracotta
trattiene il vapore e
concentra gli aromi.

Le Varianti Iconiche:

Montserrat
- Agnello, prugne e cannella.

- Pollo, limone e olive.
- Manzo stufato con
verdure e zafferano.

Il Tempo: Cottura lenta a
fuoco dolce (richiede da
1,5a 3 ore).




[l Rituale del Couscous

et 1l Pranzo del
Venerdi

/ —— La Base: Semola soffice lavorata a mano.
@ LAccompagnamento: Le classiche "sette

verdure" o legumi corposi come i ceci.

/9 —— |l Tocco Segreto: Fili d'olio e, talvolta, un
tocco di miele per sorprendere il palato.

rigorosamente accompagnato da un bicchiere di

LAbbinamento Perfetto: Servi il couscous
Lben (latte fermentato) per bilanciare i sapori.



Pastilla (Celebrazione)
- Strati sottili e croccanti di pasta (tipo fillo).
- Ripieno di piccione o pollo con mandorle tostate

e uova.

- Finitura: Spolverata di cannella e zucchero a velo
(dolce-salato perfetto).

Baghrir (Colazione)

- || pancake ‘a mille buchl'.

- Superficie spugnosa progettata per assorbire
burro fuso e miele.

- Imancabile: Accompagnato da te alla menta

caldo.



[ Sapori del Ramadan

Chebakia: |l dolce fritto
ricoperto di miele e semi di
ses5almao.




La Posata Naturale: Il Pane Khobz

Il pane Khobz - croccante fuori, soffice dentro e cotto in forni
comunitari — € essenziale. Non si taglia, si vive.

Usa sempre la mano destra Attendi che il padrone di casa Spezza il pane e usalo come
per prendere il cibo. pronunci “Bismillah” prima di “cucchiaio” per raccogliere
iniziare. ogni sugo dal piatto comune.



Regole d’Oro per 1l Viaggiatore

Orari Ristoranti
M o M
) ) \&)
Pranzo: Cena: Street Food:
12:00 -15:00 19:00 - 23.00 Disponibile tutto

il giorno nei souk.

Il Livello di Spezie [l Kit del Viaggiatore

Se sei sensibile, inizia gradualmente. Usa Porta sempre con te salviette, acqua in
la parola magica ‘Wassat' per chiedere un bottiglia e farmaci per lo stomaco.
livello medio di piccantezza.




La Mappa Gastronomica

[l Nord
(Chefchaouen)

La scena gastronomica
tra i vicoli blu.

Citta Imperiali
(Fez, Marrakech,
Meknes)

| grandi classici urbani, riad
storici e souk labirintici.

La Costa
(Essaouira, Tangeri)

Mercati del pesce fresco e
influenze atlantiche/mediterranee.

[1 Sud (Ouarzazate,
Deserto del Sahara)

Cene indimenticabili sotto le
stelle e tradizioni berbere.



La Guida Marocco: Il Tuo Viaggio su Misura

City Break (3 Giorni)

Dedicato a souk, mercati e cene esclusive nei

riad delle citta imperiali.

Y Mappe esclusive dei
“  locali consigliati.

W
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Prenotazioni e
gestione orari.

Vi

Esplorazione (5 Giorni)

Unisce i sapori del pesce sulla costa con le
tradizioni del deserto.

Cene in case private per scoprire
ricette tramandate in famiglia.



[Imparai1 Segreti a Casa

Capisci il perché dei sapori,
non solo il come.
av
e Scopri 10 antiche tecniche di cottura\{-se
marocchine. \‘s’/
e Impara a padroneggiare le spezie a casa
tua.

e Riproduci le ricette emblematiche della
tradizione.

Download Gratuito
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FAQ Rapide

Piatto Rappresentativo?

|| Tajine (carne o pesce cotto
lentamente nel recipiente Iin
terracotta).

Spezie Imperdibili?

Cannella, cumino, zafferano,
curcuma, accompagnati da zenzero
fresco e menta.

Piatto del Ramadan?

La Harira, la zuppa serale a base di
lenticchie, pomodori e ceci.

Contrasti di Sapore?

Assoluti. L'equilibrio dolce-salato (es.
manzo € prugne, o pastilla spolverata
di zucchero) € la firma della cucina.



Trasforma la
curiosita in
esperienza reale.

1. Scarica I'Ebook Gratuito: Porta le

tecniche millenarie nella tua cucina.

2. Richiedi un Itinerario su Misura:
Lascia che i nostri esperti locali disegnino
Il tuo viaggio (dal budget ai gusti).

e

Inizia il tuo viaggio esplorando Mangiare a Rabat.




