Guida
(GGastronomica

di Marrakech

Un'esplorazione sensoriale
tra i souk caotici, i riad segreti
e le magiche terrazze della

Marocco Bussola




L'essenza di Marrakech e
un'esperienza sensoriale

totale

Mangiare in questa citta va oltre |l
semplice nutrimento. E un ponte perfetto
tra tradizione e innovazione. | colori vivaci
dei souk e | profumi di cumino e
coriandolo si fondono con la ricerca
dell'autentico e dell'eccellenza
artigianale.

Ogni angolo nasconde un tesoro
culinario pronto a trasformare ogni
boccone in un ricordo indelebile.



La Mappa Sensoriale

Livello 3 (Il Cielo)

| Rooftop Panoramici - Il design
contemporaneo, la luce dorata e la vista
mozzafiato.

Livello 2 (L’Interno)

| Riad Nascosti - La gquiete, I'atmosfera
familiare e I'architettura storica.

Livello 1 (Il Suolo)

Le Strade e Jemaa El Fna - Il caos
vibrante, I'autenticita e lo street food
fumante.



Jemaa El Fna si
trasforma in un
teatro vivente
dopo il tramonto

L'epicentro gastronomico della citta
esplode di vita la sera. Segui il
profumo verso decine di bancarelle
numerate che creano un enorme
ristorante a cielo aperto. Assaggia

la zuppa harira bollente e | fragranti
spiedini di carne grigliata.

Consiglio Esperto

Cerca il vicolo del Mechoui:
un'esperienza street food
pura al 100%. L'agnello
arrosto tagliato al momento,
servito con pane caldo e
cumino. Circa €5 per 250g.
Ricorda di portare
contanti!




[ riad nascondono i segreti

L L

culinari piu intimi della medina

Lontano dal caos, dietro porte anonime, si celano location
sofisticate dove il design incontra ricette tramandate da
generazioni. L'ambiente stesso, con i suoi cortili fioriti e luci
studiate, diventa l'ingrediente principale della cena.

Dar Cherifa: Pura magia in un riad del XV secolo.

La Famille: Una pausa vegetariana gestita da
donne in un giardino segreto.

| Limoni: Un affascinante incontro tra cucina
italiana e marocchina.

Taj'in Darna / Chez Lamine: | punti di riferimento
locali per tajine (€8) e tangia autentica.



[ rooftop oftrono una prospettiva magica durante l'ora d’oro

Terrasse des Epices
Livelli multipli sui souk

Tramonto

g

Chic/Rilassata
~€30

Nomad
Vista sui tetti

Apé?i-tim

I

Moderno/Vivace

~€25

Kabana
Design contemporaneo

S

Dopo cena
.=
Cosmopolita

~£35

Riad BE
Atmosfera intima

f

Cena romantica

V

Esclusiva

~€40

Consiglio Esperto

La prenotazione &
assolutamente obbligatoria
per garantirsi il tavolo

migliore al tramonto,
specialmente per Nomad,
Terrasse des Epices e Le
Foundouk.



Quattro piatti iconici
raccontano secoli di
tradizione marocchina

Tajine di Agnello

;(‘ﬁ 2-3 ore. Cotto lentamente nel tradizionale
/ recipiente di terracotta con mandorle, prugne,
cannella e zafferano.

Couscous Tradizionale

@. 1-2 ore. Il piatto della convivialita. Semola ricca di
=" verdure e carne, esaltata dal Ras el Hanout (un
mix di 30 spezie). Servito rigorosamente il Venerdi.

Pastilla

.f@}. 1 ora. L'elegante antipasto. Pasta sfoglia croccante
=/ ripiena di carne speziata e mandorle.

Mechoui

r’@:‘“ 4-5 ore. |l re dello street food. Agnello arrosto,
=/ sale e cumino.
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[1 te alla menta e un rituale
di protonda ospitalita

Non & una semplice bevanda, ma un'arte tramandata da
generazioni. Le foglie di menta fresca si fondono con il té
Gunpowder in una danza di profumi intensi. Rifiutarlo & scortese.

The Tradizionalmente si servono tre bicchieri, ognuno

con un significato preciso:
Rule

of Three

—

[F Dolce come la vita

2, . Forte come I'amore
3_ Amaro come la morte



Le mattine marocchine
iniziano con l'arte della
pasticceria

La colazione svela un mondo di consistenze uniche,
dove impasti soffici e croccanti incontrano miele,
mandorle e fiori d'arancio.

<\, + Baghrir: Crépes spugnose ‘dai mille fori' che
kﬂ”” assorbono magicamente miele caldo e burro fuso.

fﬁ\ » Corni di Gazzella: Biscotti a mezzaluna con

U V' mandorle e fiori d"arancio, perfetti da intingere nel te.

é * Briouats: Involtini triangolari croccanti, in versione
dolce (miele/mandorle) o salata (carne/spezie).

(L

Segreto Locale

Per |'autenticita pill pura, cerca la Patisserie des Princes. E il
luogo segreto dove i residenti acquistano i loro dolci
tradizionali.

— - e




[tinerari mirati svelano i segreti nascosti della citta
nascosti della citta
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Mattutino
Gastronomico Serale Sensoriale Personalizzato
(3 ore) (4 ore) Premium
Esplorazione dei mercati vivaci Tramonti mozzafiato, souk Accesso locale esclusivo, prelievo
e colazione tradizionale in un illuminati e cene con danza del in hotel (essenziale nei vicoli
caffé storico. Ideale per il ventre. Perfetto per labirintici) e storie segrete dietro

primo giorno. un'esperienza romantica. ogni piatto. Per viaggiatori esperti.



Dati pratici per navigare la scena gastronomica

Orari Locali

e Pranzo: 12:00- 15:00

e Cena: 19:00 - 23:00 (I
locali cenano tardi, verso
le 20:30-21:00)

e Street Food: Si anima
dopo le 18:00

€

Fasce di Prezzo

e £5-€8: Street Food & Piatti
Tradizionali base

e £8-€15: Ristoranti
Economici

e €20 -€30: Medio Livello /
Rooftop

e £30-€40: Alta Cucina /
Esperienze Esclusive

e

],E
Regole d'Oro

Ordina sempre la versione
del "tajine del giorno” per la
massima freschezza. | piatti

tipici offrono un
eccezionale rapporto
qualita-prezzo nei vicoli
meno turistici.




Trasforma il tuo Viaggio 1n
un'esperienza autentica

Wﬁﬂn&:utamuu Ri
e Non limitarti a visitare Marrakech: vivila,

assaggiala e amala come un vero locale.
Questa presentazione e solo un assaggio dei
tesori che la citta ha da offrire.
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Marrakech. Edizione Fsclusiva



