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[ profumi sono la tua prima, indimenticabile accoglienza. Appena metti piede
a Marrakech, un vento caldo ti avvolge portando con sé un mosaico di aromi:
cumino tostato, zafferano dolce, cannella calda.

Camminare per i vicoli della Medina ¢ come entrare in un teatro vivente. Il

cibo qui non ¢ solo nutrimento, € uno spettacolo culturale. Ogni pentola di
terracotta profuma di storie millenarie.

“Non era solo un pasto, era unesperienza totale.
I colori vivaci, il suono delle pentole di terracotta,
le risate... un viaggio emozionale che unisce
tradizione berbera, influenze arabe
e mediterranee.”

— Il tuo Travel Editor locale
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MARRAKECH IN SINTESI

[’Anima del Gusto [ Must-Do Da Sapere Subito
Un mix unico di culture. e L'atmosfera di Jemaa El e Valuta: 1€ = 10 Dirham
Cotture lente e spezie Fna al tramonto (MAD)
sapienti esaltano gli e |l rito in tre atti del te e Contanti: Indispensabili
ingredienti senza mai alla menta nei Souk
coprirli. Ogni ricetta e un e || contrasto dolce/salato e Orari: Si cena tardi
segreto custodito dalle della pastilla (19:00 - 20:00+)
famiglie. e Vibe: Contrattazione

obbligatoria
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TRADIZIONE & MATERIA PRIMA

Ras el Hanout La Cottura in Terracotta Tanjla Marrakchla

Il Capo Bottega: Miscela complessa con fino a Il Tajine Magico: Lo strumento conico che La Giara Berbera: Agnello e spezie cotti tra le
30 ingredienti. trasforma il cibo. ceneri dell'’Hammam.

Perché e importante: E il DNA della cucina. Perché & importante: | vapori ricadono dal Perché e importante: Nata da una leggenda, & il
Esalta i sapori fondendo |'antico sapere. coper:hln creando carni morbidissime. re dello street food.

‘nsider Tlp: Chiedi la ricetta al mercante: ider Tip: I miglior tajine richiede ore. Diffida nsider Tip: Cercala nei vicoli vicino ai bagni
ascoltare la sua storia & meta dell'esperienza. cla chilo serve in 5 minuti. pubblici tradizionali.

SCOPRI LE ORIGINI DELLA CUCINA BERBERA

Vuoi conoscere la storia completa delle spezie?
& Scopri di pit =

& NotebookLM



[ PIATTI CHE RACCONTANO STORIE

La Sorpresa della Pastilla

Il Piatto: Pasta fillo croccante, pollo
speziato, mandorle, zucchero a velo.
Perché e importante: Perfetto equilibrio
dolce/salato, eredita andaluso-marocchina.
Insider Tip: Ideale come antipasto da
condividere.

Couscous del Venerdi

Il Piatto: Semola a vapore intrisa di ricchi
brodi.

Perché é importante: Piatto del giorno di
preghiera, riunisce le famiglie.

Insider Tip: Mangialo con tre dita della
mano destra per onorare I'usanza.

Dall’Alba al Tramonto

Il Piatto: Baghrir (crépes forate) e Harira
(zuppa di legumi).

Perché e importante: Scansionano la
giornata: dal miele mattutino alla zuppa
che rompe il digiuno (Ramadan).
Insider Tip: Il Baghrir perfetto cattura
burro e miele in ogni buco.
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IL RITMO DELLA CITTA:
LA TUA GIORNATA IDEALE

| MATTINA (08:00 - 11:00)
'~ Il Risveglio nei Souk

—_— Svegliati con il profumo del baghrir bagnato nel
miele. Esplora i vicoli con la luce trasversale prima dei
‘ turisti. Fotografa le piramidi di spezie nel silenzio.

POMERIGGIO (12:00 - 15:00)

Oasi e Te alla Menta

Rifugiati in un Riad. Il pranzo e un rituale lento.
Goditi il té alla menta ossigenato dall'alto: dolce come
la vita, forte come I'amore, amaro come la morte.

SERA (19:00 IN POI)

LLa Magia del Fuoco

La cena inizia tardi. Jemaa El Fna diventa il
ristorante all'aperto piu grande del mondo. Segui il
i' fumo, ordina a gesti, siediti sulle panche di legno.
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INDIRIZZI IMPERDIBILI

LELEGANZA DELLE TERRAZZE

+ Nomad Marrakech: Atmosfera contemporanea,
cucina tradizionale, vista mozzafiato sui souk.

» Terrasse Des Epices: Terrazza nascosta in
un'atmosfera ovattata, serve una Tanjia sublime.

IL CUORE AUTENTICO

« Chez Lamine Hadj Mustapha: Nessuna concessione
al turismo. Prezzi onesti e cucina verace per locals.

+ Le Jardin: Oasi verde smeraldo per sfuggire al
caos, colazione marocchina memorabile.

| PECCATI DI GOLA

« La Patisserie des Princes: || tempio indiscusso. |
loro corni di gazzella alle mandorle si sciolgono in
bocca.

+ |l Vicolo del Méchoul: Street food elevato ad arte,
Agnello arrosto servito su carta paglia.

LA TUA TAVOLA Tl ASPETTA

Trova il locale perfetto per i tuoi gusti.
& Trova ristorante =
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MASTERCLASS: COME UN LOCALE

INSIDER TIP LOCAL SECRET

Sederti ai tavoli comuni € il segreto supremo. Il vero Ras el Hanout non é sulla via principale.
Mangia con le mani (il pane € la posata), accetta gli Cerca i vicoli laterali, le antiche erboristerie

al t& senza obbligo di acquisto. E pura ospitalita. (Apothicaire) dai barattoli polverosi.

BEST TIME WHAT TO ORDER

Arriva a Jemaa El Fna alle 17:30. Bevi un té da una Corni di Gazzella. Mezzelune ripiene di pasta di
terrazza (es. Café Glacier) per osservare |l mandorle e acqua di fiori d'arancio: il benvenuto
montaggio magico delle bancarelle dall'alto. ufficiale.

AVOID THIS

Non cedere alla prima bancarella che ti ‘aggredisce’

In piazza. Chiedi sempre il prezzo prima di ordinare
street food.
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GIORNO 1: Immersione nel Caos

« Mattina: Contatto con i Souk seguendo i profumi.
+ Pranzo: Chez Chegrouni, vista su Jemaa El Fna.
« Sera: Street food nelle bancarelle piu affollate dai locals.

GIORNO 2: Storia € Relax

+ Alba: Tombe Saadiane (luce magica, zero turisti).
« Pranzo: Nid'Cicogne (Tanjia guardando i nidi sui bastioni).
» Pomeriggio: Tradizionale Hammam purificante.

/
L8 GIORNO 3:La Ville Nouvelle

vz » Mattina: Jardin Majorelle, esplosione botanica.
» Pranzo: Al Fassia, alta gastronomia elegante.
» Sera: Pasticceria Amandine per scorte di dolci.

VIVI QUESTA MAGIA

Pianifica con itinerari e mappe offline.
& Prenota esperienza — A NotebookLM




TACCUINO DI VIAGGIO: INFO PRATICHE

BUDGET E PREZZI

e Preleva: Bancomat Jemaa El Fna
(Visa/Mastercard).
e Street Food: € 2-5 a pasto
(autentico).
e Tradizionali: € 8 - 15 a pasto.
 Rooftop Eleganti: € 25-30a
pasto.
Regola d'oro: Contanti in piccoli
tagli.

TIMING LOCALE

e Colazione: 08:00-11:00

e Pranzo: 12:00-15:00

e Cena: Solo dopo le 19:00. Il
pasto & un rituale, rallenta.

ETIQUETTE & TIPS

e Contrattazione: Il primo prezzo
non e mai quello finale. Sorridi e
negozia.

e Mance (Bakshish): Arrotonda o
lascia ~10% per un buon
servizio.
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IL VIAGGIO CONTINUA

Questa cucina € un veicolo di ospitalita genuina. Dal te offerto
come benvenuto ai dolci che si sciolgono in bocca, tutto parla
di generosita. Sei pronto a innamorarti di una citta che
conqguista prima lo stomaco e poi il cuore?

Non lasciare che questo rimanga solo un articolo letto online.

Scopri tutte le guide su:

Marocco Bussola
Nomade dell’Anima - Al Idrissi
www.maroccobussola.com




