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Cucina casereccia
con ingredienti
biologicieakm O

caserecciacon

II ingredientiakmO.La
maggior parte delle materie prime che

entranoincucina sono dell’azienda
agricola biologica di cuil'agriturismo fa
parte: ortaggi, frutta, cereali, legumi,

ePieve del Colle,
agriturismo biologico nel
pesarese.Lacucinae
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semi, agnelli, maiali, vitelli, oche, polli,
piccioni e conigli. Per | prodotti che non
vengono realizzatiin autonomia, come
olio, miele e formaggi, ci sono le aziende
biologiche locali difiducia. Trai piatti clou
cisono quellicheraccontano lazonadi
Urbino e del Montefeltro, come paste
fresche, bastoncelli, agnello al forno, oca
alfornoein porchetta, coniglioin

porchetta, crostolo, ciambellone,
bostrengo, liquori aromatizzati con frutta,
fiori e erbe selvatiche dellazona, piattia
basedi tartufo pregiato. Due sono le sale
da pranzo, arredate contavoli e sedie con
sediliin paglia. Sulle pareti, che
richiamanoil granoeil sole delle giornate
incampagna, siaprono dei riquadri di
vecchia pietraedelle nicchiette diun
rossocherichiamail colore prevalente
del pavimento realizzato coni mattoni
recuperati. |l solaio atetto, con pianellein
cotto, e sostenuto da capriate dilegno.
Apertotutto 'anno, apranzoe acena;si
consiglia la prenotazione.
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