Russell Busst in 1936 2
lodel “Spa.

Caricata tutta I’attrezzatura e 1 piccoli bagagli per
la trasferta, impostiamo la direzione alla volta di
Acqualagna, nella Provincia di Pesaro-Urbino.
Alle 10 siamo pronti al volante nella nostra
redazione mobile, un Discovery 7 posti dove

lo spazio e il comfort di marcia sono piu che
collaudati.

Oltre 400 chilometri ci separano dalla prima

tappa: li saremo ospiti di Emanuela Bartolucci, “la
Regina del Tartufo”. Molti di voi la ricorderanno
per la partecipazione al programma televisivo “4
Ristoranti”, la trasmissione condotta da Alessandro
Borghese, noto cuoco figlio della famosa attrice
degli anni “70/°80 Barbara Bouchet.

Acqualagna ¢ ormai famosa nel mondo come
Capitale del “Tartufo fresco tutto I’anno”,

un vero e proprio crocevia mondiale della
produzione, del commercio e della degustazione
del tartufo e noi di Slowdrive siamo interessati
a capirne di piu al fine di poter descrivere le
eccellenze dell’enogastronomia legate a questo
magnifico territorio.

BRESCIA

A

ACQUALAGNA

AL SEGUITO DELLA
1000 MIGLIA
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FOLLOWING THE 1000 MIGLIA,
GUESTS OF THE QUEEN OF THE
TRUFFLE

& Once all the equipment and small luggage for
the trip have been loaded, we set the direction at
a time of Acqualagna, in the Province of Pesaro-
Urbino. At 10 we are ready to drive our mobile
editorial office, a 7 seats Discovery where space
and ride comfort are more than tested.

Over 400 kilometers separate us from the first
stage. There we will be guests of Emanuela
Bartolucci, “The Queen of the Truffle”. Many of

you will remember her for participating in the

television show “4 Restaurants”, the show lead
by Alessandro Borghese, the well-known son

of the famous actress of the 70s / 80s, Barbara
Bouchet, and famous cook.

Acqualagna is now world famous as the capital
of “fresh truffles all year round”, a real world
crossroads of the production, trade and tasting
of tartufo and we at Slowdrive are interested in
understanding more.
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Dai boschi appenninici che si sviluppano nel
territorio marchigiano, I’azienda Acqualagna
Tartufi S.r.1. raccoglie il frutto spontaneo

piu prezioso di queste terre, e lo trasforma

in raffinate specialita gastronomiche per
riscoprire, ogni giorno sulla tavola, i sapori
della tradizione culinaria marchigiana.
[’azienda vanta un’esperienza di oltre 60 anni
grazie all’attivita svolta dalla famiglia Marini,
poi portata avanti nel 2004 da Piergiorgio
Marini e dalla moglie Emanuela Bartolucci.
Qui vengono effettuati tutti 1 passaggi
dell’intero processo produttivo, dalla raccolta
a mezzo di cavatori esperti, dalla scelta dei
migliori tartufi freschi, alla pulitura, affettatura
e macinatura, fino alla cottura secondo le
ricette tradizionali locali, alla sterilizzazione
al confezionamento, per arrivare infine sulla
tavola del consumatore finale.

Acqualagna Tartufi organizza anche su
richiesta del cliente una vera e propria
“caccia al tartufo” con un esperto cavatore e
il suo fedele cane.

e TABRTUFI ‘&@Q
TRUFFLE

PASSIONE DX PIU DI 60 ANNI

&8 ['rom the Apennine woods in the Marche
region, the Acqualagna company Tartufi S.r.1.
collects the most precious spontaneous fruit

of these lands, and transforms it into refined
gastronomic specialties, to rediscover, every
day on the dinner table, the flavors of culinary
tradition of the Marche region.

The company boasts an experience of over

60 years thanks to the activity carried out by
the Marini family, then carried on in 2004 by
Piergiorgio Marini and his wife Emanuela
Bartolucci.

Here, all the steps of the entire production
process are carried oul, from the harvesting by
expert quarrymen, from the choice of the best

fresh truffles, to the cleaning, slicing and

grinding, up to the cooking according to
traditional local recipes, ending with the
sterilization and

packaging, so that they can finally arrive on the
table of the final consumer.

Acqualagna Tartufi organizes, upon customer §
request, a real “fruffle hunt”, with an expert

Sotto, la titolare
Emanuela Bartolucci
con Davide Possanzini,
direttore commerciale e

&2 Below, the owner
Emanuela Bartolucci

with Davide Possanzini,
commercial and marketing
director, and Filippo

marketing,
e Filippo Marini

Marini

La durata ¢ di circa 2 ore e regala una delle
esperienze emozionali piu intense che il
territorio puo offrire.

Una volta ultimata la ricerca del tartufo,

si procede_alla visita dello stabilimento di
lavorazione, dove vengono spiegati tutti i
processi di trasformazione dalla materia prima
al prodotto finito. In seguito il cliente puo
recarsi presso il punto vendita nella piazza
centrale di Acqualagna, dove avra modo di
partecipare ad una degustazione completa. ()

OGNI PRODOTTO MANTENGA I SUOI

MASSIMO E L'IMPEGNO DI
ACQUALAGNA TARTUFI AFFINCHE

SAPORI E I SUOI AROMI NATURALIL
ALI’ESPERIENZA DELLA
LAVORAZIONE ARTIGIANALE SI
UNISCE LA COSTANTE RICERCA DI
INNOVAZIONE E DI MATERIE PRIME
DI ALTISSIMA QUALITA

=& Great commitment of Acqualagna Tartufi to
ensure that each product retains its flavors and its
natural aromas. Constant research is combined with
the experience of craftsmanship of innovation and
raw materials of the highest quality.
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TARTUFO NERO ESTIVO
O SCORZONE
Periodo di raccolta nelle Marche
I giugno /31 agosto

TARTUFO NERO PREGIATO
Periodo di raccolta nelle Marche
1 dicembre / 15 marzo

TARTUFO NERO INVERNALE
Periodo di raccolta nelle Marche
1 gennaio / 15 marzo

TARTUFO UNCINATO
Periodo di raccolta nelle Marche
1 ottobre / 31 dicembre

TARTUFO BIANCO PREGIATO
Periodo di raccolta nelle Marche
Ultima domenica di settembre
/ 31 dicembre

TARTUFO BIANCHETTO
Periodo di raccolta nelle Marche
15 gennaio / 15 aprile

f;éf 0 /%w/r«y/(’ v /(////%' lra /(*/f//} conmercials —

“Due sono le linee offerte all’interno
dello shop: 1 tartufi freschi di prima
scelta, disponibili tutto I'anno nelle
varie tipologie seguendo e rispettando
il loro periodo di raccolta, e le salse,
creme e prodotti tipici a base di tartufo
preparati con le ricette tradizionali locali
e utilizzando rigorosamente ingredienti
naturali di prima scelta.

PER UNA BUONA SELEZIONE DEL
TARTUFO NON BISOGNA SOFFERMARSI
SUL SUO ASPETTO VISIVO, MA
CONCENTRARSI SU TATTO E OLFATTO
Eid For a good selection of truffies, it is not
necessary to focus on its visual aspect, but it’s
important to focus on fouch and smell.

quarryman and his faithful dog. The duration is
about 2 hours and gives one of the most intense
— emotional experiences that the territory can offer.
Once the search for truffles has been completed,
the costumer can proceed to visit the plant
in processing, where all the transformation
processes happen, from raw material fo final
product. Then the customer is directed to the
store in the central square of Acqualagna,
where they will be able to enjoy a complete
tasting of most of the truffle-based products.
There are two lines offered within the shop:
first choice firesh truffles, available all year
round in various types, following and respecting
their harvest period, and the sauces, creams
and typical truffle-based products prepared
with traditional local recipes and using strictly

PUNTO VENDITA

Piazza Enrico Mattei 9 bis
Acqualagna / Pesaro Urbino / Italy
Tel. +39 0721 799310
WWWACQUALAGNATARTUFL.COM

e cnline

natural first-choice ingredients.

WWW. TARTUFIESAPORIL.COM

L’orrido della Gola del Furlo, Acqualagna

E& The ravine of the Gola del Furlo, Acqualagna

Prima di proseguire il viaggio verso Gubbio e

il lago Trasimeno al seguito di quella che Enzo
Ferrari non esito a definire “la corsa piu bella del
mondo”, ci fermeremo ad ammirare alcune delle
mete obbligatorie di queste zone, come la Riserva
Naturale della Gola del Furlo, un meraviglioso
canyon creato dall’incessante scorrere dell’acqua
del fiume. Un luogo veramente suggestivo, tra

la rupe e I’acqua, dove la forza della natura
regna sovrana, creando un singolare gioiello
naturale ricco di flora e fauna. Il modo migliore
per visitarla & in maniera “slow”. Risulta infatti
molto piacevole camminare sulle sponde del
fiume costeggiando I’antica strada Flaminia
accompagnati dal rumore dell’acqua che

scorre. Sulla Flaminia ¢ possibile scorgere
I’antica galleria romana che fu fatta costruire

COSA VEDERE

88 Before continuing the journey towards
Gubbio and Lake Trasimeno, following the

one that Enzo Ferrari did not hesitate to

define “the most beautiful race in the world ",
we will stop to admire some of the obligatory
destinations in these areas, such as the Natural
Reserve of the Gola del Furlo, a wonderful
canyon created by the incessant flow of the
river. A truly impressive place, between the cliff
and the water, where the force of nature reigns
supreme, creating a unique natural jewel rich
in flora and fauna. The best way to visit it, it
in a “slow” way. It is indeed very pleasant to
walk on the banks of the river, along the ancient
Flaminia road, accompanied by the sound of

flowing water. On the Flaminia, it is possible to

see the ancient Roman gallery that was built by
the Emperor Vespasian in 76 afier Christ.
Returning from the walk, it is advisable to also
make a stop at the Abbey of San Vincenzo,

Jfascinating 10th century religious building 17

dedicated to this saint, Bishop of Bevagna.
Once in Acqualagna, the capital of truffles,

you cannotl fail to stop at the Osleria

Braceria Plince, in the historic center, in a
magical alley next to the Antica Macelleria

dall’Imperatore Vespasiano nel 76 dopo Cristo. @)  Sorcinelli of 1898.

Una delle sale del locale storico Bar Furlo, ad Acqualagna, noto per aver ospitato Benito Mussolini durante
i suoi spostamenti da Roma alla natia Predappio. La sala & rimasta intatta come allora dagli anni Trenta.

== One of the rooms of the historic Bar Furlo, in Acqualagna, known for hosting Benito Mussolini during his
travels from Rome to his native town Predappio. The hall remained intact as it was in the Thirties.




DOVE MANGIARE

Tornando dalla camminata ¢ consigliabile

una sosta all’ Abbazia di San Vincenzo,
affascinante edificio religioso del X secolo
dedicato a questo Santo, Vescovo di Bevagna.
Arrivati ad Acqualagna, la Capitale del
Tartufo, non ¢ possibile non fermarsi
all’Osteria Braceria Plinc, nel centro storico,
in un vicolo magico di fianco all’Antica
Macelleria Sorcinelli del 1898. Una sosta alla
Braceria ¢ la ciliegina sulla torta di un percorso
di fascino e gusto in questa provincia. Il menu
cambia con le quattro stagioni e vengono
utilizzate solo materie prime del territorio.

Le carni servite sono selezionate dalla
macelleria adiacente, dove vengono lavorate e
stagionate rigorosamente con antiche ricette e
procedimenti della tradizione marchigiana. ®)

A stop at the Braceria is the icing on the cake
of a journey of charm and taste in this province.
The menu changes with the four seasons and
only local ingredients are used for the recipes.
The meats served are selected from the adjacent
butcher, where they are processed and seasoned
strictly with ancient recipes and procedures of
the Marche tradition.

LA GOLA DEL FURLO E UN
MERAVIGLIOSO CANYON CREATO
DALL’EROSIONE PROVOCATA

DAL FIUME CANDIGLIANO. UN
PAESAGGIO AFFASCINANTE, DOVE
LA NATURA REGNA SOVRANA.

gtg The Gola del Furlo is a wonderful
canyon created by the erosion caused

by the Candigliano river. A fascinating
landscape, where nature reigns supreme.

Un’esperienza unica
all’Osteria

Braceria da Plinc

Ad accogliervi
Piergiorgio Marini e la
moglie Emanuela, la
“Regina del tartufo”
& 7o welcome you
Piergiorgio Marini and
his wife Emanuela, the
“"Oueen of the truffle”

OSTERIA BRACERIA PLINC
Thitto il sapore autentico 2ol Fartuds

B

026263- euricsiila. . .
Il nome del locale, Plinc,
deriva dal soprannome
di Domenico Marini,
padre di Piergiorgio, che
di lavoro “plinchava” le
porte ed 1 mobili in legno,
riparandoli e riportandoli
a nuova vita.
E& The name of the
place, Plinc, derives

from the nickname of

Domenico Marini, father
of Piergiorgio, that used
to repair and bring back

to life wooden doors
and furniture, with a
special technigue called
“plinciare#l legno”.

“Braceria Plinc”
Vicolo Trebbio, 1
Acqualagna (PU)
Tel. +39 0721 798997
www.braceriaplinc.it

In uno dei territori piu prolifici quando si parla di tartufo, 1’Osteria Braceria da Plinc

si distingue per la particolare attenzione che rivolge ai sapori tipici della cultura
gastronomica locale. Le pietanze vengono servite in un ambiente raffinato ¢ curato in
ogni dettaglio, che si sviluppa in quattro sale: la Sala centrale, la suggestiva Saletta Furlo,
la Sala delle Mura ¢ la Grotta dei sapori. In questa magica atmosfera vengono serviti
piatti a base di tartufo e carni selezionate a km 0, provenienti dall’adiacente Macelleria
Sorcinell, il tutto rivisto in chiave moderna, accogliente e ricercata.

EiR In one of the most prolific territories when if comes to truffies, the Osteria

Braceria Plinc stands out for the particular attention that it pays to the typical flavors
of gastronomic local culture. The dishes are served in a refined environment with
altention to every detail. It develops in four rooms. the central hall, the suggestive
Saletta Furlo, the Sala delle Mura and the Cave of flavors. In this magical atmosphere,
dishes based on truffles and meats, are served selected at km 0, coming from the

adjacent Sorcinelli Butcher, all revised in modern key, welcoming and refined.
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La Forestale Luxury Ecolodge ¢ I'innovativa
struttura ricettiva nata dalla mente dell’ex
designer e appassionato viaggiatore Eric Merlin
(in arte “Don Merlino™) con lo scopo di offrire
ai visitatori un’esperienza unica, che combina
design, ecologia e gastronomia.

. Un’immersione totale nella natura, per
sperimentare un paradiso di pace e benessere nel
cuore dell’Italia, all’interno di un’ex-caserma
della Guardia forestale adagiata sul pendio della
montagna che presidia I’imbocco occidentale
della gola del Furlo, ristrutturata e riqualificata
in chiave ecosostenibile: la Forestale ¢ un
edificio a zero emissioni locali, praticamente
autosufficiente dal punto di vista energetico

grazie all’impiego di energie rinnovabili.

DOVE DORMIRE

RECOMMENDED FOR SLEEPING...

&8 La Forestale Luxury Ecolodge is the
innovative accommodation facility, born from

the mind of the former designer and passionate
traveler Eric Merlin (aka “Don Merlino”), with
the aim to offer visitors a unique experiernce,
which combines design, ecology and gastronomy.

LA FORESTALE
LUXURY ECOLODGE

OSPITALITA, DESIGN E
SOSTENIBILITA NEL CUORE DELLA
NATURA PIU INCONTAMINATA

88 Hospitality, design and sustainability in
the heart of most uncontaminated nature

A total immersion in nature, to experience a
paradise of peace and well-being in the heart

of Italy, inside a former Forest Guard barracks
perched on the slope of the mountain that
presides over the western entrance of the Furlo
gorge, restructured and redeveloped in an eco-
sustainable key. The Forestale is a building with
zero local emissions, practically self-sufficient

from an energy point of view thanks fo the use of

energy renewable.

£ Natural raw materials are a must also in
the interiors, characterized by a minimalist line
and furnished with high design pieces

Le materie prime naturali sono un must
anche negli interni, caratterizzati da una linea
minimalista e arredati con pezzi di alto design

rerincla di

Nella “Forestale” architettura

e natura sono fortemente legate: ampie terrazze
¢ vetrate si aprono sulla selvaggia bellezza

della gola del Furle, regalando un’esperienza
autentica difficilmente ripetibile

S esare Vb e

= In the “Forestale” architecture and
nature are strongly linked: large terraces
and windows are open onto the wild beauty
of the Gola del Furlo, offering an authentic
experience, difficult to repea.
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