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che si pongono a ferro di cavallo sulle colline attorno alla vallata di 

Jesi: Arcevia, Belvedere Ostrense, Castelbellino, Castelplanio, Cupra-

montana, Maiolati Spontini, Mergo, Montecarotto, Monte Roberto, 

Morro d’Alba, Ostra, Poggio San Marcello, Rosora, San Marcello, San 

Paolo di Jesi, Senigallia, Serra de’ Conti, Serra San Quirico e Staffolo e 

due in provincia di Macerata Apiro e Cingoli.

La varietà del territorio, delle altitudini e dei vari microclimi, permet-

tono di produrre diverse tipologie di Verdicchio, tutte previste dal 

disciplinare: la versione ������
�, nella zona più storica, che esclude i 

territori posti alla sinistra del fiume Misa ed i territori appartenenti ai 

comuni di Ostra e Senigallia; il ��	������, con un maggior grado alco -

lico; il •������, lasciato maturare per almeno 24 mesi; il �������, dolce 

nettare ottenuto con l’appassimento delle uve; lo �	������, elabora-

to sia col metodo Martinotti sia con il Classico, grazie alla spiccata aci-

dità che lo rende adatto a questa lavorazione. Il monaco benedettino 

Francesco Scacchi di Fabriano teorizzò le basi dello spumante con la 

lavorazione del Verdicchio nel 1622, prima di Dom Pèrignon. 

E il Verdicchio di Matelica?!

Non dissimile è la storia, l’evoluzione e l’attualità dell’altro grande Ver-

dicchio marchigiano, quello di Matelica. Si produce a ridosso dell’Ap-

pennino umbro-marchigiano, nella “Sinclinale Camerte”, altopiano 

formatosi dal prosciugamento di un mare tropicale interno, che si 

estende da Sud, nel territorio del comune di Castelraimondo (Mace-

rata), a Nord, nel territorio del comune di Fabriano (Ancona). L’esposi-

zione Est-Ovest impedisce l’arrivo degli influssi mitiganti marini e ge-

nera un clima mediterraneo continentale, caratterizzato da maggiori 

escursioni termiche sia giornaliere sia stagionali. Il connubio tra terri-

torio (sciolto, ricco di elementi minerali) e clima, da origine ad un’uva 

ricca di estratti, aromi primari e polifenoli, che si traduce poi in un vino 

dotato di corpo e con particolari attitudine all’invecchiamento.

Riconosciuto a DOC nel 1967, il periodo d’oro del vino matelicese si 

sviluppa dal XVI secolo quando studiosi illustri hanno mostrato at-

tenzione per questo vino: i già citati Bacci e il fabrianese Francesco 

Scacchi e il Notaio matelicese Niccolò Attucci che trascrive il nome 

Verdicchio in atti ufficiali.

Verdicchio
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It all started in the 1950s with 

our dad, Franco Uliassi, a farmer 

who didn’t want to farm and 

escaped from the fields by 

getting work as a truck driver.

ULIASSI

Si sa che i camionisti girano in lungo e in largo l’Italia e a pranzo e a 

cena si fermano nei ristoranti che incontrano lungo la loro strada.

In uno di questi conosce la nostra mamma Bianca Maria Bartolacci, ca-

meriera e figlia dei ristoratori, che a loro volta erano figli di locandieri.

Il babbo decide di mollare l’avventura della strada per quella di un 

bar che viene acquistato e aperto, appunto, con la signora Bartolacci 

ora Uliassi. I tre figli (Mauro, Walter e Catia), nati dalla loro passione, 

si ritrovano fin dalla nascita a respirare l’atmosfera tipica dei pubbli-

ci esercizi e, come spesso succede, ognuno di loro coltiva interessi e 

rincorre sogni diversi. Mauro fa l’ITIS, ma la scuola di perito industriale 

non è proprio quello che il giovane si aspetta, finché si convince e de-

cide di provare con  la scuola alberghiera. C’è subito grande entusia-

smo. La prima vera esperienza di cucina è quella con lo chef “cordon 

bleu” Lucio Capannari. Ma il sacro fuoco per la cucina non è ancora 

arrivato; appena diplomato dice basta a favore di studi universitari: 

Sociologia e 7 esami all’Università di Urbino poi… conosce Chantal, la 

sua futura moglie, e in pieno innamoramento scopre quanto sia bello 

procurare piacere agli altri attraverso il cibo. Si rimette a fare il cuoco 

con una nuova consapevolezza e con l’ardore della ricerca e della spe-

rimentazione. 

ULIASSI
Cucina di mare / Seafood

Via Banchina Di Levante 6
60019 Senigallia (AN)
tel.  +39 071 65463
fax. +39 071 659327
E-mail: info@uliassi.it

It’s no secret that truckers drive all over the country and stop for lunch 
and dinner at the eateries they encounter on the road. 
At one stop, Franco got to know our mother Bianca Maria Bartolaccio, 
the waitress and daughter of the restaurant owners who, in turn, had 
been the children of innkeepers. 
Dad decided he’d had enough of being on the road and bought a coffee 
bar, which he ran with the new Mrs Uliassi, née Bartolacci.
The three children (Mauro, Walter and Catia) born from this love story 
take their first breaths precisely in the typical air of a public establish-
ment and, as often happens, each cultivated their own interests and 

pursued different dreams. Mauro attended a technical college, but a it 
wasn’t at all what he expected, so he eventually decided to try his hand 
at the hotelier college. He was soon hooked. 
His first real cooking experience was with cordon bleu chef Lucio Ca-
pannari, but the sacred culinary flame hadn’t sparked yet for Mauro, so 
as soon as he graduates he decides enrol at Urbino University and takes 
seven exams of a sociology degree. Then... he met Chantal, his future 
wife, and head over heels in love he realized how lovely it is to make 
other people happy with food. He went back to the kitchen with new 
awareness and burning with a passion to seek and experiment. 

Where were you born and brought up? 
I was born and raised in Senigallia 

When did you realize that you were going to 
be a professional chef? 
When I met my future wife and started cook-
ing for her to tell her how much I loved her. 

Where did you learn and who were your teach-
ers and companions? 
My first true master was Lucio Capannari, 
then I had the good fortune to meet many 
other great cooks: Marquis, Vissani, Pieran-
gelini, Ferran Adrià, Martin Berasategui, Bras 
and Robouchon and many others. 
My most significant kitchen companions in 
recent years have been and still are: Mauro 
Apolini, Luciano Serritella aka Bunny, Andrea 
Tarini and Michele Rocchi: chefs who are the 
cornerstone of restaurant creativity. 

What sort of influence have local culture and 
Marches culinary traditions had on your style 
of cooking? 
They were the starting point. 

What are your favourite Marches ingredients? 
I don’t have a favourite: all ingredients can 
give great satisfaction.

What makes innovation in the kitchen? 
Innovation relies on knowledge of the past, 
traditions, which are contextualized, then the 
ongoing quest to go beyond what exists.

Who are the most demanding patrons from 
outside your region as far as food is concerned? 
Piedmontese, Tuscans...? 
All customers are very demanding. 

How do the people of the Marches eat? Do they 
have a refined palate? 
Certainly. All cultures of peasant origin have 
developed an excellent palate. 

How does wine affect the overall assessment of 
a lunch or dinner? 
Wine is as important as food. It completes a 
meal.

How often to you suggest regional Marches 
wine to your customers? When? 
It’s the first to be suggested and it has most 
visibility on the wine list.

Does cuisine always have to be surprising? Or 
can it be just excellent? 
It’s wrong to say “just excellent”, because ex-
cellence is never a given. Excellence is attained 
through demanding hard work. Chef who 
love what they are doing, always aim for the 
best and that best gets better every day. 

Have you a message for young people: more 
froth and molecules? Or more study of matter 
and its transformation?
A message to young people might be to try 
to understand they’re on the right track. If 
they are, then lifelong study will be a condi-
tion for hitting the target every time. This way 

the style preferred for self-expression isn’t that 
important.

Which Italian region has the best culinary cul-
ture and tradition in Italy? 
Anywhere in Italy has good food, because Ita-
ly’s unique microclimate means the best fruit 
and vegetables grow here. 

Three recipes a tourist should sample in the 
Marches?
Brodetto (chowder); stoccafisso all’anconetana 
(Ancona-style stockfish); gallo in potacchio 
(stewed cockerel).

ULIASSI
Tutto iniziò con un babbo, Franco Uliassi, contadino, ma che il contadino non voleva fare e che per 

sfuggire alla terra negli anni ’50 si mette a fare il camionista.

Smoked spaghetti with clams.

Spaghetti affumicati alle vongole.

Seafood
Marinated anchovies 

and orange.

Alici marinate 

all’arancio.

by Paolo 
Rossetti
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Dove sei nato, e vissuto?

Sono nato e vissuto a Senigallia.

Quando hai capito che la tua professione sa-

rebbe stata quella di fare il cuoco?

Quando ho conosciuto mia moglie e per 

amore ho cominciato a cucinare per lei.

Dove hai imparato e chi sono stati i tuoi mae-

stri e compagni di ventura?

Il mio primo e vero maestro è stato Lucio Ca-

pannari, poi ho avuto la  fortuna di conosce-

re molti altri grandi cuochi: Marchesi, Vissani, 

Pierangelini, Ferran Adrià, Martin Berasate-

gui, Bras Robouchon e tanti altri. I mie com-

pagni di ventura di cucina piu importanti 

degli ultimi anni sono  stati – e sono tuttora – 

Mauro Paolini, Luciano Serritelli detto Bunny, 

Andrea Tarini e Michele Rocchi, cuochi  su cui 

si fonda la creatività del ristorante.

Quanto ha contribuito la cultura del territo-

rio e delle tradizioni culinarie marchigiane 

sul tuo modo di cucinare?

Sono la  base di partenza.

Quali sono le materie prime marchigiane che 

preferisci trasformare?

Non ne ho di preferite, qualsiasi ingrediente 

può dare grandi soddisfazioni. 

Che cosa significa innovare in cucina?

Significa conoscere il passato, le tradizioni, e 

poi contestualizzarle e cercare continuamen-

te di andare  al di la dell’esistente.

Dei tuoi clienti extra regione quali sono i più 

esigenti in gastronomia? Piemontesi, tosca-

ni…?

I clienti sono tutti  molto esigenti.

Come mangiano i marchigiani? Sono palati 

di pregio?

Certo che sì, tutte le culture di origine conta-

dina hanno sviluppato un eccellente palato.

Quanto influisce il vino nel giudizio comples-

sivo del pranzo o della cena?

Il vino è molto importante come alimento, è 

un completamento del pasto.

Quando e quanto vino marchigiano proponi 

ai tuoi clienti?

È il primo ad essere proposto e ha la maggio-

re visibilità in carta 

La cucina deve per forza stupire o può essere 

anche semplicemente eccellente?

È sbagliato dire semplicemente eccellente, 

perche l’eccellenza non è mai semplice. L’ec-

cellenza si ottinene attraverso un percorso 

molto duro e rigoroso. Il cuoco che ama quel-

lo che sta facendo punta sempre al massimo, 

un  massimo che progredisce ogni giorno.

Un messaggio ai giovani: più spume e mole-

colare o più studio della materia e della tra-

sformazione?

Un messaggio ai giovani potrebbe essere 

quello di cercare di capire bene se la strada 

intrapresa è quella giusta. Se cosi si dovesse 

rivelare, lo studio continuo sarà la condizio-

ne per superarsi costantemente. Poi non avrà 

molta importanza quale stile si sentirà di ma-

nifestare.

Quale è secondo te la regione dove per tra-

dizione e cultura si mangia meglio in Italia?

In Italia si magia bene ovunque, perché l’Ita-

lia ha un micro clima unico al mondo che le 

permette di avere il meglio dell’ortofruttico-

lo. 

Tre piatti che un turista deve mangiare nelle 

Marche?

Il brodetto, lo stoccafisso all’anconetana, il 

pollo in potacchio.

ULIASSI

Pigeon with cinnamon 

apples and onion 

marmalade with 

grenadine.

Colombaccio con 

mele alla cannella e 

marmellata di cipolle 

alla granatina.

Passion fruit soup 

with yogurt ice cream, 

arugula, caramelized 

banana and mango.

Zuppa di frutto della 

passione con gelato di 

yogurt, rucola, banana 

caramellata e mango.

GASTRONOMY
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GENTE

It starts from Pesaro, April 14, 2010 in the 
splendid Piazza del Popolo.
Here you can admire an imposing figure who 
wanders among many chess games, he is a great 

champion. His name is Alexey Shi-
rov and is exhibiting a simul-

taneous against twenty 

ours at the next Olympics to be held in Russia 
in September. Axel, the second one is an In-
ternational Master. Even in his short career he 
has already collected a good number of young 
Italian titles.
 But there are Brian and Sharon! Their mother 
Brigitta, is a player too. How is it possible, you 

Chess in 

Scacchi 
nelle 

Marche: 

Si parte da Pesaro, 14 aprile 2010 nella splendida piazza del popolo. 

Qui potete ammirare una figura imponente che si aggira veloce tra 

tante scacchiere: è un grande campione. Si chiama Alexey Shirov e si 

sta esibendo in una simultanea contro una ventina di agguerriti giova-

ni appassionati. Ma a Pesaro gli scacchi sono soprattutto una famiglia, 

ma proprio nel senso letterale del termine! La famiglia Rombaldoni: 

Denis, classe 1989, è un Maestro Internazionale ed ha già raggiunto 

i massimi livelli in Italia. Ha più volte giocato in nazionale ed anche 

quest anno, difenderà i colori nazionali alle prossime Olimpiadi che si 

terranno proprio in Russia, a settembre. Anche Axel, il secondo, è un 

Maestro Internazionale. Nella sua ancor breve carriera ha già collezio-

nato un bel numero di titoli Italiani giovanili. Ma ci sono anche Brian e 

the Marche 
region

A journey to the land of champions
Fabio Bruno with World Champion chess legend, 

Boris Spassky.

Fabio Bruno insieme al leggendario 

Campione del Mondo Boris Spassky. 

If you play chess you will know 

that it evokes images of distant 

Siberian steppes, cold and 

quiet, maybe you’ll be surprised 

at every stage of our journey 

especially in the Marches. 

aggressive young fans. But in Pesaro chess is 
mostly a family, but in the literal sense! The 
family Rombaldoni: Denis, born in 1989, 
is an International Master and has already 
reached the highest levels in Italy. 

He has often played in 
the national games and 
even this’ year, will de-
fend the national col-

can say, all in the same family? Maybe the father knows something of 
two champions, Andrea, also a great promise in his youth, but when 
he reached the title of Master, he stopped playing even though chess 
remained a great passion that he sometimes he is not ashamed to par-
ticipate in any tournament. 
We go down south and stop in the capital of the Marche: Ancona. For 
many years, a large group of passionate players, pursuing a popular 
policy in the area that has really given much fruit at all levels.
Indeed Ancona boasts a Masters in Italy and one in A1, with impressive 

Se il gioco degli scacchi evoca in 
voi lontane immagini di steppe 
siberiane, fredde e silenziose, 
forse rimarrete sorpresi ad ogni 
tappa di questo nostro particolare 
viaggio nelle Marche.

un viaggio nella terra dei campioni
Sharon! Della mamma Brigitta, anche lei giocatrice

Com’è possibile, direte voi, tutto nella stessa famiglia? Forse ne sa 

qualcosa il padre dei due campioni, Andrea, anche lui in gioventù 

grande promessa, ma raggiunto il titolo di Maestro, ha lasciato l’ago-

nismo pur restando un grande appassionato che ogni tanto non di-

sdegna di partecipare a qualche torneo.

Scendiamo verso sud e fermiamoci nel capoluogo marchigiano: An-

cona. Da molti anni, un nutrito gruppo di appassionati, porta avanti 

una politica divulgativa nel territorio che ha dato davvero molti frutti 

a tutti i livelli. Infatti Ancona può vantare una squadra nel Master na-

zionale ed una in A1 davvero notevoli. Altrettanto di qualità e nume-

rose le manifestazioni che continuamente si organizzano nella zona.

A Civitanova Marche sono nato e cresciuto io, Fabio Bruno, Maestro 

Internazionale, due norme di Grande Maestro. 

Tra i miei traguardi, la vittoria del Campionato Italiano nel 2005. Da 

qualche anno sono il capitano della Nazionale Italiana e dal 2009 

anche Commissario Tecnico. A Civitanova esiste ormai una bella re-

altà con un ottimo movimento giovanile e non solo. Il locale Circolo 

scacchistico “Alfiere nero”, grazie al presidente Gino Serafini e ai suoi 

collaboratori si è fatto promotore di diverse attività agonistiche e di 

promozione nelle scuole. 

Parlando di scuole e di scacchisti in erba, ci bastano cinque minuti 

di strada, sempre verso sud, e ci troviamo a Porto Sant’Elpidio. Nella 

splendida cornice di Villa Barucchello, ha sede il circolo locale: “l’Avam-

posto”. Il Presidente Roberto Gasparroni e soci, organizzano numerosi 

tornei per tutti i gusti. Nel 2008, la giovanissima Filli Balzano ha con-

quistato il titolo di Campionessa Italiana under 12. Permettetemi im-

modestamente di aggiungere: allenata dal sottoscritto.

Trovandoci già nella “Marca Fermana”, ci basta andare ancora un po’ 

più a sud e troviamo Porto San Giorgio. Da tanti anni vi si organiz-

za un Festival di scacchi internazionale a fine Agosto, che è la punta 

delle attività agonistiche Marchigiane. Da sottolineare che il circolo 

l’Avamposto di Porto Sant’Elpidio, è parte attiva nell’organizzazione 

di molte manifestazioni che da anni si organizzano nel fermano, tra 

cui il Campionato Europeo under 16 organizzato proprio a Fermo nel 

settembre 2009.

Bruno accepting an 

award from Gianpietro 

Pagnoncelli, chairman 

of the Italian Chess 

Federation.

Bruni premiato dal 

Presidente della 

Federazione Scacchistica 

Italiana Gianpietro 

Pagnoncelli.

Grand Master Sergio 

Mariotti crowns Bruno 

top Italian chess player 

in 2005.

Premiato come 

miglior giocatore 

Italiano del 2005 dal 

Commissario Tecnico 

Grande Maestro Sergio 

Mariotti.

Fabio Bruno playing simultaneous chess games at 

Sarnano.

Fabio Bruni in simultanea a Sarnano.

results. There are really high-quality events which are held continuously 
in the area.
Civitanova Marche where I Fabio Bruno was born and raised, Interna-
tional Master, Grandmaster in two standards.
Among my goals, was winning the Italian Championship in 2005. For 
several years I have been the captain of the Italian National since 2009 
and also a coach. Civitanova  is now a beautiful reality with a great youth 
movement and beyond that. The local chess club “Alfiere Nero’ (Black 
Bishop), thanks to the President Gino Serafini and his colleagues, has 
promoted a number of competitive activities and promotion in schools. 
Speaking of schools and chess on grass, five minutes of the road are 
enough for us, always south, and we are in Porto Sant ‘Elpidio. In the 
splendid setting of Villa Barucchello which hosts the local club, “the 
Outpost.” 
President Robert Gasparrone and partners, organize tournaments for all 
tastes . In 2008 the young woman Filli Balzano won the title of Italian 
Champion Under 12. Allow me to add immodestly: trained by myself. 
Being already in the “Marca Fermana” We just go a little ‘to the south’ 
in Porto San Giorgio. For many years there has been an International 
Chess Festival in late August, that is the tip of the racing activities of 
the Marche. To be noted is the Outpost club in Porto Sant ‘Elpidio, an 
active part in organizing many events which are organized each year 
in Fermo, including the UEFA European Under-16 held in Fermo in 
September 2009.

by Fabio 
Bruno


