[TVNOIZIOVd)
ddl / d0a




@Mn & @ -eipJequiojauoibalmmm

J"elplequio] Jesia MMM
ouelliy #¢10¢

3
Z I e] od e !A 31504 ITIV 3 VANLIOOROV. TV

BJSBJO:I 3]]8 EY EJnl]OO!JﬁV‘]]E 1ZIA¥3S | ¥3d IIVNOIOIY IINI

1ZIA19S | 1ad a1euoibay 91U - 4¥SYH3I :I\\V/S}l E |

ji'elpiequio) auotbasresnijoorbemmm
JI"elpARqUIO|RUONG MMM

OUBlN %2102

T ‘elpiequio 1p L) ezzeid
VIiqdvdawo1 INOIDAY

IMYNOIZIAV4l
dol/dod

1S9 T30

] HOSL 1 VhL
0BVIA N

VIQHVENOY

}1"9S31BA]DIW MMM
outsaie) 3|3t eIjend olziosuo)

OJUL"BWILIPOI MMM
euenojueyy edid] eiad 01ziosuo)

jl"ouenojuewauo)dW MMM
ouenojuely auod 19p otzaosuo)y

JI"BULJ)911BAIPR]W MMM
BUL]]19}]eA Ip 2)3| B]3IN] 01Z10SU0D

J1rowodipobejotjo-mmm =
prequioq wybeq eayQ tp autbianesyx3 oyo o)
Jelpiequojoundoe mmm e)ajnL Ip o1z10suo) =T N <i
(etpaequioy epap = = <§ =)
1109133110310 LI0}3npo.d Ip j-dopepieborjo-mmm wH O 0= o
uoizezziuebQ 31]9p auoizeldossy) epJey enyQ tp autbianesyx3 oo o 2 o - =T
elpiequiojoun-doy e]ajn] Ip 01z10Su0) — = |_' |- — = (==
o T — = = (= m] — —
cEo—oc o2 o = — ]
M=o 9O m o 6 =_ — o= —
L = —d — o= A E—

=Y ooxc == () = = = o
oS oo e - = 2 [ >
— (] [ Ry — = o
o — ] =T — oS — = = .
_|==§<§_|C/)n:n_|_|_==: =

D DD e O L Do L L g —m
== N == T I 7 ST R S [ B — W~ =

US04 MY 3 VANIOIWOYTIY
1ZIA¥3S | 434 TIYNOIS3H 1IN3

\VZE

Conliorde

GLI INFINITI MONDI SENSORIALI CHE CI REGALA LA CUCINA

HANNO ORIGINE DAL RAPPORTO DIRETTO DELLUOMO
CON LA NATURA, PREZIOSO E CUSTODITO NEI SECOLI:
SCOPRIAMO | SAPORI DELLE MATERIE PRIME

CHE CI NARRANO LA LOMBARDIA.

Mela di Valtellina IGP @

Un morso a una Mela

della Valtellina IGP & un tuffo

in un universo aromatico ricco,

reso ancora pill irresistibile

dalla croccantezza e dalla succosita
della polpa. Esploriamo le differenze
tra le varieta Gala, Golden Delicious
e Red Delicious: quest’ultima offre
le pitt spiccate note di miele,
gelsomino e albicocca.

Melone Mantovano IGP @

Ecco nel piatto il sapore dell’estate:
ci prepariamo a gustare il Melone
Mantovano IGP. Ogni varieta
lombarda avvolge il palato con la sua
freschezza e ricchezza aromatica.
Con il suo sentore tipicamente
zuccherino, il melone coccola

il palato regalando una delicata
nuance di tiglio, spiccatamente
persistente.

Pera Mantovana IGP ©
Soffermiamoci ancora un momento
alla tavola mantovana, per gustare
la pera tipica del territorio.

Sei varieta arricchiscono il piatto sin
dai tempi del Medioevo: Abate Fétel,

o

Conference, Decana del Comizio,
Kaiser, Max Red Bartlett e William.
Di forma e colore della buccia
variegati, offrono un dolce sapore
e note aromatiche leggermente
diverse, tutte da scoprire.

Olio EVO* Garda DOP @

Il miglior condimento per le delizie
della tavola lombarda non puo

che essere un olio d’eccellenza

del territorio, come l'olio extravergine
di oliva del Garda, dal gusto elegante,
delicato e raffinato, influenzato

dal clima mediterraneo. | profumi

di erba fresca, erbe aromatiche,

fieno e carciofo, uniti al retrogusto

di mandorla, rendono quest’olio

un prodotto unico, da gustare

anche da solo, su una fragrante

fetta di pane.
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Olio EVO* laghi Lombardi DOP @
Il lago d’Iseo, il lago di Como

e il lago Maggiore influiscono

sul clima delle terre circostanti,
rendendole perfette per

la coltivazione dell’ulivo.
Armiamoci di fette di pane tostato
e prepariamoci a esplorare le note
amare e piccanti dell’olio della zona
del Sebino, contrapposte alle note
piu leggere e fruttate degli oli
della zona del Lario. Impossibile
scegliere, non resta che gustare.

Asparago di Cantello IGP @

A Cantello, in una zona di transizione
trail clima padano el clima

alpino, la natura forgia un pregiato
asparago, che affonda le sue radici
nei secoli passati. Una colorazione
completamente bianca oppure

sfumata di rosa in punta,

una straordinaria tenerezza e
succosita della polpa, nonché
la delicata nota amara di questo
ortaggio rendono l'asparago

di Cantello IGP una prelibatezza
immediatamente riconoscibile.

Miele varesino DOP @

Prima di lasciare la tavola,

ci concediamo un ultimo cucchiaio
di vera dolcezza: particolarmente
dolce, infatti, & il miele varesino DOP.
Indugiamo su questo miele di acacia
dalla particolare purezza mentre ne
apprezziamo la versatilita in tavola:
lo gustiamo sul pane, insieme

alla frutta, oppure insieme ai
formaggi della tradizione lombarda.

*EVO olio extra vergine di oliva

PER LA SPESA DI 066

O]
(quelle di Orena!) @
- CIPOLLE (rosse O bianche?)
- RSO £ TAFFERAND

TIjLA.I]IZIUNI E NATURA

weorbiveane

DALLA PLACIDA PIANURA ALLE PIU ALTE VETTE,

LA LOMBARDIA OFFRE PAESAGGI IN CONTINUA EVOLUZIONE.

RITROVIAMO LA STESSA VARIETA SULLA TAVOLA, IN QUEI PRODOTTI DELLA NATURA
MODELLATI DAL CLIMA E DALLA TERRA: LESPLORAZIONE CONTINUA.

Il passaggio pili importante per

la realizzazione di grandi piatti,

in cucina, avviene lontano da
pentole e padelle, all’aria aperta: &
la coltivazione della materia prima.
Ecco che il nostro viaggio prosegue
regalandoci la possibilita di esplorare
i sapori degli ingredienti base

delle ricette tradizionali lombarde.
Partiamo da quella che ¢ la base

di moltissime preparazioni:

la cipolla, nelle tre varieta dorata
di Voghera, rossa di Breme

e paglierina di Sermide.

Il sapore pungente e sapido

della cipolla dorata di Voghera puo
essere gustato con una semplice
cottura al forno, mentre la cipolla
rossa di Breme abbraccia il palato
con sentori pit dolciastri.

Anche la cipolla di Sermide reca
nel suo sapore il frutto della terra

o)

fre
-

nella quale viene coltivata: i terreni
argillosi le regalano sentori pili
pungenti, i terreni sabbiosi invece

le donano note piu dolci.

Ci tratteniamo alla tavola mantovana
ancora un po’, per gustare la zucca
di Mantova: impossibile non cedere
al fascino della sua polpa densa

e zuccherina, ingrediente principe

di moltissime ricette locali, come

i tortelli di zucca.

La tavola si arricchisce anche con

i suoi semi, buonissimi da gustare
semplicemente abbrustoliti e saltati.
Passiamo ora alla frutta, che pero

si conquista un posto nel piatto
accanto alle carni bollite, alle
grigliate, ai salumi, ai formaggi
stagionati: stiamo parlando della
frutta utilizzata per la preparazione

della mostarda, da assaggiare sia
sulla tavola mantovana, sia su quella
cremonese per assaporarne le
differenze. Mele cotogne o renette,
oppure pere, utilizzate intere,
incontrano la senape, la quale regala
la sua piccantezza alla dolce frutta.
Pili variegata, invece, & la mostarda
cremonese: ecco spuntare nel piatto
ciliegie, pere, mandarini, fichi,
albicocche e pesche.

Dopo ricchi assaggi, il nostro viaggio
continua in altre terre di pianura:
arriviamo nella Lomellina, dove
gustiamo il fagiolo borlotto

di Gambolo. Le sue screziature
color rubino custodiscono una polpa
particolarmente farinosa e

dal sapore dolciastro, senza
retrogusto amarognolo.

POLENTA NE ABBIAMO?

Questo spiccato sentore rende

il fagiolo di Gambold molto versatile
in cucina: viene infatti utilizzato
per la preparazione di risotti,

piatti a base di pasta, ma anche
biscotti e dessert.

Il nostro viaggio alla scoperta

dei protagonisti della terra
lombarda prosegue con uno

degli ingredienti piti versatili

nella cucina tradizionale: la patata,
da esplorare nelle tre varieta di
Oreno, Comasca e di Campodolcino,
per coglierne le differenze che
rendono ogni piatto riconducibile

al territorio di provenienza.

La patata di Oreno, a polpa bianca

e farinosa, ha un sapore intenso e
ricco di sfumature organolettiche
che rendono particolarmente gustosi
i piatti preparati con questa deliziosa
materia prima: molto diffusa e

la preparazione di gnocchi, per via
della sua spiccata capacita di legare
tra loro gli ingredienti. Farinosa e
dalle note delicate & anche

la patata comasca, anch’essa ottima
base per la preparazione di gnocchi,
puré e sformati. Ci spostiamo

a Campodolcino, ai piedi delle
montagne di Sondrio, per notare le
differenze con la patata qui coltivata:

un tubero a pasta gialla la cui
ricchezza di aromi la rende da secoli
uno dei prodotti pill apprezzati

del territorio.

Restiamo nella provincia di Sondrio
per un altro ingrediente base

della cucina tradizionale, la farina
di grano saraceno. Questo prezioso
ingrediente & privo di glutine e offre
un sapore deciso al palato,

da gustare in uno dei pili noti piatti
della tradizione culinaria della
Valtellina, i pizzoccheri. Ci spostiamo
invece nei territori bergamaschi per
assaporare la farina gialla, realizzata
con il mais coltivato in queste terre,
perfetta per la preparazione di
polenta con la quale accompagnare
ed esaltare i piatti della tradizione.

Il nostro viaggio di esplorazione
prosegue sulle rive del lago

di Monate, nella provincia di Varese,
per gustare le deliziose pesche

allo sciroppo. Qui, la coltivazione
delle pesche affonda le proprie radici
nel Rinascimento, mentre ha poco
meno di un secolo di vita 'abitudine
di conservarle sciroppate: in questo
modo il loro sapore zuccherino puo
allietare la tavola in ogni periodo
dell’anno, arricchendo torte e dolci.
Ci dirigiamo ora verso le terre della
provincia di Monza e Brianza per
assaporare un ortaggio particolare
sin dall’aspetto: l'asparago

di Mezzago, dal caratteristico colore
rosa apicale che sfuma in un gambo
completamente bianco.

Il sapore é delicato, lievemente dolce,
da cogliere con una semplice cottura
al vapore, accompagnato da burro
fuso. Se amiamo l'asparago in tavola,
non dimentichiamo di gustarlo
anche in terra pavese: l'asparago

di Cilavegna ha note aromatiche
delicate ma persistenti e si presta
sia ad essere assaporato al vapore,
sia a pitl complesse preparazioni
come creme, mousse o anche

dolci da forno.

Quando ci accostiamo alla tavola
pavese, mantovana, milanese e
lodigiana non dimentichiamo

di assaporare uno degli ingredienti
pil versatili in assoluto e dalla
coltivazione pil antica: il riso, base
per moltissime ricette tradizionali.
Un risotto arricchito con le verdure

o le carni delle diverse terre

che attraversiamo ci permettera

di portarne con noi

un delizioso ricordo.
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