uorvNd)nd 3] 2 Juorzvz
“2YDIDULUIP 1P 1552004 1 DU ) D)
-151f DIUIISD, ] 2UDISDUIUOI D DINID OUNS
-100 040] |T *appUuaL 2 091DG2 015SVUILP
1 ‘ouoysasip v] oungonf ayd aySun)
24q1f 1p 12914 “1SnADdSD 1SIP 2yO1IA
-np a2 aoyvindap varudosd a) agnios
-0U0I1.L OUOS DPYIYUD, J)DP UL “0LPOS 2
o1ssp10q “ou0fs0f ‘oaiaf 010y 0pMYVAG
08 ‘Yvioun yvS p dd 20 T ‘19 'V
QULUDIIN. 1P OPALLOD 0D UM OUOPILS
-sod 133140 ysonb 021220049 v ouuD O
D)O0D) DUONG 2 2INDS 13DDGSD 13 U07)

ainjes

OLLOIZVYS £ NIGNVHOW

“ipsinbs

049000p
ounyns
Quurss117108
auaf v uvySv)
PO YDUMSUOD
2SS9 0UOSSO] UIUI) 9

wwnos nad W@3vavdsy o
"YU 1P 004G JUIUNQLSSOF.
‘opwduios auorny r uos
‘oprang 1sumpuasaid anap oSvavdsy, T

OlSINOOV:113dd OLNIWON 1V

LE QUERCE

Immerso nella campagna ve-
neta, il Ristorante Le Querce,
gestito dalla famiglia Zago, ha
modo di scegliere tra nu-
merosi prodotti locali.

I piatti studiati dallo chef
Ermanno Zago, sono frut-
to di una continua ricerca
volta ad esaltare la territo-
rialita e la stagionalita de-
gli ingredienti.

Via Talponera 130 / Merlengo di Ponzano Veneto / TREVISO / Italia / T. 0422 99043
www.ermannozago.com / www.ristorantelequerce.it
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Evitare gli sprechi, preserva-

re le proprieta organolettiche
degli ortaggi ed esaltarne odori
e colori sono le basi della
sua cucina.

L’obiettivo ¢ quello di va-
lorizzarli a partire dalla fa-
tica e dal lavoro di chi li ha
prodotti, fino al momento
in cui giungono sulle no-
stre tavole.

AD Concept / © s.Paul n"CoDEsign / Ph. © Ristorante Le Querce e Archivio M&G.

Amiamo la terra, seguia-
mo i suot ritmi, i suoi bi-
sogni e ce ne prendiamo
cura con impegno e ri-
spetto, perché i suoi do-
ni possano arrivare sani
e gustosi sulla vostra ta-
vola. Siamo Ornella e Alessandro e la
nostra azienda agricola porta come no-
me le iniziali dei nostri cognomi, perché
fa parte di noi, della nostra famiglia.

Le abbiamo dato vita nel 2000, abbando-
nando i rispellivi mestier per riscoprire
insieme gl antichi saperi e sapori del no-
stro territorio. Abbiamo iniziato con due

MORANDIN ¢ GRAZIOTTO

ANTICHI SAPERI E SAPORI

ettari di buona terra, lavo-
randola in modo sostenibi-
le per ottenere ottimi ortag-
g freschi. Negli ultimi an-
ni si sono uniti a not Chri-
stian e Claudio, i nostri fi-
gli, forze giovani e dinami-

1, 5

che che ci ari e,
crescere e far conoscere 'impresa.

Con 25 ettari di terreno e una gamma di
prodotti sempre pive ampia, di cui il Ra-
dicchio Rosso di Treviso Tardivo IGP re-
sta il re incontrastato, siamo orgogliosi
del nostro lavoro, oggi come allora frut-
to di una passione di famiglia.

SOCIETA AGRICOLA M&G. di MORANDIN & GRAZIOTTO
Via Postumia 8 / Merlengo di Ponzano Veneto / TREVISO / Italia
mgmorandingraziotto@gmail.com / www.morandingraziotto.it

Per informazioni, disponibilita e prenotazioni:

Ornella Graziotto Christian Morandin
Cell. 368.7816050  Cell. 348.5994040

Claudio Morandin
Cell. 347.4292810

Alessandro Morandin
Cell. 368.7196328
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Misticanza d’asparagi
e Latteria Stravecchio

Un antipasto o un contorno delicato e di facile
preparazione, per gustare la sorprendente bonta
dell’asparago crudo e assimilarne appieno

le ose proprieta nutritive.

1l Latteria Stravecchio e un formaggio a pasta dura,
ha una stagionatura di oltre 15 mesi durante la quale
acquisisce un gusto inlenso con note pungenti

che lo rendono inconfondibile.
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INGREDIENTI:
* Asparagi bianchi

® Asparagi verdi

* Asparagi viola

* Noci

* Mandorle tostate

* Misticanza di stagione

o Latteria Stravecchio

e QOlio Evo
* Sale e pepe

M&G CONSIGLIA

Prova la COMPOSTA DOLCE
di ASPARAGI BIANCHI e gli altri
nostri prodotti in vasetto a base

di Asparagi,
scoprirai
sapore

e bonta.
Richied:

il catalogo.
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Misticanza d’asparagi e Latteria Stravecchio

PREPARAZIONE:

1 Lavare gli asparagi e pelarli.

2 Privarli delle estremita piu legnose.

3 Tagliarli a fettine sottili con un coltello o con I'ausilio di una mandolina.

4/5 In un piatto riporre la misticanza, poi aggiungervi gli asparagi tagliati, noci, mandorle tostate

e scaglie di Latteria Stravecchio*.

6 Completare il tutto con un filo d’Olio Evo, una macinata di pepe ed un pizzico di sale.

CONSIGLI DELLO CHEF:

Si consiglia di tagliare gli asparagi molto sottilmente e di condirli solo poco prima di portarli a tavola:

il sale infatti tende a disidratare le verdure.

Per rallentare Uossidazione degli asparagi e donare una nota acidula al piatto,
si puo aggiungere qualche goccia di limone.

*BUONO A SAPERSI: .
Formaggio Latteria “Mezzano” con stagionatura di 4/6 mesi - Sapore dolce. £
Formaggio Latteria “Vecchio” con stagionatura maggiore di 10 mesi - Sapore fragrante. i

Formaggio Latteria “Stravecchio” con stagionatura maggiore di 15 mesi - Sapore deciso.




