NERO DI VOGHIERA

AGLIO MERD FRODOTTO ESCLUSIVAMEMTE
COM AGLIO DI YOGHIERA DOP
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NERO,
L’'EVOLUZIONE
DEL SAPORE

J Il Harc: di Vﬂghlﬂru ] pmduﬂu grazie alla fermentazione
natirale - tioé senza aggiungere uddmw, conservanti o lieviti
- di bulbi di aglie di Voghiera D.O.P. in ambiente ad umidita e
temperatura controllate. Si tratta d_l un. processo lungo in cui I'Aglio
di "ul"q:rghl&ru eccellenza italiona gia rinomata per il sue gusto gentile
- mafura in modo genulnn una delicatezza sorprendente, perde il ipico-
gusto pungente e rlsultﬂ pil ﬁ::mlmanta dlg&rlblle .
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Per i-suoi valori nutritivi e prineipi.aftivi, pud essere considérato un vero e
proprio supar'Fnﬂd un alleato prezioso per il ben#ssere da includere nel
. miend di tulti i giorni. AlF'assaggio & una sorpresa: sapide e'saporito grazie
. alle ::uruﬂansh::ha note umanmi, |::4:J|5.um|c-11&, ﬂEId.E". Fermﬂn’rc:ta e zuccienna,,
& parFaHn per aromatizzare carne, pesce, formaggi, vérdure ed & spa:ml&
nei nsr:aHn, nelle salse o nalla zuppa Non resta che ass-hgguurla' :
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CREMA DI NERO DI VOGHIERA

- 5dl di brodo vegetale
« B spicchi di Nero di Voghiera
Olio Extra vergine

di oliva
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CAHE INGFEPIENTE FEF PRI PLAITE E FRSCTT
PER ARFICOHIEE PUATTL D1 CARNE [ PESCE
PER INSAPCETEE CUSICYE EXTACHENE

I ABEINAMENIT Al Ifﬂ'hlill}f'

Prepara il brodo vegetale secondo la

ricetta che preferisci (noi suggeriamo

un brodo limpido e delicate, con

carote, zucchine, porro e sedano),
vindi ammolla gli spicchi di Nero

gi Voghiera nel brudpa caldo per

qualche minuto. Togli gli spicchi,

. trasteriscili nel bicchiere di un mixer
e frullali‘aggiungendo a filo il brodo

fino @ raggiungere la consistenza

desiderata, infine condisci con un file

di olioc EV®. °



" SPAGHETTI INTEGRALI CON AGLIO

NERO, BURRATA E POLVERE DI CAPPERI |

= ¥ 4
v 18834
280gr di spaghetti integrali Sciogli i filetti di acciuga in abbondante olio
10 spicchi di aglic Nero di . cnldu, aggiungi gli spicchi d'aglioc Nereedi ~
Voghiera - oghiera, il brodo e attendi che prenda
200gr di j::mdr;: e . bnl ore quindi frulla il tutto e rimettilo in
: E 'Fi|BH'I di acciuga soft'clio padella. Cuoci gli spaghetti in abbondante -
- dpolvare di capperi +acqua salata e scolali ol dente, quindi risottali
iﬂﬂgr burrata : nella salsa e manteca con olio, un pizzico
dlic E.V.C, sale e pepe q.b. di peperoncino e I'acqua di cottura della
- . " pasta. Servili formando un nido da adagiare
. sul piatto, aggiungi una noce di burrata -
. sulla sommitd, un’acciuga o pezzeftini @ una
. _ spolverata generosa di polyere di capperi. -
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. 2 spicchi di aglio Nero di
Voghiera

4 fette di pane toscano
‘100gr di salmone affumicato
1 avocado mature

Succo di mezzo lime
'‘Olio EV.O. e sdle
Sale fino :

Un ciuffo di aneto e qualche
germoglio di crescione’

Taglia a meta I'avecado, spolpale

e fritalo grossolanamente in un
guacamole con un filo d'olic & il succo
di lime. Insaperisci con un pizzico di
sale e uno spicchio di aglio Nero di
Voghiera tritato quindi lascia riposare
in frigorifero. Tosta il pane, condiscilo

_con un filo d'clic e adagia le fette sul

piatto. Impiatta pnnendn uno strato

i guacamole e pezzetti di salmone
affumicate. Guarnisci con lamelle di
aglio nero, un filo d'clio e ciuffetti di
aneto e crescione.
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RISOTTO ALLA"CREMA DI AGLIO NERO

X4

11t di brodo vegetale Appassisci lo scalogno o dadini in iﬁgr I'::::!'-;r

320gr di riso Carnaroli di burro quinditaggiungi il riso e tostalo
&0gr di grana grattugiato per 3’ mescolandolo frequentemente.
40gr di burro Porta a bollore il brodo e uniscilo u|
50gr di scalogno riso progressivamente per cupcerlo,
8 cucchiai di Crema di Nero d| mescolando con delicatezza. Aggiungi
Voghiera * 2 cucchiai di Crema di Nero di Voghiera
2 spicchi di Nero di "'r"aghmrn per piatto e il succo di lime quindi
-1 lime - togli dal fuaco, unisci il burro restante,
16 pomédorini freschi e aggiusta di sale e pepe e manteca con il
Olio EV.O e sale q.b. formaggio grattugiate. Servi guarnendo
L - il piatto con spicchi di aglio Mero di
X *. ' Voghiera tagliato g Iumalla pamndﬂrlnl
. eo io EVO. .




VELLUTATA DI CAVOLO VIOLA CON GUANCIALE

1/2 cavolo viola

4 patate al selenio

& spicchi di aglio Nero di Voghiera
0,5k di brodo vegetale

| porro

Zenzero fresco a piacere

Grana grattugiato a piacere

Olio E.V.O., sale e pepe q.b.

200gr di gua né:iul&
100gr di pistacchi di Bronte
3 fette di pane toscano

Ammorbidisci il cavolo mondato in
acqua tiepida e appassisci porro e
Zenzero in pm:la"u Roscla le patate a
cubetti, quindi aggiungi anche cavolo
viola e aglio nero. Copri con brodo
caldo e lascia bollire. Tosta i pistacchi
con il sale e pestali in mortaie, rosola il
guanciale e scotta le fette di pane.
Frulla cavalo e patate regolando la

~_densitéa con il brodo. Manteca con grana

grattugiato e aggiusta di sale e pepe.
Servi con quadretti di pane sul fondo,

"guanciale, grunallu e fetta di pane. -



Prodotto e confezionato in Italia
da Nero Fermento Srl

Via Romea Nord, 246

48122 - Ravenna (ltaly)

nerofermento.it
info@nerofermento.it
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