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LE QUIERCE

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.
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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 suoi 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 rispetlivi 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-
gt freschi. Negli ultimi an-
ni si sono uniti a noi Chri-
stian e Claudio, i nostri fi-
gli, forze giovani e dinami-

1, )

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

Alessandro Morandin

Cell. 368.7196328

Claudio Morandin
Cell. 347.4292810
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Crema di patate

con verdure arrostite

Una vera e propria passeggiata nell’orto,
con un’esplosione di sapori netti e distinti da gustare

con la crema di patate.

Un piatto vegano e senza glutine, con cui proporre

Lug/Nov

un gioco di assaggi colorati, ideale per far mangiare
le verdure anche ai bambini.
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INGREDIENTI: Crema di patate con verdure arrostite
o 1 kg di patate,

e 1 cipolla, PREPARAZIONE:
* I melanzane, 1 Pulire e sbucciare una cipolla, tagliarla finemente e farla soffriggere leggermente.
e I pomodoro, 2 Lavare le patate, sbucciarle e tagliarle a cubetti.
o 1 zucchina, 3 Rosolare i cubetti assieme al soffritto di cipolla; a piacere si puo sfumare con del vino bianco che donera un tocco
o 1 peperone, di acidita ad un piatto tendenzialmente dolce.
4 Continuare la cottura con del brodo vegetale ed aggiustare di sale.
o Prexzemolo,
Olio E 5 Nel frattempo, lavate gli ortaggi scelti per arricchire la crema di patate. Tagliateli a pezzetti e disponeteli
°
§0=V0> su di una placca coperta da carta forno. Riponeteli in forno a 120 °C fino a che si disidratano.
* Sale e pepe. 6 A cottura ultimata delle patate, frullare il tutto con un minipimer.
7 Disporre a specchio la crema di patate su una fondina e adagiarvi sopra le verdure arrostite.
CONSIGLI DELLO CHEF: 8 Completare con un filo d’olio Evo, una macinata di pepe e qualche goccia di estratto di prezzemolo.

Questa ricetta puo cambiare

a seconda delle stagioni: d’estate UTILE DA SAPERE

o G L P DG D Per evitare che in fase di cottura, le patate assorbano acqua e/o disperdano le proprie caratteristiche nutritive, si consiglia di

cuocerle con la buccia, ovviamente dopo averle pulite con uno spazzoli-
no ed aver rimosso completamente il terriccio ed eventuali germogli.
Dopo averle scolate e averle lasciate raffreddare, sbucciate le patate
quando sono ancora tiepide.

di pomodori, melanzane, zucchine,
peperoni, cipollotti; d’inverno,

si possono usare broccoli, cavoli,
radicchio di Treviso e cubetti di zucca.

In ogni caso, se si vuole rendere

la crema piu golosa, prima di frullare Sebbene le patate si conservino abbastanza a lungo, si consiglia di consu-
la patate vi si puo aggiungere marle il prima possibile, poiché il contenuto di vitamina C diminuisce
del latte o della panna. nel corso del tempo.




