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LE QUERCE
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Maser
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Trattoria
FEDE & MIKI
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SOCIETA AGRICOLA M&G di MORANDIN & GRAZIOTTO SS.
Via Postumia 8 / Merlengo di Ponzano Veneto
TREVISO / Italia

mgmorandingraziotto@gmail.com
www.morandingraziotto.it

Treviso

Per informazioni, disponibilita e prenotazioni:

Ornella Graziotto Christian Morandin Alessandro Morandin
Cell. 368.7816050  Cell. 348.5994040 Cell. 368.7196328

Cercaci e seguici, sarai sempre aggiornato sui prodotti di stagione e le nostre proposte.
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DALLA TERRA ALLA TAVOLA

1 nostri prodotti mantengono inalterate tutte le caratteristiche or-

ganolettiche e nutrizionali, perché dedichiamo grande cura alla

coltivazione e conservazione naturale di freschi e semilavorati.

Lavoriamo esclusivamente ortofrutta di stagione e a filiera

corta, evitando in ogni fase tecniche e lrattamenti che possano

recare danno all’'womo e all’ambiente. Il nostro obiettivo ¢ da

sempre quello di portare sulle tavole dei consumatori prodotti

appena colti, genuini e di prima scelta.

La stagionalita dei nostri prodotti

Spinacio gennaio-maggio Peperone luglio-ottobre
Radicchio verdon marzo-aprile : Pomodoro da sugo luglio-agosto
Asparago bianco e verde apr.-maggio Aglio luglio-dicembre
Rosolaccio aprile-maggio Zucca agosto-gennaio
Cicoria  oll.-dicembre /mag.-giugno Finocchio settembre-novembre
Coste d’Argento  olt.-dic./mag.-giu. Porro seltembre-aprile

Erbelte rosse (rape)  maggio-dicembre
Pisello maggio-giugno
Cavolo cappuccio  maggio-novembre
Zucchino verde e giallo maggio-ottobre
Insalata maggio-ottobre
Ravanello maggio-otlobre

Cipolla bianca-rossa-dorata mag.-dic.
Melanzana lunga e tonda  giu.-sell.

Pomodoro giugno-ottobre
Fagiolino giugno-ottobre
Sedano giugno-otlobre
Patata luglio-novembre
Fagiolo luglio-settembre

Radicchio lusia  set.-dic. /mag.-lug.
Radicchio precoce settembre-aprile
Broccolo calabrese  ottobre-dicembre
Cavolfiore bianco-verde  ott.-dicembre
Radicchio Castelfranco ottobre-marzo
Verza ottobre-gennaio

¢ Radicchio veronese  ottobre-gennaio
¢ Radicchio rosso lardivo  nov.-aprile

Cavolo nero novembre-febbraio
Cardo novembre-dicembre
Radicchio gorizia  dicembre-febbraio

Radicchio rosa di verona dic.-febbraio
Cavolo fiolaro dicembre-febbraio

Ey

MNA CLASEICA

CAVOLFIORE
BIANCO

IN OLIO DI SEMI
DI GIRASOLE

INGREDIENTI:

Cavolfiore bianco™ (85 %),
aceto di vino (contiene solfiti),
olio di semi di girasole, sale.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

i piccoli fiori di Cavolfiore bianco
della M&G hanno un sapore dolce
e delicato, sono sodi, croccanti

e ben si prestano ad essere serviti
come antipasto sfizioso.

1 cavolfiori vengono raccolti

al giusto punto di maturazione,

i singoli fiori vengono selezionati,
tagliati e passati in_forno per alcuni
minuli, poi sbollentati in acqua
salata e aceto.

Confezionati a mano nei barattoli,
ricoperti con olio di girasole
e infine riscaldalti e pastorizzati.

DISPONIBILE:

@ 390 g. netto

POMODORO
DATTERINO

PASSATA
TREVIGIANA
CLASSICA

INGREDIENTI:
pomodoro datterino
trevigiano™ (99,5 %), sale.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L'USO:

la Passata M&G ¢ gia pronta
basta scaldarla. I densa e cremosa
ed e perfelta per le ricette dove

il sapore del pomodoro e importante.

Ideale per tutte le preparazioni
che prevedono tempi di cottura
brevi, come uova, carni bianche
e sughi per la pasta.

Anche sul piatto mantiene

un colore rosso brillante, una
consistenza vellutata e un sapore
dolce, adatta per tutte le classiche
ricette mediterrance.

DISPONIBILE:
5 280 g. netto
550 g. netto

FARINA
DI MAIS
BIANCO

MACINATA
A PIETRA

La farina bianca di mais

della M&G, si oltiene dalla
macinazione a pietra del raro mais
bianco dai grandi chicchi

perlacei e vitrei.

La macinazione a pielra permette

di esaltarne le qualita organolettiche
consente di oltenere una farina a
grana irregolare e una polenta
delicata, ricca di profumi.

CONSIGLI PER L’USO:
abbinamento ideale e insuperabile
con i piatti di pesce di fiume

e di laguna: schie, granchi,
gamberi, anguilla e baccala.

Nelle colline della pedemontana
venela, due piatli sono diventati
parte della cultura gastronomica:
polenta e spiedo e polenta e “osei”.

DISPONIBILE:

1.000 g. netto

MELANZANE
PERLINE

ESSICCATE
AL SOLE
E SOTT’OLIO

INGREDIENTI:

melanzane perline® (75 %),

olio di semi di girasole, aceto

di vino (contiene Solfiti), sale, aglio.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

le Melanzane Perline sott olio

della M&G sono ottime da servire
come antipasto con crostini di pane
tostato e un tagliere di salumi,
sono il condimento perfetto

per Uinsalata di riso e ideali

come contorno per secondi

piatti di carne.

Prima di essere confezionate,

le melanzane vengono

messe ad essiccare al sole estivo,
poi invasate e pastorizzate,

in questo modo saranno croccanti
e sode per tutto l'anno.

DISPONIBILE:

290 g. netto
180 g. sgocciolato

ZUCCA
BARBARA

IN SAOR

INGREDIENTI:

Zucca Barbara a cubetti* (65 %),
cipolla, acqua, aceto (contiene
Solfiti), zucchero, sale,

olio extravergine di oliva (5 %),
olio di girasole (5% ), alloro.
Correttore acidita: limone.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

a Zucca BARBARA di M&G

in saorcon cipolla, ¢ un delizioso
antipasto e un contorno molto
versalile, perfetto per un apericena,
o un buffet in piedicche veda

le verdure protagoniste.

E un mix vincente
di delicatezza e sapore,
stagionalita e proprieta nutritive.

Per assaporare al meglio, servire a
temperatura ambiente.

DISPONIBILE:

—

@ 290 g. netto

FARINA
DI GRANO
TENERO

MACINATA
A PIETRA

11 frumento tenero 100 %

prodotto dalla M&G,

e un “grano antico” che viene
macinato a pietra per preservarne
al meglio @ principi nutritivi.

La farina “Tipo 17 che ricaviamo
¢ meno raffinata perche contiene
piw crusca e germe di grano,

e ricca di fibre, sali minerali

e vitamine che ne aumentano

il valore nutritivo e la digeribilita.

CONSIGLI PER L’USO:
Ideale per tutti gli usi di cucina,
particolarmente adalta per la
preparazione di pani comuni,
caserecci e toscani a pasta dura,
ottima per Uimpasto della pizza,
delle focacce e della piadina.

Molto apprezzata anche in
pasticceria per la preparazione
di biscolli e torte varie.

DISPONIBILE:

1.000 g. netto

PEPERONI
GIALLI E
ROSSI

IN SALSA
AGRODOLCE

INGREDIENTI:

peperoni gialli e rossi* (75 %),
acelo di vino (contiene Solfiti),
olio di semi di girasole, sale.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

i peperoni in agrodolce della M&G
sono un conlorno tipicamente
estivo e molto diffuso nella cucina
veneta, sono versatili e gustosi,
ottimi da servire come antipasto
con crostini di pane lostato e un
tagliere di salumi e formaggi.

Perfetti con il pesce bollito,

le carni arrosto o alla griglia
e per preparare colorate
bruschette o panini.

Si possono servire sia caldi
che freddi.

DISPONIBILE:

290 g. netto
180 g. sgocciolato

ZUCCHINE
ROBERTA

IN AGRODOLCE

INGREDIENTI:

Zucchine Roberta * (80%),
acelo di vino (contiene Solfiti),
olio di semi di girasole, sale,
origano, zucchero, cipolla.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

le Zucchine Roberta della M&G
ben si prestano alle salse

in agrodolce e danno vita

ad un contorno dal sapore
intenso e particolare, arricchito
dal profumo di origano

e dalla cipolla.

Sono ideali per accompagnare
secondi piatti di carne o di pesce,
ma anche come antipasto sfizioso e
saporito. Ottime d’estate fredde o
calde con formaggi e salumi.

DISPONIBILE:

290 g. netto
180 g. sgocciolato

IDEE
REGALO

CONFEZIONI
NATALIZIE O
PASQUALI,

RICORRENZE,

DONI
AZIENDALI

Fai un regalo originale

e gustoso, scegli una delle nostre
scatole personalizzate, abbina

il Radicchio di Treviso fresco,

un mazzo di Asparagi appena
raccolti o delle verdure dell orto

ai mostri semilavorati, sara un gesto
di grande attenzione molto
apprezzato da chi lo ricevera.

Potrete creare gli abbinamenti
che preferite per rendere il regalo
unico, speciale e adatto
all’occasione, che sia una festa,
una celebrazione, una festivita,
un evento particolare o un
pensiero a una persona cara.

Per noi sara un piacere aiularvi
a scegliere e confezionare il vostro
dono su misura.



RADICCHIO
ROSSO DI
TREVISO

CONDIMENTO
CREMOSO

INGREDIENTI:

Radicchio Rosso di Treviso IGP”
Tardivo* (75 %), olio di semi

di girasole, vino bianco (contiene
Solfiti), cipolla, zucchero,

sale, pepe.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.
CONSIGLI PER L’USO:

il condimento di “Tardivo”

della M&G ¢ una deliziosa bonta
Trevisana, perfetto come antipasto
spalmato su delle fette di pane
caldo, da solo o abbinato

a un formaggio stagionato.
Ideale se versato al naturale
sulla pasta al dente e essere
arricchito con parmigiano
Teggiano 0 pancetta.

Ottimo anche come base

per un risotto o per farcire

una torta salata.

DISPONIBILE:

5 250 g. netto

RADICCHIO
ROSSO DI
TREVISO

IN OLIO
EXTRAVERGINE
DI OLIVA

INGREDIENTI:
“Radicchio Rosso di Treviso IGP”
Tardivo* (68 %), olio extravergine
di oliva (30% ), aceto e vino
(contengono Solfiti), zucchero,
sale, spezie e aromi naturali.
Correttore acidita: limone.
*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.
CONSIGLI PER L’USO:

il “Tardivo” in olio extravergine
di M&G ¢ una bonta della
tradizione Trevisana, ¢ un delizioso
antipasto da abbinare ad affettati
e formaggi. Un contorno

molto versalile, perfetto per
accompagnare i piatti freddi

e guarnire le torte salate.

I un mix vincenle di delicatezza
e sapore, stagionalita

e proprieta nutritive.

Per assaporare al meglio,
servire a temperatura ambiente.

DISPONIBILE:

—
290 g. netto
180 g. sgocciolato

RADICCHIO
ROSSO DI
TREVISO

MOSTARDA

INGREDIENTI:

Radicchio Rosso di Treviso IGP”
Tardivo™ (75 % ), zucchero di
canna, essenza di senape.
Gelificante: pectina,

succo di limone, cannella.
Acidificanti: acido citrico.
*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

la mostarda M&G ha una
consistenza simile ad una
marmellata sfaldabile con il gusto
dolciastro del radicchio e una
leggera nota di piccante.

Viene utilizzata principalmente
per antipasti a base di formaggi
Jfreschi da spalmare, ottima da
abbinare al bollito, servendo
con un bel vino rosso corposo.

Per assaporare al meglio,
servire a temperatura ambiente.

DISPONIBILE:

5 100 g. netto

ASPARAGI
BIANCHI
VENETI

AL NATURALE

INGREDIENTI:

Asparagi bianchi veneti* (60 %),
acqua, sale.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

Gli asparagi M&G sono lavorati
appena raccolti in piena stagione,
lessati in acqua e sale e invasati.

Pronti da gustare in ogni stagione,
e sufficiente sgocciolarli, ottimi cosi
o conditi con un filo d’olio e acelo.

Potrete impiegarli in molti

modi e in moltissime ricette,

una delle piv semplici e farli saltare
nel burro e servirli con parmigiano
grattugialo sparso sopra,

un piatto velocissimo

e molto saporito.

DISPONIBILE:

530 g. netto
320 g. sgocciolato

RADICCHIO
ROSSO DI
TREVISO

IN AGRODOLCE

INGREDIENTI:
“Radicchio Rosso di Treviso IGP”
Tardivo™* (73 %), olio di semi

di girasole, aceto di vino (contiene
Solfiti), zucchero, sale.

*Origine: agricollura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

il “Tardivo” in agrodolce di M&G
e una bonta della tradizione
Trevisana, ¢ un delizioso

antipasto da_abbinare a salumi

e formaggi. If un contorno da tenere
in dispensa tutto l'anno, molto
versatile e perfetto per accompagnare
le carni bollite o alla griglia,

o0 pin semplicemente con del pane
casereccio e piatti freddi.

Per assaporare al meglio,
servire a lemperatura ambiente.

DISPONIBILE:

—
290 g. netto
180 g. sgocciolato

UN SAPORE ANTICO CHE SI RINNOVA

1l radicchio, dal latino radix, radice, fu introdotto nel trevigiano

intorno al Cinquecento, diventando da subito parte integrante della

cucina locale. Nel tardo Ottocento si differenzio per lavorazione dalle

altre tipologie, quando con la delicata fase dell’imbiancatura, nacque
ufficialmente il Radicchio Rosso di Treviso tardivo.

Seminato in estate, coltivato nel freddo dell’inverno e imbiancato

nelle acque del fiume Sile, questo radicchio dalla caratteristica croc-

cantezza e gusto leggermente amarognolo e diventato il protagonista

indiscusso della tavola, dando origine a una grande varieta di

ricette, molte delle quali tramandate di generazione in generazione.

Ricco di antiossidanti naturali e usato in erboristeria per la cura

dell’insonnia, svolge un’importante azione depurativa a carico del

sistema digestivo e del fegalo, grazie anche al buon apporto di fibre.

11 nostro Radicchio Rosso di Treviso tardivo IGP conserva intatte

tutte le sue preziose proprieta, perché lavorato senza
aggiunta di sostanze nocive e a filiera corta.

IGP: Indicazione Geografica Protetta

Nel 1996 il Radicchio Rosso di Treviso é stato il primo
prodotto orticolo in Europa a ricevere il riconoscimento IGP.

Per utilizzare il marchio IGP, i produttori sono tenuti a lavorare,
trasformare e confezionare esclusivamente entro i territori delle
province di Treviso, Padova e Venezia e a far parte dell’elenco,

dell’Organismo di Controllo.

ASPARAGI
BIANCHI
VENETI

IN AGRODOLCE

INGREDIENTI:

Asparagi bianchi veneti* (60 %),
acqua, acelo di vino (puo contenere
tracce di solfiti), zucchero, sale,

olio extravergine di oliva, alloro,
timo, pepe, lemongrass (0,1%).

*Origine: agricoltura italiana,

Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

Gli asparagi M&G sono lavorati
appena raccolti in piena stagione,
leggermente lessati in acqua

e sale (al consumo risultano
croccanti) e invasati in agrodolce
con un bastoncino di lemongrass
che dona una delicata nota
agrumala.

Pronti da gustare tutto l'anno,
¢ sufficiente sgocciolarli,

ottimi come antipasto

con formaggi e salumi.

DISPONIBILE:

530 g. netto
320 g. sgocciolato

~

-

RADICCHIO
ROSSO DI
TREVISO

COMPOSTA
DOLCE

INGREDIENTI:

“Radicchio Rosso di Treviso IGP”
Tardivo® (75 %), zucchero

di canna (55 % ). Gelificanti:
pectina, succo di limone,
cannella. Acidificante: limone.
*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.
CONSIGLI PER L’USO:

la composta dolce di “Tardivo”
della M&G ¢ una delizia
Trevisana. Si puo gustare

al naturale con antipasti

e aperitivi, e in abbinamento a
salumi e formaggi molli come

lo stracchino. Eccezionale come
guarnizione della “sbrisolona”

e altri dolci friabili che arricchisce
di sapori particolari e ricercati.
Ottima come base per la farcitura
di torte salate e toast gourmet.

Per assaporare al meglio,
servire a temperatura ambiente.

DISPONIBILE:
5 100 g. netto
5 220 g. netto

ASPARAGI
BIANCHI
VENETI

PUNTE
DI ASPARAGI
IN OLIO EVO

INGREDIENTI:

Asparagi bianchi veneti* (62 %),
olio extravergine di oliva,

aceto di vino (contiene Solfiti),
zucchero, sale, pepe, spezie e aromi
naturali. Correttori di acidita:
acido citrico e acido L-ascorbico.
*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.

CONSIGLI PER L’USO:

gli asparagi bianchi M&G

sono lavorati appena raccolti

in piena stagione. Pronti e ottimi
da gustare in ogni stagione,

¢ sufficiente sgocciolarli.

Potrete impiegarli in molti modi
e in moltissime ricelte veloci e
saporite. Ideali come antipasto,
sulle insalate e torte salate.
Senza conservanti né addensanti.

Per assaporare al meglio,
servire a temperatura ambiente.

DISPONIBILE:

290 g. netto
180 g. sgocciolato

Foa U 2 Y oY ol o

RADICCHIO ROSSO DI TREVISO
CROSTATA CON COMPOSTA DOLCE

INGREDIENTI:

BASE: Farina di frumento macinata a pietra

MEG, tuorli d’wovo, uova intere, burro,
zucchero, latte, buccia di limone, agenti

lievitanti (bicarbonato di sodio-cremor tartaro),

vaniglia bourbon in bacca, sale.

FARCITURA: Composta dolce M&EG
di “Radicchio Rosso di Treviso IGP” Tardivo*
(75%), zucchero di canna (55%). Gelificanti:
pectina, succo di limone, cannella. Acidificante:
limone. Conservante: Sorbato di Potassio.

C
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CREMA DI ASPAR AG

CONSIGLI PER L'USO:

la Crostata con composta dolce

di “Tardivo”della M&G ¢ un
delizioso e squisito dessert dal
sapore della tradizione Trevisana.
E un mix vincente di delicatezza

e sapore, stagionalila e proprieta
nutritive. Per assaporare al meglio,
servire a temperatura ambiente.

*Origine: agricoltura italiana,

Ponzano Veneto TREVISO.

ASPARAGI
VERDI
VENETI

CREMA IN
OLIO DI OLIVA
EXTRAVERGINE

INGREDIENTI:

Asparagi verdi veneti* (94,5 %),
olio extravergine di oliva (3,5 %),
cipolla, sale e pepe.

*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.
CONSIGLI PER L’USO:

da un’attenta selezione dei nostri
asparagi verdi appena raccolti
nasce la crema vellutata

e profumata M&G,

una ricetta semplice e genuina.

1 migliori asparagi verdu,

uniti ad un olio extravergine di
oliva di alta qualita ,danno vita
a una crema dal gusto unico

e pronta per il consumo,

squisita da spalmare su crostini,
per condire primi piatli o
accompagnare carni grigliate.
Senza conservanti né addensant.

DISPONIBILE:

—

@ 220 g. netto

ASPARAGI
BIANCHI
VENETI

COMPOSTA
DOLCE

INGREDIENTI:

Asparagi bianchi veneti* (88 %),
zucchero, succo di limone.
Gelificante: pectina. Acidificante:
acido citrico, cannella in bacche.
*Origine: agricoltura italiana,
Ponzano Veneto TREVISO.
CONSIGLI PER L’USO:

Dal sapore dolce ma leggermente
pungenle, ¢ otlima in abbinamento
a bolliti e formaggi stagionati.

Ai pin intraprendenti consigliamo
di utilizzarla come farcitura

per ravioli dolci o per farcire
crostate inusuali.

DISPONIBILE:

5 100 g. netto



