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Macellerie del Piatto d'Oro

LLLA FATTUIRIA

Via Ghetto 3, Santa Lucia - Verona

LA NUDVA POLLERIA DELOMN

Via Garafoli 8o, 5. G. Lupatoto
MACEILERIA BIONDIANT

Via Parta San Zeno 1, San Zeno - Veron
MACELLTHIA CERADINT ELIO wne
Pza Busoli 2, Rivoli Veronese
MACELLERIA DA CLAVDID

Vin Ganbaldi 7, Vigasio

MACELLERIA DAMINI
Via Gennari 2, Conano Veronese

Via 1° Maggio 2, Veronella
MACELLERIA MASSIAO
Via Mere 16, Soave

MALELLERIA MOILON

Via San Nazaro 41, Veronetta - Verona
MACELLERIA Flli POVOLL)

Via Carran /7, Sommacampagna
MACELLEKIA Fil SAKTOMN]

Via XX Settembre 19721, Brenzone
MACELLERIA TOSCANA
Via 8. Maria 48, Negrar

MAUELLERIA ANDREA ZOCCATELLL
Via Maffei 3, Zevio

3

ossis4l

045545034
0458004590
o45 728017
0457363378

G457025022
0442.476499

04§ 6190002
045.8005973
045.8960008
0457420021
0457513423

o45.7850213

Cos’e i1l Piatto d’'Ozro

Piatto d'Oro € il gruppo composto da alcune fra fe
migliori macellérie della Provincia di Verona, nato
alla fine del 1996 per sviluppare Ia cultura e la
conoscenza della came. -

Il gruppo controlla che 1 propr aderenti si
attengano a severe regole igieniche e qualitative per
offrire ai clienti garanzic di prodotti di primissima
scelta,

Piatto d'©ro promuove iniziative finglizzate a
miglionire [a preparazione professionale dei propri
adegenti ¢ a promuovere la corretta informazione
del consumatore sulle proprietd salutistiche e
gastronomiche delle carni,

Visitate 1l nostro sitointernet

www.piattodoro.it



Il vostro macellaio consiglia

a-came bovina magliore ¢ di colore rosso spento, leggermente
1 4 opaoy; ¢ & indice di una buona frollatura, che rende la carne
pill pastosa, nutriente, Sponta & meno “acquosa”,
E msaputes |a carne offre una serie di vantagg dal punto di vista
nutrizionale che la rende alimento prezioso e addintur indispensa-
bile in dlcuni penodi della vite
Tutto questo grazie innanzitutto alle proteine, costibiite in gran
parte da aminoacids essenziali non nproducibili dal nostro ogansmo.
Proprio questo tpo di anunoacidi & fondamentale per b cresaita e
quundi consighuto nelle diete di bumbin, adolescenn, gestant all'ul-
tima tero di gravidanea ¢ mamme in fase di allattamento, nonché
fondamentale per ghi anziani al fine di ridurre | rischi di anemia
Ma la carne &
anche ricca di
vitamine e di
minerali impoe-
tantissimi come
Ferro, Zinco ¢
Selenio, Questi
ultimi  vengono
assorbin in
modo attimale ¢
sena rischi dal-
I'organismo
umano & risults-
no indispensabili per mantesers un boon stato di salute, per difen-
dersd dalle malattie infettive e della pelle & pes favonire I produzio-
ne degli ormoni della crescita. Le regole per una corretta nutnzione
consiglianc vivamente 'asssociazione tra proteine animali & vegetali,
con una dieta a base di came & verdura
Insamma, ln borsd valor delle carni & quantomai in rialzo: chi o gua-
dagna & ancorg una volta il nostro organismo.

Alimentazione e salute
I CONSIGL! DEL PEDIATRA

¢ alimentazione det bambini & molio imporante ¢ fondimenta-
J o le per la loro crescita. L alimento forse pii importante nella
"dieta” di un bambino sono le proteine di origine animale;
carne, pesce, uova sono alimenti del gruppo 4 che contengono delle
materie plastiche fondamentalh per lo sviluppo del sistema nervoso, |
det muscal, delle ossa.
La carne contiene moltre 1 seguenti sali minerali: Ferro, Zinco ecc.
impartantissimi per il buon funzionamento del corpo umano; il
ferro combatie 'anemia (ecco perche | bambini sono sempre palli-
di) e di forea perché trasporta le sostanze nutritive ol muscoli
Altre sostanze fondamentali per il beon funzicnamento della "mac-
china umana® conte-
mite nella carne sono
fe vitamune.
Eceo perch il pediatra
ritiene.  importante
insenre le protemne
animali {carne, posce,
poval nella diets di un
bambino quasi ittt 1 8
miornl,  compatibil- -
mente con i gusti e le EL .
preferenze degli stessi. Una curiosich: nel bambino in accrescimen-
to (al contrario dell'adulto & dell'anziano} sono impartanti anche 1
grasst buoni (no merendine), perché 1 bambini net primi anni di ere-
scita ne bruciano tantissimi nel loro fabbisogno giornaliero, Per
ultimo un importante consiglio di cottura: cuccete la carne come vi
consigha il medico (vapore, bollitura ecc.) ma accertatews che la
carne venga prima scottata, questo per "chinderne” | pori e impedi-
re la fuorivscita delle sostanze (proteine, sali minerall, vitamine) a |
cul teniamo molie.




[La cucina incontra il vino...

e rsirfarme ",.r‘.lr'rrﬂ.r'r' & wind oy :I,i'r-l'ﬁ'ul"nf-l' of l,l'ﬂrri'r‘-'rl"

§ Accostamento tra vini € pintti rappresenta un momento deli-
cato ¢ importante per la buona ruscita di un pranzo. In caso

di incertezza, affidatevi comunque al vestro buon senso (& buon
gusto); non & detto che con un pizzico di creativith. non sia possi-
bile personalizzare una scelta interessante.
I ogni caso,  professionisti de 11 Platto d'oro sono qui per consi-
gliarvi alcune regole filtrate dall'esperienen di milioni di palacs: ecco
perchi il successo & assicurato.
La regola pid comune prevede che i vino mosso non vada accostato
al pesce. Ma areenzione: non & detto che un bianco valga l'sltro o
che un rosso leggero non sposi magnificamente zuppe alla marina-
r o pesci o carne grasssa 1 rossi vanno scelti per tempo m modo
da stapparli con qualche ora di anticipo e shocearl, versandone
mezzo bicchiere, per farh ossagenare e quindi nacquistare e loro
muglion qualivi.
I vini invecchiati possono avere dei depositi sul fondo: megho
lasciarll riposare in posizione verticale per 24 are, e travasarl po
molto lentamente in una caraffi, senia scuotere |a bowiglia. In con-
troluce potrete controllare che la sedimentazione non fuoriesca,
lascipndo nella bottiglia i fondo con | depositi

... €d € amore a prima vista

||l;||' .-.l-n-'.!f,..,r.l-:-rr'r' -l'ri.;'.ni: i :ﬂ' J'I:Igr‘l ,l'l"l""'-"-" AREEE friHr"Hi'.'

W e et lHE

o e ] ik

N b Tl jumke

S 1] CAMREETR AN Eee

| emad i, Tt i1

wr by gl

e By pwioani

I Ty i i

[L1REE Ehbgakiiiiblrg TH]

Hardoling Chigsermo Spumante, Soave Spumante, Finot
Baanco dells Valiladige, Mianco di Cistoza Spumante
Pinot Biance della Valdadige, Baanco di Castors,
Valdadige Rosam, Bardoling Chisrerin, Soave Classioo,
Soave Supenoare, Valpolicella (per salomi ¢ antipasti caldh)
Valdachge Banco, Valdelige Rossim, Bianos & Custoen,
Pinot Blanco delln Valiadige, Soave Classico, Soave
Sapetiare, Bardiling, Bardoline Novello, Valpoliczila,
Valpabicella Classien, Valpolicella Superiore, Vidpolscella
Vil e ik

Valpolicella, Valpolicella Classico, Valpolicella Superiore,
Valpolicells Valpantena, Valdadige Rosso, fanbolino,
Rardoling Clesien, Hardoling Novelks

Soave Classdoo, Soswe Superione, Handolina Chiaetm,
Parchibing Chintens Spumanie, Valdadige Binnen, Paor
Sisnco della Valdadige Vabdadige Resato, Bianco dl
Campoen, Haaren i Cistoza Spamante

i o Cuvtorn, Valdadige Manco, Valdadge Schieva,
Bandshing, Bardoling Classico,  Bardoling  SNovelbs,
Valpolicolla, Valpolicells {Jassico, Vilpalicells Saperiors,
Valpolicella Valpantena

Vipolicolla, Valpoliceftn Classicn, Vadpabicella Supeninre,
Vadpolicella Valpantesa, Amarone della Valpolicells
Valpantens Vildadige Rosso, Valdabipe Schiava, Amarone
della Valpalicella, Rardoling Superione

Valpolscells Classico  Superiors,  Vildaadign  Rosso,
Valpalicells  Valpaniena Superiore, Amarone  dells
Valpalicella, Bardoling Superiore, Amzmne dells
Valpolicella Classion

Amarone dells Valpalicella Valpannma

Recioto dolls Vilpolicella, Reciom dells Valpalicella
Clwsabens, Recioto delfla Valpolicella Valpantena, Recioto
dells Vilpodicella Spasnanie
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Le ricette del Piatto d’Oro

lLa ricetta veloce
Braciols di vitello con semape e pistacchi

Ingredhenti per § perone: 4 Fracenne o vitedlo da 180 gr eadbnna
SEIMpC SOgF
piszacch] in grancil 100 gr
ranc s tramee e orattugato
(pasaatn ned Frollatvek: 100 gr
sk, pepe

- Salare ¢ pepan: la cirne, sepnarks alla e lsciandola ol sangue
Do s un vassoso, spenndlar con |o senape, cospageen: & pritacchi ¢ panc
grartyman ¢ passado per § oumei in forno a 180’

Le ricette del Piatto d'Oro

l ] 1'iL el t‘];ti aratid
Craeaenicra i weanzo all Amarone

Ingrecienti por 4 porsone o pwavnee ok
voomta o sexkan
1At

1 cipolla

1 spicchio Tagho

mretezettn dh oxdon (aosmarine, sibag)

1 1 i Armarone

Trgar: & sofingzere ke verhie oon obo dolive. Dispoere e guaoe procedente-

mente infarmate e rosolare beee . entrambi i latz. Sabwe, peysee (pandi hagna-

re con FAmarone. Aggiungere # mazzetto di ocken ¢ cocinan: 2 fuoco kento por

almicro 2 o Se servive ingofturs aggrungene del brodo un po’ alka wolta
okt ricetta mrti | g ik carne gelatinesa,




CRIC GOSN 400 DHETA R REETSTRUIRE L) SCORTE 1M YRR

CONMOULLETA AGLI Soriivi dal itwo di Rieeardo Jnoopan.

* I* Colazione: cucchisino di lievivo di birra — spremuta di agrum (12
fimone, 1 amncia, 2 cucchinini di zucchero),

« 2 Colanone: (dope 30-60 mun, dalla 1* Colanone) Tt al limone —
pané tostato — 20 g ol burro — 20 g di miele

* Pranzo: Bistecea Manzo 200 g ai ferri — fagholi 100 g bollid — alio
di oliva — vz limone — 5o g di formaggio Emmental — niente pane
— 3 mele al forno con zucchero,

* Merenda: 1 panino all'olio con burro ¢ marmellata — 2 kiwi ben
mgturs.

* Cena: Minestra di verdure miste con poca pasta — spez2ating magro
di Manzo con patate — o g di pane — frutta di stagone (d'mvermo
una banana),

I'I_!:".'l'!

* 1" £ 2* Coluzione: Come il 1* glorno (2 cucchiain di lievito),

* Pranzo: 200 g carne cavallo (o Manzo) — 200 g bietole lesse di campo
fo di oo} — olio — sale — 12 limone — puré di patate (con poco
burro e litte) — nienie pane — spremute o WETIITNL

* Merenda: Unu fetta di torta di mele 290 g (preparazione domestica),
* Cena: Un prstro di fettvecine con salsa di pomodoro cotta senza gras-
si pilt obio di oliva "a crudo”™ ¢ formaggio grama — 200 g fegato di
Manzo — g0 g di pane ben cotto — (retta di stagione (d'invemo frot-
ta sciroppatal,

1 Elornh

« " Colaxione: Frullato di frutta fatto con frutta di stagione (compren-
dente possibilmente albicocche, prugne, kiwi), pili banane, succo di
limane e zucchers,

« 2" Colazione: Come precedenti giorni.

* Pranza: 150 g fettine di Manzo cotte al vapore con fontina (o mozza-
rella e prosciutia) — 150 g di fagioh bollin— olio — sale — 1/2 limo-
né Spremito — niente pane — 200 g kiwi.

* Merends 200 g vogurt blanco
intero con un cucchiaing di
miele budo

« Cenic Bistecea Manzo (alme-
no 300 g secondo il peso del-
Fitlera — olio — sale — limaone
— purt di patate — contomo di
stagione [funghi porcini, melan-
zane, pomodort o insalata
mista) — g0 g di pane — frutta
di stagione (dinvemo gelato di
fruttal,

Mote Consentitg oy liteo di
vino ¢ & caffé al glomo.

: Acqua, olio di oliva, sale e lime-
ne 4 volontl :

Sconsighate bibite gassate, apentivi, alcoolic, birra o qualsias aliro
alimento o bevanda non previsti per la durata di cre giomni.

La "Dieta dei tre giorni” deve essere fatta durante un periodo di impe-
gno fisico moderato; per esempio nel fondisti pud essere osservata per
una o due cich di seguito (6 giorm) nells settimana di "scanco”. Negli
atleti che hanno un impegno domenicale (es. calciaton), pub essere
osscrvata nel glornt i

lunedi-martedi-mercoled,
seconds o schema
L R

Dra attehre ad aprile

Un ciclo di 3 giorni al
mese.

Da maggio a settembre:

Un ciclo di 1 giorni ogni 2




(Gli aromi dell'orto

LI SATTENTE T 0Pt ARCOSE PTTHTA & TR AT

s e NE T ML

o Wi ga it o coraed o pescd adls griplie o rosalets; cos pofate, con fatlf £ gl
o Aalori dn dute le v, pescd ¢ pollamee wrrasto o roiwdsty i padelle negli spivdin:
il meinagsire ¢ sadic af fwrro por prncehe o pacta

¢ Mg com patate, sacching snced, peviat] & verdins, ortagel in besclamella,
palpetting off cor, pollamae, cacoiagimg,

T o rtgh, Zeipa, arrw, s, pulleme & cacciagsoe drrosto,

v U fin simentre ¢ meengatre, raen, covnd Beamche @l Burrn, Bivtecobe affs priplia,
arrantt; anche son & patate.

b e i tradrzione & powrodory im fwitd @ paatts o cacema rogremale
ez, sadse, G ¢ frescd i ol 58 mette ol bresanka comdite con edia v Ko,

cotts alloli o af burre ¢ adisprocsabele ved conederli
* Mnilins sempre con 8 posmdire: accompapms bene paviali ¢ smineitry, uite diciitle,
smeelene ool ¢ ecoellomie mescolato ool nvcelate crude ¢ suochi o verdurs

T e T ] | 1

b
- - "y g il
4 3§ o §
- 8 R
s v BTN
- - - al i 4

o Lrfr ctponiom: te ntlse, resadts, mef birre covnportn, fmalite crad, ovtages o paddlls -

Tecniche di conservazione

N el frigo la temperatura non & costante in ognl parts, per que-
sto, 81 possono conservare nel modo ottimale le diverse tipolo-
gie di alimenti, sfruttands le diverse tempeniture:
- negli scompartt allinterno della porra (10-15°C) vanno conservate
bihate, salse e uova;
— = ne1 cassert in basso (10°C) frumm e

""ﬁ verdurn;
::i "‘! - nella mensala alea (8 C) turti i pro-

dotti con la dicitura
-y . Sean _
P - | dupul:pr_ruuucmsu—nmm an:v-
: tifera™;

- nella mensola centrale ('Ck burro,
h‘: _ fermagg, affertan, tore;

- nella mensola bassy (2'C), sopra il
¢ cassetto delle verdure: carne e insuc-

cati freschi (es. safiicce),

E impaortante non riempire troppe il

frigorifero, lasciando spazi liberi per
la arcolrione dell'ana e la distnbugione del freddo, perché questo
rallenta la cresciva den micronganismi,
E' buona norma, per questi motmvi, tenere il frigonfero in buono
stato, contrallando li sua temperitura con apposith termometn,
tenendolo pulito e sbrinandolo regolarmente, perché il ghiaceio sulle
pareti e sulle serpentine funziona da isolante, ostacolande la distribu-
rione del freddo.
E' consigliabile non apnre spesso la porea del fngo/congelatore per-
ché s hu una fuoruscita del freddo prodoro allinterno dell’apparec-
chuo e quindi un maggor dispendio di energia per ntornare alla tem-
peraturs; quesia raccomandazione vile ancora di pild in caso di man-
canza di elettriciti: meno si apre i frigofcongelatare, pil fresehi sta-
rznno gl abmenti in attesa che Pelettriciul rivarni




LA COTTURA ALLA GHIGLIA

La cottura alla griglia & facile £ nchiede solo attenzione: Con un po’
di espenienza e pazienza otterrete un ristlaro wvidiable!

* La cotturs alla grigha vieae bsata indifferentemente per carne,
pesce, o verdure.

+ 1l pisultato migliore si ottiene con la brce, ma i grill a gas o a raggi
infrarossi offrona comynque il vantagmo di avere la fonre di calore
in alte; sorto Palimento & pud porre una lecoards plena dacoun (una
vaschetta di metallo che mocoglie e gocce di grasso e impedisce loro
di bruciare).

* Per accendere il fuoco non st us aleool.

* Pub essere utile preparare la carbanella in sacchetti di carta da
porre dirertamente sul baciere {£'¢ anche il vantggo di non spor-
carsi le manif),

* La carbanella pub essere cospirsa di aromi precedentemente lascis-
b 4 bagno in acqua.

* Una manciata di sale grosso quando il fuoco sar bello rosso auta 3
lirmitare la formazione di fumo e conserva pif! a lungo le braci.

* Quando le flamme sono spente & restano salo be boact si pub mizia-
re 2 geighre

* Le bract devone essere rosse per In carne ¢ leggermenie velate ds
cenere per i pescl e le carma delicare.

* La griglia deve essere in ferro batmto ¢ solido ¢ accuio mox; ben
pulita ¢ riscaldara prima di porvi ghi alimenti.

= Le griglie a libro sono adatte per piccoli pesi, salsicee, polpetrine
o verdure, altriment si deve disporre di una larga palerta dal manico
piuttosto hungo,

* La griglia va posta sulla sorgente di calore a distanza varabile a
seconda del calore necessano e dell'mitensita di esso.

* La carne non va posta a contatto diretto con la fonte di calore, poi-
chi bruciando libera sostanse cancerogene.

» Le verdure, invece, tollerano |l contatte direttn con la foate di calore.

* Evitare la caduta di grassi dagli alimenn, perché si formano fumi
sgradevoli: guindi non ungete li came di alio pama di pora sulla gri-
i resterd inoltee pil digeribile e vi fari meglio! Se volete, u cottu-
ra ultimata, potete mettere un filo d'olio extra vergine d'oliva che ne
esalteri siouramente il sapore!

» | cdbd vanno girati usando una paletta, non un forchettone, perché
punzecchiando la carne si perdono sostanze preziose.

* La carne va grata quando in superficie appaionn minuscole goccio-
line rosate, '

* Simile alla cottura alla griglia & quella allo spiedo. In questo caso
pezri dit cuncere devono essere fissath sull'asta apposita in modo
equilibrato. Sotto lo spiedo & collocatn una leccards; & o usa la
brace, questa va ammucchiata su un fianco del fornello.
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