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LE PROPOSTE DEGLI CHEF
I DELLA DEMETRA FOOD ACADEMY

@ PRODOTTI DEMETRA
@ PRODOTTI WIBERG

AVOCADO BREZEL

Ingredienti per 4 persone
+ n.2 brezel
-+ 200g salmone affumicato a fette lunghe
® 100g Salsa guacamole Demetra
® n.4 Cipolle rosse in aceto di vino
a base di cipolla rossa di Tropea Calabria IGP Demetra
@ q.b. Olio al limone Wiberg
@ g.b. Pepe di Sichuan Wiberg
@ qg.b. Zitronia sun Wiberg
+ g.b. germogli

Procedimento

Tagliare i brezel a meta e tostare. Insaporire il salmone con olio al
limone e pochissimo pepe di Sichuan macinato. Tagliare a meta le cipolle
nel senso della lunghezza e sfogliare. Disporre il brezel nel piatto,
farcire con il salmone, gocce di salsa guacamole e i petali di cipolla
rossa marinata.

Guarnire con polvere di limone zitronia sun e germogli.

SALSA GUACAMOLE Cod. 01689 Vaso 580ml
@ CIPOLLE ROSSE IN ACETO DI VINO
A BASE DI CIPOLLA ROSSA Cod. 00461 Vaso 1700ml

DI TROPEA CALABRIA IGP
CONDIMENTO OLIO LIMONE

PEPE DI SICHUAN IN GRANI
ZITRONIA SUN

Cod. W189424  Bottiglia 500ml
Cod. W265290 Sigillaroma 470ml
Cod. W108901 Sigillaroma 470ml

MEAT MACARON

THE MEAT LA CARNE

Ingredienti per 4 persone

- 100g farina di pistacchio - 25g acqua
+ 4509 scamone di manzo + 60g zucchero
- 100g latte fresco - 75g albume

- 1009 zucchero a velo

@ 70g Crema Zafferano Demetra
© 40g Salsa di Pistacchio Demetra
@ 60g Pistacchi Wiberg

@ q.b. Pepe cuvée Wiberg
@ q.b. Golden BBQ Wiberg

@ q.b. Olio extravergine di oliva Demetra
@ qg.b. Fiocchi di sale marino Wiberg

EXPERIENCE | DEMETRA

Procedimento

Per la preparazione dei macarons, unire in una ciotola la farina di pistacchio e lo zucchero a
velo, miscelare con una frusta, aggiungendo gli albumi per rendere il composto omogeneo.
Unire la meta degli albumi nella planetaria ed iniziare a montare dolcemente. Preparare
lo sciroppo unendo acqua e zucchero portandolo a 121°, successivamente unire i restanti
albumi a filo. Infine, unire la meringa realizzata al pastello avendo cura di far assimilar
bene gli ingredienti. Riempire un sac a poche e dare forma ai macaron, cuocere a 140°
per 12 minuti. Battere a coltello, molto finemente, lo scamone. Condire la carne con la
salsa di pistacchio e aggiustare di sale, pepe e olio. Con l'aiuto di un coppapasta ricavare
dei cerchietti di egual misura dei macaron e andare ad assemblare. Ridurre i pistacchi a

granella e disporre sul piatto assieme alla crema zafferano.
A guarnizione spolverare il macaron con la Miscela Golden BBQ.

® CREMA ZAFFERANO Cod. 01684 Vaso 580ml
SALSA DI PISTACCHIO Cod. 01733 Vaso 580m|
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA Cod. 02260 Bottiglia 500m|

PISTACCHI - SGUSCIATI Cod. W108801

Sigillaroma 1200m|

FIOCCHI DI SALE MARINO Cod. W196155

Sigillaroma 470ml

PEPE CUVEE - MISCELA DI SPEZIE Cod. W221128

Sigillaroma 470ml

® GOLDEN BBQ Cod. W287578

Sigillaroma 470ml




PIZZA ALLA CORTE DELLA ‘NDUJA

Ingredienti per 1 pizza

- 50g stracciatella

- 70g mozzarella fior di latte

® 30g Crema di ‘Nduja Demetra

® 30g Peperoni a filetti Demetra

@ n.7 Olive nere denocciolate Demetra
@ n.4 Frutti del cappero Demetra

@ q.b. Origano Wiberg

+ g.b. basilico fresco

Procedimento

Farcire il disco della pizza con la mozzarella, le olive nere, i peperoni
a filetti, Uorigano e cuocere al forno. Terminata la cottura guarnire
con la crema di ‘nduja, la stracciatella, i frutti del cappero e il basilico
fresco.

@® CcrRemMADI‘NDUIA Cod. 01685 Vaso 580m|

PEPERONI A FILETTI Cod. 02509 Busta 1700

OLIVE NERE DENOCCIOLATE  Cod. 00471 Vaso 1700ml
FRUTTI DEL CAPPERO (0o Se.4/s

IN OLIO DI GIRASOLE
ORIGANO - ESSICCATO

Cod. W286001 Sigillaroma 1200ml

PIZZA GRAN SAPORE
SU LETTO DI CREMA TARTUFATA

Ingredienti per 1 pizza

- 70g mozzarella fior di latte

@ 50g Baccala mantecato Demetra

® 30g Crem-a-poche Tartufata toscana scura Demetra
® 40g Cipolle rosse caramellate Demetra

@ n.3 Peperoni cruschi Demetra

@ n.8 Datterini gialli mid-dry Demetra

@ q.b. Aneto liofilizzato Wiberg

+ g.b. basilico fresco

Procedimento

Farcire il disco della pizza con la crema tartufata, la mozzarella e
cuocere al forno.

Terminata la cottura completare con le quenelle di baccala mantecato,
cipolla rossa caramellata e i datterini gialli semisecchi. Guarnire con i
peperoni cruschi, aneto e il basilico fresco.

BACCALA MANTECATO Cod. 01690 Vaso 580ml
CREM-A-POCHE TARTUFATA
@ TOSCANA SCURA Cod. 04207 SAP 600
@ CIPOLLE ROSSE CARAMELLATE Cod. 03178 Busta 700
PEPERONI CRUSCHI Cod. 01501 Sigillaroma 1200ml
DATTERINI GIALLI MID-DRY Cod. 01461 Sc. 4/4

Cod. W234667

ANETO - LIOFILIZZATO Sigillaroma 1200ml



FUSILLONI Al CARCIOFI
IN CREMA TARTUFATA TOSCANA

Ingredienti per 4 persone

+ 3209 fusilloni 25g Acciughe a filetti speciali

+ 70g burro di Sicilia Demetra

-+ 509 pagnotta rustica 50g Crem-a-poche Tartufata toscana
n.2 Carciofi con gambo scura Demetra
Demetra g.b. Roux bianco Demetra

@ q.b. Olio di mandorle plus arancia Wiberg

Procedimento

Togliere la crosta al pane, fare dei piccoli cubetti e saltare in una padella con
dell'olio di mandorle e arancia sino a completa tostatura. Sciogliere il burro
con le acciughe, sfumare con acqua e legare con il roux bianco. Aggiungere
la salsa tartufata. Tagliare i carciofi con gambo e arrostire senza grassi
in padella antiaderente, sino a completa doratura. Cuocere i fusilloni in
abbondante acqua salata, scolare e saltare nella salsa.

Impiattare e completare con i carciofi e i crostini dorati.

Guarnire con erbe aromatiche.

CARCIOFI CON GAMBO Cod. 01108 Sc. 3/1
ACCIUGHE A FILETTI IN OLIO
DI OLIVA SPECIALI DI SICILIA Cod. 01073/SP Bauletto 720ml
CREM-A-POCHE TARTUFATA
@ TOSCANA SCURA Cod. 04207 SAP 600
PREPARATO PER ROUX BIANCO Cod. 01730 Barattolo 500g
-~ — i OLIO DI MANDORLE PLUS ARANCIA Cod. W261948 Bottiglia 500ml

—_—

RISOTTO COZZE, ‘NDUJA
E STRACCIATELLA

Ingredienti per 4 persone

- 320g riso Carnaroli 70g Crema di ‘Nduja Demetra

+ 400g cozze fresche 30g Olio extravergine di oliva Demetra
100g stracciatella @ (.b. Brodo vegetale con sale rosa Wiberg

+ 50g burro @ q.b. Paprica rubino Wiberg

+ 40g pecorino giovane + g.b. vino bianco

- n.1 scalogno + g.b. dragoncello

Procedimento

Con laiuto di un cutter frullare il dragoncello sino a polverizzarlo
completamente, e tenerlo a parte.

In un sauté aprire le cozze e tenere a parte. Tritare finemente lo scalogno
e soffriggere con dell'olio, aggiungere il riso e tostare. Sfumare con il vino
bianco e portare a cottura con del brodo vegetale. Mantecare con la crema
di nduja, il burro e il pecorino.

Disporre al centro del piatto e completare con le cozze sgusciate, gocce di
stracciatella e la polvere di dragoncello.

@  CREMADI'NDUJA Cod. 01685 Vaso 580ml
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA ~ Cod. 02260 Bottiglia 500ml
BRODO VEGETALE

CON SALE ROSA Cod. W281116 Sigillaroma 1600ml

PAPRICA RUBINO - DELICATA  Cod. W202106 Sigillaroma 1200ml




me MEAT EACARNE
EXPERIENGE 'DEMETRA CILINDRO DI MAIALINO CON 'NDUJA

Ingredienti per 4 persone

+ n. 2 filetti di maiale @ 150g Preparato per Croccante alle
- 300g pasta di salsiccia mandorle Demetra
® 100g Crema Zafferano Demetra @ g.b. Maiale croccantino rustico Wiberg
® 80g Crema di ‘Nduja Demetra @ q.b. Fiocchi di sale marino Wiberg
® n. 20 Asparagi verdi tipo @ q.b. Rosmarino Wiberg
ristorazione Demetra * Q.b. cavolo nero

Procedimento

Aprire a libro il filetto di maiale, battere bene e livellare lo spessore in maniera
sottile e omogenea. Scottare le foglie di cavolo in acqua bollente, quindi
raffreddare. Insaporire il filetto con la miscela maiale croccantino e adagiare al
suo interno le foglie di cavolo e la salsiccia aromatizzata all'nduja, arrotolare e
sigillare bene. Cuocere sottovuoto a 59 gradi per 1 ora e 20 minuti. Raffreddare
e abbattere. Miscelare il preparato per croccante alle mandorle con fiocchi di
sale e rosmarino. Disporre uno strato di circa mezzo centimetro in una placca
foderata con carta forno e cuocere a 180 gradi per circa sette minuti. Togliere
dal forno e appena possibile, modellare un cilindro con laiuto di un coppapasta.
Rosolare il filetto nel burro chiarificato sino a raggiungere i 40 gradi al cuore
disporre su un piatto caldo con gli asparagi e completare con il cilindro di
croccante salato e la crema zafferano ben calda.

®  CREMAZAFFERANO Cod. 01684 Vaso 580ml
® CREMA DI ‘NDUJA Cod. 01685 Vaso 580ml

ASPARAGI VERDI RISTORAZIONE
AL NATURALE Cod. 02267 Bauletto 720

PREPARATO PER CROCCANTE
ALLE MANDORLE

- MAIALE-CROCCANTINO RUSTICO  Cod. W108916 Sigillaroma 1200ml
- FIOCCHI DI SALE MARINO Cod. W196155 Sigillaroma 470ml

ROSMARINO - LIOFILIZZATO Cod. W208756 Sigillaroma 1200ml

Cod. 03728 Astuccio 2000g

SGOMBRO MARINATO AGLI AGRUMI
E CIPOLLA CARAMELLATA

Ingredienti per 4 persone

+ n.4 filetti di sgombro

@ 160g Cipolle rosse caramellate a fette Demetra
@ q.b. Olio extravergine di oliva Demetra

@ 200g Condimento agli agrumi Wiberg

@ q.b. Ginepro Wiberg

@ q.b. Sale rosa Wiberg

+ g.b. pinoli

+ g.b. zeste di arancia

Procedimento

Frullare il sale con il ginepro, ricoprire i filetti e lasciarli riposare per
due ore. Sciacquarli e marinarli con il condimento agli agrumi per altre
tre ore.

Sgocciolare lo sgombro, tagliarlo a trancetti e condirlo con un filo di olio.
Servire con la cipolla caramellata, zeste di arancia e pinoli.

@ CIPOLLE ROSSE CARAMELLATE Cod. 03178 Busta 700
OLIO EXTRA VERGINE DI OLIVA Cod. 02260 Bottiglia 500ml
CONDIMENTO AGLI AGRUMI Cod. W183839 Bottiglia 500ml
BACCHE DI GINEPRO IN GRANI ~ Cod. W108813  Sigillaroma 1200ml|
SALE ROSA FINO Cod. W152658  Sigillaroma 1200ml|
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TUTTE LE NOVITA DEMETRA E WIBERG

Jovo
F%RMATO

PORCINI A FETTE AL NATURALE

Porcini affettati e governati al naturale. Indicati per tutti
gli usi di cucina e pizzeria. Da utilizzare come il porcino

fresco.
CODICE | FORMATO | PESONETTO
- 02522 | Bustal700 |  1700g
NUOVO
MATO;
FOR GULASCHSUPPE

Zuppa preparata secondo tradizionale ricetta con car-
ne di bovino, patate, cipolle, peperoni e paprika. Pronta
all'uso puo essere arricchita a piacere con altri aromi

e spezie.
CODICE | FORMATO | PESONETTO
02566 | Bustal700 |  1700g
CREMA ZAFFERANO

Crema allo zafferano con cipolla, carote e aromi. Indicata
per la preparazione di primi piatti, accompagnamento
a secondi o antipasti di pesce, mantecatura risotto,
guarnitura di pizze gourmet.

- CODICE | FORMATO | PESONETTO -
01684 | Vaso580ml | 5409
SOFFRITTO

Classico soffritto a base di sedano, carote e cipolla ta-
gliate a dadini e conservate in olio d'oliva.

Prodotto pronto all'uso per tutte le preparazioni che ne-
cessitano di una base di soffritto.

CODICE | FORMATO |
01683 | Vaso580ml |

PESO NETTO
520g

CIPOLLE ROSSE CARAMELLATE

Cipolle rosse a fette caramellate con zucchero e aceto.

Ideali per la farcitura di hamburger, accompagnamento

a carni bollite, formaggi e foie gras.
CODICE | FORMATO |
03178 | Busta700 |

PESO NETTO
600g

ANELLI DI PEPERONCINO PICCANTI

Sapore: dal gusto fruttato con un’intensa nota piccante e
dalla piena forza aromatica, tagliati ad anelli.

Uso: ideali per preparare conserve, cuocere e per
decorare in modo speziato.

CODICE |  FORMATO |
W183466 | Sigillaroma 470ml |

PESO NETTO
45¢g

- ——

SUGO Al PORCINI

Sugo di pronto utilizzo preparato con pomodoro, funghi
porcini secchi, selezionati e reidratati, verdure fresche
e aromi. Delizioso condimento per primi piatti, & ottimo
per preparare la polenta pasticciata.

CODICE | FORMATO |
03177 | Busta700 |

PESO NETTO
700g

CREM-A-POCHE TARTUFATA
TOSCANA SCURA

Crema di champignons tritati, olive nere e scaglie di
tartufo nero estivo amalgamati con olio. Ideale come
base per crostini, bruschette e per la preparazione di
piatti tartufati.

CODICE |
04207 |

FORMATO |
SAP 600 |

PESO NETTO
600g

CREMA DI ‘NDUJA

Crema a base di salume 'nduja (lardo, carne di maiale,
peperoni e spezie), dal gusto piccante. Questa crema &
indicata per la farcitura di pizze, condimento di primi
piatti e per la preparazione di bruschette.

CODICE | FORMATO | PESONETTO
01685 | Vaso580ml | 5309

DATTERINI GIALLI MID-DRY A META

Pomodorini datterini gialli tagliati a meta e leggermente

essiccati. Di pronto utilizzo sono indicati per la prepara-

zione di primi e secondi piatti e per la farcitura di pizze.
CODICE | FORMATO | PESONETTO
01461 . sc4/s | 800g

CIPOLLE ROSSE IN ACETO DI VINO
A BASE DI CIPOLLA ROSSA
DI TROPEA CALABRIA IGP

Cipolle rosse intere conservate in aceto di vino, a base

di “Cipolla rossa di Tropea Calabria IGP". Ideali per

accompagnare insalate e antipasti.
CODICE | FORMATO |
00461 | Vaso1700 |

PESO NETTO
1600g

GOLDEN BBQ

Una equilibrata miscela aromatizzante con zucchero di
canna grezzo affumicato e un tocco di vaniglia.

Sapore: delicatamente aromatico con una sottile nota di
fumo e di vaniglia.

CODICE |
W287578

FORMATO |
‘ Sigillaroma 470ml ‘

PESO NETTO
320g
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