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La patata

Un concentrato di vitamine,
sali minerali ed energia

\
“Tj un alimento che
risponde perfetta-
mente alle esigenze
e dello stile di vita
contemporaneo: gustoso e
nutriente, ma anche sostenibile
dal punto di vista ambientale,
Forte di queste virtu, la patata
s'inserisce a pieno titolo nel-
la piramide alimentare della
dieta mediterranea moderna.
A detta degli esperti, la patata
rappresenta una valida alter-
nativa ai cereali, perché ¢ fonte
di carboidrati complessi e per-
ché pit ricca di vitamine, sali

selezione, la patata Selenella
¢ un prodotto di eccellenza
che racchiude tutte queste
caratteristiche inconfondibili.

Ideale per tutti gli usi

Selenella Classica, unica nel
suo genere, si distingue per il
sapore ricco, di ottima con-
sistenza. Gustosa e versatile,
si adatta a ogni stagione per
piatti tradizionali o innovati-
vi. Altamente digeribile, ricca
di amidi, vitamine e sali mi-
nerali, € ancora piu preziosa
perché fonte di selenio, un
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mineralie fibre rispetto a pasta
€ riS0 per porzione.
Frutto di anni di ricerca e

Polpo e patate
Jugredienti per 4 persone

* Un kg di patate Selenella Classica
* Un kg di polpo

» 2 foglie di alloro

* Un mazzetto di prezzemolo

* 60 g di succo limone

* 60 g di olio extravergine di oliva

* Sale q.b.

* Pepe q.b.

uociamo le patate Selenella anco-

racon la buccia per circa 30-40 minuti
a partire dal bollore dell’acqua. Puliamo
nel frattempo il polpo sciacquandolo sotto
acqua corrente, svuotandogli la testa ed
eliminando gli occhi. In un altro tegame,
versiamo abbondante acqua, aggiungiamo
le foglie di alloro e portiamo a bollore. Di
seguito, immergiamo all'interno del tegame
solo i tentacoli del polpo per qualche istan-
te, poi risolleviamoli. Ripetiamo questa ope-
razione 2-3 volte fino a quando i tentacoli
non risulteranno ben arricciati. Immergiamo

antiossidante alleato della
nostra salute, Buona e di otti-
ma consistenza, eccelle in ogni

oranell'acqual'intero polpo, copriamo con
il coperchio e facciamo cuocere per 50
minuti a fuoco moderato. Intanto scoliamo
le patate, peliamole, e riduciamole a dadini.
Teniamole da parte in caldo. Prepariamo la
citronette: in un biberon da cucina versiamo
il succo di limone spremuto, aggiungiamo
I'olio, saliamo, pepiamo e chiudiamo con
I'apposito dosatore. Agitiamo, quindi, la
bottiglietta per miscelare. Laviamo e tritia-
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campo prestandosi a tutte le  fritta, per il pure. Il profilo or-
preparazioni: lessata, al forno, ~ ganolettico delle patate Sele-

mo finemente il prezzemolo. Non appena
sara pronto anche il polpo, scoliamolo e
lasciamolo intiepidire per 10 minuti. Poi
poniamolo su un tagliere per ridurlo a
pezzettini. Mettiamo il polpo in una ciotola
capiente, uniamo anche i cubetti di pata-
te intiepiditi, condiamo con la citronette,
aromatizziamo con il prezzemolo tritato e
mescoliamo delicatamente per insaporire
bene il tutto.

.



Informazione pubblicitaria

nella viene costantemente mo-
nitorato e garantito attraverso
analisi sensoriali periodiche e
con un’accurata selezione va-
rietale che permette la migliore
conservazione e versatilita di
utilizzo culinario.

i gusto della freschezza

Dalle fertili pianure dell’ Emi-
lia Romagna. la produzione
delle parate Selenella si € spinta
fino in Sicilia: qui, grazie alle
particolari condizioni climati-
che, viene coltivata e raccolta
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la patata “Novella”, E cosi che
le patate Selenella maturano
prima rispetto alle classiche
coltivate nel territorio bolo-
gnese, potendo offrire con
circa due mesi di anticipo (la
raccolta avviene tra i primi di

Vellutata di patate con asparagi e pinoli

Jugredienti per 4 persove

* 400 g di patate Selenella Classica
* 700 g di asparagi

* 40 g di pinoli

* 30 g di burro

* 250 ml di panna da cucina

* 50 g di scalogno

* 2 cipollotti

* Sale q.b

rendiamo i cipollotti, eliminiamo

la parte verde e la guaina ester-
na, laviamoli e tagliamoli a spicchi.
Cuociamoli per 5-6 minuti in acqua
salata. Peliamo le patate Selenella,
laviamole e tagliamole a dadi. Mon-
diamo gli asparagi, laviamoli, eliminia-
mo le parti piu dure e riduciamoli a
tronchetti. Sbucciamo lo scalogno, af-
fettiamolo e facciamolo appassire per
5 minuti in una casseruola con il burro

Nutriente e “sostenibile”

afiamma bassa. Uniamo gli asparagi
e le patate, saliamo, bagniamo con
un litro scarso di acqua, portiamo a
ebollizione e cuociamo per 10 minuti.
Estraiamo qualche pezzetto di aspa-
rago e proseguiamo la cottura per
almeno 10 minuti. Frulliamo e, se la

crema ottenuta é liquida, facciamola

bollire a fiamma media. Uniamo
la panna, portiamo a eballizione
e lasciamo addensare. Tostia-
mo i pinoli nella padella per |
2-3 minuti senza condimento,
girandoli con un cucchiaio. Di-
stribuiamo la crema nei piatti,
uniamo i tronchetti di asparago
tenuti da parte, i cipollotti e i
pinoli. Buon appetito!

tessuto muscolare ¢ la

maggio e giugno) l'unicita e
I'altissima qualita delle pata-
te classiche. Cosi come quelle
tradizionali, le novelle si pre-
stano a numerose preparazioni
in cucina, soprattutto come
contorni o secondi piatti.

Sc}enclla ¢ la pata-

ta 100% italiana,
dall’elevato valore nu-
tritivo ¢ fonte di selenio,
un antiossidante natura-
le che protegge le cellu-
le dallo stress ossidativo

peculiarita nutrizionali,
quali la presenza di
vitamina C e del grup-
po B, oltre che di sali
minerali: il potassio
innanzitutto,
utile per il

circolazione sanguigna,
e il selenio, un prezioso
antiossidante del

quale le patate Selenel-
la sono fonte. E sono
anche sostenibili, sia da
un punto di vista econo-
mico, per via del prezzo
accessibile, sia dal pun-
to di vista ambien-

riguarda il consumo di
acqua: il Consorzio Pa-
tata Italiana di Qualita,
grazie al lavoro dei suoi
oltre 300 produttori,
attua un disciplinare di
produzione che prevede

¢ che contribuisce al
normale funzionamento
del sistema immuni-
tario. Selenella ¢ un
alimento che risponde
alle esigenze dello stile
di vita contemporaneo
ed ¢ caratterizzato
da importanti

L S

tale, in termini di
» CO2 immessa
» nell’atmosfe-
*  raeanche
per quanto

il ricorso a tecniche di
irrigazione a basso con-
sumo grazie a impianti
ad alta efficienza; inol-
tre Selenella favorisce
I"impiego di concimi
organici per tutelare la
biodiversita,
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