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Piatto per cappelletti

prospetto
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Piatto per cappelletti

Il piatto in oggetto e stato realizzato pensando a come, tradizionalmente, venivano consumati i
cappelletti. In particolare a come, soprattutto nelle famiglie contadine, venivano mangiati in
capienti tazze, mescolati ad un bicchiere di lambrusco. Ecco perché il nostro piatto vuole
richiamare, nelle sue forme, I'idea di tazza. Capiente, profonda, tale da garantire la temperatura
adeguata del cibo fino all'ultima cucchiaiata.




Zuppiera

Il numero otto ebbe grande
Importanza nell arte
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Dedicato alla presentazione del
dolce “Spongata” prevede,
oltre a sei piatti per consumar




Servizio per dolci

| nostri piatti, realizzati in ceramica e caratterizzati da forme
semplici, possono essere disposti in varie combinazioni.
Questa loro particolarita permette, ogni volta, di stupire con
composizioni sempre diverse.

|l set di piatti € composto da quattro elementi:

- forma circolare

- forma ovale

- forma triangolare

- semicerchio




Servizio per dolci
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Servizio per dolci
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Ispirato alla cupola della Basilica della
Ghiara, questo vassoio prevede la
“portata” del sugo d'uva.

Realizzato in ceramica smaltata, presenta
nelle forme la pianta della Chiesa reggiana
ed alcuni tra gli elementi che la




Decoro portate
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La decorazione dei piatti € ripresa da elementi
caratteristici dei quadri di Wassily Kandinsky, in
quanto mi piaceva l'idea di unire |'arte ai vari
piatti reggiani.

Per la decorazione del cappello del
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Packaging per primi piatti

Nel confezionamento dei primi piatti si deve fare una distinzione tra il packaging per i primi piatti
surgelati e per quelli freschi.

| prodotti surgelati, sono principalmente piatti pronti che vengono confezionati in vaschette usa e
getta di materiale resistente ad alte temperature.
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| prodott! freschi vengono contezion: rincipalment d atmostera moditicata, In guanto € ideale
- |

ISTICI ~ ¥ 10dit: ]C ) ~Oon! (e |l



Packaging per primi piatti
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Packaging per la Zuppa inglese
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Packaging per la Zuppa inglese

Tema del progetto: la diffusione dellla
zuppa inglese, dolce tipico locale, in una
rete capillare come quella dei distributori
automatici.

A tal fine, si prevede la realizzazione di
confezioni “monodose”. La porzione di
Zuppa inglese, confezionata in un
contenitore trasparente realizzato con
materiale plastico (adatto per gli
alimenti), potra essere venduta, oltre che
nei supermercati, anche nelle scuole
(destinando quindi il prodotto ai pil
giovani) e nei luoghi di lavoro per mezzo
-c{e_i distributori automatici gia in funzione.




Packaging per bottiglie di Lambrusco

Il tema iniziale di questa proposta &
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Imballo per bottiglie di Lambrusco
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; rofe//;nadenfafapr%paraz‘eancOpzposz‘oc{,/’ag,o/,e /a,.alo

Cappelletti Reggiani Cazzagai
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Preparazione: prosciutto z‘ag//az‘o a dadini. Preparate /a polenta,
Metlere burro e cipolla in padella a rosolare, wuna versando a pioggia la farina galla in acgua salata
volte che la cipolla & ben passa aqgungere dadin di ben calda. Unite i/ composto di fugioli e lardo alla
prosciutto crudo per insaporir, lasciare cuocere e polenta e lasciade bollire tutto per wun ‘ora, anche
poi Critare la carne. Unire parmiqganc, carne Lritada, wun'ora e mezza, mescolando bene e costantemente.
Uova e hoce mosScata Fino ad ottenere wun impasto Nel frattempo preparare wun Crito di rosmarino e
ortogeneo. Lasciar riposare per 24 ore. avq//'o, e Ffdelo poi Sof/’r/‘vqgere n un /o‘ di lardo.
Unire uova, farina e acgua e stendere la pasta con un Una volta che la polenta & ben cotda, unte il Soffritto
madiarello, posizionare in ripienc, tagliare e piegare e abbondarte PAruganc reqganc. Versate tutto in
Secondo /a forma tipica. Uno stampo, Fino a raqgungere wun aftezza di circa
3/ Y Crm e lasciate rafFreddare. Tc‘?q//aie der ?aaa/raz‘/n/
@ fr/:igeie/f n olio o strutto. . .




Pastarésa

Tortelli con biete e ricotta

Preparazione:

Mescolate ud?s 3// /'ngrea’/enz‘f Su wun Z‘ag//ere Fino ad
ottenere wun impasto compatlto.

Infarinale il 2agliere e copunciate a grattare

/impasto con una gratiugia a denti grandiy cosi da

otlenere piccoll 3/‘4(/»7/ di pasta. Fate attenzione, i
grusn non Si devono attaccare Zra di loro!

A guesto punto la pastarésa é pronta: potete
cucinarla subito in brodo oppitre conservar/a per
?aa/che glorno.

iog//lefe/e dal fuoco e lascialele /nZ‘/'e'pl'c{/Al‘e, /'nc',oljporafe

alle bietole la ricotta ed i/ Parr1gianc 3raffa5:/az‘o £ino

Su wuna striscia di sfoglia alta circa io cm. distribeite vicino
al bordo inferiore mucchietti di ripienc della grandezza di wna
noce, distanziati circa 3 cm. (rnon /9/[(\) /'ttno dall altro.
»6‘/9/}334(% sul ripieno i/ bordo libero della 5/‘03//4,

premete con le dita su Cuddi i bords per elirunare le bolle

d ‘ar/a e Con un coltello affilato o con wuna rotella




Per la sfoglia: Disponete la Fuarina a fontana sulla  besciamella. In una teglia da plum cake Foderata

Tortelli di zucca Lasagne al forno

Spianatoia, versale le wova al centro e impastate Fino carta forno, disporre una stoqlia verde, coprire con wno
ad ottenere wn impasto liscio e orrogenco. Coprite strato di raﬁd, distribuire la besciamella e cospargere
la pasta (o /a copro con wuna cictola di vetro) e fate con wuna presa di Parpiigiano Keqgano gratdugado.
rpoSare per mezZ ‘ora. Tirate la stoqglia e ritagliate dei Coprire con wn ‘altra Si’oq/fa e ;oced;re netevamerte
ouadradi di ¢/ 7 crm di lado. Mettete al centro wn con raqet, besciamella e /;arm/q/ano Keqgiano #ino ad
rucchietto di Fipieno, pieqade a mela e sigilladte /a pasta esautrimento deqli ingredient. e e
premendo con tna Forahetta. Cuocete i tortelli in Spolverizzare i e e Parriigianc Keqgano, che
acgua salala, sqocciolateli con wna raprna e poneteli a sard / ‘wtefice della doratura e della” crosticina” in
5f;az‘/' Su wun pi;zfz_‘o da portata alternandoli con raget e superficie. Cuocere in forno a 200°C per circa 20-25
abbondante Parsngiano. ) PUNLL .




volta gualche mestolo di acgua calda, perché la
rrunestra dovrd riswltare molto morbida.

Riso e verza

Appena il riso sara cotdo, 2ogliere i/ Zegame da/
fUoco e falelo rosolare ?aa/c:/wg runuto,
Spolverizzale infine di f’ormajgfo peCorino o
parmigiano 3/*62{?_‘4(3/'&&‘0.

Potete aﬁgl‘ahgere a/ soffritto dei dadini di anCeZ‘fa

e otterrele wuna rrneStra pid sostanziosa e Saporita.

poco olio e lo spicchio d ‘aq/fo, stumate il vino e
ouando & cotta, elirinade /'aglio, recuperdate /la sa/siccia

Riso in cagnone con salsiccie

scolandola dall eccesso di grasso e Zenele in caldo.
Scfog//ez‘e i/ burro profl(mc'?na/o con le f’og/fe di sakia. A
?L(eSZ‘o panz‘o ci Sono dite strade:

o s/ evita di far /’r::ggere i/ burro o se p/acg

dopo averlo profumato, elirinate la salvia, a/zate /a
Flamma e fadeqli acguistare wuna sfumadura nocciola.
Nel frattempo il riso sara lessato, scolatelo e versatelo
bollente scti cubetdi df fontina wumte la salsiccia e
meScolate velocemente. Condite col burro aromatizzato
alla salvia e completate colgrana padanc. Guarnite con wun
ciuffetto di salia e Servite in Scodelle calde.
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Risotto alla crema d'uovo
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Maltagliati

i/ grana, la parna e il pepe.

FASE 7 Prendo la Fetda di S'pec,é e la affetto: con
o Senza crosta, a cubetts, a fette o a listarelle.
Me/\So /o épec.é n una piro//’/a 'PI‘CCO/CZ e faccio
Zostare in forno 15 sunudi.

FASE § Adesso Spengo i/ FSo e Verso la crema
d'wuovo con lo speck che ho tostado in Forno.
Marnteco bene il 2utto e lascio riposare s runidi.

L £

Preparazione
Versdate in wuna ciotola la Farina, fade wun buco af
centro e metllete le wuova, il Sale.




0/1‘0 Jdf o//.l/a 30 3,
Pane § Fetle

- da f’orno, irroratele con wun £ilo di ofio di oliva e

lostatele sotlo i/ 3/‘/'// per circa 4 sunuti a 220° Finchié
non Saranno dordate.

Cipollata

Preparazione

Per realizzare la cipollada imzidte lavando e pelando /e
carote e i/ sedano, poi z‘ag/iaz‘e// a pezzi 3ro§50/an/‘, n Un
Zegame da/ bordo alto versate / 'ac?aa, wunite le costine, /e
verdiure a pezzett/, / ‘ag//o, i/ rosmarino, il pepe in gram e i/
sale. Coprite con il coperchio e cuocele per 2 ore a
fuoco moderalo Finché la carne non s/ stacchera
dall'os50. Verso Ffine cotdura iniziate ad occuparvi delle
c/po//e-' séacc/ate/e e affetdatele ﬂnemenfe,po/
sciacgaaz‘e/e sotto / ‘ac?aa Corrente e scolatele. Intanto
2agliate a striscioline la pancetta e a pezzetdi la salsiccia

Senvite la cipollata calda in wuna zuppiera
maompagnando/a Con le fette di pane tostato.
Conservazione

Conservate la cipollada in /}‘/gor/'fero per tUn paio di
gorm in wna corntemlore ermetico, potete c:orge/ar/a Se
avele wtilizzato ingredient;



1PPasSSire a Fuoco basso per almeno 10 rinudi Senza — Scdldare sul fuoco. Guande /slio & cal. g/ enget

che prenda colore. Aagivungete wn trito Fine di cipolla e falela appassire a fuoco vivace per 4 runid,
2 S -~ ©

Peperoncino, rosSmarino, salia, alloro e aglio, rosolate, poi abbassale la Flamma e continudde la cottura a

Coniglio alla reggiana Frittata con cipolle

pof aqq/anqez‘e / pezz/ o con/q//o e futeli dorare. Unte Ffloco dolce £Fino a che /e c/po//e S/ Saranno
i/ Vino bianco che farete evaporare, ?a/‘na// c?ig[algeie )/ ammordidite e aﬂgz‘asz‘az‘e di sale. Juando /e c/po//e
pomodoro, salate e pepate e coprite con un coperchio. risulterannc ben cotte ma ancora intere aqqiungetele

Guando serve, a&g/angeie de/ brodo Vegez‘a/e)' a »eta wueva sbattute in paza/e//a, £ade in modo che Cutde /e
cotlura, aﬂgl‘algez‘e i/ cuore, i rogron, // /’egaz‘o Z‘ag//az‘o cipolle siano coperte. Lasciate cuocere la £Htta circa a
in due. Quando i/ conglio sara cotto, lasciate senza FUoco dolce e coprite con un coperchio, gutando
coperchio i/ Zegarte Fino all addensamento del Fondo di  risulterd cotta e in forma, 3/'raz‘e/a e procedete con /a
cotltura, poi aqgustale ancora di sale e spegnete i/ cottura ancora per wun paio di sunuti. Juando la Frttata
Fuoco. Servite i/ conglio accompagnado con polenta, Con le cipolle & perfettamente cotta, trasteritela su wun
riso pilaF oppure con abbondanti fette di pane pialto da portata e servitela ben caldal

casereccio.



a/m a/o 5 reqo/are

la consistenza con wun cucchiao di pangrattato.

arfnata at/éndo ;
£ilo di olicin wn Zegame, adagiatevi /a carne, f'az‘e/a rosolare

Valigini

Brasato ai funghi

Se necessario rego/are la consistenza con

wun cucchiao di pargratiado. Battere /eﬂsermenz‘e /e
fetline di carne, getindi adagiarvi i/ Fipieno ed arrotolarle,
Formando a/e_ﬂ// iwvoltin da fermare con wno stecctino.
Tritare finemente la cipolla. ITn wuna casseruola, £ar
fondere il burro, guindi rosolarvi la cipolla e, guando

sara dorata, a&gfahﬂere / l/éz//:g/n/ e farli dorare sw Zedds i

ladi; incorporare i/ pomodoro dilito con i/ brodo e fur
CuoCere per Circa \0-1s runitl, o comungte Fino a
cottura completa della carne, mescolando di tanto in
Zanto. Servire subito.

a fuoco vivace e ricopritela con la marinadura e le verdire,
CO//‘/‘Z‘e con i/ COP&/‘C/I/‘O e futela brasare pPer almeno 3 ore.
Pulite i /’ang/w' e affettadeli. In un padella scaldate / ‘o//o,
wunite | Funghi e salate, pepade e cuocete mescolando
spesso. Quando la carne sara pronta, estraetela dal Zegame
e ponetela in wuna Lerrina, ¢rasterite il fondo di cottura
della carne in wun Zegame pict piccolo e frullade il Cutto.
Versate i/ fondo di cottura nella padella con i Funghi e
prosequite la cottura per faa/c’,/ws rintto. Affetdate i/
brasato e adagate le fette su wun piatto, condite con i/
Saghez‘io di f’anﬁ/]/ e Servitelo bencaldo.




Intrigoni

Torta di riso

/’oﬁ//o di cellofun per alimenti e lasciale
rfposare per almeno dieci runuds.
rprendete / ‘/‘Mpaéz‘o e Yiralelo con i/
malderello. Z‘ag//‘az‘e delle strisce /arg/‘]e
4Y=-5 Cr7 e /ang/ie i/ doppio. Fade 6c/‘05//ere
lo strutto in una padella ampia e #riggere
poco dlavolta gii intrigon #ino a guando
sSaranno dordadi. Z‘og//ez‘e// Ccon wuna
schiumarola e fiade scolare | wunto in
eccessSo SuU Un /’03//0 di carda assorbente
da cucina. CLo\Sparﬂez‘e/f di zucchero a velo
fadna/o Saranno Fredd;.

schitrmare wun poco, unrli al corposto armalgamando
bene. Imburrare e infarinare wna teglia, versarvi i/
Corposto e, Con wun cucchiao, cercare di livellare i/ riso
onde evitare che i/ dolce riscl/ds disomogenco.

Un alternadiva PUS eSSere fae//a di picchiettare 1/ Fondo
della Z‘ej/fa sul piano di lavoro. Lasciare riposare i/
Composto per circa 10-1s runuti, cioé grossopodo i/
Lempo necessario al Forno per raqgiungere la temperadura.
Cuocere in forno elettrico venti/ato prerisca/dato a 150°C
per Circa 4s sunitiy, o Comungue Fino a doralura, e sotto
a grill gli wltion s runcct. A cottura wltimata, Far
raffreddare e servire a temperatira ambiente.




ré o. o c.o Aene Séq
cottura a Fuoco basso, mescolando costaptemernte,
Fino a che i/ composto non si addenserd. Assaqgare,

Sugo d'uva

- Aqgieeng cognac,
I candit’ e l'eva swultanina. 4»162/362/)1622‘&, Zogliete da/ fuoco e
lasciate rafFreddare. Versate in wna terrina, ricoprite con

Se necessario, per verificare che i suUgh d ‘wa non
abbiano sapore di farina: in ?aesfo caso, necessitano
di wlteriore cottura. Infine, aggungere lo zucchero,
previo aS\Sa&?/o-‘ il mosto potrebbe essere pict o meno
dolce, e lo zucchero potrebbe variare di consequenza.
Trasterire il composto ottenuto in ciotoline individuali
oppure in uno Stampo grande, guindi far raffreddare a
lemperalura ambiente. Servire o trasterire in
fr{gor/f'ero Fino al momento del consumo.

wun /’03//0 di carda di allurinio e lasciale riposare per
almeno 24 ore. Prepardle /a pasta: setacciale la farina ,
mettete al centro il burro ammoréidito, lo zucchero, i/
vino ed i/ sale. Lasciale rposare / .,/M/aéto ottencto per
circa mezzora. Dividetelo e stendete i dute pezzi di pasta in
modo da ricavarne wun disco 3ranc/e e wno pict piccolo.
Iriberrate ed infarinade /a ieﬁ//a. Foderdatela con i/ disco
p/é‘( 3/‘&/70’&. Versate i/ r/‘//‘eno, livellatelo con wna 5/&50/62,
rcopritelo con i/ Secondo disco di pasta e sa/datelo a
bordi. Buc herellade /a 5a/9erf7cie @ Spenhe//aie/a con olio.
Scaldate il Forno a 190° e metlelevi a cuocere /a preparaz/one
per 30 7. Spo/\/erafe/o Con zucchero a velo e Servitelo.



| prevede il pan di spagna imbevido nell'dchermes

Zuppa Inglese

Keplicate i/ procedimento addizionando il cacao in e nel rum alternars’ a strati di crema
modo da ottenere ouesta volta la crema pasticcera semplice e Crema pasticcera a/
pasticcera a/ cacao. In un recipieste formate tuno cioccolado.

strato di pan di Spagna inzuppado di alchermes e

copritelo con la prima crema pasticcera.

Ora stendete wn secondo strato di savoiard: inzuppadi

rel rum e copritelo con la seconda crema, guella o/

cacao. Procedete Fino ad esaitrimento c/eg/f

/.hgrec//enz‘l‘. Z.a ZUppa /nﬂ/e&e che avele

otlentto prima di essere servita va raf¥reddata in

Frigo per almenc mezza giornata.




 delicatamente acidula [N iee Reggiano Lambrusco Emilia | A= it Z8

it e Bl W o o e
Alcool: 1% vol s-10°C
Zuccherii 10 g// Formato
455/'17&/»‘1&/71‘/ 4 +s c/
Oteimo per accompagrare
Zudds i piaz‘z‘i Semp//c'j e
/e&ger/‘ della cucina

mediterranea
Temperatura di servizio
12-14°C

Férmafo

=i

Riunite Riunite

MEGIAND iAMARNECO




// //?aore. L'anset?a deve : Ccontenent’ anetolo, metilcaicolo,
esSere imecchiala in apposit/ pinene, limonene che darno

contentori di ferro per appurto i/ caratteristico aroma
consertirle di Formare i/ di apice.

deposito Suwlle paret’ interne 0&9/ /! Sassolino viene Sempre

de/ recipiente e amalqamare i pie Hscoperto e rivalutalo non
vari componenti. Juesto lanto come superalcolico da

Sistema di produzione viene Anisetta Sassolino Servizio ma come prodotto da
wtilizzats tuttora; lanice usarsi in

wusato & coltivato nelle pasticceria, come bagna per
immediate vicinanze di Ascoli ot ‘ preparare, inSaporire e

Piceno, in Lerreni argillosi. ‘ aromatizzare ricette di biscotds,
Modi di dequstazione ; ‘ pasticcin vari, pan di Spagna,
Lan'setta pud essere beveta ‘ Zorte, chowx alla

crema, macedonie di £rutta etc.

o

lisciay, come “ammazzacalFe" o

|
come drink. Lansetda pusds ;
|

essere Servita liscia con
dentro i/ bicchiere wun chicco
di caffe tostato. Lansetta
PUS eSSere aqquUnta come
Correzione per i/ catfte.




redient
4/600/ etilico

Fr ; di prdgno/o selvatico
Zucchero Acgua

Bargnolino

Sburlone

| trattata viene dagprima Fatta m

per circa cingue gorn o Ffine di
estrarne fdfz—‘; / \S'L(CC/I/‘ che Vergono
pof meSSi in infuSione in alcol y
assieme a vari arosn e allo zucc hero,
per un periodo non inferiore ai 30
glornl. Al termine aviene la Filtrazione

- / '/‘Méoz‘z‘{g/famtgnz‘o. Ne risulda wun

ﬁ?aore a elevata 3l‘aa'azfone alcolica,
limpido e di colore fra i/ 3/&//0 e //
nocciola. La sua preparazione & antica
e la ricetta Aa innumerevoli variants.
Lo sburlon & Sempre stato, assSienre
a/ nocino e al éargno//no Uno der
//:?aor/ popolari pic diffusi. Fino a
pochi decenn’ Fa infaddi, in molte
case di campagna, sia in montagna che
in planura, Cera wna piasita di Mela
cotogna da cui si ricavava la
marmellda e i/ liguore.




werse ricetZe 1h (160
cucina reqgana o Lramandade
oralmente, ma la maggor
pate di gueste
Sono prive delle dosi con /e

faa/i rusScelare 3// //gredieni/,

Estrapolando le informazion
da varie fonti, anche e
Sopraifdzlz‘o ora//, la riceta
pie completa Oﬂﬁ" a’/Spon/é/‘/e
risulta guestai

Acqua d'Orcio

darancia sono ingredient che non

Compaiono in Cutte le ricetle e
?a/nc// prodotto di /roéa.éi//
a&g/anz‘e

successive alla ricetta originale.
Con /la ricetta si produce wun
estratto che pol dovra essere
a/lungado con acgua nella risura
di circal a lo.




