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SPEDIZIONI IN TUTTA ITALIA

Vi aspettiamo nel nostro punto vendita
LUNEDi - SABATO 8.00 - 12.00 / 14.00 - 19.00 DOMENICA 8.30 - 12.00




Le nostre variet
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RISO RISO CARNAROLI
CHICCO
GROSSO 16 - 18 minuti
RISO ARBORIO
A\ Risotti al dente
Risi in bianco
a4 Insalate di riso
RISO BALDO
16 minuti ,‘
RISO BALDO -
(CAMMEO)
\_

(Ricco di amido)

RISO SANT'ANDREA Minestre

14 minuti

RISO INTEGRALE 60 minuti Insalate
RISO S. ANDREA O e arohepela Riso bollito
INTEGRALE
o o
RISO ROSSO ERMES
Integrale
(RISO LUNGO B) o
35 minuti Risotti, Timballi,

(15 minuti in pentola

a pressione) Riso bollito

RISO NERO
Integrale
(RISO MEDIO)

RISO INDICA

AROMATICO RISO APOLLO 7 Insalate
Aromatico 11 - 13 minuti Riso bollito
(RISO LUNGO B) E




Novita

Prodotti con il nostro riso

Farina di Riso~7
MACINATA A PIETRA

Ideale per fritti, dolci e preparazioni salate o
come addensante per zuppe, mousse e salse.

Gallette /-~
SOFFIATE

di riso S.Andrea SALATE e NON SALATE
di riso Integrale SALATE e NON SALATE

Biscotti~~
DI RISO

con GOCCE di CIOCCOLATO
con Té NERO e FRUTTI ROSSI

Senza glutine e senza lattosio
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: E Ingredienti per 4 persone:, : - i P v -
TEMPO 40 mlnutl circa 1 b H RAradad 1 L B ik b i :
Ingredienti per 4 persone: Ciares2d g fisa L 2y L.

. *300 gr zucca (polpa gia pullta) S s b i .
+ 400 gr di riso : ; N : _*100 gr speck FE AR T
+ 100 gr di fagioli (saluggla) 1 : * Icipolia 1 Ak (B S LS =
+-100 gr di lardo senza cotenna ! £ 'Lt feTramettorrosmarino; : !
+ 1 salame sotto grasso b ; _-1° *3cucchidioliodioliva ot g
«1cipolla “.".+80gr burro ’
+:1 bicchiere divino fosso corposo | - L TiT L T * Sale, pepe, brodo vegetale WhLiiis T+ S S
+Sale, brodo - g v 100 gr parmlglano i ]
Provvedete a mettere a bagno i fagioli, freschi-o secchi, in - - Pulite Ia zucca e agliatela a cubetti, poi ponetela in un LR
_ - acqua salata: Trascorse 12 ore fate boflire:per un periodo | -Pentola emetteteli a cuocere con meta dose diburro, un - _

non inferiore alle 2 ore’i fagioli con un salame sotto pizzico di sale ed un po’ di-acqua fino a portarli a cottura. L
~grasso éd'eventualmente un pezzo dilardo, in'mofloda- ! Quando vedete-che & morbidaschiacciatela con una forchetta- - -
ottenere un litro.e mezzo i bredo denso: Preparate e tenetela da parte al caldo. In:una casseruola fate soffriggere
mezz'ora prima della cottura della panissa un soffritto con- - -+ - ['0lio con una cipolla tritata, aggiungete lo speckfatto a
trito di lardo e con'una fetta di cipolla da schiacciare con' ' - - striscioline e fate rosolare per qualche minuto. Adesso:versate
una forchetta che metterete;su fuoco lenito.;In 4n tegame '~ : il riso e quando & ben rosolato aggiungete la;zucca cotta.. -~ |
dirame stagnato, Gnite il riso al soffritto versando il Portate a cottura aggitingendo il brodo poco alla volta,un
Hitehidredirvifio rosso chelasterete evaporare.- .. 1 .i:iuiiramettoidi rosmarino e aggiustate'di sale. Appenail risotto e .
Adgiungete il brodo gradatamente e durante la cottura - cotto tagliete dal fuoco, mantecate con |I restante burro e
sbriciolate nel tegame il salame sotto grasse fatto bollire ﬂarmlglano grattuglato Ty . e
con i fagioli. Qualche minuto prima di portarein tavola, B

e - . " ! o - . 1 e sy a i P

spegnete il fuoco e-lasciate-riposare la panissa, in modo
che il riso assarba-il condlmento resnduo
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TEMPO: 35 minuti circa - > - = g
L we Ingredienti per 4 persone:: T 1L aiL sarL i miEares s

RIS NERO .';',. = =% '2509rd_lRISO. L . . -
Q —~C/ 5 L -+ 350 gr di salmone crudo abbattuto : T
S —— -1509rd|edamame

“ZUCCHINE&SALNIONE N G e S

- : "+ 4'mango s . Tt :
TEMPQ: 40 minuti circa - 1 * 4 ravanelli : . L ye . T R 2
Ingredienti per 4 persone; _ , - = Bl * 1zucchinagrande ~ : R Tl b e =4

1t TRAR ! b 7 = Alghe Wakame' "=~ & T 21k l0 o L

. i 245, D 9 _ foetsy

+300 g di riso nero - .t v — * 1.cucchiaio abbondante di. semldl sesamo T | # .
“+2 zucchine’ Wt L : * 3 cucchiai di salsa di soia i

300 g di salmone affumicato I by B 1 cucchlalo diaceto di riso: | - T Y i

*Menta q.b. ... B .

« 2'cucchiai d'olio d'oliva * mes g il # e md e Mettereiikristiin uha pentola e coprltelo con pari peso di acqua :

fredda eportate a bollore, coprlte con in coperchlo facendp
-cuocere finché non-ha assorbito tutta l‘acqua: Poi aprite, |

spegnete, fate riposare un‘paio di mrrrutl nel frattempo
Layate le zucchine; tagliate a rondelle sottili: Condltele con scaldate e Ract df rlso con2p|zz:ch|d| sale' = L BAEa;

un:cucchiaio’diolio d’oliva,isale’e pepe: Trasferite SLUND: T 15 ki peron ro o men b paby s gk o BEME B S oo e B e b
teglia foderata con:carta forno. Infornate in forno ventilato
a 180° per 20 min. Cuoceteiil riso in acqua fredda con

-Salepepeqb . - : LBl Al

separare i chicchi. Tenete da parte a raffreddare. Tagllate a
S % s 1 - cubetti il salmone e lasciateld marinare nella salsa di soia:  + !
coperchio per.35 minuti. Scolate e lasciate raffreddare.. Affettate I'avocado a cubetti, cosi-anche il mango. Cuocetea’™ = “
Condite il riso con menta fresca, olio e sale. vapore'I"edamame e anche le zucchine. Affettate i ravanelli.
Aggiungete anche il salmone e le zucchine. Prendete una ciotola capiente, aggiungete il riso sopra il
" ey ‘salmone; poi il resto; creando delle isole di colore'nel piatto.

IL NOSTRO RISO NON CONTIENE CONSERVANTI - VA TENUTO SEMPRE IN UN LUOGO FRESCO ED ASCIUTTO




