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AGRICOLTURA ECOCOMPATIBILE CRU RAPIO CHILOMETRO ZERO FILIERA CORTA E CONTROLLATA
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Questo opuscolo vuole essere un semplice strumento per aiutare a conoscere le svariate
possibilita di utilizzo del riso in cucina, e aiutare a scegliere all'interno del metodo di
cottura desiderato la varieta di riso piu idonea a realizzare il piatto preferito e a utilizzare
quindi ciascun riso al migliore modo possibile realizzando piatti di riso unici come € unico
al mondo il riso italiano. Buon risotto e buon riso. A
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METODO DI COTTURA

TIPO DI UTILIZZO

RISOTTO Risotto ad altissima cremosita % Vialone Nano 16 min
tostatura in soffritto di olio . » .
s Risotto ad alta cremosita Roma 15 min Soffriggere la cipolla in olio extra vergi-
S ne d’oliva, tostare il riso, aggiungere vino
Risotto ad alta cremosita ,,g; Arborio 15 min bianco, sfumare e aggiungere il brodo cal-
do, bollire per il tempo consigliato, mesco-
Risotto a media cremosita % Carnaroli 16 min lare bene.
Risotto a medio/bassa cremosita % Baldo 15 min
BOLLITURA Insalata di riso - contorno % Riso integrale 40 min L A
280 Bollire I'acqua con sale grosso, aggiungere
. p . . il ri lare, a cott Itimat -
IN ACQUA Contorno - insalata di riso morbida % Carnaroli 16 min aarrlzol’zgis: Oe a;; Ci;g;elgﬁ l\l,ellgi ;;Z%;;He
cottura m eccesso d'acqua b . raffreddamento.
e successivo sgrondo Contorno % Baldo 12 min
BOLLITURA IN BRODO Minestra di riso cremosita altissima % Vialone Nano 16 min Bollire in brodo, aggiungere il riso e mescolare, a
tt o [ o1 cottura ultimata servire tal quale. Per un’ottimale
cottura In brodo iiiesrE. diies @ienasin sl Roma aMnin preparazione, si consiglia di rispettare il rapporto
M di 6 parti di brodo ed una di riso nel riso vialone
. Ly . . nano e 5 di brodo ed una di riso nel riso roma e
Minestra di riso cremosita alta f Arborio 14 min arborio.
BOLLITURA IN LATTE | Torta di riso % Carnaroli 16 min
cottura in acqua e latte . P ,
in quantita adeguata Torta di riso % Vialone Nano 15 min Bollitura in acqua e latte in quantita ade-
: guate, preparazione per torta di riso e dolci
Torta di riso - dolci di riso % Roma 13 min di riso.
Torta di riso - dolci di riso ? Arborio 13 min

PILAF

bollitura in quantita d'acqua adeguata
e successiva cottura a forno

5min + 14 min forno

Bollire in acqua per 5 min e mettere in te-
glia con poca acqua, completare la cottura
al forno.

Definizione Riso Classico

- non sono utilizzati
sottotipi varietali ma solo le
corrispondenti varieta botaniche

Carnaroli
Classico Classico Classico Classico Classico
Cremosita - Cremosita { | Cremosita - Cremosita Cremosita
media ey 4 molto alta . | media — alta alta
Tenuta cottura = Tenuta cottura T Tenuta cottura Tenuta cottura Tenuta cottura
alta medio alta media medio bassa alta

Vialone Nano |'m Baldo

Integrale
Cremosita
nulla

Tenuta cottura
molto alta

originali ”D.1gs.131 8/2017
e D.M: 4407 8/2017

- riso lavorato a pietra senza
I’'aggiunta di conservanti
brillantanti insetticidi.




