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GELATO ALLA RICOTTA AROMATIZZATA ALLA GRAPPA VENETA CON MIELE DI ACACIA DEI COLLI EUGANEI E NOCI

Il piatto proposto prevede la cottur# e la successiva mantecazione del gelato prodotto con latte, panna,
farina di carrube-guar e zucchero tutti di origine italiana utilizzando la ricotta prodotta localmente presso il
Caseificio Artigianale di Majaniga.

Nella preparazione vengono inseriti in un contenitore gli ingredienti secchi, quindi zucchero, I'addensante,
un pizzico di sale di Cervia (presidio slow food) e viene tutto mescolato con un cucchiaio per ridurre il
rischio di formazione di grumi in preparazione.

Vengono aggiunti gli ingredienti freschi, a partire da quelli pit densi fino a quelli pil liquidi, quindi in ordine
di successione la ricotta prodotta a Cadoneghe, la panna fresca e il latte fresco (entrambi di produzione
italiana).

Viene tutto mescolato con 'ausilio di un Mixer ad Immersione e versato sul pastorizzatore per essere
cucinato per circa 12 minuti portando la miscela a 85 gradi.

La miscela viene quindi raffreddata e portata nel mantecatore che eseguira la lavorazione in circa 14-15
minuti prevedendo I'aggiunta a meta lavorazione della Grappa barricata Gran Riserva (prodotta a Lugliano
in provincia di Vicenza dalla Zanin 1895) per dare una nota aromatica di fondo.

Si termina quindi la mantecazione ed il gelato cosi ottenuto viene variegato con il miele d’acacia dei Colli
Euganei (presente nell’“Atlante regionale dei prodotti agroalimentari tradizionali del Veneto”, afferenti alla
provincia di Padova) dell’azienda Borgo Evo di Arqua Petrarca e con le noci Lara della provincia di Rovigo.

INGREDIENTI:
LATTE FRESCO ITALIANO: 1,25 LITRI

PANNA FRESCA ITALIANA: 150 GR
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MIELE 50 GR

NOCI 100 GR



