
DISPENSA

1.Gli asparagiverdi
di Agribologna

per la linea «questo
l'ho fatto io» sono

coltivati a Sant'Arcangelo

di Romagnada Alberto

Nanni: la raccolta
degli asparagiverdi
(checresconosenza

coperture, esposti alla

luce)comincia adaprile

e si protrae fino agiugno.

2. Si può utilizzare
in cucinacome

un miele tradizionale,
ma anchecome

superfood energetico

il Miele+ di Mielizia:

biologico,contiene anche

polline, pappareale
edessenzadi limone.

3. Senzagrassi

vegetali aggiunti
esenza zucchero,

la pannaMeggle
è un comodo jolly

da tenerein dispensa.

Grazie al trattamento
uhtduraa lungo esi può

utilizzare siamontata
( raffreddatela in frigo
all'ultimo momento),

sia in cucina.

4. QuestoToscanoBlack
80 èla novità proposta

da Amedei(insieme

con il ToscanoBlack
100):l'80 è un extra

darkavvolgente e con

un perfetto equilibrio

nel gusto, ottenuto
da unblend dei semi

di Ghana,Madagascar,
Venezuelae Grenada.
Senzaglutine néaromi

artificiali.

5. C'è una Dopche
certifica l'originalità,

e un Consorzioche
difende l'autenticità del
Taleggio.Riconoscibile

per la suatipica
forma squadrata,
èun formaggio

antichissimo,prodotto

in Lombardiafin dal
Duecento.Fresco
o piò stagionato,

sipuò apprezzare
dasolo ed è anchemolto

versatile in cucina, per
esempio nei risotti.

6. Non soltanto
larugosità di una trafila

al bronzo, ma anche

una retedi microincisioni

sullasuperficie:queste

penne,comegli altri
9 formati di Boriila
Al Bronzo, hanno

la consistenzae il gusto
della pastadi una volta.

Grano italiano al 100%
e una nuovaconfezione

(sostenibile),per esaltare
il contenuto.

7. C'è grandepossibilità
di sceltatra le varie

tipologie di uova Aia: per

esempioapastagialla,
per impastipiù coloriti,

o le Biovita, biologiche,

afiliera controllata o,
ancora, le aeQuilibrium,

arricchite divitamina E.

8. Provengonoanchedai
piccoliproduttori locali
la frutta e la verdura

chesi trovanoda Iper
Lagrande i, al banco

freschi.Sempreattenta
alla stagionalitàe alla

qualità dell'assortimento,

Iper punta a scegliere
soprattutto prodotti

italiani, con il miglior
rapportoqualità prezzo.

9. La cottura al vapore
dei ceci Bonduelle

ne preservaal meglio
il gustoe la consistenza:

disponibili in latte
da 310 g o in vasetti

di vetro da 330 g,

confezioni entrambe
in linea con l'impegno

dell'azienda per
l'ecosostenibilità.
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