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CARNAROLI IGP RISO DEL DELTA DEL PO 20X500G GRANDI RISO SA
LANGE LAGER RACKER!

SKU: 14109

Riso Carnaroli IGP - Riso del Delta del Po
20x500g

PRODUKT BESKRIVNING
OBS: Varan producerar inte langre 500g-formatet, sa nar lagret ar slut kommer produkten att tas
bort fran sortimentet.

Riso del Delta del Po IGP

Detta ar en av de mest exklusiva rissorterna och en historisk italiensk klassiker. Stora, langa och
parlemorskimrande korn med fast konsistens som forblir kompakta under tillagning.

Risets utmarkta formaga att absorbera vatskor vid mantecatura (den kramiga slutfinishen) och
dess motstandskraft mot att bli 6verkokt gor det perfekt for att skapa prestigefylida risottoratter.
Koktid: 15-17 min
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Ingredienser: Carnaroli* ris. *Ursprungsland: Italien.

NARINGSDEKLARATION PER 100 g

Energi 1481 k) / 349 kcal
Fett 0,69
- varav mattade fettsyror 0,19
Kolhydrater 78,049
- varav sockerarter 0,39
Protein 7,49
Salt 0,019

Fran Konsortiet for Skydd av Delta del Po I.G.P. ris: ett exklusivt urval av Italiens mest utsdkta ris,
skordade fran odlingar med lag miljépaverkan.

Carnaroli IGP-ris ar sarskilt lampligt for prestigefyllda risottoratter inom den hogklassiga
restaurangvarliden.

Riso del Delta del Po IGP

Riset fran Delta del Po vaxer i omradet mellan regionerna Veneto och Emilia-Romagna, i de marker
som har bildats av sediment fran floden Po. Omradet avgréansas i norr av floden Adige och i s6der
av den navigerbara kanalen Ferrara/Porto Garibaldi. Hela produktionscykeln for Riso del Delta del
Po IGP - fran sadd till forpackning - sker inom Delta del Po. Det unika samspelet mellan jord och
vatten i denna region garanterar risets sarskilda naringsmassiga och organoleptiska egenskaper.
Detta ris kannetecknas av stora, kristallklara och kompakta korn, som ar vita med ett hégt
proteininnehall. Tack vare dessa egenskaper har det en enastdende férmaga att absorbera véatska,
liten forlust av starkelse, h6g motstadndskraft under tillagning samt en unik smak och arom. Dessa
kvaliteter framtrader tydligt vid tillagning och forhéjer smaken i risotto, en av huvudratterna i det
polesanska koket. Risotton kan varieras i oandlighet med olika ingredienser och smaker.

Konsten att laga risotto

Risotto ar en enkel men noggrann konst. Det bérjar med lI6ken, som ska finhackas sa fint att den
smalter ssmman med riset under tillagningen. Nar ratten ar klar ska lI6ken inte kannas i
konsistensen utan ha overfort sin smak till riset. Loken sauteras varsamt i lite smor innan riset
tillsatts och rostas latt. Darefter halls vin i, vilket tillfor bade djup och smak. Gradyvis tillsatts varm
buljong under omrorning, sa att riset langsamt absorberar vatskan. Ratten avslutas med en
generds klick smor och riven ost av hog kvalitet. Ris fran Delta del Po &r en utmarkt bas for otaliga
recept med gronsaker, kétt och fisk, och det kan aven anvéndas i manga andra ratter - fran
tillbehor till smakrika traditionella desserter.

Konsortiet

Konsortiet for Skydd av Riso del Delta del Po IGP grundades 2012 av 12 engagerade medlemmar
och bestar idag av 33 anslutna foretag. Risdyrkningen i Delta del Po har en historia som stracker
sig flera arhundraden tillbaka och ar starkt forknippad med landatervinningen och utvecklingen av
de lantliga omradena i provinserna Ferrara och Rovigo.

Arbetet med att fa den skyddade geografiska beteckningen (Indicazione Geografica Protetta, IGP)
for Riso del Delta del Po inleddes genom bildandet av foreningen for risodlare i Delta del Po, som
senare blev Konsortiet for Skydd av Riso del Delta del Po IGP.

For mer information: info@consorziorisodeltapoigp.it
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For den som vill férdjupa sig i risets historiska rotter i detta omrade rekommenderas lédsningen av
boken “Il Riso leri e Oggi” (Riset igar och idag).
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