


Piu FRESCO, del FRESCO!

Fridora seleziona con amore,
solo le migliori materie prime dal mare e
dalla terra la cui freschezza viene
garantita dallo shock freezing IQF, un processo
che avviene direttamente sul luogo di pesca
e di raccolta mantenendo cosi inalterate tutte
le proprieta organolettiche e i valori
nutrizionali dei nostri prodotti.

Il sottozero é I'unico conservante naturale
che non altera i sapori delle materie prime
e che permette di avere un prodotto sempre fresco
come fosse appena raccolto o pescato.

Fridora /o seleziona, lo porziona e lo impacchetta
con cura in pratiche confezioni sottovuoto,
pronto per essere cucinato.

Mantenendo inalterata la catena del freddo,
Fridora garantisce il tracciamento e il controllo
costante del prodotto e del trasporto
dal luogo di origine fino alla tua cucina.

www.fridora.com



Metodi e accorgimenti
per utilizzare e gustare al meglio
i prodotti di qualita selezionati da Fridora

Fondamentale e decongelare correttamente il prodotto in frigorifero,
evitando di lasciarlo a temperatura ambiente, uno sbalzo termico
troppo forte, romperebbe la catena del freddo repentinamente,
facendo perdere al prodotto le qualita organolettiche, aumentando
inoltre il rischio di una contaminazione batterica.

Quattro semplici regole per decongelare:

1) Senza aprire il sottovuoto, ponete il prodotto in frigorifero,
preferibilmente dentro un contenitore. Lasciate decongelare lentam-
ente per circa 8-12 ore. Le tempistiche possono variare in base alla
tipologia e spessore del prodotto.

Se il prodotto non si fosse completamente decongelato o se
doveste avere fretta di utilizzarlo, si consiglia di passarlo sotto
acqua corrente fredda, senza aprire il sottovuoto.

2) Una volta scongelato, prima di iniziare qualsiasi tipo di preparazi-
one, Fridora ti consiglia di asciugare bene il prodotto, possibilmente
con carta assorbente da cucina, in modo tale da eliminare tutta
I'acqua in eccesso.

3) E necessario consumare il prodotto entro le 24h successive allo
scongelamento, per assaporare al meglio la sua freschezza.

4) Evita di ricongelare il prodotto, poiché si andrebbero a creare dei
macro cristalli allinterno dell'alimento, alterandone i valori nutritivi e
compromettendo la sicurezza alimentare.
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Come pulire Calamari

Innanzitutto stacca delicatamente la testa del calamaro (il ciuffo) dal
suo mantello (il tubo) e puliscili separatamente:

* il Ciuffo: elimina l'intestino, la parte che si trova a contatto con il
tubo, poi capovolgi il ciuffo ed estrai il “becco” al centro. A questo
punto incidi con un coltello la base sotto gli occhi del calamaro, per
eliminarli, otterrai un ciuffetto pulito. Fridora ti consiglia di lasciare i
tentacoli piu lunghi attaccati.

« il Tubo: rimuovi dall'interno tutto quello che rimane, in particolare la
penna trasparente e sciacqua sotto l'acqua corrente fredda. La pelle
del calamaro € commestibile, per eliminarla pero, sara sufficiente fare
una piccola incisione sul mantello e spellarla.

Come togliere le spine residue da un filetto (Spigola e Orata)

Questi filetti sono gia puliti, ma potrebbero presentare una singola
linea centrale di spine, quella piu difficile da eliminare nello sfiletta-
mento. Il consiglio e di controllare sempre con un semplice gesto:
* Prendi il filetto decongelato e passa la punta delle dita, nella parte
centrale, con un movimento che va dalla coda verso la testa.
* Individuata la linea centrale di spine, fai un lungo taglio con un coltel-
lo affilato alla sua destra e uno alla sua sinistra, come fosse una V.
Per non rischiare di tagliare anche la pelle, evita di fare troppa pressi-
one nel taglio.

* Ora stacca il ritaglio di pesce contenente le spine, in modo da ottenere
un filetto pulito pronto per le tue ricette.

Consigli su Pesce Spada e Tonno

Essendo grandi pesci pescati in mare aperto, Fridora ti consiglia di
consumare questi prodotti previa cottura, in modo da poter usufruire
dei benefici nutritivi senza nessun rischio alimentare dovuto alla
natura selvaggia di questi pesci.
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Come pulire le Mazzancolle

Questo tipo di mazzancolla ha un sapore delicato e inconfondibile, la
sua polpa e sicuramente la parte piu gustosa, ottima pero & anche la
testa adatta per realizzare un delizioso fumetto.

* Nel caso volessi cuocerle intere con tutto il carapace: ricordati di
eliminare prima l'intestino, incidendo tra la testa e il dorso estraendolo
con la punta di un coltello. Se trovi difficolta, effettua un taglio con le
forbici, partendo da sotto la testa seguendo longitudinalmente la

parte del corpo, in modo tale da individuarlo e toglierlo con piu facilita.

* Nel caso volessi servirle sgusciate: capovolgi il corpo, apri dalla parte
delle zampe e elimina l'intestino sul dorso, avendo cura di non staccare
la coda e la testa, ottima e dal sapore intenso.

Come trattare il tentacolo di Polpo precotto

Il polpo viene cotto lentamente a temperatura controllata, vengono
poi separati a mano i tentacoli e confezionati sottovuoto. In questo
modo vengono conservate intatte le proprieta e il sapore caratteristico
del polpo appena cucinato. Basta decongelarlo perché sia pronto
all'uso. Per ottenere una maggiore morbidezza, Fridora ti consiglia:

* Prendi il tentacolo di polpo ancora surgelato e sottovuoto, mettilo in
una pentola con abbondante acqua fredda, accendi il fuoco e una
volta raggiunto il bollore, spegni.

* Tira fuori il polpo dalla busta sottovuoto e inizia la tua preparazione!

Come trattare il “cuore” di Merluzzo

Il “cuore” di merluzzo subisce un processo di salatura, € bene quindi
non aggiungere ulteriore sale per non rischiare che il piatto risulti
troppo sapido. Per gustare al meglio e non stressare la carni delicate
di questo prodotto, il consiglio & di utilizzare cotture leggere, come al
vapore o al cartoccio.

Consigli sui filetti di Alici

Queste alici provengono dal Mar Adriatico e essendo abbattute a
poche ore dalla pesca possono essere consumate in tutta sicurezza.
Sono perfette per la frittura! Se invece le preferisci marinate, il consiglio
é di fare una marinatura veloce, al massimo di 20 minuti.
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Consigli sul filetto di Rombo

Fridora ti consiglia di assaporare le carni uniche e nobili di questo pesce
dei mari del Nord utilizzando cotture delicate, in modo da lasciarle
morbide e succose esaltandone le proprieta organolettiche.

I prodotti selezionati da Fridora sono garantiti dal
processo di shock freezing IQF, perfetti quindi per essere
usati crudi e in completa sicurezza.

—©

Carpaccio di Spigola e di Orata

Quiesti filetti di spigola e orata sono gia puliti, ma potrebbero presen-
tare una singola linea centrale di spine, quella piu difficile da eliminare
nello sfilettamento. Per togliere le spine residue dal filetto basta
eseguire dei semplici passaggi (vedi pagina 3).

* Per ottenere delle fettine sottili, usa un coltello ben affilato e taglia il
filetto trasversalmente, nel verso delle fibre.

+ Condisci il carpaccio con olio EVO, un pizzico di pepe bianco e un
pochino di zenzero.



Tartare di Salmone

* Prendi il salmone decongelato e asciugalo bene.

* Privalo della pelle con l'aiuto di un coltello dalla lama liscia e ben affila-
ta e tenendolo saldo con una mano effettua un taglio, lentamente, tra
la carne e la pelle, cercando di non rovinarlo, fino a raggiungere la fine
del filetto.

* A questo punto prepara la tartare tagliando il salmone longitudinal-
mente, in parti medio-grandi, cercando di assecondare le fibre per
ottenere maggiore morbidezza, taglia poi trasversalmente per creare
dei cubetti.

+ Condiscilo con olio EVO, sale, pepe bianco e succo d'arancia lasciando-
lo riposare per qualche minuto. Ottimo servito nella versione fusion,
accompagnato da avocado e mandorle tostate.

Battuto di Mazzancolle

Per iniziare sguscia le mazzancolle (vedi pagina 4), togliendo anche
la testa e la coda.

* Prendi la polpa della mazzancolla, tagliala grossolanamente a coltello
e adagiala fra due fogli di carta da forno, schiacciando la polpa con
I'aiuto di un batticarne.

* Una volta ottenuto lo spessore desiderato, adagia il battuto su un
piatto e condisci con un po’ di scorza di lime, un filo di olio EVO, sale e
pepe quanto basta. Gustosa I'aggiunta di nocciole tostate e sbriciolate.

Per esaltare la freschezza del prodotto, Fridora ti consiglia di
accompagnare il pesce crudo con della frutta fresca,
come arance, melone, mele, kiwi, pesche, fragole, ananas
o magari con qualche chicco di melograno.
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La Box Crudo Crostacei Royal é stata creata selezionando le eccelenze dei
crostacei, per apprezzare al meglio queste preziose materie prime, Fridora ti
consiglia, seguendo alcuni accorgimenti, di gustarle crude al naturale o
accompagnate da un delicato condimento. La versatilita di questi prodotti vi
permettera di creare molteplici ricette che prevedano anche la cottura, da un
semplice spaghetto con bisque di teste di gambero rosso e pomodorini a degli
ottimi scampi alla piastra con un trito di pistacchi.

Gambero rosso di Mazara del Vallo e Gambero Gobbetto

Tira fuori dal freezer la confezione e lascia scongelare il prodotto in
frigorifero per almeno 3 ore, prima di utilizzarlo passalo sotto un filo di
acqua fredda.

* Fridora ti consiglia di rimuovere solo il carapace del gambero, apren-
dolo dalla parte delle zampe e facendo attenzione a lasciare la testa e
la coda attaccati al corpo. elimina lintestino, praticando un’incisione
con un coltello ben affilato. Per il Gobbetto il procedimento é lo stesso
del Gambero Rosso, mantenendo, se presenti, le uova attaccate.

+ Essendo un prodotto molto delicato evita di lasciare i gamberi
scongelati all'aria di casa. Una volta preparati, lasciali in frigo, fino a
poco prima di servirli.

Scampi grandi interi abbattuti a bordo

* Tira fuori dal freezer la confezione e lasciali scongelare in frigorifero
per almeno 3 ore. Una volta scongelati toglili dalla confezione e passali
delicatamente sotto un filo d'acqua corrente fredda.

* Avendo un carapace piu duro, il consiglio e di utilizzare un tagliere e
un coltello ben appuntito. Disponi lo scampo sul tagliere, con la pancia
e le zampette rivolte verso il basso e con la punta del coltello effettua
un’'incisione da sotto la testa fino ad arrivare alla coda. Il taglio deve
essere longitudinale, ricavando cosi due parti speculari del corpo. Elimi-
na lintestino aiutandoti con un coltello, una volta terminato disponi i
crostacei allinterno del frigorifero. Maneggiare gli scampi con cura
evitando di staccare le chele.

Per il condimento: Emulsionare a freddo 2/3 di Olio EVO, 1/3 di arancia
spremuta, sale e pepe bianco, fino a creare una salsa omogenea.
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Gli spiedoni selezionati hanno una forma congeniale per una cottura
uniforme e rapida.
Lascia decongelare il prodotto in frigorifero prima di cuocerlo:

* in forno preriscaldato a 200°C per 3/5 minuti.

* in padella antiaderente per 2/4 minuti per lato.

per dare quel tocco in piu, provate ad aggiungere dei pomodorini, un
po di pangrattato o delle spezie.

| fiori di zucca e i filetti di baccala pastellati, rigorosamente come preve-
de la ricetta romana tramandata a Fridora, sono leggermente pre-fritti,
basta quindi ultimare la cottura:

* in forno preriscaldato a 200°C per 10/15 minuti.

* in padella antiaderente 5/7 minuti per lato.

In entrambi i modi, saranno gustosi e croccanti al punto giusto.

Le selezioni di pasta fresca si cuociono direttamente in acqua bollente
ancora da surgelate. La pasta scongelandosi in modo piu uniforme,
risultera perfetta. | tempi di cottura sono riportati sull'etichetta e varia-
no in base al formato, da un minimo di 3 ad un massimo di 6 minuti.
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Come cuocere le verdure

Tutte le Verdure provengono da terre italiane e subiscono il processo
di shock freezing iqf a pochissime ore dalla raccolta. Possono essere
cotte in vari modi e direttamente da surgelate:

* Lessate in acqua bollente secondo il tempo indicato (generalmente
varia dai 2 ai 5 minuti). Fatele poi scolare per bene, se le preferite
all'agro, basta condirle con un filo di olio a crudo, limone e un pizzico
di sale e pepe, per farle ripassate, invece, saltale in una padella ben
calda con aglio, olio e peperoncino.

* Direttamente in una padella con poca acqua e sale quanto basta.

Come preparare i porcini

| porcini, una volta colti, vengono puliti a mano per poi subire il
processo di shock freezing iqf direttamente sul luogo di origine.

* Prima di iniziare ogni preparazione, semi-decongela i funghi in
frigorifero, allinterno di un contenitore, mantenendo la busta
sottovuoto chiusa, quel tanto che basta affinché perda solo lo strato
di ghiaccio superficiale, arrivando a una consistenza tale da poterli
tagliare facilmente con il coltello.

* Se presenti dei residui di terriccio, basta pulirli con un panno umido,
evitando di passarli sotto l'acqua corrente. | Funghi essendo per
natura delle “spugne” rischierebbero di impregnarsi di acqua perden-
do cosi il loro sapore.

* Asciugali bene con carta assorbente prima di iniziare la preparazione.

Per ottenere un effetto “croccante” Fridora ti consiglia di ungerli con
un filo d’olio EVO e di cuocerli in una padella rovente.
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La congelazione (congelamento lento, procedimento casalingo)
prevede che in tempi lunghi gli alimenti raggiungano temperature
trai-7°Cei-18°C(seil congelatore permettere di arrivare ad una
temperatura cosi bassa) e che poi vengano conservati alle medes-
ime temperature. Questo sistema, che é tipicamente usato a livello
domestico, non permette di bloccare al 100% l'attivita degli enzimi
che portano al lento deterioramento del prodotto; oltretutto
I'acqua contenuta all'interno degli alimenti si trasforma lentamente
in grossi cristalli di ghiaccio che rompono le pareti della struttura
molecolare delle cellule causando perdite dei valori organolettici e
nutritivi del prodotto.

Nella surgelazione shock-freezing iqf, al contrario (congelamen-
to rapido, procedimento con appositi macchinari industriali) le
basse temperature (-40°C) sono raggiunte piu rapidamente (in un
tempo massimo di 4 ore) fino al cuore dell'alimento, in questo
modo I'acqua e i liquidi cellulari solidificano, piccoli cristalli di ghiac-
cio si formano sia all'interno, sia all'esterno della cellula, e non ne
rompono mai le pareti, non danneggiando la struttura biologica
dell'alimento e lasciando inalterate le qualita organolettiche e i
valori nutrizionali del prodotto.
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Stupisci il tuo palato con ricette gustose

www.fridora.com/ricettario



