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Dovete sapere Che a Sah Daniele hon
esiste So|o il ProsCiutto ma anche un
altro prodotto, forse meno
COnosCiuto, ma SiCuramente gustoso
e dal home regale : la Regina di San
Danhiele, Cioé la Trota affumicata.
[La nhostra regione Friuli Venezia
Gziulia produce CirCa uh terzo della
quantitd naziohale di trota!

A San Daniele potete conhoscerla
andando a Vistare 'aziehda
Friultrota, dove persone gentili e
disponibili Vi raCconteranno tutta la
storig di come hahho iniziato a
lavorare questo prodotto molto
buono.

Siete pronti 3 Cohoscere anche Voi |3
Storiag della trota?

Tutto e iniziato hei lohtahi ahni *70
quando...






... uh sighore di nhome (ziuseppe
Pighin hel suo tempo libero Coltivava
|3 passione per |a pesca.

(Jn giornho decise di liberare ViCino al
Ffiume Tasgliamento dei piccoli di
trota, gli avahnotti.

Aspetto, aspetto e Si ritrovo con
centingia di trote ormai grandi.

“E cumo ce fasino? - Cosa
facciamo?”, esClamo il sighor Pighin.
Eranho troppe per |ui e |a Sua famiglia,
CosI gli venne un’idea: condividerle
Con le altre persone aprendo
un’azienda tutta Sua.






[Le pesCarono e decisero di
prepararie cCon uh metodo antico,
uSato quanhdo honh C’eraho i
Frigoriferi: 'aFFumicatura.

Il pesce viene esposto ai fumi del
legno brucCiato che gli dohaho uh

aroma intenso. In base al tipo di legho
e alla temperatura del fumo il Sapore
Cambia.







Avete mai Visto |e vostre mamme
pulire il pesce? Non e uh compito
facCile.

E il Signor Pighin |0 sapeVva: infatti
penso di togliere |ui stesso tutte |e
spine alle trote, Cosi quando Si
portano @ Casa basta aprire |a
confezione... metterla hel piatto
e...buon appetito!

AncCora 0ggi, se andate a Visitare
'azienda, potete vedere Che tutte |e
fasi di lavorazione sono eseguite a
mano. Infatti 'artigianalita €
importantissima, come diCeva il Sighor
Pighin: “si puo parlare di lavoraziohe
artigianale quando si riesCono a
controllare Ccon gli oCcchi tutti i
passagsgi della filiera di produzione!”






Ma un Cibo oltre ad essere buono
deve essere anche sano!

Avete mai pensato al pesCe come ad
una medicCina?

Non dovete neanche anhdare in
farmacia per trovare Uuha Cosa Che fa
tanto bene al vostro cuore e alla
VOStra mente: 'omesga 3...

E nella trota del signor Pighin ce ne
tantissimo!

Ed e trota al 100%: hiente aromi ne
conhservanti artifiCiali aggiunti.






Oltre al sempliCe filetto, |la trota Si
gusta in tanti modi diversi.

1 cuochi del lontano Qriente Soho
stati attirati dalla hostra Regina di
Gah Daniele e hahnho Creato tante
gustose ricette Che uniscono i sapori
friulani con quelli Cinesi, Siapponesi,
Coreani e thailandesi.

Ce inveCe volete restare in Italia,
potete trovare il marchio Friultrota
nei migliori hegozi di specialita e nei
lUSSUOSI ristoranti delle nostre grandi
citta: Milaho, Torino, Roma,
Venezia... o restare a San Daniele e
gustarla ih ogni dove.






Da quando il Signhor Pighin ha
iniziato, ad 0ggi, il modo di
consumare |a trota € Cambiato e
continuera a farlo, senza pero
dimentiCare |a tradizione e la Sua
origine.

Rjcordate: bisogha puhtare al futuro,
all'inhovazione, ma portando |3
tradizione sempre Conh nhoi!

INNOVAZIONE










L'ANGOLO
DEL BABY

CHEF

Dopo aver sentito parlare Cosli
tanto della troty, € arrivato il
momento di gustar|a!

Voltate pagiha per trovare delle
Fantastiche ricette...







POLPETTE
PESCIOLINO

Quantita per: ¢ porzioni (2 adulti
e 2 bambini)

Ingredienti

. Filetti di trota 300 8r

. Patate gia lessate 200 gr

.1 Uuovo

. 1 Cucchiaio di prezzemolo tritato

. 4 CuCChiai di olio extravergine di
oliva

. 2 CucCcChiai di fariha

. 1 Cespo di insalata gentiling

. 1 Cucchiaio di capperi




Preparazione

1. Mettete in ung Ciotola i filetti di
pesce e frullateli fino g Creare unh
COmpOsto omogeneo.

2.Th uha terrina sChiaCCiate Con uha
forchetta |le patate |lessate dopo
averle pelate Conh Cura.

3.Quindi aggiungete il composto di
pesce, 'UoOVo intero e i| prezzemolo
tritato, insaporendo Coh uh pizzico
di sale e mescolahdo £inO a Che tutti
gli ingredienti Sarahno ben
amalgamati.



¢.DOpO aver infarinato |e mahi e
fOrmato Con il Composto delle
polpettine ovali, SChiaCCiate
leggermente uh |ato delle polpette
per dare |0ro |a forma della coda di
uh pesce e utilizzate dei Capperini
per gli occhi.

5.(Jhgete con un po’ d’olio uha teglia
antiaderente e disponetevi |e
po|pette pesCiolino, Che lasCerete
cuocere in forno per 15-20 mihuti a
180¢9.

6.L.avate l'insalata, tagliatela alla
julienne e disponetevi sopra |e
polpettine quando saranho cotte.

ECCO qua: |e polpette pesCiolino su un
"mare"” di inSalata SOhO pronte per
essere servite.



BARCHETTE DI
PASTA BRISE
CON TROTA

Tngredienti

Per |a brise ClassiCa da 250 gr
. ACqua 50 gr

. Farina 00 200 8r

. Burro 100 8r

. Gale 10 gr, oppure Zzucchero per la
versione dolce

Per il ripieno

. Formaggio fresco spalmabile
gustoso tipo robiola, Caprino O
Philadelphia 60 Srammi

. Panna da cucina 10 grammi
Trota affumicata




Preparazione

1. Amalgamate velocemente tutti
gli ingredienti impastando £ino a
formare un uhiCo panhetto morbido
e ripOsto ih £rigo a riposare per 30
minuti.

2. Mettete |a pasta in stampi a
forma di barchetta.

3. Cuoceteli in forno per 15 minuti
d 180 Sradi.

4. [LasCiare raffereddare le
barchette.

5. Per il ripieno mettete il
Philadelphia, la pahha e |a trota
tritata in uh contenitore e
amalgamatte.

6. Riempite |e barChette Con la
farCitura e deCorate conh della
trota.

E buon appetito!




TROTA AL
CARTOCCIO

Ingredienti

2 filetti di trota
pomodorini
olive

Capperi

sale e pepe

Preparazione

1. Tagliate i pomodorini e |e olive a
meta.

2. Prendete |a Carta da forho e
mettetecCi 'olio, i pomodorini, |e olive
e i Capperi.

3. Chiudete |a Carta da forho a
Caramella.

¢. Mettete ih £Orno g 180 gradi per 20
minuti.







