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Regione: Lombardia

Chef: Andrea Berton
Ristorante: Berton Milano
www.ristoranteberton.com
Azienda: Olio Evo Pujje

Iniziativa promossa da Pujje Srl a
sostegno della raccolta fondi di Sky per ookt

. - . vergine d’'oliva
la Protezione Civile Italiana.

Scopri di piu su www.pujje.it/nocovid19
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SIAMO IN
LOMBARDIA

CHEF
BERTON

OLIO EVO
PUJJE

La regione che ormai
rappresenta I'ltalia in tutto
il mondo. Una citta, quella
di Milano, che é nel cuore
dello Chef Berton perché lo
ha cresciuto e seguito nel
corso della sua carriera. A
Milano dedica tanti dei
suoi piatti in "Non é il
solito brodo".

Andrea Berton inizia a
lavorare in cucina negli
anni ’90 prima da Gualtiero
Marchesi epoi da Alain
Ducasse. Nel 2005 inizia la
collaborazione col
Ristorante Trussardi
allaScala dove ottiene la
prima stella Michelin nel
2008 e nel 2009 Ia
seconda.Nel dicembre
2013 inaugura il ristorante
Berton, a Milano, dove il
brodo diventaprotagonista
di un meni degustazione.
Nel 2014 ottiene una stella
Michelin, chereplica nel
2016, ad appena 9 mesi
dall’apertura, al Ristorante
Berton al Lago
pressol’hotel il Sereno sul
lago di Como.

Pujje nasce a Taranto
antica Colonia della Magna
Grecia. | suoi prodotti
incarnano alcune divinita
della mitologia greca,
leggendariamente  icone
dei suoi elementi
caratterizzanti: la terra, il
mare e il sole. Ricercando
nella mitologia greca, ricca
di storie affascinanti
abbiamo riconosciuto in
Rea, Anfitrite e Helios,
I‘anima dei nostri Oli.

Tre varieta di Olio Extra
Vergine di Oliva, 100%
italiano, prodotte con olive
raccolte in anticipo di
maturazione, estratte a
freddo, conservate in
cisterna in acciaio inox
sotto azoto a temperatura
controllata e confezionate
solo al momento dell'ordine.

Vincitrici di diverse
medaglie d'oro in concorsi
nazionali ed internazionali,
Pujje é tra i migliori Olio del
mondo.

Rea, blend fruttato intenso
ideale sui piatti a base di
terra.

Anfitrite, blend fruttato
leggero ideale sui piatti a
base di pesce.

Helios, monocultivar di
ogliarola salentina da ulivi
millenari, fruttato medio pil
versatile e ideale anche per
dolci e gelati artigianali.




Come la Dea mare, I’Olio
Evo Anfitrite nasce sulle
coste bagnate dal Mar
lonio, dove viene allevato
dal fresco vento marino
che si arrampica sulle terre
collinari e porta con sé il
sapore del Mar
Mediterraneo. La Dea del
mare, richiama la
leggerezza del
multicultivar Anfitrite. Un
Blend armonico e delicato,
dal sapore morbido e dal
profumo floreale, con un
retrogusto amabile e
fresco. Il colore luminoso di
questo fruttato leggero,
annuncia al palato la sua
gentilezza facendo da
ambasciatore al gusto
tenue che Ilo sposera.
Particolarmente indicato,
infatti, per esaltare il
sapore di piatti semplici e
genuini, come i primi a
base di sughi bianchi, le
verdure bollite o grigliate,
le insalate di verdura o
frutta, ma soprattutto il
pesce crudo, al forno e
arrosto. La sua delicatezza
e leggerezza ne consente
Iutilizzo come ingrediente
per piatti dal gusto
delicato.

anfitrite

Anche gli ingredienti piu
semplici possono
trasformarsi in un piatto
stellato. Basta sapere
come trattarli e come
accostarli  per creare
degli abbinamenti speciali.
Nel suo risotto al gambero,
lo Chef Berton riesce
magistralmente a separare
e poi unire i sapori, che
lascia  scoprire piano,
strato dopo strato. Il riso
incontra I’altro ingrediente
solo all’'ultimo momento,
ogni elemento mantiene le
proprie caratteristiche,
sapori e consistenze. Ed
ecco che qui parliamo di
una delle sue ricette pil
eleganti e raffinate come
Lui: il risotto. Questo
piatto apparentemente
semplice, ma che invece
richiede tanta attenzione
e accortezza.

La scelta del riso, i tempi e i
modi di cottura, la pentola e
il brodo ideale. Per i risotti
di pesce Berton consiglia di
utilizzare brodi di pesce
molto leggeri per evitare
che il riso e il brodo
sovrastino il sapore
I'ingrediente principale, in
questo caso il gambero.

Ed ecco i consigli di Andrea
Berton, considerato un vero
e proprio punto di
riferimento nella
preparazione del risotto.
Sara per la tradizione che
lega questo piatto al
territorio in cui lavora o per
la versatilita di questo
ingrediente, insomma tra
Berton e il riso @ amore allo
stato puro.



PER | GAMBERI:

40 gamberi rosa piccoli
Sale e Pepe

Olio extravergine di oliva

PER IL RISO:

320 gr di riso carnaroli
1,5 It di brodo di gamberi
Sale e pepe

PER | GAMBERI

Pulire i gamberi mettendo
da parte i carapaci. Scottare
in padella da entrambi i lati
molto velocemente.
Regolare di sale e pepe.

PER IL BRODO DI GAMBERI
Rosolare le teste con olio,
aggiungere le verdure e i
pomodori tagliati a pezzi
piccoli; lasciar stufare per
qualche minuto e bagnare
con acqua fredda fino a
coprire i carapaci. Lasciar
cuocere per 30 minuti e far
sobbolire molto lentamente
per ottenere la
chiarificazione. Passare il
tutto con il colino fine e
recuperare solo la parte
liquida.

PER IL RISO

Portare a bollore il brodo di
gamberi, aggiungere il riso e
cuocere per 15 minuti.
Terminata la cottura
aggiungere le code di
gamberetti e servire in un
piatto fondo.

PER IL BRODO DI GAMBERI
carapaci dei gamberi puliti
30 gr di finocchi

1 spicchio d’aglio

50 gr di cipolla

50 gr di carota

50 gr di sedano

100 gr di pomodori
datterino

Acqua fredda

2 dl di olio extravergine

I CONSIGLI DELLO CHEF
PER UN RISOTTO
PERFETTO.

Il tempo di cottura
consigliato é 13 minuti, piu
3 di mantecatura, ma
soprattutto che il riso
durante sia sempre
coperto da liquido. Prima di
passare alla mantecatura
pero, lasciare riposare il

risotto per qualche
istante per ottenere Ia

parte cremosa. Riso
assolutamente Carnaroli. E
poi la scelta

dell'ingrediente da unire al
riso, ma soprattutto
saperlo cuocere
esaltandone il sapore
originale. Ultima cosa ma
non meno importante é la
pentola che sia di acciaio o
alluminio, Il'importante é
che garantisca una
uniforme diffusione del
calore.



“Non e il solito brodo”,
scritto dal giornalista
Maurizio Bertera e
pubblicato da Mondadori, é
il libro con cui lo Chef
Andrea Berton racconta
venticinque anni di cucina.
Un libro di ricette che si
discosta da quelli
tradizionali per Ila sua
insolita struttura: da un
lato troverete le ricette
dello chef in versione
“raccontata”, dall’altro le

stesse in versione
facilmente replicabile da
parte di un
appassionato. “Non

esistono l’alta e la bassa
cucina, ma solo quella
buona e quella cattiva. E la
differenza & piu sottile di
quanto si pensi” scrive

Berton
nell’introduzione. La
filosofia Berton, dal

ristorante alla casa, piatto
dopo piatto in un gioco di
contrasti e sapori.

ANDREA BERTON

NON E IL SOLITO BRODO Andrea Berton

Non e il solito brodo
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Copertina libro
"Non e il solito Brodo" di Andrea Berton
Ghostwriter Maurizio Bertera
Photo credits di Marco Scarpa
Editrice Mondadori



