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Z2UCCA CARPPEALLO PRETE

Le origini della zucca cappello del prete si perdono nella notte dei tempi.

Si tratta di una varieta antica, coltivata da secoli nelle campagne padane. La
sua forma particolare e il suo sapore inconfondibile I’'hanno resa un ingrediente
fondamentale della cucina tradizionale di queste zone.

ZUCCAYTRIUCHIKIKUR]
unlgioielloldalliHokkaidoj

La zucca Uchiki Kuri, originaria dell’isola giapponese di Hokkaido, & una varieta
che negli ultimi anni sta conquistando sempre piu spazio nelle cucine di tutto il
mondo. Conosciuta anche come zucca Hokkaido o zucca castagna, questa varieta
si distingue per le sue caratteristiche uniche e il suo sapore delicato.

ZUCCAYMOSEATA
unjtesoroldalla]Provenzal

La zucca moscata, originaria della Provenza, & una varieta molto apprezzata per
il suo sapore intenso e la sua versatilita in cucina. La sua polpa arancione intenso,
dolce e leggermente speziata, la rende un ingrediente ideale per numerose
preparazioni.
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La zucca piacentina, conosciuta anche come Beretta Piacentina o Berrettina
Piacentina, é un ortaggio tipico della regione Emilia Romagna, in particolare delle
province di Piacenza, Parma e Cremona. Questa varieta si distingue per le sue
caratteristiche uniche e il suo sapore intenso, che la rendono un ingrediente
prezioso nella cucina tradizionale

ZUCCAWVANINY
Unlsaporeldilcastagnalinlognilboccone’

La zucca Vanity é una varieta relativamente recente che ha conquistato gli
appassionati di cucina per il suo sapore unico, che ricorda in modo sorprendente
quello della castagna. Questa caratteristica la rende una scelta originale e
gustosa per preparare una vasta gamma di piatti, sia dolci che salati.
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La zucca Regina & una delle varieta piv diffuse e apprezzate in
Italia. Con la sua forma rotonda e leggermente schiacciata, la buccia troy s
arancione e la polpa dolce e densa, é un vero simbolo dell’autunno.

ilflmese il piantineldifzucca®::




ZUECA SRASHETT
Unltoccoldiloriginalitalinlcucina

La zucca spaghetti @ una varieta davvero particolare che, come suggerisce il
nome, presenta una polpa che, una volta cotta, si separa in lunghi filamenti simili
a spaghetti. Questa caratteristica la rende un ingrediente versatile e divertente
da utilizzare in cucina, perfetto per chi cerca piatti originali e salutari.

Un]ColossoldelliOrto

La zucca gigante & una varieta che negli ultimi anni ha catturato I'attenzione

di molti appassionati di orticoltura e non solo. Queste zucche, che possono
raggiungere dimensioni incredibili, sono diventate protagoniste di competizioni e
record mondiali.
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l.a zZucca dl Halloween, o jack-o’-lantern, é dlvem‘afa ormai un‘icona inconfondibile
della festa piu spaventosa dell’‘anno. Ma perché proprio la zucca? E quali sono le
origini di questa tradizione?

ZUCCH E{ORNAMENTATIIMIXS
unltoccoldifcolorelperiilltuolautunnol

Le zucche ornamentali mix sono un‘ottima scelta per decorare la tua casa durante
il periodo di Halloween e non solo. Disponibili in una vasta gamma di forme, colori
e dimensioni, queste zucche possono essere utilizzate per creare composizioni
auvtunnali uniche e personalizzate.
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Eccolalcunelidee]periutilizzarellefzucchelinlcucina:

* Tortelli: La farcitura classica dei tortelli di zucca prevede I'vtilizzo della polpa, tagliata a dadini e
rosolata con cipolle e salvia che viene poi amalgamata con ricotta e Parmigiano Reggiano.

* Gnocchi: La polpa della zucca, lessata e passata allo schiacciapatate, & perfetta per la preparazione
degli gnocchi.

* Risotti: La zucca si sposa benissimo con i risotti, conferendo loro un sapore dolce e avvolgente.

e Zuppe e creme: La polpa della zucca pué essere utilizzata per preparare zuppe e creme deliziose, da
gustare sia calde che fredde.

» Conserve: La zucca si presta anche alla preparazione di conserve, come la mostarda o la zucca sott‘olio.




