
SCATOLA IN CARTONE MICRONORMALE LATO 150 mm

CARTA

VERDURA, FRUTTA

SOTTOVUOTO

CARNE, PESCE, 
FORMAGGI STAGIONATI

BUSTINA
DI CARTA
5 cm lato

SPEZIE, 
BURRO

BARATTOLI IN VETRO
106 ml e 212 ml

RISO, PASTA, COUS COUS, LEGUMI 
FORMAGGI MOLLI, FARINE, LIQUIDI 

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.RISO
RISO CARNAROLI
TENUTA ACQUERELLO

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.COUS COUS
GRANA MEDIA
TABOULE’

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.FARINA
CASTAGNE
AZIENDA CASTAGNACCIO

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

VINO BIANCO
CHARDONNAY
CANTINA KETTMEIR

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.FAGIOLI
BORLOTTI
AZ. AGRICOLA MARTEA

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.MASCARPONE
DOP
CASEIFICIO CARENA

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

100 KCAL
100g

.DITALI RIGATI
PASTA DI GRAGNANO
PASTIFICIO DEI CAMPI
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7

150
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0

150

GLUTEN
FREE

RAW
FOOD

NO
EGGS

RICETTA SENZA UOVA
RICETTA SENZA COTTURA

ASSENZA DI GLUTINE

NO
MILK

NO
MEAT

VEG

RICETTA VEGANA
RICETTA VEGETARIANA
ASSENZA DI LATTICINI

TEXTURE

COTTURA IN PADELLA
COTTURA CON PENTOLA

COTTURA IN FORNO

UTILIZZO FRULLATORE
UTILIZZO SBATTITORE

COTTURA SU GRIGLIA

INGREDIENTE PRINCIPALE

FASCETTA IN CARTONCINO CON PLASTIFICAZIONE SOF TOUCH E RILIEVO DELLE PARTI COLORATE
150x600 mm

CEVICHE DI GAMBERI E COUS COUS
FUSION

.051

GLUTEN
FREE

PROTEINE
GRASSI
CARBOIDRATI

100 gr
100 gr
100 gr 

480 kcal Da consumarsi preferibilmente entro: 25/12/16

Conservare in frigorifero

€9.90

RAW
FOOD

NO
EGGS

NO
MILK

NO
MEAT

VEG

CEVICHE DI GAMBERI E COUS COUS
FUSION

.051

TIPOLOGIA DI MENU’
NOME RICETTA

NUMERO RICETTA INFO NUTRIZIONALI

MENU’ 

Le ricette possono essere vendute 
singolarmente o attraverso l’acquisto di 
menù preideati. I menù comprendono 
due portate principali e un dessert e 
sono composti seguendo un tema. A 
seconda dei temi le ricette possono 
rimanere in vendita per una settimana 
(menù vegan e fast), per un mese 
(menù fusion), per due mesi (menù 
tradizionale), per tre mesi (menù 
deluxe), o per tutto l’anno (menù 
evergreen). Il menù evergreen è l’unico 
a non prevedere una divisione precisa 
di portate, in questo menù entrano 
infatti tutte le ricette che hanno avuto 
maggiore successo durante la loro 
vendita standard.

MENU’ VEGAN

CREMA DI RISO, UVA, NOCCIOLE CAFFE’

NOODLES DI ZUCCHINE, TARTUFO E LIMONE

TEMPURA DI VERDURA

OLIO
DI SEMI

OLIO
DI SEMI

FARINA 
DI RISO

ZUCCHINA MELANZANA CAROTA PEPERONE

SALE
MALDON

LIMONE
CANDITO

ZUCCHINE ZUCCHINE

RISO LATTE DI RISO NOCCIOLE

UVA
ROSATA

TARTUFO
NERO

AGLIO

CAFFE’ CANNELLA SCORZA
DI LIMONE

6,
 4

, 
15
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

0, 93,
 8

6, 
0

5,
 0
, 
64
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

86, 29
, 7

1, 
14

9,
 4

4,
 0
, 6

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

49, 6
5, 

59
, 
33

FARINA MOSTARDA
MANTOVANA

AMARETTI
DI SARONNO

PARMIGIANO
REGGIANO

3 UOVA ZUCCA
MANTOVANA

NOCE 
MOSCATA

BURRO

GRUE’ DI
CACAO

SALE
MALDON

ALBUME FARINA

ARANCIA FINOCCHIO ROMBO
IN TRANCI

CACAO

CACAO

LATTE ZUCCHERO FARINA

CIOCCOLATO
FONDENTE

BURRO UOVA

CACAO

LIEVITO

PEPERONCINO

MENU’ DELUXE

TORTINO AL CIOCCOLATO PICCANTE

ROMBO IN CROSTA DI CACAO

TORTELLI DI ZUCCA E AMARETTI

6,
 4

, 
15
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

16, 70
, 10

0, 
4

21
, 
0,
 6
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

47, 61
, 6

0, 
28

4
7,
 6

1, 
60

, 2
80, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
18, 100

, 10

0, 
10

GRANA
PADANO

PANNA BESCIAMELLA

CARCIOFI EMMENTHAL BURROUOVO

MENU’ TRADIZIONALE MILANESE

BARBAJADA E LINGUE DI GATTO

RISOTTO ALLA MILANESE CON PANETTONE

SOUFFLEE DI CARCIOFI E GRANA PADANO

RISO
CARNAROLI

GRANA
PADANO

VINO
BIANCO

SCALOGNO PANETTONE

SCORZA
ARANCIA

GLUCOSIO PANNA FARINA

COLLA DI 
PESCE

CAFFE’ CACAO ZUCCHERO

BURRO

UVETTA

MAIZENA

ZAFFERANO
PISTILLI

ALBUME

18
, 
53

, 1
00

, 3
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
51, 19,

 10

0, 
2

13
, 
21
, 
100

, 0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
29, 10

0, 
100

, 
36

2,
 2

, 
26
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

49, 6
5, 

59
, 
33

MENU’ FUSION

ASPIK DI THE VERDE, RIBES E MIRTILLI

POLLO AL COCCO FETA E AVOCADO

CEVICHE DI GAMBERI E COUS COUS 

COUS COUS GAMBERI

ZENZERO

THE 
VERDE

PEPERONE CIPOLLA LIMONE LIME

CORIANDOLO

LATTE DI 
COCCO

AVOCADO LIME PETTO DI 
POLLO

FETA

PANNA
DA MONTARE

MIRTILLI RIBES ROSSO COLLA DI 
PESCE

LIME

ZUCCHERO

27
, 
0,
 8
2, 

0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
0, 89,

 4

5, 
0

36
, 
0,
 7
, 0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

18, 5, 
80

, 0
35

, 
94

, 6
4, 

360, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

70, 46
, 0

, 0

MENU’ FAST

CRUMBLE CACHI, PISTACCHI E MELOGRANO

TATAKI DI TONNO AL SESAMO

TAGLIOLINI DI CASTAGNE, FUNGHI E UVA

FUNGHI STRACCHINO

TAGLIOLINI
DI CASTAGNE

UVA BIANCA PREZZEMOLO

NOCE 
MOSCATA

BURRO

SALSA
DI SOIA

MIRIN

TONNO TONNO

FARINA ZUCCHERO

CACO MELOGRANO

SESAMO

ZUCCHERO 
CANNA

GERMOGLI
DI SOIA

BURRO

PISTACCHI

PISTACCHI

23
, 
0,
 6

5, 
0

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

38, 78
, 10

0, 
51

14
, 
21
, 
40

, 0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
32, 85

, 5
5,
 1
7

26
, 
44

, 1
00,
 5

0, 0, 0, 96
0, 0, 0, 90

0, 99,
 5

9, 
0

SALMONE 
A TRANCI

ARANCIO LIMONE POMPELMO

RADICCHIO BARBABIETOLE
GIA’ LESSATE

RAVANELLO

ORZOTTO BIRRA, RADICCHIO E MELOGRANO

RISOTTO AGLI SPINACI E FINFERLI SALTATI

PASTA E FAGIOLI

EVERGREEN

SEPPIE SU CREMA DI CAROTE, CHIPS DI RISO

PANNA COTTA AL TOFU CON VERDURE

SALMONE ROSA AGLI AGRUMI

RISO NERO

CAROTE PATATA SEPPIE

ZENZERO CURCUMA ANICE 
STELLATO

RISO
CARNAROLI

FINFERLI PARMIGIANO
REGGIANO

BURRO

AGLIO

PEPERONCINO

PANNA
VEGETALE

ZUCCHINA MELANZANA CAROTA CIPOLLOTTO

CANNELLA

GOMMA
AGAR

CHIODI DI
GAROFANO

TOFU

FAGIOLI
BORLOTTI

DITALINI
RIGATI

ALLORO

SEDANO CAROTA CIPOLLA PATATA

SEDANO CAROTA CIPOLLA SPINACI

ORZO
PERLATO

BIRRA ROSSA

BURRO

ALLORO

SEDANO CIPOLLA CAROTA RADICCHIO
DI CHIOGGIA

PEPE IN 
GRANI

MELOGRANO

1, 
2,
 3
2, 

0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
23, 38

, 7

6,
 2

73
, 
0,
 8
5, 

0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
27, 56

, 10
0, 

11
9,
 3

0,
 1
00

, 0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
0, 99,

 5

9, 
0

4,
 1
00
, 
19

, 0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
1, 54, 

83

, 0
4
2,
 2
, 
5, 

0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
51, 74

, 0

, 0
1, 
54

, 
83

, 0
0, 0, 0, 96

0, 0, 0, 90
9, 0, 

3, 

0

RICETTA

CEVICHE DI GAMBERI E COUS COUS
FUSION

.051

Pulite i gamberi eliminando il guscio 
rigido e l’intestino posto sul dorso. 
Spremete i lime e i limoni in una 
scodella, tagliate il peperone e la 
cipolla a brunois  ed uniteli al succo 
degli agrumi. Unite i gamberi e 
regolate di sale e pepe. Tagliate 
finemente il coriandolo e mettetelo 
nella scodella. Lasciate marinare per 
due ora. Trascore le due ore 
impiattate i gamberi ed unite il cous 
cous alla marinatura avanzata. 
Coprite il cous cous per 5 minuti e 
lasciate assorbire il liquido. Impiattate il 
taboulè.
Buon appetito!

GAMBERO ROSSO
Gambero rosso di Mazara del vallo, azienda 
agricola Quartilia

LIMONE
Limone di Sorrento azienda agricola Ruoppo

LIME
Azienda agricola Ruoppo

COUS COUS
Grana media, il mercante di spezie

PACKAGING

621

15
0

Politecnico di Milano
Facoltà di Architettura e società
Corso di architettura degli interni

tesi di:
Giacomo Baranzini, 815688

relatore:
Prof. Pier Federico Mauro Caliari

con: arch. Paolo Conforti, arch. Carolina Martinelli
TheGusto - un progetto di food design per la 
riqualificazione del mercato coperto di viale Monzatav.05


