LAINATE (afm) A L'Agricola,
qualita, tradizione e innova-
zione sono i cardini sui quali
si basa I'attivita quotidiana.
L'obiettivo con cui si lavora
nella rinomata azienda agri-
cola di Lainate € uno solo:
offrire alla clientela la pos-
sibilita di trascorrere qualche
ora in sintonia con il buon
gusto, ritrovando i sapori ge-
nuini dell'infanzia.

Punta di diamante, € senza
dubbio il ristorante
dell’azienda agricola di pro-
prieta della famiglia Santa-
catterina, che si distingue
per |'originalita delle sue pro-
poste, la continua ricerca di
novita e la qualita degli in-
gredienti, spesso a km O.
«Un esempio? Negli ultimi
mesi abbiamo introdotto la
griglia a legna e fiamma
viva, un'aggiunta che ha tra-
sformato |'esperienza culi-
naria dell’affezionata clien-
tela - spiegano i titolari - Si
tratta di un accessorio che
ha pochi uguali sul territorio:
grazie ad essa possiamo cu-
cinare i tagli di carne piu
pregiati esaltandone il sa-
pore, attraverso processi di
cottura che restituiscono al
palato un'autentica sensa-
zione di appagamento a ogni
boccone».

Una griglia unica

nel suo genere

La carne e di alta qualita e il
suo gusto si esalta nel mo-
mento in cui viene cucinata
sulla nuova griglia de L'A-
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BUONA TAVOLA Nel ristorante dell'azienda agricola di Lainate € possibile degustare costate, filetti e tomahawk saporiti e cucinati a regola d'arte

La nuova griglia a legna de LAgricola esalta i tagli di carne piu pregiati

gricola: «Gia prima il nostro
ristorante era rinomato per
le sue specialita alla brace,
ora facciamo un ulteriore
passo avanti. Fiorentine,
costate, filetti ¢ tomaha-
wk sulla nuova griglia a le-
gna e fiamma viva si tra-
sformano. Laffumicatura
leggera, la crosticina do-
rata che sigilla i succhi e la
dolce cottura tra le famme
conferiscono al taglio pre-
scelto un perfetto equilibrio
tra sapidita e dolcezza. Un
risultato che non € solo me-
rito di fuoco e braci, ma

anche della preparazione di
ogni taglio nella macelleria

all'interno  della Bottega
dell’azienda. La carne, inol-
tre, viene grigliata solo dopo
una lunga frollatura», af-
fermano i fratelli Santacat-
terina.

«Con la nuova griglia a legna
riusciamo ad ottenere un ri-
sultato apprezzato anche e
soprattutto dai buongustai
pil esigenti e questo per noi
e motivo di grande soddi-
sfazione».

Le portate vengono servite
sull’apposito braciere da ta-

volo: «Elegante e scenogra-
fico, & perfetto per servire i
tagli alla temperatura giu-
sta», spiegano i responsa-
bili.

Selezione di carni pregiate
Le carni servite al ristorante
de LAgricola provengono da
allevamenti selezionati: «So-
no i macellai della nostra
bottega a preparare i tagli -
affermano i titolari - Qui pos-
sono anche essere acqui-
stati per poi essere cucinati
a casa. Non solo, chi lo de-
sidera pud anche cuocere le

carni personalmente nell'a-
rea griglia attrezzata della
nostra azienda agricola. E
uno spazio che mettiamo a
disposizione della clientela
insieme a tutto I'occorrente
per impegnarsi alle braci: il
posto perfetto dove trascor-
rere una giornata spensie-
rata con la famiglia o con gli
amici, assaporando il gusto
del barbecue e godendo del
piacere di stare insiemen.

ed eventi speciali
Infine, il ristorante dell’/Agri-

cola & a disposizione per
organizzare eventi, feste e
cerimonie private (comu-
nioni, cresime, battesimi,
anniversari, matrimoni ecc.),
con menu dedicati.

«In questi casi invitiamo i
clienti a contattarci diretta-
mente o a prenotare dal sito.
Faremo di tutto per rendere
la vostra giornata veramente
indimenticabile!»

L'Agricola é a Lainate,
in via Rho 90,

tel. 02.9373286.
www.l-agricola.com

a cura di Publiln
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