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È buona, pratica da consumare e versatile perché si può 

gustare in mille modi. E poi aiuta a stare bene e a nutrirsi 

in modo corretto. Senza dimenticare che ha un prezzo 

accessibile e si trova praticamente tutto l’anno. Ecco le 

caratteristiche vincenti (e attualissime) della mela.

È SEMPRE IL MOMENTO DI UNA BUONA 
MELA
Dalla colazione al pranzo, fino ad arrivare allo spuntino e 

alla voglia irrefrenabile di dolce che prende dopo la cena: 

è sempre il momento giusto per concedersi il piacere di 

una buona mela. Per le sue caratteristiche naturali, la 

mela è un frutto particolarmente versatile, adatto a tante 

e diverse occasioni di consumo: al naturale è uno snack 

fresco e ready-to-eat, che rappresenta una delle cinque 

porzioni giornaliere di prodotti ortofrutticoli consigliate 

dalle linee guida per una corretta alimentazione. Come 

fuoripasto la mela ha anche il vantaggio di dare un 

ottimo senso di sazietà, permettendo così di mettere a 

tacere i morsi della fame e di evitare di buttarsi su altri 

fuoripasto. Una virtù preziosa anche la sera, per vincere 

in modo nutrizionalmente corretto quella voglia di dolce 

che prende dopo la cena.

A colazione la mela può essere accompagnata a tante 

ricette (dalla farcitura del pancake al muesli agli 

smoothie) così come accade in cucina. Grazie all’ampia 

offerta di tipologie diverse per profilo sensoriale c’è 

sempre la mela giusta per valorizzare ogni ricetta, dolce 

o salata: dalle crostate alle salse chutney.

L’ultima tendenza, promossa dalla cucina vegana, è quella 

di utilizzare la mela come sostituto di altri ingredienti, 

come dimostra il successo dell’apple butter, realizzato 

cuocendo le mele a bassa temperatura fino a caramellarle 

per poi frullarle in modo da ottenere una crema densa, è 

usato al posto delle uova per realizzare muffin e pastelle, 

oppure in sostituzione dello zucchero per addensare 

gli impasti. Conoscere le 13 diverse varietà di Mela Alto 

Adige IGP e le mele Club è dunque fondamentale per 

trovare la mela giusta per le proprie preferenze di gusto o 

le proprie esigenze in cucina. E vivere così un’esperienza 

gustativa di qualità!

Il food pairing è una tecnica culinaria che si basa 

sull’abbinamento di cibi e bevande in base alla loro 

compatibilità aromatica. Applicata alle mele, questa 

pratica permette di esaltare l’aroma, la struttura e il 

gusto di ogni varietà, creando combinazioni che rendono 

l’esperienza gustativa più ricca e complessa.

Ecco alcuni suggerimenti da sperimentare: la mela 

Golden Delicious dolce, leggermente acidula si sposa 

bene con l’aroma affumicato e salato dello speck, mentre 

la dolcezza della mela Fuji sta bene con l’amaro del 

cioccolato fondente. La dolcezza e la freschezza della 

mela Gala, si sposa perfettamente con il gusto cremoso e 

piccante del formaggio erborinato.

Questi abbinamenti consentono di apprezzare appieno le 

varie sfumature di gusto della mela e di creare esperienze 

culinarie uniche e memorabili.

Pairings: un’arte
che eleva il sapore.

L’UNIONE EUROPEA SOSTIENEL’UNIONE EUROPEA SOSTIENE
CAMPAGNE CHE PROMUOVONOCAMPAGNE CHE PROMUOVONO

PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITÀ.PRODOTTI AGRICOLI DI QUALITÀ.
















