Varietats de patates i els seus
usos culinaris

"Descobreix quina patata és millor per al teu plat!"

Tipus de Patates i els Seus Usos

Les patates son un ingredient essencial en moltes cuines arreu del mén. Cada tipus de patata té
caracteristiques Uniques que les fan ideals per a diferents preparacions culinaries. A



continuacio, es detallen tres categories principals de patates basades en el seu contingut de
midé i la seva textura.

Fermes - Baix Mido

Textura: Ferma, manté la forma

Us: Perfectes per a amanides, guisats i per bullir. Aquest tipus de patates no es desfan facilment
durant la coccio, cosa que les fa ideals per a plats on és important que la patata mantingui la
seva forma.

lcona: W

Exemples: Ratte, Chérie, Annabelle

Les patates fermes sén ideals per a plats com amanides de patates, on és essencial que les
rodanxes o cubs de patata es mantinguin intactes i ferms.

® N\

Universals - Midé Mit;j

Textura: Equilibrada

Us: Aquestes patates son versatils i es poden utilitzar en una amplia varietat de preparacions
com fregir, bullir i rostir.

Icona:

Exemples: Agata, Charlotte, Desiree

Les patates universals sén 'opcid perfecta quan busques una patata que pugui adaptar-se a
diferents metodes de coccid. SGn una bona eleccio si vols tenir una Unica varietat a casa que
pugui servir per a diverses receptes.

Farineres - Alt Midé

Textura: Suau lenta, es desfa

Us: Aquestes patates son ideals per a puré, gratinats i coccions al vapor. La seva alta quantitat
de midoé fa que es desfacin facilment, creant una textura suau i cremosa.

Icona:

Exemples: d'Oris, Russet, Kennebec

Les patates farineres son la millor opcié per a obtenir un puré de patates suau i airejat o un
gratinat amb una consistencia perfecta.

En resum, la clau per seleccionar la patata adequada és coneixer el tipus de plat que vols
preparar i escollir la varietat que millor s'adapti a les necessitats de la recepta. Amb aquesta
guia, podras triar la patata ideal per a cada plat.



Recomanacions per preparacio

PLAT

Truita

Xips / Patates rosses

Guisats

Pure

Amanida

Gratin / Al vapor

RECOMANADA

Agata o d'Ordis

Russet, Red Pontiac

Agata, Charlotte
d'Oris, Bintje
Chérie, Charlotte

d'Oris, Russet

PER QUE

Agata estructurada. Ordis
suau

Textura crocant

Mantenen forma
Suaulentes
No es desfan

Cremoses

Quina patata triar segons el plat?

Les patates sén un ingredient versatil en la cuina, pero triar la varietat adequada pot fer una
gran diferencia en el resultat final del plat. Aqui tens una guia per ajudar-te a escollir la millor
patata segons el tipus de preparacio:

1. Patates per fregir

Per a unes patates fregides cruixents i daurades, les varietats de patates amb un alt contingut en
mido sén les millors opcions. Aquestes patates tenen una textura seca i es dauren facilment.

e Recomanacio: Patates Russet o Kennebec
2. Purés i cremes

Per aconseguir un puré suau i cremds, les patates amb un alt contingut en mid6 també sén
ideals. Son facils de triturar i absorbeixen bé la llet i la mantega.

e Recomanacio: Patates Yukon Gold o Monalisa
3. Patates rostides

Per a les patates rostides, necessites una varietat que mantingui la seva forma en ser cuita, pero
que tingui també una textura cremosa a l'interior.

e Recomanacio: Patates Ratte o Charlotte



4. Patates bullides o al vapor

Les patates ceroses son les millors per bullir o cuinar al vapor, ja que mantenen la seva forma i
no es desfan facilment.

e Recomanacid: Patates Red Bliss o Alemanya
5. Amanides de patata

Quan prepares una amanida de patata, vols una varietat que mantingui la seva textura després
de ser cuita per evitar que la amanida es converteixi en un puré.

e Recomanacioé: Patates Fingerling o Noves
6. Guarnicions i plats al forn

Per a una guarnici6 deliciosa o un plat al forn, les patates que sén versatils i tenen un bon
equilibri entre midé i humitat sén ideals.

e Recomanacid: Patates Desiree o Agria

Amb aquestes recomanacions, estaras segur d'escollir la patata perfecta per a qualsevol plat
que vulguis preparar. Bon profit!

Fitxa destacada - Agata i de bufet
d'Oris
= Agata

Tipus: Universal

Color: Groc clar

Textura: Ferma pero suau

Us destacat: Truita tradicional

Avantatge: Manté la forma i sabor equilibrat

La patata Agata és coneguda per la seva versatilitat a la cuina. Amb un color groc clar i una
textura ferma pero suau, es converteix en I'eleccié perfecta per a truites tradicionals. Gracies a la
seva capacitat per mantenir la forma i oferir un sabor equilibrat, és una opci6 ideal per a molts
plats.

“» d'Oris (blanca)

e Tipus: Farinera
e Color: Pell rogenc, carn clara
e Textura: Molt suau



e Us destacat: Truita suau, puré
e Avantatge: Sabor dolcet, molt cremosa

La patata d'Oris és la favorita per a aquells que busquen una textura més suau i cremosa. Amb
la seva pell rogenca i carn clara, aporta un sabor dolcet i una textura que es desfa a la boca. Es
especialment recomanada per a truites suaus i purés.

Truc: Combina Agata + d'Oris per una truita amb diferents textures!

Consells rapids

Q, Per freir

e Triar patates universals o farineres com Russet i Red Pontiac.

& Per guisar

e Optar per patates fermes o universals com Agata i Charlotte.
& Per amanides

e Utilitzar patates fermes com Chérie i Ratte.

»2 Versatilitat maxima

e Les patates Agata o Charlotte son les més versatils per a qualsevol tipus de preparacié
culinaria.



