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Une recette parfaite pour le brunch 
accompagné d’un mimosa pour 
célébrer le plaisir du weekend  
entre amis ou famille.

Tartine Bresaola  
et Grana Padano AOP

Vous pouvez ajouter  
des pépins de Grenade 
pour ajouter une fraîcheur 
supplémentaire.  

P O R T I O N S :  

4 
T E M P S  D E  
P R É P A R AT I O N :  
10 MIN 
P R É P A R AT I O N  
T O TA L E :  

10 MIN
D I F F I C U LT É :  
FACILE

PRÉPARATION 

1–	 �Préparer l’avocat en écrasant à la fourchette la chair jusqu'à consistance 
d’une purée. Ajouter le curry et assaisonner de sel et poivre. 

2–	 �Faire griller les tranches de pain au four à 200°C pendant quelques 
minutes jusqu'à coloration. 

3–	 �Répartir la purée d’avocat puis la roquette et le pesto sur les 4 tranches. 

4–	 �Déposer 3 tranches de bresaola par tartine puis des copeaux  
de Grana Padano AOP.

5–	 �Garnir de noix de grenoble concassées. 

INGRÉDIENTS 

	� 4 tranches moyennes de pain de campagne  
ou au noix.

	 1 avocat mûr.

	 1 tasse de roquette.

	 1 poignée de noix de grenoble concassées.

	 4 c. à thé de pesto genovese.

	 12 tranches de Bresaola ( 100-120g) 

	 1 tasse de Grana Padano AOP en copeaux. 

	 Sel et poivre

	 ½ c. à thé de curry.



Pour en savoir plus : aop-agriform-cheese.com

Asiago  
Stagionato AOP 
Originaire du plateau alpin du même 
nom, l’Asiago Stagionato est un fromage 
mi-gras à pâte ferme caractérisé par un 
caillé semi-cuit. Il est doté d’une croûte
régulière et uniforme et caractérisé par 
une texture granuleuse et une pâte 
jaunâtre ponctuée de petits trous. 

Piave 
AOP 
Le Piave est le fromage le plus 
populaire de la région de Belluno.  
Créé par les maîtres fromagers locaux, 
il est encore aujourd’hui produit  
de façon traditionnelle. Sa saveur 
douce et pénétrante s’intensifie  
au fil de son vieillissement. 

Asiago  
FrescoAOP 
L’Asiago Fresco est un fromage de table 
frais originaire du plateau alpin du 
même nom. Ce fromage à pâte semi-
ferme est caractérisé par une couleur 
blanche, légèrement jaunâtre, ponctué 
de trous irréguliers et recouvert d’une 
croûte mince et flexible. 

Montasio 
AOP 
Le Montasio est un fromage de table 
traditionnel de la région du Friuli 
Venezia Giulia et du nord-est de la 
région du Veneto. Ce fromage semi-
ferme est caractérisé par une texture 
compacte et une pâte de couleur 
blanche ou jaunâtre ponctuée de trous. 

Parmigiano 
Reggiano AOP
Le Parmigiano Reggiano est un fromage 
fin reconnu et consommé partout dans 
le monde. Produit à partir de lait de 
vache cru, ce fromage mi-gras de couleur 
blanche ou jaunâtre a une texture 
finement granuleuse et est recouvert 
d’une croûte jaune pâle naturelle. 

Grana  
Padano AOP
Produit de la plaine de Padana, le Grana 
Padano est un fromage fin largement reconnu 
illustrant l’excellence de la gastronomie italienne 
à l’échelle du monde. Fabriqué à partir de lait  
de vache partiellement écrémé, ce fromage  
mi-gras a une texture rigide et granuleuse,  
une teinte blanche ou jaune et est recouvert 
d’une croûte jaunâtre dure et épaisse. 




