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Vocé esta lendo o True News, o informativo bimestral do True Italian
Taste, 0 novo projeto desenvolvido pela Camara de Comércio Italiana
de Minas Gerais, com o apoio do Consulado da Itdlia em Belo
Horizonte. Aqui, vocé encontra informacdes sobre o programa,
receitas, entrevistas e contelidos a respeito do universo
enogastrondmico da Itélia. Tudo de verdade, sem fake news, como
todos alimentos e vinhos italianos devem ser. Aproveite e até a

préximat

QUE SELO E ESTE?

0 selo de Indicacio gida (IGP) -
Geografica Protetta - ¢ concedido a produtos agroalimentares
Italianos originarios de uma drea geogréfica especifica (cidade, regido
ou pals) e que tenham, no minimo, uma etapa da produgio -
considerando matéria-prima e processamento - realizada no territério

definido.

A certificagio garanto que carnes, embutidos, queijos, frutas,
legumes, cereais, massas e vinhos sejam reconhecidos por sua
qualidade com o territério de origem. Atualmente, 250 alimentos

italianos possuem a certificacéio IGP.

0 IGP distingue o famoso Aceto Balsamico di Modena dos demais e
confere sabores (nicos ao Pane di Matera, ao Fagiolo di Sarconi, ao

Canestrato di Moliterno, & Mortadella Bologna, & Lenticchia di

Altamura, entre outros.

ACETO BALSAMICO DI MODENA IGP

O Aceto Balsa

o di Modena IGP é produzido nas provincias de
Modena e Reggio Emilia e obtido a partir do refinamento de mosto de
uvas e vinagre de vinho. Distingue-se pelo perfume delicado e
persistente, com uma acidez agradével e harmoniosa, pela cor
marrom intensa, pelo aroma acético com notas amadeiradas e pelo

sabor agridoce e equilibrado.

0 processo de produgdo comega com o cozimento ou concentragio do
mosto, obtido a partir de sete videiras tipicas da area de origem, s
quais é adicionado vinagre de vinho, em proporcdes variadas, e uma
aliquota de aceto envelhecido por dez anos. A acetificacio e o refino
séo iniciados em barris ou cubas de madeira, por um periodo minimo
de 60 dias, e até mais de trés anos para o produto rotulado como

"envelhecido".

A histéria secular do Aceto Balsamico di Modena IGP tem sua origem
por volta do ano 1000 e vai além do territorio de origem, tornando-o
um produto procurado muito além das fronteiras italianas. Seu
sucesso se deve & grande capacidade dos produtores e as suas
caracteristicas particulares de equilibrio organoléptico (qualquer
substancia que atua sobre os sentidos e/ou 6rgaos), que se adaptam
as mais diversas cozinhas. Hoje, é um dos simbolos mais importantes
da cozinha tradicional de Modena e é embaixador da culinaria italiana

no exterior.

PASTA COM ACETO
BALSAMICO DI MODENA IGP

&

Ingredientes

4 gemas de ovos frescas
3 colheres de sopa de dgua fria

2 colheres de Aceto Balsamico di Modena IGP
4 fatias de Prosciutto di Parma DOP

320g de pasta do formato preferido

Sal e pimenta a gosto
Preparo

Coloque as fatias de prosciutto em uma folha de papel manteiga e
cubra com outra folha. Transfira para o forno, pré-aquecido a 140 °C,
por 15 ou 20 minutos; depois de esfriado, corte em pequenos

pedagos.

Bata as quatro gemas de ovos, combinando trés colheres de sopa de
4gua, duas colheres de sopa de Aceto Balsamico di Modena IGP, o sal
e a pimenta. Coloque a mistura em banho-maria (o ideal é aproveitar
a 4gua na qual a massa estd cozinhando). Bata o molho até crescer e

engrossar.

Cozinhe a pasta, em ponto al dente, e escorra, transferindo-a para

uma tigela com o molho.

Misture tudo, sirva e termine a preparagio com as migalhas de
presunto crocantes e algumas gotas de Aceto Balsamico di Modena
1GP.

* Recelta de Monica Bergomi, retirada do site do Consorzio Tutela Aceto

Balsamico Di Modena.

O True Italian Taste é promovido e financiado pelo Governo Italiano e implementado
pela Associagio de Camaras de Coméreio Italianas no Exterior (Assocamerestero),
em colaboragdo com as camaras de comércio talianas no exterior, para valorizar e
salvaguardar os auténticos produtos agroalimentares italianos. O True Italian Taste

faz parte do programa "The Extraordinary Italian Taste".
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