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Vocé esta lendo o True News, o informativo bimestral do True Italian
Taste, um projeto promovido pela Camara de Comércio Italiana de
Minas Gerais. Aqui, vocé encontra informagdes sobre o programa,
receitas, entrevistas e contedos a respeito do universo
enogastronémico da Italia. Tudo de verdade, sem fake news, como
todos alimentos e vinhos italianos devem ser. Aproveite e até a

préximat

PECORINO, MASCARPONE E
GORGONZOLA: OS RENASCENTISTAS
DA COZINHA ITALIANA

Famosos em todo o mundo, os queijos italianos foram as estrelas de
mais um evento virtual do True Italian Taste, projeto realizado pela
Camara de Comerclo Italiana de Minas Gera\s em 2 de setemhro
Com o tema "
Queijos Italianos”, a transmlssao celehrou 0s queijos pecnrmo
romano, mascarpone e gorgonzola dolce, tendo, também, como
destaque, a preparacio das classicas receitas de rigatoni alla
carbonara e tiramist, preparadas pelos chefs italianos Leonardo
Fontanelli e Simone Biondi, com ingredientes de exceléncia Made in
Italy.

Antes do evento, cada convidado recebeu um kit gastrondmico,
contendo todos os produtos agroalimentares italianos, necessérios &
preparagio das receitas, bem como antepastos e vinhos. A selego de
alimentos contou com’ guanciale, grissini, pasta di gragnano
rigatoni, biscoitos savoiardi, café italiano e os vinhos Teroldego
Rotaliano e Moscato Giallo.

Para o grande momento da noite, os chefs Leonardo Fontanelli e
Simone Biondi prepararam, a quatro méos, as receitas classicas de
rigatoni alla e tiramisil. eles

sobre os diferentes usos dos queijos, aplicados em pratos diferentes,
suas caractensncas, modos de producdo e um pouco de suas
histori

0 primeiro a ser apresentado foi o gorgonzola dolce, servido como
antepasto e acompanhado de grissini. J4 o primo piatto, feito pelo
chef marchigiano Biondi, teve o classico pecorino romano, como
destaque, para a preparacdo do molho carbonara. Biondi destacou
que, para a preparacdo do guanciale, ndo é necessério acrescentar
vinho branco ou Vinagre de vinho branco, somente cozinhé-lo em sua
propria gordura. "Aprendi com meu pai, que é romano, que essa coisa
nao se usa.", reforcou o chef Simone. Segundo ele, para um bom
equilibrio do prato, a massa pode ser acompanhada com um vinho
S6.

Tendo & mdo o famoso mascarpone, o chef toscano Fontanelli
elaborou uma das sobremesas mais famosas em todo o mundo: o
tiramisl. A receita foi preparada com biscoitos savoiardi e outros
ingredientes italianos. Fontanelli destacou que o prato é o doce
italiano mais classico e simples. "Para um italiano, o prato é como
lembrar da mée, da avé. O tiramisii é amor.", lembrou Leonardo.

Além disso, os chefs ofereceram varias dicas sobre o rererd) dos
pratos e dos estarem
atentos, sempre, para a procedéncia dos alimentos e ndo somente
pelo aspecto parecido com os produtos originais.

A transmissdo esta disponivel no canal do Youtube da Camara de
Comércio Itall e Minas Gerais.
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CAMARA LANGA GUIA SOBRE O
PROJETO TRUE ITALIAN TASTE

Para elevar o conhecimento sobre os legitimos ahmentus italianos,
e Itilia a Sua Mesa: Onde Encontrar
0 mais uma iniciativa do Projeto True
Italian Taste. Em versio impressa e digital, a publicaio apresenta
alguns produtos simbolos da producdo agroalimentar da Itlia, como
queijos, vinhos, massas, peixes, biscoitos doces e produtos de
charcutaria. O impresso apresenta, também, uma lista com os
d

el
Minas Gerais.

Elaborado, com a proposta de apresentar a diversidade e a riqueza
agroalimentar italiana, o guia traz uma selecdo de alguns alimentos,
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especificidades.

Destacando a importancia da informagdo como uma aliada no
combsta 50 talen} Souding)i= produtas felsos qualse! spropriam;
indevidamente, da reputaco dos alimentos feitos na Ital
guia extrapola a questdo econdmica, tendo como miss&o a val nzagac
da histéria, dos costumes e das tradicdes italianas. "Se o
consumidor final entender que os nossos produtos remetem a
toda essa origem e como eles impactam a qualidade do prato,
bem como no estilo de vida de um povo, eles entenderao um
pouco do que é ser italiano", declara Ana Corréa, secretéria-geral
da Camara Italiana.

Distribuido, gratuif nenteld guia pode ser retirado na sede da
Camara de Comércio Ital a de Minas Gerais (Rua Piaui, 2019 -
Funcionarios | Belo chznnte), das 8h as 17h. Além da versdo
impressa, ele esta disponivel, também, em formato virtual.
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STRADA DEL BAROLO E
GRANDI VINI DI LANGA

Os itinerérios da Strada del Barolo e Grandi Vini di Langa
percorrem uma paisagem antiga, pontilhada de vinhedos, vilas
antigas, torres, castelos, muralhas e outras lembrangas da era feudal.

0 vinho, produzido e comercializado desde a época dos antigos
romanos, foi trazido de volta & notoriedade, no século 19, pelo rei
Carlo Alberto, na propriedade real de Pollenzo; e, também, gracas s
experiéncias realizadas, na propriedade de Grinzane, pelo conde
Camillo Benso di Cavour. Logo, o vinho se tornou um importante
ponto de referéncia na economia de Langa e Roero.

0 trabalho dos homens e o vinho modelou as encostas dos morros,
transformando-os em terrenos aptos para a viticultura. Os preciosos
vinhos de Langa e Roero, exportados em todo o mundo, sio
conservados em antigas caves, escavadas nas entranhas da terra para
conservar aromas, estrutura e perfumes.

Os roteiros disponiveis sd0 numerosos e repletos de propostas
originais, incluindo um voo de baldo, com degustacdo de produtos
locais; trés dias, no Langhe, que oferece um jantar tipico, uma aula
de culinria com almogo ou jantar, uma cagas s trufas e uma visita a
uma adega de Barolo com degustagio; ou quatro dias entre aulas de
culindria, jantares e visitas as caves; ou, em alternativa, quatro dias
de almogos tipicos, jantares gourmet, roteiros panoramicos, visitas e
degustacbes nas caves de Barolo, Barbaresco e Roero. Existem,
também, quatro itinerarios disponiveis para caminhadas.

Para mais Ges, acesse: it

s imagens foram publcades com a gent permissio da "Strada del Barlo ¢ Grand Vi
Langa". Foto: Mario Ferr

O True Italian Taste & promovido e financiado pelo Ministério das Relagdes
Exteriores e Cooperagdo Interacional da Itélia e implementado pela Associacio
de Camaras de Comércio Italianas no Exterior (Assocamerestero), em colaboraio
com as camaras de comércio italianas 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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Acompanhe o True Italian Taste nas midas sociais!
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