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Vocé estd lendo o True News, o informativo bimestral do True Ital

n
Taste, um projeto promovido pela Camara de Comércio Italiana de
Minas Gerals. Aqui, vocé encontra informagdes sobre o programa,
receitas, entrevistas e conteidos 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

A ESTRADA DO PROSECCO E OS VINHOS
DE COLLI CONEGLIANO VALDOBBIADENE

A ‘'Strada del Prosecco e Vini dei Colli Conegliano
Valdobbiadene" é a rota do vinho mais antiga da Italia, ativa
desde 1966, e reine as capitais do prosecco: Conegliano e
Valdobbiadene, na Provincia de Treviso, na Regido do Veneto.

0 percurso total é de 90 quilémetros, que promove dois vinhos com
inacéo de Origem e ida (DOCG): o
Conegliano Valdobbiadene Prosecco DOCG e o Colli
Conegliano DOCG. No caminho, é possivel beber vinhos brancos e
tintos, espumantes, proseccos e o famoso Passito di Refrontolo.

Entre os alimentos tipicos, encontram-se frios crus e cozidos, queijos,
castanhas, aspargos, cames grelhadas e no espeto, trutas, ervas do
campo, cogumelos e mel; entre os licores, a Grappa. Inimeras
receitas tipicas podem ser degustadas nos restaurantes do circuito.

O roteiro parte da comuna de Conegliano, com suas arcadas da
Contrada Grande, as fachadas dos palacios, os afrescos da fachada da
Catedral, a escola enolégica Cerletti, de 1876, e a Bottega del
Vino.

Entre as atragdes estdo os vinhedos, as igrejas com os afrescos, a
manséo Ghin Montalban, do século XVIII, em Collabrigo; o Mosteiro
dos Monges Camaldulenses, do século XVII; a igreja roménica do
século XII, em San Pietro di Feletto; as Torri di Credazzo, no Col San
Martino; a manséo Brandolini, do século XVIII, em Solighetto, sede do
Consorzio Tutela del Vino Prosecco Conegliano Valdobbiadene
DOCG; o Museu do Café e o Spazio dell'Uva e del Vino, com
degustacdo de vinho e cerveja

Para saber mais sobre o itinerario, as casas vinicolas, os vinhos, as
comidas tipicas e outras informacdes, basta acessar o site da
5 it

MORTADELLA BOLOGNA IGP

A Mortadel

Bologna IGP - Indicagio Geografica Protegida - é um
embutido cozido, feito, exclusivamente, com carne de porco, em
forma cilindrica ou oval, de cor rosa e com um aroma intenso e

levemente picante.

No preparo, utiliza-se, apenas, carne suina, cuidadosamente
selecionada e moida. Para a parte magra (de cor rosa), utiliza-se
a carne de misculos estriados, em que o corte principal é obtido,
principalmente, dos ombros. Para a banha (de cor branca),

uti

a-se a parte gordurosa mais consistente e valiosa do
porco: a gordura da garganta, onde estdo concentrados cidos

graxos monoinsaturados, mais adequados para o corpo humano.

As origens da Mortadella Bologna IGP encontram-se nos territérios
da antiga cidade etrusca de Felsina e da Bonomia dei Galli Boi (nomes
antigos da cidade de Bologna), onde os carvalhos forneciam alimento

para indmeros porcos domesticados e selvagens.

No Museu Arqueolégico de Bologna existe uma estela (monumento
comemorativo) da época do Império Romano, na qual estdo
representados sete porquinhos de um lado e um pildo do outro. O
pildo era usado, pelos romanos, para triturar e misturar came de
porco com sal e especiarias, podendo-se deduzir que o nome
Mortadela vem de “mortarium” (pildo) ou melhor de

"murtatum" que significa carne finamente picada em pilso.
De acordo com outra versdo, mortadela deriva de myrtatum, o termo
latino para murta, um aroma usado no farcimen myrtatum, um frio

citado por Plinio "0 Velho” (23-79 d.C) e Varro (116-27 a.C).

a de mortadela é do agrénomo Vincenzo

Tanara que, no inicio do século XVII, dava indicagdes precisas dos
ingredientes com uma quantidade de gordura muito maior do que

hoje.

Em 1661, o Cardeal Farnese emitiu um edital que codificou a
produgdo de mortadela, fornecendo um dos primeiros exemplos de
uma especificagéo semelhante as atuais das marcas Denominagdo de

Origem Protegida (DOP) e IGP.

PIADINA ROMAGNOLA IGP

A "Piadina Romagnola" ou "Piada Romagnola” IGP - Indicagdo
Geografica Protegida - é um alimento, feito a partir de farinha de
trigo (grano tenero), preparado em duas receitas: a “classica’,
compacta, quebradica e grossa; e a "Riminese”, macia, fina e com um
didmetro maior. A adicdo de conservantes, aromatizantes e

outros aditivos é proibida.

A drea de produgdo inclui o territério das provincias de Rimini, Forl

Cesena, Ravenna e algumas comunas da provincia de Bologna, na

regido da Emilia-Romagna.

No preparo,

tura-se farinha de “grano tenero”, sal, gorduras
(azeite, azeite extravirgem ou banha), fermento e 4gua para
obter a massa IGP. Da massa, obtém-se os discos, que séo cozidos
sobre uma chapa, dos dois lados, a uma temperatura entre 200 e
250°C, durante um periodo méximo de quatro minutos.

dobrada e

A Piadina IGP &,
recheada com os frios da regiso, bem como queijos e verduras.

0 produto pode ser, também, recheado com chocolate, mel e geleias.

Na época dos etruscos, no territério da Romagna moderna, foram
encontrados vestigios da utilizagio de um substituto do pao de
formato circular, feito com farinha e cereais. Virgilio, no sétimo livro

da Eneida, descreveu um disco fino, que era consumido torrado.

A produgiio do alimento est4 documentada desde o século XIV.
Em 1371, o Cardeal Angélico anotou que, entre os impostos que a
cidade de Modigliana devia pagar 4 Camara Apostélica, havia duas

“piade".

A piadina era, tradicionalmente, preparada entre uma fornada de po
e outra. Ao longo dos séculos, passou de “pdo de pobre”, sem
necessidade de fermento, a um produto de consumo
generalizado. Conhecida na Romagna pela forma dialetal "pie", ela
recebeu seu nome atual gragas a Giovanni Pascoli, no poema La

Piada, em que o poeta a define como "pao da humanidade".

O True Italian Taste & promovido e financiado pelo Ministério das Relagdes
Exteriores e Cooperagdo Intemacional da Itdlia e implementado pela Associacio
de Camaras de Comércio Italianas no Exterior (Assocamerestero), em colaboragio
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".

TRUANTASTE e

Acompanhe o True Italian Taste nas midas sociais!



https://www.coneglianovaldobbiadene.it/
https://www.coneglianovaldobbiadene.it/
https://www.coneglianovaldobbiadene.it/
https://www.instagram.com/projetotrueitaliantaste/
https://www.facebook.com/projetotrueitaliantaste
https://www.youtube.com/channel/UC30IgK5gTply2tya3eHELUg
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