








OSPITALITA ITALIANA

QUALITY APPROVED

Jas votas del saboy, taliaro

Italia, exportadora de una de las cocinas mas famosas
del mundo; sus aromas, sabores y colores la hacen pio-
nera en las rutas del sabor a nivel internacional. Si de
algo puede presumir la gastronomia italiana es de su
variada carta de recetas segun su localidad.

Entre los platillos méas conocidos se encuentran la pizza
y la pasta; asi como su embajador por excelencia el vino,
quienes seguramente son y seran los favoritos de la po-
blacién local y mundial.

Como buena cocina italiana, los ingredientes més usa-
dos son: trigo, arroz, maiz, aceite de oliva, queso, carne,
frutas y legumbres. Sin embargo, cada regidn tiene cier-
tas peculiaridades, es por ello que a continuacién se da
una breve descripcién de ellas.

Gastronomia del Centro

Verduras y carne son los principales ingredientes de esta
regién. Asi como el aceite de oliva y las hierbas aromé-
ticas. Pero lo que verdaderamente distingue la cocina
del centro es el uso de picantes para contrarrestar el frio
en las zonas mas montafiosas.

Gastronomia del Sur

Estos platillos se distinguen facilmente gracias a su base
de aceite de oliva y la sencillez con la cual son prepara-
dos. Pasta, pizza y macarrones son los preferidos de los

comensales surefios, en cuanto al pescado, existe varie-
dad de propuestas de muy buena calidad.

Gastronomia de las Islas

Influenciada por quienes han dominado a través del
tiempo, la cocina de las Islas se distingue por el uso de
embutidos y de carnes. Pastas y pescado de excelente
calidad son la base de su cocina. Los postres al igual
que los platos fuertes, mantienen gran influencia extran-
jeray es esto lo que ha hecho que a lo largo de los afios
el sabor de la comida islefia sea inigualable.

Gracias a esa variedad de opciones, se ha promovido
"Ospitalita Italiana: Ristoranti Italiani Nel Mondo”. Pro-
yecto que va dirigido a los restaurantes italianos en el
extranjero con el fin de certificar que cumplan con las
normas tipicas de hospitalidad italiana.

El impacto de este proyecto ha sido tal que méas de 50
paises alrededor del mundo cuentan con dicha certifi-
cacion, lo que comprueba que la cocina italiana sigue
manejando altos estdndares tanto dentro como fuera
de su territorio.

Sin importar en qué parte del mundo se encuentren
propios y ajenos, una vez encuentren un restaurante
con la certificacién “Ospitalitd Italiana”, tienen la ga-
rantia de que el sabor y la calidad de Italia estaran en
cada bocado.
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LA “SETTIMANA DELLA CUCINA ITALIANA”

Tengo el sumo placer de introducirles en la segunda edicién de esta interesante
revista, que tiene como objetivo acompanar el trabajo que se realiza en Guatemala
para promover “La Semana de la Cocina Italiana en el Mundo” que este afio se
celebrara del 20 al 26 de noviembre.

“La Semana de la Cocina Italiana” no se concentra solo en los 7 dias en los cuales

se celebran las principales actividades, sino que es una labor que se realiza durante

todo el afio, empezando desde enero hasta diciembre, con el objetivo de promover la
cocina y el vino italiano, la pizza - declarada patrimonio por la UNESCO-, los territorios, el turismo “enogastroné-
mico”y la proteccién del producto original hecho en Italia.

“La Semana de la Cocina italiana” forma parte del proyecto “Vivere all'ltaliana” -”Vivir al estilo Italiano” - icono
que representa a Italia y al estilo de vida de los italianos, apreciado y reconocido mundialmente: porque si existe un
sector en el que Italia sobresale, es en la cultura. De hecho, el fin del Proyecto es el de promover la cultura italiana
en el mundo, que es un componente estratégico de la politica exterior de un Pais comprometido, como lo es Italia,
a favorecer el didlogo, la innovacién y el crecimiento social y econémico.

El afio pasado “La Semana de la Cocina Italiana” obtuvo un gran éxito, durante la cual se conté con la organizacion
de 1.395 eventos realizados en 108 Paises del mundo, con 187 cursos y demostraciones de cocina, 234 conferencias y
talleres con Chefs, 412 degustaciones y cenas, 118 eventos promocionales con restaurantes italianos, 364 proyeccio-
nes de peliculas, representaciones teatrales, conciertos y exposiciones gastronémicas, 21 concursos y premiaciones
para la cocina italiana de calidad y finalmente, 59 actividades de comunicacién que incluyeron publicaciones y
conferencias de prensa, entre otras.

Guatemala estuvo bastante activa por la excelente labor realizada por el Sistema Italia en Guatemala, que coordina-
do por la Embajada de Italia y el Instituto de Cultura Italiano, realizaron 6 tipos de actividades que incluyeron a 8
restaurantes en Ciudad de Guatemala, a 2 en La Antigua y a 1 en Quetzaltenango, a la cadena de Supermercados
Paiz y a 6 Distribuidores de productos alimenticios italianos.

“BUON APPETITO? es el vehiculo en el cual, con el soporte de los Socios de CAMCIG se dan a conocer las
peculiaridades de las 20 regiones italianas: con sus tradiciones, culturas, monumentos, recetas y personajes famosos.
Ademis, “BUON APPETITO” permite descubrir los productos italianos presentes en el Pais y los Restaurantes
donde se pueden degustar los diferentes platillos regionales, en Guatemala.

Los invito, por tanto, a conocer mds acerca de la cultura y de la gastronomia italiana, leyendo esta revista y visitando

los restaurantes italianos en Guatemala.

Edoardo Pucci

Embajador de Italia en Guatemala

¢

BUON APPETITO!l ®@ @ CAMCIG




La pasta es uno de los ingredientes principales de la
dieta mediterrédnea, en ltalia se consume alrededor de
un millén 600 mil toneladas al afio. Este ingrediente
es amado y conocido en todo el mundo; simbolo de
tradicion culinaria con anécdotas un tanto fuera de lo
comun a lo largo de su historia.

El término “pasta” tiene sus origenes del griego nmaota
que significa (pasta), traducido como salsa de harina.
Se dice que los primeros espaguetis llegaron a Occi-
dente en 1292 cuando Marco Polo regresé de su viaje
a China, sin embargo, algunos estudios confirman este
tipo de pasta hacia el afio 1000. En un documento que
data de 1154, el gedgrafo arabe Al-ldrin, describe un
alimento en forma de hilos a base de harina, produ-
cido en Palermo, llamado “tryha” ; por tanto, es pro-

de la pasta

bable que los fideos primera fueron introducidos en
Italia por los arabes, mas de dos siglos antes del viaje
de Marco Polo a Oriente.

Como se sabe, la pasta, es quiza, la comida italiana
mas reconocida en el extranjero, prueba de ello, es
que una de las recetas mas conocidas y populares al-
rededor del mundo son los famosos espaguetis con
albéndigas. Por su parte, de la lasafia se puede hablar
desde el primer siglo a.C. En algunos textos, Horacio
y Cicerén le cantaban alabanzas a un plato llamado
“Lagana”, que consistia en una torta de harina cocida
en agua. El enlace entre la actual y este antiguo plato
de lasafna consiste en la forma, caracterizada por pe-
quenas y delgadas tiras de pasta, hechos con harina

y agua.
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el Chof gue evolucions lu cocira daliara

JQUIEN ES GUALTIERO MARCHESI?
Y ;POR QUE ES CONOCIDO COMO
EL PADRE DEL RESTAURANTE
MODERNO EN ITALIA?

Gualtiero Marchesi, maestro de la cocina italiana, el primero en recibir tres
estrellas Michelin, su nombre se ha convertido crucial en la historia de la cocina
italiana, principalmente por sus esfuerzos para innovar, dejando atras el excesi-
vo regionalismo para darle paso al sabor un poco més internacional.

Gualtiero Marchesi naci6é en Milano en el afio de 1930, después de la guerra
se muda a Suiza en donde tiene la oportunidad de mejorar sus habilidades
culinarias, cuando regresa a Italia se queda trabajando en el hotel familiar ofre-
ciendo platillos vanguardistas pero sin perder el toque clasico. A lo largo de
los afios trabajé en refinar su cocina y es en 1977 que funda en Milan su primer
restaurante.

Uno de los mayores reconocimientos le fue otorgado por el Presidente de la
Italia en 1991 por su aporte a la tradicién y a la cultura italiana. A lo largo de
los afios y gracias a su constante busqueda de nuevos sabores e ingredientes
de conformidad con los valores italianos de la cocina, Gualtiero Marchesi se ha
reinventado y ha refinado su toque ciertamente artistico.

En el afio 2010 y por la celebracién de su octogésimo cumpleafios, Marchesi
crea la Fundacién Gualtiero Marchesi, cuyo principal objetivo es la promocién
de las distintas formas de expresién artistica, desde la musica hasta la pintura,
pasando por la cocina. Asimismo, en el 2006 fundé la Academia Culinaria de
Cocina Italiana en la ciudad de Nueva York.

Los consejos gastronémicos y culturales que Marchesi ha dado a lo largo de la
historia son innumerables. Gracias a él muchos chefs jévenes y prometedores
han tenido la oportunidad de aprender. Algunos de sus platos, como el Risotto
con Azafran y Pan de Oro se han convertido en un simbolo no solo de la cocina,
sino de una década entera. Hoy en dia, Marchesi es uno de los mas grandes
maestros de la cocina italiana.
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ABRUZZO (ABRUZOS)
Capital: LAquila

INGREDIENTES

1 unidad/es de Pimiento asado y pelado

100 gramos de tomates secos

1 unidad de berenjenas

1 cucharada de alcaparras

6 cucharadas de aceite de oliva

1 diente de ajo

2 unidades de filetes de anchoa

8 unidades de aceitunas negras descarozadas
1 ramito de albahaca

Sal y pimienta al gusto

400 gramos de spaghetti

Cantidad necesaria de Queso Provolone rallado

PREPARACION

Cortar el pimiento y los tomates secos en juliana, cortar la
berenjena en cubitos y picar las alcaparras, calentar el aceite
de oliva en una sartén e incorporar el ajo (entero, para des-
pués sacarlo). Sumar las anchoas, las alcaparras, la beren-
jena y el tomate. Cocinar un minuto y mezclar. Agregar las
aceitunas, las hojas de albahaca (enteras o picadas a mano)
y el pimiento. Mezclar con cuchara de madera y cocinar 10
minutos a fuego lento. Salpimentar a gusto. Cocinar la pasta
al dente, en agua hirviendo salada, segin lo indique el en-
vase, escurrir y distribuir la pasta en los platos. Condimen-
tarla con la salsa y el queso provolone rallado y servir.
Maridaje sugerido: Montepulciano di Abbruzzo
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INGREDIENTES (4 personas)
e 200 gr. de garbanzos

e 8tomates cherry

e 1 diente de ajo

e 1/3 de cebolla morada

e Apio
e Laurel
e Perejil
e Sal

e Aceite

e 500 gr. De haria de sémola

BASILICATA (BASILICATA)
Capital:Potenza »

e 30 ml. De agua con gas (estos dos Ultimos para los Lagane)

PREPARACION

Poner los garbanzos a remojo la noche
anterior. Cocer en una olla de barro
con apio, laurel y agua durante unos
45 minutos aproximadamente (luego
se completa la coccion con la pasta).
Preparar la pasta fresca: en un bol po-
ner la harina tamizada y mezclar con
agua con gas templada, poco a poco,
hasta formar una masa suave y elastica.
Cortarlas en piezas y pasar con la ma-
quina de hacer pasta o con un rodillo
de cocina. Formar unas tiras (lavane o
lagane en dialecto) de pasta, de unos
3 milimetros de grosor. Enrollar la tira
de pasta y con un cuchillo, cortar en
anillos, que luego se convierten en
algo parecido a una tagliatella.

El grosor depende mucho del gusto,
hay quién corta anillos de 3-4 centi-
metros y sale una pasta muy ancha.
La caracteristica de ésta pasta, es que

BUON APPETITO! ® @

es fresca y no debe quedar mucho
tiempo al aire, para no secarse. Por lo
tanto, conviene empezar a prepararla,
cuando los garbanzos estén cocidos y
escurridos (conservar parte del agua
de coccién). Usando la misma olla de
coccidn, se ponen 3 cucharadas de
aceite, cebolla y ajo picado, perejil.
Se le anade el tomate cherry o tomate
pelado. Luego los garbanzos. Se agre-
ga parte del agua de coccién del los
garbanzos y si hace falta, se afiade mas
agua y la pasta. Se dejan hervir duran-
te unos 15 minutos aproximadamen-
te. La pasta también se puede hervir
en otra olla unos minutos y luego se
agregan al resto, pero mejor se hagan
juntos con los garbanzos, para que se
forme una cremita. Se emplatan y se
sirven calientes.

Maridaje sugerido: Vino tinto
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A la pasta de esta receta se le puede afiadir un poco de carne de salchichas frescas, ademas del pesto, o si se pre-
fiere, afiadir unos trocitos de panceta o carne picada de ternera para obtener distintas texturas y sabores. En cuanto
a la pasta, se puede usar tagliatelle, tallarines papardelle o cualquier otra pasta larga en vuestro gusto.

INGREDIENTES (4 personas)

5 pimientos del piquillo

5 tomates secos en aceite

50 ml de aceite de oliva virgen extra
50 g de queso ricotta

1 diente de ajo

1 guindilla

10 g de queso pecorino

Sal

350 g de tagliatelle

4 cucharadas de salsa de tomate frito
200 g de carne de salchichas frescas
Orégano y pimienta negra

PREPARACION

Para hacer el pesto calabrese, se trituran todos los ingredien-
tes con la batidora hasta obtener una crema. De esta crema
se usa solamente una cucharada sopera grande y el resto se
guarda -cubierto con un poco aceite- en un frasquito en la ne-
vera para futuros usos. En una sartén se frie la carne de las
salchichas y cuando cambia de color, se le anade el pesto y un
par de cucharadas de tomate frito. Mientras se va cocinando
y adquiriendo un tono homogéneo, se pone coloca la pasta a
cocer segun las indicaciones del fabricante. Cuando la pasta
esté al punto, la escurrimos bien y la ponemos en la sartén con
la salsa, removiendo con cuidado para que se impregne bien
de sabor y teniendo la precaucién de evitar que se trocee.

CALABRIA (CLABRIA)
Capital:Catanzaro



INGREDIENTES (4 personas)
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400 gr. de espaguetis
1 kg. de almejas

8 tomates cherry

Un diente de ajo
Vino blanco
Guindilla

Sal y perejil

CAMPANIA (CAMPANIA)
Capital: Napoles

BUON APPETITO! ® @

PREPARACION

El spaghetti con le vongole, es una receta tipica de las noches de navidad que se suele
cocinar con tomates cherry. Para comenzar, poner las almejas en agua con sal unas horas
antes de cocinarlas, para que saquen arena (de cualquier manera el agua se filtra, asi que
no habra problemas a la hora de comer). Poner la olla con el agua a hervir

En otra olla, abrir las almejas con un poco de vino blanco. Una vez que estén abiertas, sacar
las almejas de las conchas, dejando unas cuantas enteras para emplatar.

Hecho esto, vamos a filtrar el caldito con un colador y algodén o una servilleta (se sugiere
algodén, més rapido y eficaz). Esta operacién es importante, porque siempre queda un po-
quito de arena. Conservar. En una sartén o cazuela de barro, poner aceite (con el pescado
siempre pongo un poco mas, 5 6 6 cucharadas), el diente de ajo bien picado y la guindilla.
Cuando empieza a dorar, afiadimos los tomates cherry cortados por la mitad y con la cara
abajo (la cantidad es dos tomates cherry por persona, importante). Se espera un minuto y
luego con un tenedor se machaca para que suelten el jugo. Después agregar las almejas y
su agua filtrada y un poco de perejil. Dejar unos 2-3 minutos aproximadamente. Mientras
tanto, los espaguetis se van haciendo y en cuando estén listos, volcar todo en la sartén y
rehogar. Anadir perejil picado fresco y las almejas enteras y ja disfrutar!

Maridaje sugerido: Vino blanco de medio cuerpo, también espumoso, preferiblemente
los producidos en Sicilia.
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INGREDIENTES
300 gramos de mantequilla
100 gramos de tocino italiano picado
1 tallo de apio, 1 cebollay 1 zanahoria picados
300 gramos de lomo de cinta molido
300 gramos de manita de rochoy molida
1 copa de vino blanco,
1 taza de leche
300 gramos de pasta de tomate
Sal y pimienta

OSPITALITA [TALIANA

EMILIA ROMAGNA (EMILIA ROMANA)
Capital:Bolonia

PREPARACION

Se sofrien lentamente las verduras en mantequilla y tocino
y se va agregando cada ingrediente cocinando a fuego muy
bajo por varias horas para que todos los sabores se fundan
armoniosamente. Es aconsejable utilizar Tagliatelle hechas a
mano para garantizar que la pasta preparada solo con harina
y huevos absorba bien la salsa. El ParmigianoReggiano DOC
es indispensable para el éxito de este delicioso plato, ideal
para los dias mas frescos acompafnado por una copa de Bar-
bera d'Alba, de Pinotgrigio, o de Sangiovese.
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= FRIULI VENEZIA GIULIA
(FRIULI-VENECIA JULIA)
Capital:Triste

INGREDIENTES

e Masa

Azlcar 80 grs.
Harina 500 grs.
Huevos 3 Unidades
Manteca 250 g

e Grapa 1 cda.

e Sal Una pizca

RELLENO

e Nueces 60 g

Grapa Cantidad necesaria
Pasas de uva 60 grs.
Manteca 35 g

Pifiones 30 g

Galletas dulces 100 g

e Avellanas 60 g

e Azicar 60 grs.

VARIOS
e Manteca derretida en cantidad necesaria

¢

CAMCIG

PREPARACION DEL RELLENO

Remoje las pasas de uva en agua y luego escurra bien. Derrita la manteca. En un
mortero machaque por separado las nueces, pifiones y avellanas. Corte las galle-
tas en trozos y remoje con grapa. Incorpore las pasas de uva remojadas, nueces,
pifiones, avellanas, azlicar, la manteca derretida y mezcle bien.

PREPARACION DE LA MASA

Bata la harina con sal, la manteca blanda, el azicar y la grapa. Incorpore los hue-
vos uno a uno y termine de mezclar. Aplane la masa, envuelva con un film y deje
reposar en la heladera durante 30 minutos.

ARMADO

Estire la masa sobre un lienzo enharinado hasta obtener una ldmina de 2 mm de
espesor.

Coloque el relleno en el extremo de la masa, enrolle con la ayuda del lienzo y re-
corte los excesos de masa. Selle los bordes, enrolle en forma de espiral, dispon-
ga en una placa previamente enmantecada y enharinada y pincele la superficie
con manteca derretida. Cocine en el horno precalentado a 180° C durante 20 a
30 minutos aproximadamente.

PRESENTACION
En el centro de un plato sirva una porcién de presnitz y espolvoree con azlcar
impalpable.

Maridaje sugerido: vino de Friuli como Picolit y Ramandolo
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PREPARACION

Primero cortamos la cebolla y la picamos en pe-
quefio trozos, o bien al tamafo deseado por cada
uno. Ponemos un poco de aceite en una sartén y

empezamos a dorar la cebolla.
Después afiadimos el tocino cortado en tiras fi-
nas. A la vez ponemos agua con sal a calentar,

y cuando empiece a hervir afiadimos los tallari-
nes. Cocemos de 7 a 10 minutos, dependiendo
el punto que prefiramos. Cuando la pasta este en
su punto, escurrimos y afnadimos a la cebolla y al
bacén, que ya estaran fritos en su punto. Acto se-
guido anadimos las yemas de los huevos y la nata
liquida removiendo durante un par de minutos.

LAZIO (LACIO) INGREDIENTES (4 personas)
Capital: Roma e 250 gr de tallarines u otra pasta
e 1 cebolla mediana
‘ e 200 gr de tocino
d e 3 yemas de huevo
200 gr nata liquida
Sal
Pimienta
Aceite de oliva.

Maridaje sugerido: Verdicchio Classico Superio-
re, Albana di Romagna DOCG, Nebbiolo, Sangio-
vese Superiore, Centesimino, Merlot, Schioppet-
tino y todos los vinos rosados.




Zavirala

La farinata, también llamada fainé o fainé (de su nombre en el dialecto de Génova, en la regién de Liguria, en ltalia) es un
pan sin fermentar hecho a base de harina de garbanzos. Se puede utilizar como base de una pizza o como pan para acom-

pafar cualquier tipo de producto.

INGREDIENTES
e Harina de garbanzos 300 gr.
e Aceite de oliva virgen extra: un vaso (unos 200 ml)

e Agua: 900 ml.
e Pimienta y/o romero (al gusto)
o Sal

PREPARACION

Poner en un bol la harina de garbanzos, a la vez verter un
poco de agua. Mezclar todo bien, prestando atencién a des-
hacer los grumos, hasta obtener una mezcla liquida homo-
génea. Dejar reposar, de 4-5 horas, cubierto con una tapa
(de ser posible una noche entera en la nevera), revolver oca-
sionalmente. Pasado este tiempo es probable que se haya
formado un poco de espuma en la superficie: retirarla con
una espumadera. Agregar a la mezcla sal, la mitad del acei-
te y mezclar bien. Verter el aceite restante en una bandeja
para pizza de unos 40 cm de didmetro, cubriendo toda su
superficie.

BUON APPETITO! ® @
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LIGURIA (LIGURIA)
Capital:Génova

Verter la mezcla en la bandeja y cocer en un horno precalen-
tado a 220°C durante aproximadamente media hora hasta
que la masa adquiera un color dorado. Continuar la coccién
en la parte de arriba del horno (maximo 15 minutos, de-
pendiendo de la potencia) hasta alcanzar una aspecto muy
dorado por los dos lados. Sacar del horno, espolvorear con
sal, romero y pimienta recién molida, cortar en cuadrados y
servir aun caliente acompanada de verduras, queso, pesto
ligure (pisto de aceite, pifiones, parmesano y albahaca).

Miradaje sugerido: Bianchetta Golfo del Tigullio, vino seco,
suave y afrutado.
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* LOMBARDIA (LOMBARDIA)
Capital: Milan

INGREDIENTES

e 4filetes de carne de ternera
e 200 gramos de mantequilla
® 1 huevo batido

e 100 gramos de harina

e 150 gramos de pan rallado
e Sal

¢

CAMCIG

Cololelln alla milarese

PREPARACION

Tomar una sartén grande y verter la mantequilla. Calentar la sartén a fuego lento....
muy lento. Enharinar los filetes y pasarlos por el huevo batido con un poco de sal.
Finalmente pasarlos por el pan rallado. Echar los filetes en la sartén con la mante-
quilla caliente, hasta obtener un filete dorado y crujiente por fuera. Escurrirlos y po-
nerlos en un plato con papel de cocina para que absorba el exceso de grasa. Con-
sejo: Servir junto a una fresca ensalada y una cerveza.....naturalmente muy fresquita.

Miradaje sugerido: Lambrusco
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MOLISE (MOLISE)
Capital:Campobasso

? z% z, ,

PREPARACION
Forme una corona con la harina y en el interior disponga las yemas. Tome la masa

INGREDIENTES
* Yemas 6 Unidades

® Agua Cantidad necesaria

Aceite de oliva 1 cda
Harina 0000 400 g

RELLENO

Huevo 1 Unidad
Ricotta de oveja 500 g
Sal y Pimienta A gusto
Hierbas frescas 10 g

Jamoén cocido 100 g
Queso pecorino 2 cdas

SALSA

Sal y Pimienta al gusto
Salsa de tomate 1 L
Morrén colorado 1 Unidad
Cebolla 1 Unidad

Aceite de oliva 2 cdas.
Ajo 1 diente

Peperoncino 1 Unidad
Carne de cordero 300 g
Vino tinto 1 Vaso

VARIOS

Queso pecorino 200 g
Aceite de oliva A gusto
Manteca 1 cda.

OSPITALITA [TALIANA

del centro hacia los bordes hasta unir los ingredientes. Agregue agua de ser ne-
cesario. Amase sobre la mesada hasta formar un bollo de masa lisa. Deje reposar
cubierta con un lienzo durante 30 minutos. Estire la masa hasta obtener una lamina
fina y corte cuadrados de 6 6 7 cm de lado. Cocine de a 3 pafuelitos en abundante
agua salada y con aceite en ebullicién. Corte la coccidén en agua helada y escurra
sobre un lienzo.

PREPARACION RELLENO

Pique finamente las hierbas, ralle el queso con la parte fina del rallador. Corte el ja-
mén en cubos pequenos. Tamice la ricotta para eliminar todo el liquido. En un bowl
mezcle la ricotta, el huevo, las hierbas, el queso rallado, el jamén, sal y pimienta.
Deje reposar en la heladera durante 1 hora

PREPARACION SALSA

Corte la cebolla en juliana, machaque el ajo y retire la piel. Corte el morrén en ju-
liana. Retire los excesos de grasa de la carne de cordero y pique groseramente. En
una cacerola caliente con aceite de oliva saltee la cebolla con el ajo, el peperoncino
y el morrén durante 8 minutos. Incorpore la carne y cocine hasta que se vea dorada.
Desglase con el vino y deje reducir. Agregue la salsa de tomates y cocine a fuego
bajo durante 40 minutos. Condimente con sal y pimienta.

ARMADO

Disponga una cucharada de relleno en el centro de los panuelitos y cierre con las
puntas hacia arriba. Enmanteque generosamente una fuente para horno. Cubra el
fondo de la fuente con la salsa, encima distribuya los pafuelitos de manera que
se toquen unos con otros. Espolvoree con el queso rallado y gratine en el horno
caliente.

Maridaje sugerido: Vino: Biferno Rosso (Molise)




con cime di vapa

PUGLIA (APULIA)
Capital: Bari

~

INGREDIENTES (4 PERSONAS)
e 500 gr de Orecchiette

e 2 cabezas de ajo

e S5Sfiletes de anchoa

e 4 tomates

e 1 Kgde brocoli

e Aceite de oliva y sal al gusto

PREPARACION

En una olla, ponemos agua con sal a hervir y agregamos
el brécoli. Se deja cocer hasta que esté tierno y reserva-
mos. Después en ese mismo agua, agregamos la pasta
que dejaremos cocer durante 12-15 minutos. Una vez que
la pasta estd en su punto escurrimos. En una sartén se
pone el aceite a calentar, luego afadimos los ajos pica-
dos y dejamos que se doren ligeramente. A continuacién
se agregan los filetes de anchoa y los tomates cortados
en dados y se deja rehogar unos 7 minutos. Se anade el
brécoliy se rehoga 2 minutos més. Se emplata y se vierte
la salsa por encima.

Maridaje sugerido: Vino Rosé Fermo

BUON APPETITO! ® @
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Es un postre originario de la regién de Piamonte a base de crema de leche, azticar y gelificantes. Piamonte se encuentra en la fron-
tera con Suiza y Francia. Como su nombre lo indica es tierra de montafas, esta rodeada por los Alpes donde estan las montafias
y los glaciares més grandes de Italia. La Panna Cotta tiene varias maneras de presentarse y entre las variaciones se puede agregar,

fresas, moras, arandanos, caramelo, vainilla, etc.

4 PIAMONTE (PIAMONTE) INGREDIENTES
Capital: Turin ® 1 sobre de gelatina sin sabor

e 1% taza de leche
e 3 cdas de agua fria
e 1 taza de crema para batir
e 1Y% taza de crema espesa
e 1/3 taza de azlcar
e 1 pizca de sal
e 1 cdita de esencia de vainilla

PREPARACION

Hidratar la gelatina sin sabor con el agua fria poco a poco.
Poner a fuego medio la leche, la crema espesa y de batir,
el azlcar y la sal. Cuando empiece a hervir, sin dejar de
mover integrar la gelatina hidratada y la vainilla, retirar
del fuego. Preparar los recipientes y utilizando un cola-
dor para retirar los restos de la gelatina verter la mezcla.
Refrigerar por al menos 8 horas. Para servir se puede des-
moldar o servir en copas y se puede acompanar de alguna
mermelada de frutas, caramelo, etc.

Es un postre libre de gluten
y lo puedes encontrar en:

® © BUON APPETITO!
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INGREDIENTES (4 PERSONAS)

e 1 berenjena grande o 2 pequefias

e Aceite de oliva

e Sal

e 2 dientes de ajo (pelados y picados)
e 400 gramos de salsa de tomate

SICILIA (SIICILIA)
Capital: Palermo

e 320 gramos de pasta (rigatoni, penne o maccheroncini)

e 50 gramos de queso ricotta horneado y rallado
e 50 gramos de queso parmesano

® 2 tomates en cubitos

e 8-10 hojas de albahaca

PREPARACION

Cortar la berenjena a lo largo en tiras de 1 centimetro
de ancho. Espolvorear sal sobre la berenjena y déjala
reposar por lo menos 30 minutos. Enjuagar la sal de las
tiras de berenjena y secarlas con toallas de papel. Una
vez secas, freir las tiras en un sartén con aceite de oliva
hasta que se tornen doradas. Sacar las berenjenas del
sartén y quitar el exceso de aceite con toallas de papel.
Reservar las tiras. Preparar una salsa de tomate simple.
Calentar dos cucharadas de aceite de oliva en un sar-
tén a fuego bajo-medio. Saltear los tomates en cubitos

con el ajo y las berenjenas fritas. Afadir el tomate y
agregar 2 taza de agua y sazonar con sal y pimienta.
Dejar que se caliente por 15 minutos, moviendo la salsa
ocasionalmente. Colocar en el sartén la albahaca. Qui-
tar el sartén del fuego. Mientras se hace la salsa, coci-
nar la pasta de su eleccién de acuerdo a las instruccio-
nes del empaque. Reservar un poco del agua donde se
haya hervido la pasta por si se necesita diluir un poco
la salsa de tomate. Afadir la pasta al sartén con la salsa
y mover los ingredientes hasta que se mezclen. Servir
inmediatamente. Espolvorear queso al gusto.

Km. 22.5 Carretera a El Salvador, Centro de Disefio DECO CITY, 1N.
Teléfono: 6645-9932
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Capital: Cagliari '

Es una de las comidas sardas mas famosas fuera de la isla. Originalmente, se servia como aperitivo y ahora se come como postre.

INGREDIENTES PARA LA MASA
e 300 gramos de harina
e 50 g de manteca de cerdo

INGREDIENTES PARA EL RELLENO

e 300 g de queso tipo pecorino fresco en trocitos
e 2 cucharas de azlcar

e piel rallada de un limén o una naranja

e canela

INGREDIENTES PARA SERVIR
e Miel
e Azlcar

¢
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PREPARACION

Se prepara la masa: se mezcla la harina con la manteca de cerdo, una cu-
chara de aceite y tanta agua cuanto necesaria para obtener una masa lisa y
blanda. Se hace con ella una bola y se deja descansar por 30 minutos. Se
tiende la masa en una hoja muy fina, y se saca de ella bastantes discos del
tamafo deseado. Posteriormente, se monta la cebada. En cima de cada
uno se coloca uno o dos trozos de queso, un poco de azlcar y canela, un
poco de piel de limén rallada. Se tapa con otro disco y se cierran bien los
bordes, para que no salga el relleno durante la coccién. En una sartén se
echa bastante aceite para freir, y cuando esté caliente se frien las cebadas,
procurando de dorar bien ambas partes. Cuando estén bien doradas se
sacan y se dejan escurrir en un papel absorbente. Por Gltimo, se cubre cada
pieza con unos hilos de miel liquido o con unas cucharadas de azucar y se
sirve caliente.

Vino:con un vino bianco dolce con un bouquet intenso y aroméatico

® © BUON APPETITO!
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INGREDIENTES (4 personas)

e 400 g de harina de maiz

e 2 Manzanas

e 80 100-g de azlcar [opcional]

e 100 g de pasas

e 100 g de nueces

e Un puiiado de pifiones

e Laralladura de un limén sin cera

UMBRIA (UMBRIA) g
Capital: Perugia

e Aceite de oliva virgen extra de 4 cucharadas o 2 -3 cucharadas de anis [o ron]

e Sal

PREPARACION

Verter la harina en un recipiente y agitar, anadir agua caliente para
hacer una pasta espesa. Cubra el recipiente y dejar reposar la
mezcla durante unas horas [preferentemente toda la noche].Re-
mojar las pasas en agua tibia. Después del periodo de descanso,
en combinacién con el azlcar bateador, la ralladura de limén, el
aceite, nueces picadas, pifones, las pasas escurridas, las manza-

nas peladas y cortadas en rodajas finas, licor y una pizca de sal.
Mezclar todo con cuidado, luego ungir abundantemente la placa
de horno y verter la mezcla, extendiéndola con un cuchillo largo:
el brustengolo debe tener un grosor de no més de 2 cm. Hornee
en 180 °y continuar la coccién durante unos 50 minutos.

Maridaje Sugerido: Vin Santo

® © BUON APPETITO!



TRENTINO-ALTO ADIGE (TRENTINO-ALTO ADIGIO)
Capital: Trento

INGREDIENTES (3 personas)

* 1/2 baguette

e 100 gr. de speck o Jamén ahumado o prosciutto
e 1 huevo

e Leche
e Cebollino
e Harina

e Caldo vegetal
e Salypimienta

PREPARACION

Es un plato tradicional de la cocina tipica del Trentino Alto
Adige (también de la zona Alemana sur oriental, Austria, Polo-
nia, Chequia y Eslovaquia); son parecidos a las albéndigas y se
cuecen en agua con sal y se sirven con caldo vegetal o carne.
También pueden ser preparados estilo bufiuelos, friendo en
aceite de girasol.

Posteriormente, preparar un caldo vegetal. Poner la olla con
el agua a hervir.

Para empezar el pan, debe ser del dia anterior, algo seco, po-
dria ser un baguette, que al dia siguiente, ya esta listo para
usar. En un bol, poner el pan cortado en taquitos y en una
sartén, sin aceite, dorar el speck. Agregar el speck o el jamoén
al pan. Adadir un vaso pequeno de leche temblada y ablandar
el pan. Anadir el huevo entero, una cuchara de harina, sal, pi-
mienta y cebollino. Trabajar el compuesto y formar unas bolas.
Hervir en agua con sal durante unos 8-10 minutos. Escurrir y
servir con caldo vegetal o de carne, cebollino y pimienta.

Vino: se recomienda un vino seco Alto Adige Classico Muller
Thurgau Doc

BUON APPETITO! ® @
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“ VENETO (VENETO)
Capital: Venecia

La ciudad de Padua, un importante centro econémico y de
comunicaciones en el norte de Italia. Es el tercer ayuntamiento
de la regién del Véneto, contando con una poblacién de 213
634 habitantes y 403 923 en su drea metropolitana. Capital

de la provincia homdnima, situada al suroeste de la regién del
Véneto. Estd localizada a 40 km al oeste de Venecia y a 29 km
al sudeste de Vicenza. Cuenta con dos rios, el Bacchiglione
(que la atraviesa) y el Brenta (que la circunda).

Es sede de la prestigiosa Universidad de Padua y atesora
numerosos restos de un importante pasado cultural y artistico.
Destaca la Basilica de San Antonio de Padua, obra monumental
dedicada al famoso franciscano portugués, nacido en Lisboa
en 1195 y muerto en Padua en 1231 convirtiéndola en un
importante referente turistico en la regién.

¢
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INGREDIENTES (1 persona)
e 1 espresso

e 20 mlleche

e 70 ml nata liquida

e 30 mljarabe de menta

e Cacao

PREPARACION

Prepara un espresso en una taza de cappuccino. Afade 60
ml de crema de leche a la menta. Espolvorea delicadamen-
te con cacao amargo.

PREPARACION DE LA CREMA DE LECHE A LA MENTA
(2 porciones)

Vierte la leche entera fria en un bol amplio. Afade la nata,
la leche y el jarabe de menta. Monta la mezcla con la ba-
tidora de varillas eléctrica hasta obtener una crema suave.
Aconsejamos preparar esta receta con el café espresso.

Prueba esta receta con
Lavazza Blue Crema Dolce

® © BUON APPETITO!
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LA COCINA ITALIANA DECLARADA POR LA UNESCO PATRIMONIO
INMATERIAL DE LA HUMANIDAD

A lo largo de la historia el hombre ha convertido la ingesta de alimentos en mucho méas que una
necesidad vital. Con el paso del tiempo la gastronomia, la relacién del hombre con su alimentacion
y su entorno, ha ido cobrando fuerza, el dia de hoy, ya es considerada parte fundamental del arte y
la cultura del planeta.

En este afan por reconocer el valor cultural de la cocina, han sido reconocidas cuatro gastronomias
como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad: la dieta mediterrédnea, la cocina mexicana, la francesa
y la japonesa. El reconocimiento de la Organizacién de las Naciones Unidas estd centrado en el
acervo cultural que rodea a la gastronomia de un marco geografico muy concreto: la realizacién
de una serie de précticas, conductas o elaboraciones tradicionales vinculadas a esa cocina. No
mencionan el valor nutricional de esas gastronomias aunque esta sobreentendido que es la mejor
dieta para el hombre.

La UNESCO senala que la dieta mediterrdnea comprende un conjunto de conocimientos,
competencias practicas, rituales, tradiciones y simbolos relacionados con los cultivos y cosechas
agricolas, la pesca y la cria de animales, y también con la forma de conservar, transformar, cocinar,
compartir y consumir los alimentos.

El acto de comer juntos es uno de los fundamentos de la identidad y continuidad cultural de los
italianos. Este elemento del patrimonio cultural inmaterial pone de relieve los valores de hospitalidad,
compartir con familiares y amigos, el didlogo y la creatividad, asi como un modo de vida que se guia
por el respeto de la diversidad.

Dado lo anterior, se reconoce la labor de la Accademia della Cucina, ya que su aporte y compromiso
es la promocién y proteccion de la cultura tradicional de la cocina italiana y salvaguardar las
tradiciones culinarias centenarias.

BUON APPETITO! @ (] OSPITALITA TALIANA 35
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del mordo

En el mes de marzo 2017, la revista Bloomberg publicé el ranking del Indice Global de Salud, de
mas de 160 paises. Italia encabeza la lista como el pais més sano del mundo. Entre los primeros
puestos también se encuentran Islandia, Suiza, Singapur, Australia, Japdn, entre otros.

Para llegar a estos resultados, se tomaron en cuenta diferentes datos oficiales de la Organizacién
Mundial de la Salud (OMS), el Banco Mundial y la ONU; tales como: la esperanza de vida,
causas de muerte, acceso a agua potable, riesgos de salud, prevalencia de hipertensién y
malnutricién, entre otros.

La esperanza de vida en ltalia alcanza los 80 afios, en comparacién con otros paises que tienen
problemas béasicos de salud puiblica. La esperanza de vida de los italianos se atribuye entre otros,
a la disponibilidad de productos alimenticios frescos y de alta calidad.

El pais mas sano del mundo se alimenta de pasta, vino, aceite de oliva, su dieta mediterranea es
reconocida mundialmente por ser una de las més saludables y ricas siempre por su variedad y
calidad de los alimentos, la cual asegura el suministro adecuado de nutrientes, lo que favorece a la
reduccion del riesgo de enfermedades como diabetes, obesidad y problemas cardiovasculares.
La palabra “dieta” viene del griego, su significado original es “estilo de vida”, por lo que el
aporte de la cocina italiana es més que una forma de alimentacién, es un estilo de vida.
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® RESTAURANTES
CON CERTIFICACION
"OSPITALITA ITALIANA”

EL CAZADOR ITALIANO
3ra. Avenida Norte #1B, La
Antigua Guatemala
Teléfono: 7832-2955

TARANTELLA

Km. 22.5 Carretera a El
Salvador, Centro Comercial
Deco City

Teléfono: 6645-9932

® RESTAURANTES

BOLGHERI

Plaza Fontabella (13 calle y
4ta. Avenida Zona 10)
Teléfono: 2336-5431

BORGO ROTONDO
2da. Avenida 13-25 Zona 10
Teléfono: 2509-0567

BORGO ROTONDO TUERE
Km. 16.5 Carretera a El
Salvador, Casa Club Santuaria
Muxbal

Teléfono: 6664-3679

BUON APPETITO! ® @

LA CUCINA DI BORGO
ROTONDO

Carretera a El Salvador
Km 14.5

Teléfono: 5709-1441

LA FATTORIA PIZZERIA
16 calle 4-32 Zona 10
Teléfono: 5000-1111

LEO NARDINI LENOTECA
Edificio Avia, 12 calle y 3a
avenida zona 10, segundo
nivel

Teléfono: 2332-4265

LOSTERIA
4 Avenida 10-41 Zona 10
Teléfono: 2278-9914

MARGHERITA PIZZERIA
Blvd. Vista Hermosa | 23-41
Zona 15

C.C. Plaza La Notira
Teléfono: 2375-0000

PICASSO

14 Calle 2-51, Zona 10, Hotel
Real Intercontinental
Teléfono: 23794444 ext. 4718

PIU TRENTANOVE

Avenida Las Américas 19-30
Zona 13

Teléfonos: 2309-8006 y
5264-2702

PRIMO DE ROMA

Plaza Fontabella, Pradera
Concepcién y Plaza
Concepcidn

Teléfono: 2437-7599

POSITANO

Boulevard Austriaco 37-01
Zona 16, Dinamia Cayala
Teléfono: 2508-2651

TRE FRATELLI
Plaza Fontabella
Teléfono: 2320-0999

Condado Concepcién
Teléfono: 6634-5094

Cayala
Teléfono: 2493-8037

Majadas Once
Teléfono: 2312-4925

Antigua Guatemala
Teléfono: 7832-7730

San Cristébal
Teléfono: 2443-0338

VESUVIO

Zona 10y 4, San Cristébal,
Las Majadas, Paseo Cayal3,
Km. 16.5 Carretera a El
Salvador

Teléfono: 2323-2323

VINA DE BACO

4 calle oriente #14, Centro
Comercial La Fuente, Antigua
Guatemala

Teléfono: 7832-5023

® IMPORTADORES DE
VINOS Y ALIMENTOS

ALIMENTARI

Alto Basso
katyaltobaso@yahoo.com
Productos: Panettone y
pandoro

BICAFE

Km.25.5 Carretera a El
Salvador Guatemala
Teléfono: 6661-2800
www.bicafe.com.gt/
info@bicafe.com.gt
Producto: llly Café
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COMERCIALIZADORA AZ
23 Avenida 15-79, Zona 10
Colonia Alcéazar

Teléfono: 2303-0099
www.comercializadoraaz.com
info@comercializadoraaz.com

Productos: embutidos, pastas,

quesos, tomates, vinagres,
vinos, otros.

DISTRIBUIDORA ALCAZAREN

Sta. Avenida 13-43 Zona 9
Teléfono: 2429 5959
www.alcazaren.com.gt
Productos: vinos y licores

ENTRE VINOS
Diagonal 6 12-42 Edificio

Design Center Torre Il Nivel 8

Oficina 805 Zona 10
Teléfono: 2233-0268
www.entrevinos.com.gt/
administracion@entrevinos.
com.gt

Productos: vinos

NAPA, S.A.

Tels 2261-4341, 5834-7641,
5044-8900

Facebook: Espresso Wine
Guatemala

Productos: Importador y
distribuidor exclusivo de
Espresso Wine

GRUPO ERREBI

Km. 17.5 carrtera a San José
Pinula, Empresarial San José
interior #18.

Teléfonos: 6637 5341y
6637-5342
www.grupoerrebi.com
info@grupoerrebi.com
Productos: aceites, vinagres,
pastas, polentas, conservas,
lacteos, embutidos, hongos
secos y especies, conservas

de pescado, reposteria, vinos,

licores, entre otros.

IL MERCANTE

14 avenida 7-12 Zona 14
Empresarial La Villa Oficina 2
Teléfono: 2366-5633 al 36
Info@ilmercante.com.gt
Productos: aceites y vinos

IN HOUSE WINE &
CATERING

Teléfonos: 23671280 —
41947401
mercadeo@inhousewc.com
Servicio de catering

LA TENUTA

9a. Calle 4-45 Zona 14
Teléfono (PBX): 2503-6000
www.vinoslatenuta.com
ventas@vinoslatenuta.com
Productos: vinos

MARCAS MUNDIALES
Teléfonos: 2310-8282 y
2310-8237
www.marcasmundiales.net/
servicioalcliente@
marcasmundiales.net
Productos: vinos y licores

PAVALCO

Teléfono: 2268-2778
www.pavalco.com
lavazzaguatemala@pavalco.
com

Producto: Café Lavazza

PLUS MARKAS

18 avenida 39-00 zona 12
Teléfono: 2476-1958
www.plusmarkas.com.gt/
pedidos@plusmarkas.com.gt
Productos: aceites de oliva,

pastas, vinos, licores, galletas,

arroz, vinagres, otros.

SONAS

7 avenida 7-78 Zona 4,
Oficina 301

Teléfono: 3003-0808
www.sonas.com.de
juanluis@sonas.com.de
Productos: alimentos y
bebidas de Europa

VINI PICCININI

Don Formaggio,

The Kitchen y Délica
vinopiccinini@gmail.com
Facebook: Vino Piccinini
Producto: vinos

® UTENCILIOS

DE COCINA
“MADE IN ITALY"

RICZA

7 Avenida 10 35 zona 9
Teléfono: 2417 9898
www.ricza.com/
Productos: variedad de
utensilios de cocina

ROYAL PRESTIGE

Teléfono: 2493-8050 / 5217-
0613 (Ericka De Ledn)
www.stgtroyal.com
ericka.deleon@stgtroyal.com
Blvd. Rafael Landivar 10-05
Zona 16, Paseo Cayal3, Fase
| Oficina J3200B

Producto: utensilios de
cocina “Made in Italy” (50
anos de garantia)
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BIBA TRATORIA

10ma. Ave.5-49 zona 14.
Teléfono:

2312-4646

DEL POSTO

5Ta Ave. 14-24 zona 14
Teléfono:

2366-2924

LA NONNA

Blvd. Los Préceres 19-42
zona 10 C.C. Office Depot
Local #4

Teléfono:

2367-2723

PECORINO

11 Calle 3-36 zona 10
Teléfono:

2360-3035

CAFFE MEDITERRANEO
6ta Calle Poniente No.6 A
Teléfono:

7832-7180

LA BICICLETA DE
JUANCHO

2da Calle OrienteNo.9D
Teléfono:

5293-3361

Disefio y diagramacion
Dalténica, S. A.
vicky@daltonica.net
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GIUSEPPE VERDI

Ave. Reforma 14 Calle 1-34
zona 10 Interior Westin
Camino Real

Teléfono:

2367-6424

CAFFE OPERA

6ta Ave. Norte No. 17
Teléfono:

7832-0727

EL PUNTO

2da Calle Oriente No.9 D
Teléfono:

7832-7718

LA TOSCANA

Tra Ave. Sur No 17 A
Teléfono:

7832-9864

CARPACCIO

14 Calle 0-25 zona 10
Teléfono:

2333-4794
2368-0690

ITALIANNIS

Diagonal 6 12-42 zona 10
C.C. Desing Center
Teléfono:

2441-5225

NICOLAI FETTUCINE
Ruta 4 5-73 zona 4
Teléfono:2336-8578
16 calle 0-51 zona 14
Teléfono:

2508-0396

ROCCO'’S PI1ZZA
Majadas
Teléfono:
2474-5757

San Cristobal
Teléfono:
2443-1111

CAFETERIA ITALIANA
5ta Ave. Sur No. 34 A
Teléfono:

7832-7370

EL TENEDOR DEL CERRO
Cerro de Santa Inés Antigua,
Carretera entrada a la
Antigua

Teléfono:

7832-3520

OSTERIA DI FRANCESCO
7ma Calle Poniente N.35
Teléfono:

7832-3884

DA GINO E GIULIANO
6ta Ave. 11-77 zona 10
Teléfono:

2362-7449

LAPERO

Via 5 2-24 Local #5 zona 4,
4 Norte

Teléfono:

2360-2561

PECCATO PASTA

Ave. Las Américas 14-28
zona 13 C.C. Plaza Americas
Local #1°

Teléfono: 2362-2387

DA VINCI

5ta Calle Poniente No.7 B
Teléfono:

7832-9736

LA ANTIGUA VINERIA
5ta Ave. Sur No.34 A
Teléfono:

7832-7370

PIZZA GOURMET
CHRISTOPHE
Calle Ancha No. 27
Teléfono:
7832-2732
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