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File preview

Enrico Giotti SpA è la più grande azienda italiana di estratti naturali ed aromi per la

dolciaria, le bevande e la gastronomia. Dal cuore della Toscana è presente in tutta

Europa. I suoi punti di forza per divulgare il gusto mediterraneo sono il rispetto delle

tradizioni e l’innovazione tecnologica.

Questi aromi sono stati realizzati in modo esclusivo per l'expo 2015 in quanto rappresentano alcune tipologie alimentari

tradizionali della toscana.



CASTAGNACCIO

Elemento base del castagnaccio è la farina di castagne che il territorio

toscano fornisce in abbondanza. Nasce come pietanza per i poveri contadini

e da sempre è molto diffuso nelle campagne della Toscana. Già nel ‘500 se

ne parlava in una cronaca di un Padre Agostiniano e nell’800 si diffuse in

tutta Italia con la ricetta arricchita di pinoli, uvetta e rosmarino. Una

leggenda narra che le foglie di rosmarino contenute nel castagnaccio siano

un potente filtro d’amore e che il giovane che lo riceve dalle mani di una

fanciulla se ne innamori perdutamente chiedendola subito in sposa.
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CASTAGNACCIO

The staple of castagnaccio is chestnut flour, of which there is no shortage in

Tuscany. Originally a poor farmer’s food, it has always been widespread in

the rural areas of Tuscany. As early as the 16th century, it was mentioned in

the chronicles of an Augustinian priest, and in the 19th century the version

enriched with pine seeds, raisins and rosemary became known all over Italy.

As the legend goes, the rosemary leaves in castagnaccio are a powerful love

potion, and the youth who takes it from a girl’s hands will madly fall in love

with her and ask her to marry him there and then.
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VINO

Le prime tracce della produzione del vino risalgono a circa 6000 anni fa e

sono riconducibili agli abitanti della Mesopotamia. Ancor prima dell’epoca

etrusca sono state rinvenute impronte fossili della "vitis vinifera" sul

travertino affiorate vicino a San Vivaldo, nel comuni di Montaione in

provincia di Firenze. Nel Medioevo del vino veniva considerato l’aspetto

liturgico o terapeutico, mentre oggi maggiormente quello alimentare. La

tecnologia di oggi consente di elaborare vini di eccellenza noti ed apprezzati

in tutto il mondo.
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WINE

The first traces of winemaking date back to about 6000 years ago, probably

practiced by the Mesopotamians. Fossil prints of "vitis vinifera" from even

earlier than Etruscan times have been found on travertine unearthed in San

Vivaldo, near Montaione, in the province of Firenze. In the Middle Ages,

wine was used in liturgical celebrations or in medications, while nowadays it

is mainly used as a drink. Today’s technology makes superior wines that are

known and valued all over the world.
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PANZANELLA

La panzanella è un piatto tipico della tradizione toscana e rappresenta la

genuinità dell’alimentazione mediterranea. Originalmente la ricetta

prevedeva solo pane raffermo, cipolla rossa e basilico, il tutto condito con

olio di oliva, aceto e sale. Si prepara bagnando il pane raffermo in acqua e si

strizza con il pugno della mano fino a sbriciolarlo ed aggiungerlo agli altri

ingredienti. Nel 1600 è stato aggiunto il pomodoro crudo ed oggi la ricetta si

è consolidata con la presenza del cetriolo. Un olio extravergine di oliva di

alta qualità ne esalterà tutti i profumi ed i sapori.
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PANZANELLA

Panzanella is a traditional Tuscan dish and the epitome of a healthy

Mediterranean diet. The original recipe included just stale bread, red onion

and basil, dressed with olive oil, vinegar and salt. It is made by soaking stale

bread in water, squeezing it until it crumbles, then adding it to the other

ingredients. Fresh tomato was added in the 17th century, and now the most

common recipe includes cucumber as well. Some excellent extra-virgin olive

oil will enhance its full flavour and taste.
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FAGIOLO ZOLFINO

I fagioli zolfini sono piccoli e globosi. Il loro nome deriva dalla colorazione

giallo pallido, simile allo zolfo. I contadini toscani, dopo aver sfornato il

pane, usavano cuocerli durante la notte nel fiasco o in un tegame sistemato

nel forno a legna ancora caldo. A cottura ultimata hanno una cremosità

incomparabile con le altre qualità grazie alla loro buccia più fine che li rende

anche più digeribili. Si gustano conditi con un giro d’olio oliva toscano dai

sentori intensi di fruttato-verde oppure su una semplice fetta di pane

abbrustolito. Sono ideali per realizzare la famosa ribollita.
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ZOLFINO BEANS

Zolfino beans are small and globular. They take their name from their

sulphur-like pale yellow colour. Just after making bread, Tuscan farmers

used to cook them overnight in a flask or in a pan in the still-warm woodburning oven. Once cooked, they are outstandingly softer than any other

type of bean, as they have a thinner skin that also makes them more easily

digestible. They can be eaten with a sprinkle of Tuscan olive oil, with its rich

green-fruity notes, or on a slice of plain toasted bread. They are a perfect

addition to the famous ribollita.
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OLIO EXTRAVERGINE D’OLIVA

L’ulivo ha origine in Asia Minore circa 6.000 anni fa. Da allora si è diffuso in

tutto il bacino del Mediterraneo. In Toscana viene coltivato dagli Etruschi fin

dal VI secolo a.C. Per millenni l’olio d’oliva è stato oggetto di culto religioso,

ingrediente per preparazioni farmaceutiche e cosmetiche ed

un’insostituibile fonte alimentare. Negli ultimi decenni l’innovazione

tecnologica ci ha regalato un prodotto di alta qualità dal punto di vista

edonistico per i suoi sapori e odori, nutrizionale per la composizione in acidi

grassi monoinsaturi e salutistico per l’alto contenuto in polifenoli
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