A Milano sbarca il libro
sulle delizie valdelsane

EMPOLI. Alla Bit per pro-
muovere il territorio e far co-

noscere e apprezzare E rodotti
di eccellenza dell’Empole-
se-Valdelsa. 11 Circondario,

rappresentato dal sindaco di
Montaione, Paola Rossetti, dal
direttore Alfiero Ciampolini e
dal direttore dell’Agenzia per
lo sviluppo, Tiziano Cini, nella
lendida cornice offerta dalla
ra di Milano, ha presentato
alla stampa, nella giornata de-
dicata alla “Toscana del Buon-
gusto”, la Guida ai prodotti tipi-
cidell’ Empolese Valdelsa.

Per un verso quelli agroali-
mentari, che costituiscono la
prima del volume, un pa-
trimonio di sapori, che solleci-
tano il gusto e 'olfatto, ancora
immuni dall'omologazione in-
dustrale. Per l'altro quelli dei
com manufatturieri, la se-
conda parte, raggruppati sotto
Ia denominazione di “indu-

tipica toscana™ tessile, ab-
biglmmento. calzature, pelli,
cuoio, legno, ceramica e vetro.

N Ebro. Un volumetto di 80

e con numerose foto a eo-
diverse d'epoca,
da Alfamark per conto dell A
per lo Sviluppo, nell'am-
ito di un progetto comunita-
rio, con il contributo del Cir-
condario e della Camera di
Commercio di Firenze. Stam-
pato per il momento in 1000 co-
sara distribuito negli uffici
gms’um éi‘;i Comuni de u'ooni
dario, ni nei numeros
comp, iessm:.m 1c1presentine1
l'Empol&e&Valde . Una
da che si pone come finali la
riscoperta del territorio. Attra-
verso sinergie istituzionali ed
economiche ha l'obiettivo di
% nascere unaumle di Pl?tﬂll
nti nelle aree
mﬁ:;ese frazioni dei Comuni
parte, insol del
commercin tradizionale che ha
maggiore difficolta a compete-
re con un mercato sempre piil
aggressivo e avanzato.

m e olio dop. Nel no-

angolo di provincia nasce
il vino ‘Chla.nu Colli Fiorenti-
ni ", il "Ch]ﬂ.l’l.tl di Monte-
sperto! Docg’ il “Chianti Mon-
talbano Docg" vini capaci di
trasmettere emozioni e inoltre
1'Olio extravergine delle “Colli-
ne di Firenze”, (con i Comuni
Castelfiorentino, Certaldo,
Gambassi, Montaione, Empoli,
Montespertoli, Montelu PO:’ e
1'Olio extravergine del “Mon-
talbano” (con i Comuni di Vin-
ci, Cap e Limite, Cerreto
Guidi e Fucecchio). Di entram-
bi & in dirittura d’arrivo la co-
stituzione del Dop, la denomi-

nazione di origine protetta.
Pecorino e tartufo. Sono sta-
ti vino ed olio insomma, gli am-
basciatori gastronomici del
“made in Empoli & Valdelsa”
nel mondo, che si sposano con
otugenmm come il
o di Lucardo, il pecorino ri-
trovato e mcuperato alla pro-
duzmne. da.'llpo lunghi anni di
tavole dei consu-
matori. Ed inoltre il tartufo
bianco, il pit pregiato e deside-
rato, conosciuto dagli esperti
con nome latino “Tuber ma-
gnatum Pico”, il prin :pedella
valdeisana
I del pu:oo]o ComuA
ne di Montaione con i suoi pro-
fumi accattivanti e seducenti,
divenuti ormai oggetto di in-
controllabili desideri. E non po-
teva mancare la cipolla di Cer-
taldo, la nobile, la sublime, pre-

Il sindaco Rossetti con Ciampolini e Cini a Milano

sidio di Fast Food, gia famosa
ai tempi di Giovanni Boccac-
cio, prodotto culto dei certalde-
si, tanto da essere inserita nel-
lo stemma del Comune.
Empoli e il carciofo. A rap-
presentare la gastronomia em-
polese ¢'é invece il carciofo, re-
centemente valorizzato anche
grazie all'Unione Europea, con
alcune caratter:suche fonda-
mentali: la mancanza di spine,

la produzione tardiva (pud arri-
vare fino a giugno) il colore
verde con tendenza a variare
nel violaceo, la consistenza no-
tevole, le famose “mamme”. E
ancora lo zafferano, i
spezia, conosciuta nell'anti-
chitd come “Zima di Firenze”,
che ha conquistato recente-
mente la Dop e che si produce
nelle campagne di Montesper-
toli e di Montaione.
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