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I formaggio Monte Veronese Dop e la citta
protagonista della Cru di Giulietta e Romeo

Tradizioni legate alle struggenti
storie d’amore e alla produzione
tipica del territorio. Il formaggio
Monte Veronese e 1a cittd di Vero-
na sono i protagonisti dell’evento
“Siediti, ti racconto una storia
Tour”. Un’ iniziativa che vuole
essere un segnale di speranza e di
ripresa dopoilunghi mesidelloc-
kdown.

E 1a ricetta proposta dallo chef
Giacomo Sacchetto, del ristoran-
te La Cru, una stella Michelin, a
Romagnano (Verona), € intitola-

tainfatti “La Crudi Giulietta e Ro-
meo”.

Un riferimento alla storia d’amo-
re piti famosa al mondo, ambien-
tataa Verona, poiché i protagoni-
sti della sua creazione sono gli
amati prodotti tipici di questa ter-
ra; pancia di maiale, formaggio
Monte Veronese Dop e vino rosso
delle colline circostanti. Si tratta
della ventesima creazione di Bon-

verre, azienda che ériuscita arac-
chiudere in un vaso la raffinata
arte della ristorazione italiana.
“Il Monte Veronese Dop dei Monti
Lessini é un formaggio molto pre-
sente nella nostra cucina - spiega
lo chef Giacomo Sacchetto - Con
una componente sapida e in certe
stagionature anche piccante, lo
utilizziamo per diverse prepara-
zioni. Nella ricetta Bonverre &
presente il Monte Veronese Dop
di 24 mesi, per dare una nota leg-
germente piccante e un po’ pit
sapida al piatto”.

1l Monte Veronese é un formaggio
a denominazione di origine pro-
tetta tipico del Veneto. La zona di
provenienza del latte, della sua
trasformazione e della stagiona-
tura del formaggio é situata nella
parte settentrionale della provin-
ciadi Verona. Sitratta di un’area
prevalentemente montana, ricca
difertili pascoli, chevantaun’an-

tica tradizione di allevamento del
bestiame, di alpeggio e di produ-
zione dilatte e formaggio. In que-
sto territorio, che corrisponde
grosso modo alla Lessinia, al
monte Baldo e alla fascia collina-
Te prealpina veronese, é prodotto
esclusivamente con latte di vac-
ca, in due tipologie diverse; Mon-
te Veronese “latte intero” e Mon-
te Veronese “d’allevo”, che si di-
stinguono per diverse e specifiche
modalita di lavorazione e quindi
per il loro aspetto e sapore,
Da sempre € utilizzato dai cuochi
che creare piattiricercaticheesal-
tanoigusti ed i sapori di un terri-
torio vocato alla ristorazione di
qualitd, com’é quello della zona
del lago di Carda e dei monti Les-
sini, ricco di eccellenze gastrono-
miche che sono il vanto della cu-
cina veneta,
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