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La Campania, oltre che ad

essere un territorio
fantastico, vanta un
patrimonio culinario
apprezzato in tutto il
mondo. Eccellenze

agroalimentari e prodotti
tipici, sempre fedeli alla
tradizione. Una storia fatta
di piatti tipici e ricette
della nonna. Una cucina
fatto non solo di pasta e
pizza, ma di tanti prodotti
freschi e genuini che la
rendono una delle piu
allegre, saporite e colorate
della nazione.

Di origini campane, ma
ormai romano doc, propone
una cucina frutto di un
connubio perfetto tra
qualita, gusto ed estro il
nostro Chef Antonio
Madonna. Un amore verso
questo lavoro nato quando
era ancora ragazzino, ma
che crescendo é diventato
anche rispetto per Ia
materia prima, scelta dei
prodotti e dedizione perché
la cucina é arte.

Pujje  significa  Puglia
nell'antico dialetto
tarantino e nasce a
Taranto, antica Colonia
della Magna Grecia. | suoi
prodotti incarnano alcune
divinita della mitologia
greca, leggendariamente
icone dei suoi elementi
caratterizzanti: la terra, il
mare e il sole. Ricercando
nella mitologia greca, ricca
di storie affascinanti
abbiamo riconosciuto in
Rea, Anfitrite e Helios,
I‘anima dei nostri Oli.

Tre varieta di Olio Extra
Vergine di Oliva, 100%
italiano, prodotte con olive
raccolte in anticipo di
maturazione, estratte a
freddo, conservate in
cisterna in acciaio inox
sotto azoto a temperatura
controllata e confezionate
solo al momento dell'ordine.

Vincitrici di diverse
medaglie d'oro in concorsi
nazionali ed internazionali,
Pujje é tra i migliori Olio del
mondo.

Rea, blend fruttato intenso
ideale sui piatti a base di
terra.

Anfitrite, blend fruttato
leggero ideale sui piatti a
base di pesce.

Helios, ¥ monocultivar di
ogliarola salentina da ulivi
millenari, fruttato medio pilu
versatile e ideale anche per
dolci e gelati artigianali.




anfitrite

Come la Dea mare, I’Olio
Evo Anfitrite nasce sulle
coste bagnate dal Mar
lonio, dove viene allevato
dal fresco vento marino
che si arrampica sulle terre
collinari e porta con sé il
sapore del Mar
Mediterraneo. La Dea del
mare, richiama la
leggerezza del
multicultivar Anfitrite. Un
Blend armonico e delicato,
dal sapore morbido e dal
profumo floreale, con un
retrogusto amabile e
fresco. Il colore luminoso di
questo fruttato leggero,
annuncia al palato la sua
gentilezza facendo da
ambasciatore al gusto
tenue che Ilo sposera.
Particolarmente indicato,
infatti, per esaltare il
sapore di piatti semplici e
genuini, come i primi a
base di sughi bianchi, le
verdure bollite o grigliate,
le insalate di verdura o
frutta, ma soprattutto il
pesce crudo, al forno e
arrosto. La sua delicatezza
e leggerezza ne consente
Iutilizzo come ingrediente
per piatti dal gusto
delicato.

Un piatto molto semplice,
ma con un gusto
affascinante. Ha un sapore
unico e inimitabile. Prende
ispirazione dall'insalata
caprese a base di
pomodoro e mozzarella, ma
con I'aggiunta G [Y]
crostacei, che regalano al
piatto un profumo di mare
davvero irresistibile. Ci
sono due elementi
fondamentali, il gambero
rosso e la mozzarella di
bufala , chiamati anche il
Re e la Regina. E' un piatto
estivo, fresco, colorato,
equilibrato e gustoso.
Tante sfumatura di colore:
bianco, rosso, verde, giallo
e rosa. Tutto racchiuso in
un sapore, espressione
unica dei suoi ingredienti
che identificano 1]
territorio.

Il gambero rosso di Nassa di
origine Sorrentina, e
diventato un  prodotto
presidiato da Slow Food.
Insenature, acque limpide e
cristalline. Ed é forse per
questo che il gambero rosso
di Nassa di Crapolla vive e
prospera nelle sue acque,
divenendo una prelibatezza.

La Mozzarella di Bufala
Campana DOP e un
formaggio fresco a pasta
filata, che deve la sua bonta
ual latte fresco di bufala
prodotto nella zona
tradizionale di origine. E il
piit  conosciuto prodotto
tipico campano e vanto
italiano in tutto il mondo. Un
piacere unico per un sapore
senza fine.




10 gamberi rossi freschi di
media grandezza

2 pomodori cuore di bue

2 mozzarelle di bufala
LET BN E

Origano

Sale gb

Olio Evo Pujje Anfitrite
Yogurt di bufala

Basilico

Per preparare la Caprese di
gamberi rossi di Nassa e
yogurt di bufala e
necessario pulire i gamberi
rossi privandoli del
carapace e dell'intestino
dorsale , tagliare i pomodori
e la mozzarella a fette come
se fosse una caprese.
Eseguire la composizione
del piatto alternando a
strati pomodori, mozzarella,
gamberi rossi crudi, condire
con un filo di Olio Pujje
fruttato leggero, origano e
basilico. Ripetere
l'operazione per due strati
di prodotti. Completare il
piatto con clorofilla di
basilico in emulsione, un
filo d'Olio Anfitrite. Apporre
lo yogurt di bufala e al
centro il gambero crudo
rosso di Nassa. Ed ecco
una bellissima torrette di
caprese.




