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Il Veneto & un intreccio di
cucina e storia; una
regione che é stata al
centro del mondo. La
cucina veneta é una delle
pit ricche per varieta di
luoghi e di ricette di
montagna, di collina, di
pianura, lacustri, fluviali e
marinare. Il filo conduttore
di tutte le ricette, dalle
verdure ai volatili, dai
legumi al riso, é sempre
I’acqua.

E il piu libero, il piti rock ‘n’
roll dei cuochi. Diego Rossi
anima di Trippa a Milano, la
trattoria contemporanea
pit famosa al mondo.
Cucina franca, atmosfera
allegra, nei suo piatti c'é la
felicita ancor prima del
cibo, come dice il cantante
Tommaso Paradiso. Lo Chef
nel 2019 ha ceduto al
fascino dell'editoria
scrivendo un libro dal nome
«Finché c’é Trippa...»
Guido Tommasi Editore.
Non é un ricettario ma
un'opera, dove racconta
cosa significa non avere
schemi e stupirsi davanti
alle cose buone. Uno
Chef dal pedigree stellato.

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 pil
versatile e ideale anche per
dolci e gelati artigianali.




rea

100% italiano

Come La Dea della terra e
dell'abbondanza, I’Olio
Rea nasce dalla cura
amorevole che I’azienda ha
per i frutti che la sua Terra
dona e ne diviene custode.
La Dea della terra
rispecchia I’animo forte del
multicultivar Rea. Un
Blend equilibrato e deciso,
sia nel sapore robusto che
nel profumo erbaceo, dal
retrogusto amaro e
piccante. Il vigoroso colore
di questo fruttato intenso
anticipa le forti note che
donano al palato
sensazioni suadenti. Esalta
infatti, i sapori e i profumi
dei piatti piu strutturati e
particolari, come i primi di
sughi rossi, le bruschette,
le zuppe di Ilegumi, i
minestroni, gli antipasti di
carne e le carni rosse. Ma
proprio per le sue note di
amaro e piccante, spesso
I'abbinamento a piatti di
pesce o verdure ricchi di
sapore é sorprendente.

Diego Rossi é veneto e alla
sue origini dedica questo
piatto, cremoso e
avvolgente, dai sapori
delicati e forti, in piacevole
contrasto.

Olio Evo Rea fruttato
intenso, con decise note di
amaro e piccante, esalta gli
ingredienti di questo
piatto.

Gli aspargi sono wuna
verdura insolita: hanno un
sapore delicato, eppure
inconfondibile; in un solo
lungo gambo hanno due
diverse consistenze, la
punta croccante e soda e il
gambo dal cuore tenero. Il
loro sapore gentile li rende
cosi versatili da essere
protagonisti di tantissimi
piatti.Gli asparagi
bianchi sono i pit delicati e
sono coltivati lontani dalla
luce del sole.

Il lardo, un cibo d'altri tempi
ricco di fascino. Una fonte di
energia, non é& solo un
alimento grasso. E molto
buono e offre sensazioni

aromatiche cinestetiche
quali cremosita, solubilita,
avvolgenza, morbidezza,

rotondita che pochi altri cibi
sono in grado di avere.

Il porcino é il fungo per
eccellenza, con quel
profumo e aroma
irresistibile. In cucina é
molto versatile e delicato,
puo essere il protagonista di
piatti unici.

Il crescione é una verdura
ricca di elementi benefici
per il nostro organismo
consumabile in insalate o
come accompagnamento in
diversi piatti.



600gr asparagi binachi di

Bassano 0 Mambrotta
(Verona)
6 fette di lardo tagliato

sottile

20g di porcini secchi
qualche foglia di crescione
jus di vitello

aceto di Jerez 20g

scalogno 10g - prezzemolo

2 cucchiai Marsala

sale q.b pepe q.b2

spicchi di aglio

Olio Rea fruttato intenso

Pelare gli asparagi, farli
bollire in acqua
abbondantemente salata e
scolarli. Condirli da caldi con
olio Rea, qualche goccia di
aceto e un paio di spicchi
d'aglio tagliati sottili e
lasciar marinare per 10
minuti.

Nel frattempo mettere a
bagno i porcini in una tazza di
acqua tiepida per circa 30
minuti.Tagliare a julienne lo
scalogno e farlo soffriggere
in olio extra vergine di oliva
Iperione (Linea Professionale
Cucina Pujje per cotture ad
alte e basse temperature)
con il prezzemolo tritato.
Tagliare i porcini, aggiungerli
al soffritto e bagnare con 2
cucchiai di Marsala. Una volta
evaporato il \YEIEELE
aggiungere l'acqua dei porcini
filtrata con uno straccio e
farla ridurre quasi del tutto,
una volta ridotta l'acqua
aggiungere 40g di jus di
vitello e far bollire per b
minuti.

Comporre il piatto riscaldando
leggermente gli asparagi in
microonde. Una volta caldi
adagiare le fette di lardo,
nappare con lo jus ai porcini e
concludere con delle foglie di

crescione d'acqua, una
macinata di pepe fresco ed un
filo d'olio extra vergine di
oliva Rea.



