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Genova é una di quelle
citta che pensi di aver
capito subito, la prima
volta che I'hai vista. Poi
ogni volta che torni,
capisci che ti sbagliavi,
perché la ritrovi sempre
diversa. Genova é come il
mare. In realta non c'é
possibilita di conoscerla.
Genova é un mondo, cosi
tanto genovese quanto
stratificato nei secoli di
commerci e navi e porti e
stranieri. Ma soprattutto,
Genova é uno specchio, ci
trovi quello che stai
cercando. Sta nel mondo in
cui la guardi.

3 parole: entusiasmo,
passione e talento. Mezzo
olandese e mezzo ligure. La

sua cucina -) un
contenitore di idee
gastronomiche, un

laboratorio artigianale di
piatti che attraversano
climi, altitudini e culture
mediante le mani dello
stesso Chef. Per lui la
tradizione é Ila vera
innovazione.

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.




Come il Dio dell’astro
solare, I'Olio Helios
rafforza, genera, proteg-
ge e cura.ll Dio della luce e
del calore, rappresenta il
sapore puro del radioso
monocultivar  Helios.Una
sola potente varieta di
frutto, carica di gusto e dal
profumo vegetale, che
evoca un leggero sentore
di foglia, tipico dell’oliva
tarantina Ogliarola da ulivi
millenari, recuperati e
rigenerati in due anni di
intenso lavoro sui campi. Il
colore giallo oro con
riflessi verdi ricorda
immediatamente i raggi del
sole pressoché perenne su
queste terre. Un fruttato
medio vivace ed
equilibrato, dal sapore
dolce iniziale e dal
retrogusto leggermente
piccante. La sua versatilita
lo rende perfetto su una
vasta tipologia di cibi,
sicuramente quelli
saporiti, offrendo il meglio
di sé a crudo su carni
bianche e piatti a base di
— verdure, oltre che nella
preparazione di dolci
soffici e gustosi e gelati
artigianali.

helios

Madeleine di olive
taggiasche e pesto alla
genovese con pinolo
tostato, che fa sentire
tutti i profumi della Liguria
in un solo boccone, E' parte
essenziale del menu
degustazione del suo
Ristorante Bu:. Non il
solito benvenuto dello
chef, ma una serie di
omaggi di Boer alla sua
terra o alle persone della
sua vita, curati nel minimo
dettaglio.

Un piatto goloso, tecnico
ma leggibile, che si
mantiene appagante e
divertente.

Un concentrato di bonta.
Un piccolo ricordo. Un
omaggio dello chef a luoghi
e maestri del passato.

Un piatto che utilizza due
ingredienti propri di questa
Regione: le olive taggiasche
e il pesto.

Un pesto, quello nella
madeleine alle olive
taggiasche di  Eugenio
fortemente personale e
riconoscibile.

Un attaccamento alla
tradizione la sua che, forse,
non si nota all’apparenza nel
piatto, ma la si percepisce
decisamente nel gusto.

"Un omaggio a mia madre e
alla Liguria". Eugenio.



Latteintero75g

Farina 00 200 g

Parmigiano Reggiano DOP
50¢g

Olio extravergine d’olivalb
g

Olive taggiasche 50g

Uova 2

Sale fino5 g

Lievito2 g

Per preparare le madeleine
salate con olive taggiasche
versate la farina in una
ciotola, unite il lievito e
versate ] Parmigiano
grattugiato e il sale.

Shattere leggermente le
uova e unitele al resto.
Mescolate e quando il
composto sara omogeneo,
unite il latte e [I'olio.
Mescolate per incorporare il
latte e tenete da parte.
Prendete le olive trituratele
e poi aggiungetele al resto
del composto mescolate
nuovamente.Imburrate uno
stampo da madeleine.
Dosate con un sac a poche
'impasto nello stampo e
lasciate riposare in frigo
per almeno un'ora.

Preriscaldate poi il forno
statico a 200° e infornate le
vostre madeleine: lasciatele
cuocere i primi 10 minuti nel
ripiano basso e gli ultimi 10
minuti spostateli nel ripiano
alto e terminate la cottura.
A cottura ultimata, sfornate
le madeleine salate alle
olive e lasciatele intiepidire
prima di sformarle.




