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Luoghi, mani 
ed ingredienti
speciali

CHI E
COSA C'È
NEL MIO

PIATTO



OLIO EVO
PUJJE

Pujje significa Puglia

nell'antico dialetto

tarantino e nasce a

Taranto, antica Colonia

della Magna Grecia.  I suoi

prodotti incarnano alcune

divinità 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,

l‘anima dei nostri Oli.

CHEF 
CAHSSAI

Una concezione di cucina

quasi mistica, il rispetto

per la bellezza e per la

natura degli elementi.

Questo è  Marco Cahssai,

Chef del ristorante  Atman,

che si trova all'interno di

Villa Rospigliosi,

prestigiosa dimora del

'600.  In questo luogo,

insignito di una stella

Michelin, Cahssai, nato

nella capitale, è cresciuto

al fianco di Igles Corelli,

fino a diventare Head Chef

del ristorante. Oggi Marco

Cahssai ha preso le redini

dell'Atman, che è

diventato il suo luogo di

ricerca e passione.

Tre varietà 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 è 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 più

versatile e ideale anche per

dolci e gelati artigianali. 

SIAMO IN 
TOSCANA

Una terra che fa dello stile

di vita la sua carta di

identità nel mondo.  Una

regione “a misura d’uomo”

che tutto il mondo invidia

all'Italia. Natura, cibo e

artigianato. Tutto profuma

di  autenticità.



OLIO
REA

Come La Dea della terra e

dell'abbondanza, l’Olio

Rea  nasce dalla cura

amorevole che l’azienda ha

per i frutti che la sua Terra

dona e ne diviene custode.

La Dea della terra

rispecchia l’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 più strutturati e

particolari, come i primi di

sughi rossi, le bruschette,

le zuppe di legumi, i

minestroni, gli antipasti di

carne e le carni rosse. Ma

proprio per le sue note di

amaro e piccante, spesso

l'abbinamento a piatti di

pesce o verdure ricchi di

sapore è sorprendente.

IL
PIATTO

Il Carciofo di Marco

Cahssai, potrebbe

sembrare un piatto

semplice, invece è unione

di ingredienti

inaspettati.  Si perché la

sua passione per la cucina

è nata  la sua passione per

gli elementi. È sempre

stato affascinato dal

ciclico intervento di acqua,

terra, fuoco e aria. Ho

posato per la prima volta

gli occhi sulla cucina con

uno sguardo quasi

alchemico, esoterico,

subendo il fascino di quelle

trasformazioni alla base

della cucina stessa. Il mio

sguardo non è mai

cambiato e tuttora la

osservo con lo stupore

degli esordi. La sua cucina

è ciclica, ancestrale,

perché parla dell'uomo, dei

suoi albori, delle sue

antiche aspettative.

  

fruttato intenso

Crede che sia fondamentale

guardare al significato

ancestrale del cibo,

interrogarsi sull'antico

rapporto tra cibo ed essere

umano per conoscere e

svelare nuove strade, nuovi

emozionanti orizzonti. Solo

sapendo da dove veniamo

sapremo dove dirigerci.

RAGIONI DI UN PIATTO

Marco Cahssai cerca di

tendere alla dignità e

all’interezza di un carciofo,

pensando alle preparazioni

in un susseguirsi di

passaggi che contemplino

ogni parte di esso, il

carciofo tutto. Immaginiamo

semplicemente un carciofo

che non abbia nessun’altra

voglia che essere un

carciofo stesso,

all’ennesima potenza e

provenire da dove proviene,

i nostri bellissimi campi.



COME
SI FA

Prendere i carciofi nella loro interezza,
avendo cura di aver già acceso un fuoco
di legna; posizionare sul fuoco il fieno
umido ed adagiarvi sopra i carciofi.
Coprire tutto con il fieno. Attendere che
quest'ultimo divampi e lasciare cuocere
e letteralmente bruciare i carciofi sulla
brace di legna e fieno.Sfogliare i carciofi
delle foglie più bruciate, quindi di quelle
più arrostite e privarli del gambo.

PER L’OLIO AL CARBONE

VEGETALE DI CARCIOFO:

Mettere 100 g dei petali più

bruciati in un blender,

insieme a 40 g di olio evo

Pujje “REA”, 5 g di succo di

limone, mezzo spicchio

d'aglio ed emulsionare.

Setacciare il tutto e

mantenere in frigorifero.

PER LA POLVERE DI

CARCIOFO: 

Prendere 80 g dei petali più

arrostiti ed i gambi essiccati

a 90°C in forno per 2 ore,

mettere il tutto in un

tritaspezie e creare una

polvere.

COSA
SERVE

4 carciofi

100 g robiola di Roccaverano

25 g ricotta di capra

2 kg fieno

3 spicchio aglio

1 limone

200 g ghiaccio

Olio Rea fruttato intenso

PER LA FARCIA DEL

CARCIOFO: 

Stemperare la robiola a frusta

con la ricotta, aggiustare di

sale e posizionarla in un sac à

poche.

PER L’EMULSIONE DI PREZZEMOLO: 
Prendere il prezzemolo, sfogliarlo, tritare
i gambi e mandarli in padella con aglio,
cipolla e vino bianco. Metterli nel blender
insieme alle foglie del prezzemolo stesso
fresche, 100 g di ghiaccio pilé, 25 g di
olio evo Pujje “ANFITRITE”, emulsionare
e setacciare.

COMPOSIZIONE DEL PIATTO

Posizionare alla base

l'emulsione di prezzemolo.

Maculare l’emulsione

apponendovi gocce di diversa

misura di olio al carbone

vegetale. Riempire quindi il

carciofo con la mousse di

robiola e ricotta; adagiarlo al

centro del piatto e

spolverarlo della polvere dei

petali arrostiti.

Quindi apporvi sopra i

germogli di basilico,

finocchietto, nepitella e

creste di gallo.

Olio Anfitrite  fruttato leggero

basilico

prezzemolo

germogli di finocchietto

germogli di nepitella

creste di gallo

cipolla

vino bianco


