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Uno degli elementi cardini
della cucina pugliese e
soprattuttoo tarantina é
sicuramente il pesce,
presente in un gran numero
di piatti. Questo, appunto,
rispecchia il territorio ed é
sicuramente sinonimo di
qualita, poiché il prodotto
appena pescato arriva
direttamente in cucina per
essere cucinato e servito
secondo tradizione ma
anche innovazione.

La sua esperienza in cucina
e iniziata all’eta di 16 anni
presso [I’Hotel Stella di
Riccione. E’ stata
un’esperienza formativa,
durata 8 anni con continui
spostamenti nel periodo
invernale in altri
ristoranti. Nel 2014 e
giunto nel ristorante LA
BARCA di Saverio Galeone
con Chef Salvatore
Carlucci, diventando sous-
chef. Nel 2017 é diventato
chef di Masseria Savoia
Resort e nel 2019 é
ritornato al ristorante LA
BARCA.

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.




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.

Una tartara per
antonomasia é un piatto a
base di un ingrediente
crudo, in particolare la
carne. Il nome deriva dalla
leggenda secondo la quale
il popolo nomade dei
tartari, originario dell’Asia
centrale, non avendo
tempo per cucinare,
poneva la carne essiccata
sotto le selle dei propri
CEVELT per trovarla
ammorbidita al momento
del pasto. Per una Tartare,
in questo caso di pesce, é
necessario sceglierlo
freschissimo. Il Sarago é
uno tra i pesci preferiti,
GETIE] GET T bianca
compatta e saporita.
Ottimo alla griglia o al

forno, indimenticabile
crudo. E’ un piatto facile,
leggero, profumato,

perfetto per una cena
estiva, come antipasto o
secondo, basta variare le
dosi.




Ingredienti Tartare:

1 Sarago

1 Carota

1 Costa di sedato

Olio Evo Anfitrite fruttato
leggero

Microaglio

Ingredienti Brodo:

Testa e lisca del sarago

Salicornia
Nero di seppia

Sfilettare il sarago, togliere
le spine e con un coltello
andremo a fare la nostra
tartare; a parte facciamo
una brunoise di carote e
sedano. Condiamo la
tartare e la brunoise con
sale e olio anfitrite.Per il
brodo bisogna tostare con
un po’ di olio la lisca, la
testa dello scarto del pesce
e la salicornia. Aggiungere
un po’ di acqua che andra a
creare ] nostro
brodo.Facciamo sobbollire
per qualche minuto per
estrarre il profumo del
mare. Passiamo tutto allo
chinoise e aggiungiamo una
puntina di nero di seppia. Il
brodo non va salato dato
che la salicornia e il nero di
seppia sono due elementi
molto saporiti. Ultimiamo
con del germoglio di
microaglio che da un
sentore di erba cipollina




