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puglia: la via dell'oro giallo

Amore e olio

Spremiture, profumi, camini accesi per
le bruschette. Itinerario tra i produttori
fuoriclasse, dal mare ai castelli.
Dormendo nei frantoi e mangiando
nelle trattorie unte e gustose

Viaggio consigliato in: una settimana

1. Il frantoio ipogeo di Palazzo
Granafei, a Gallipoli (Le). Qui un
tempo si produceva |'clio lampante

che iluminava mezza Europa. 2. E
momento della degustazione dell'olio
nuovo, al quale in Puglia, da novembre,
sone dedicati feste e menu a tema.
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inter is prime in Puglia” & 'inverno la
stagione migliore, la prima scelta da fare. Parola del New York Times,
che raccomanda ai lertori americani di “viaggiare nel tacco d'Tralia
fuori stagione per scoprirne il lato pit lento e accogliente”. Assapo-
rare “the inland’s charme” & 'imperativo per chi arriva qui tra fattoric e
land products, burrata e fave, vino e, soprattutto, olio. A novembre
inizia la raccolta delle olive, in un Salenro senza folla, autentico, do-
ve godersi, in un clima decisamente mite, pace, silenzio, autenticita,
sapori robusti e tariffe da bassa stagione. Qui in autunno si puo gi-
ronzolare fra degustazioni, feste dell'olio nuovo, notti all'ombra di
ulivi secolari e visite ai famosi frantoi sotterranei, o meglio ipogei,
dove si faceva l'olio lampante utile per I'lluminazione. “Solo nell'i-
solotro di Gallipoli, la cittd vecchia”, spiega Francesco Fonto, pre-
sidente dell’Associazione Gallipoli Nostra, “ci sono 35 frantoi ipogei
¢ 2500 cisterne per il deposito dell'olio”. Gallipoli Nostra ha curaro
il recupero del frantoio ipogeo, oggi piccolo museo visitabile su ap-
puntamento, sotto Palazzo D’Acugna Granafei (via Antonietta
De Pace 87, cell. 338.13.63.063; dal 4 novembre aperto solo su ap-
puntamento, ingresso 1,50 £). “Da sempre ci sono ulivi in Puglia, le
dimensioni delle piante secolari lo restimoniano”, sottolinea anche
Giuseppe Pizzolante Leuzzi, enologo ¢ maestro assaggiatore di olio.
“Una tradizione che affonda le radici molto lontano”, aggiunge. Gia
nel Cinquecento Gallipoli era famosa per I'olio lampante, molto aci-
do, capace di bruciare bene. Da qui, sui brigantini, le urti da carica-
mento — come chiamavano le botti da 5 ettolitri — veleggiavano ver-
so Venezia, la Francia o I'Inghilterra. Insomma, la Puglia illuminava

100 povEnovembre1a




1. Cesare Fiorio, ex direttore sportivo
della Ferrari, davanti ai trulli ristrutturati di
Masseria Camarda, oggi appartamenti
chic (con oliveto e frantoio) a Ceglie
Messapica (Br). 2. Si travasa I'clio nuove
nell'cliveto dell'’Azienda agricola Santi
Dimitri di Galatina (Le). 3. La terrazza
di Bolina, classico ristorantino sul mare
di Tricase Porto (Le). 4. |l centro di
Otranto: nell'entroterra si produce I'olio

Daop Terra d’Otranto, cggi anche bio.
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I'Europa, con le stesse olive che oggi producono gli oli premiari nei
concorsi. Il fatto & che in pochi decenni la lavorazione dell'olio sa-
lentino ¢ del tutto cambiata. Oggi si molisce quasi solo per il com-
mestibile, si sceglie con accuratezza il momento e il metodo della
raccolta. Si lavora su cultivar millenarie e locali come ogliarola e cel-
lina di Nardo. “Il risultato”, prosegue Leuzzi, “¢ un extravergine sa-
porito, profumaro, pieno, con acidita sotto lo 0,8 per cento, come
da normativa. Ideale su pesce ¢ insalata. E quest’anno, con un inver-
no piuttosto piovoso e un'estate non bollente, le olive sono estese e
gonfie: sard un ottimo raccolto”. C'¢ anche l'olio tra i motivi per cui
sempre pill vip e creativi scelgono questa zona, tutto l'anno, come
buen retiro. “La Puglia”, ha scritto il londinese Daf/)’ Tlegraph, & un
luogo autentico, ricco di storia, natura ¢ con un'enogastronomia da
urlo™. Ecco allora, tra gli ultimi, migrare in Salento Meryl Streep, in
cerca di una masseria da ristrutturare, ¢ la principessa Astrid del Bel-
gio, che ama girare per i borghi di campagna fuori stagione, quando
si puo ancora respirare il mare, ma ¢ bello anche perdersi nell'entro-
terra rurale. Qui il regista Ferzan Ozpetek ha appena girato Aflaccia-
te le cinture, storia d’amore e inrrecci familiari, in uscita a febbraio. Il
giorno perfetto nel Salento dautunno parte con caff¢ e pasticciotto,
il tipico dolce locale di crema e pasta frolla, compraro magari alla Pa-
sticceria Alemanno di Spongano (via Andrano sa, tel.
0836.94.50.21, orari 8-13 ¢ 16.30-20.30, chiuso lun.), o alla Dolce
Arte di Taviano (corso Vittorio Emanuele 68, cell. 349.31.38.050,

| orari 8-13 € 16.30-20.30, chiuso mar.). Taviano & un paesino nell'in-

terno, a pochi chilometri da Gallipoli, dove si viene per mangiare e
dormire alla piacevole locanda A Casa tu Martinu. C'¢ scritto Ci-
bo e Vino sull'insegna in ferro battuto, ¢ seduti ai tavoli da osteria
sembra di fare un salto indietro nelle vecchie tradizioni. Da Vincen-
zo Portaccio, il patron, vengono a pranzo o cena i politici Prodi,
Bersani, D'Alema e il critico d'arte Achille Bonito Oliva, in cerca di
ciceri e tria, pasta e ceci, o gnommareddhi, involtini con interiora
d'agnello cotti alla griglia. “In estate organizziamo visite ai frantoi o
proiettiamo video sul rema”, dice lui con un sorriso, “ma & a novem-
bre che si vive I'atmosfera della raccolta ¢, volendo, si puo anche
prendervi parte”. Al piano superiore, come nelle locande di un rem-
po, ecco undici camere con pavimenti di graniglia e mobili d'epoca
austeri, per dormire in relax col mare a quindici minuti d'auto. La
provvista d'olio? A cinque chilometri da Taviano c'¢ 'Azienda
Agricola Adamo dove, oltre a comprare, si possono raccogliere le
olive ¢ assistere alla molitura,

Per una vera full immersion nel mondo dell’olio, con l'idea di
carpirne i tempi ¢ i segreti ancestrali, il consiglio ¢ dormire proprio
tra le piante, accanto al frantoio. Come a La Vallonea, apparta-
mento con soppalco e quattro posti letto all'interno della bella
Azienda Agricola Santi Dimitri di Galatina. Da anni produce
olio e vino, ma solo dal 2013 ha inaugurato il primo degli apparta-

menti per gli ospiti, proprio accanto a un albero millenario. Nienrte
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lussiz si dorme nel cuore dell’azienda e la mattina si svegliati dai
trattori in lontananza. “Chi vuole mettere i piedi nella terra pernot-
ta qui, e al mattino viene a raccogliere le olive”, dice scherzando
Carlo Vallone, titolare insieme al fratello Edoardo. Per senticsi parte
dello scenario basta anche un giro al piccolo spaccio, in cerca di paté,
legumi, grano e, naturalmente, olio. In due varieti: uno pit erba-
ceo, laltro frutrato. E siccome ognuno ha il suo gusto, ¢'¢ anche l'o-
lio aromatizzato al mandarino, “perfetto sopra ai gamberi freschi ap-
pena sbollentati o crudi”, suggeriscono qui.

Accanto a un frantoio e agli ulivi, ma decisamente pit chic, le
ampic stanze di Palazzo Ducale Guarini, nel centro storico di |
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Dalla raccolta alla spremitura
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Verso il frantoio

Scorrano. A restaurare I'antico palazzo di famiglia del Trecento so-
no stati il duca Giovan Battista Guarini e sua moglie Lucia Mancini.
Mura spesse, arredi chic niente affatto campagnoli e un bel giardino
all'italiana sono cornice a quattro camere, con filo conduttore la ma-
iolica: la stanza con piccoli semi rossi di ceramica incasronati nel pa-
vimenro ¢ su due piani, mentre l'altra, con il tema delle foglie color
ocra, ha soffitti alti e letto antico. Tutte affacciano su un giardino,
dove, in autunno, & piacevole passeggiare tra vecchi orci. I Guarini
producono olio da nove secoli, ¢ il loro frantoio, in questa stagione,
€ in piena funzione. Si trovano a due passi dall'hotel, con un ingres-
so segnalato da due macine di pietra, 'antico frantoio ipogeo e uno
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spaccio. Nel cortile del palazzo ha aperto da poco L'Ocra, atelier per

le eleganti ceramiche forgiate e decorate a mano da Lucia (rel.
0836.46.50.47, riceve su appuntamento).

A Scorrano, ma in aperta campagna, ¢'¢ I'antica masseria fortifi-
cata Le Pezzate, di Carlo Parma e Benedetta Pasanisi, innamorati
della Puglia. La coppia, dopo una vita a Roma, si é ritirata da cinque
anni nelle proprieta di famiglia e ha ristrutturato cinque stanze shab-
by-chic tra campi di grano, ulivi e grandi fichi d'India. In autunno
si fa colazione con le loro marmellare, pane caldo e I'olio di casa. Se-
guono la passeggiata tra gli ulivi, o un corso di cucina salentina con
le donne del paese per fare orecchiette o pittule, palline di pasta cre-

sciuta con capperi ¢ pomodorini. C'¢ perfino il corso di pizzica, con
la ballerina e il ramburellista. Per mangiare nei dintorni, in paese,
merita L’Officina, appena aperta al pianoterra dell'antico Palazzo
Presicce. Oppure, a dieci chilomerri, Le Stanzie, con tanto pesce
locale. In questa antica masseria contadina d'estate ¢ quasi impossi-
bile trovare un tavolo, ma in autunno si puo prenotare anche all'ul-
timo una cena con l'olio e gli ortaggi locali, a partire dalle penule, i
grappoli di pomodori esposti ovunque. Non manca, nella struttura,
il frantoio ipogeo, dove i nonni, ancora negli anni Quaranta, faceva-
no l'olio al sicuro dai briganti. Spostandosi verso Tricase ¢'¢ anche
la nuova Locanda di Levante, dove il Salento incrocia altri aromi
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mediterranei. | gestori, Mauro Arena e Gianni Risaliti, si sono tra-
sferiti qui dopo una vita da giramondo. In un ambiente con pavi-
menti di chianche (le antiche lastre di pietra), pareti rossastre deca-
pate e souvenir vari, il menu accosta i tubettini alla corsara con le
cozze allo sfizio del massaro, con tanto di spiedino di carne delle vi-
cine masserie. Sul mare di Tricase Porto, a pochi chilometri, l'al-
ternativa al classico Bolina (con bella terrazza sul mare) ¢ Anime
Sante, localino della famiglia Cazzato: papa Rocco, mamma Lucia
e i figli Daniele, Francesco e Donatella. Loro escono a pescare di
notte in mare, cucinano solo per cena per pochi tavoli. Il menu
cambia sempre e se 'Adriatico ¢ brutto si resta chiusi perché, come
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dice papa Rocco, “al mare mica si fala spesa”. Novembre qui & rem

po di ricciole, araghi e dentici, e sulla pasta con il pesce va I'oli
nuovo dei loro ulivi. Non ¢ in vendita, ma, se si insiste, una botti
glietta si riesce a strapparla. A pochi passi, in una strada leggermen
te in salita, Villa Aimone ¢ una grande casa con tre camere da let
to, portico, giardino, ampi spazi comuni, da affittare per almeno un
settimana (con governante e cuoca su richiesta). Per il riscaldamen
to ¢'¢ un grande camino ¢ per l'affitto ci si rivolge a Francesco Mar
ra, titolare, con Francesco Winspeare, dell’azienda vinicola Cast
di Salve, che produce in zona ottimo vino e olio. Poco oltre, i
‘ campagna si incontra la Masseria Nonno Tore, ristorante a met
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Carlos Solito

zero, visto che rurto cio che arriva in tavola viene prodotto qui, dal
grano per le orecchiette farte a mano all'olio.

La scorta d'olio porrebbe partire da un frantoio storico della zo-
na, come quello della famiglia Galati, da cinque secoli nell'antico
centro di Surano. Al pianoterra del palazzo nobiliare Pierpaolo Ga-
lati usa macchinari moderni, ma le cultivar, come la cellina di Nar-
do, sono storiche e locali. In un angolo del frantoio, una bascula del
1925 & usata ancora per pesare ['olio. “Gli ulivi millenari forografari
sulle etichette sono i miei”, sottolinea lui. “Mi piace portare i clien-
ti in campagna con noi, a mostrare loro che le olive si spremono lo

stesso giorno della raccolta”. Prima di venderlo, I'olio nuovo lo fa

DOVERzOventbras

1. Masseria Le Pezzate, presso
Gallipoli. 2. Lucia Mancini
: .-.qell'ateuer di ceramlca di Palazzoj,
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assaggiare su una frisellina croccante. Usciti dal frantoio, di fronte
vale una sosta gourmer La Bersagliera, ristorante di Raffaele Fan-
ciullo, anche anriquario e baritono a tempo perso, e della sorella
Maria Grazia, in cucina: assaggiando il loro grano stampato con pol-
pettine al sugo, non & raro assistere a qualche performance canora di
Fanciullo.

Se per dormire si preferisce affittare una casa con gli amici, c'¢ Il
Giardino degli Aranci, nel cuore di Spongano, a 150 metri dalla
piazza dove si incontra tutto il paese, tra un caffé e un pasticciorro al
bar tabaccheria Rocco. 1 proprietari del Giardino, Patrizia e Roberro

Carrone, sono milanesi migrati quaggiti da pochi anni “per il profu-
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Dove comprarlo

Azienda Agricola Adamo

Olio extravergine del Salento.

Indirizzo: c.da Le Chianche 1, Alliste (Le), tel. 0833.288.52.88, www.
agricolaadamo.it. Orari: su appuntamento. Prezzi: extravergine Adamo
un litro, 2 €; 5 litri, 40 €. Vendita online: si. C/credito: no.

Azienda Agricola Santi Dimitri

Qlio, pété, vino, pasta e legumi.

Indirizzo: ¢.a S.Dimitri, Galatina (Le), tel. 0836.56.58.66, www.
santidimitri.it. Orari: 8.30-13, 15.30-17.30; sab. 8.30-13 (chiuso dom.).
Prezzi: olio ostro, mezzo litro, 6,50 €; vasilico, mezzo litro, 4 €; lattina da
tre litri, 39 €. Vendita online: si. C/credito: Mc, Visa.

Castel di Salve Azienda Vinicola

Vini Negramaro e Primitivo. Indirizzo: p. Castello 8, Depressa di Tricase

(Le), tel. 0833.77.10.41, www.casteldisalve.com, Orari: 7.30-19 {chiuso
sab. e dom.). Prezzi: Cento su Cento Primitivo, 17 € a bottigla. Vendita
online: si. C/credito: Ae, Mc, Visa.

Azienda Agricola Pierpaolo Galati

Da cingue secoli. Indirizzo: v. S. Rocco 1, Surano (Le), tel.

| 0836.93.20.03. Orari: su appuntamento. Prezzi: bottiglia 0,75 litri, 6 €.
Vendita online: si, info su Facebook. C/credito: no.

| Azienda Agricola San Rocco
| Neonata azienda familiare dii ofio salentino.
Indirizzo: via Madonna del Passo 68, Specchia (Le}, cell.

334.53.89.510, www.gliodalsalento.com. Orari: su appuntamento.
Prezzi: extravergine, un litro, 7 €. Vendita online: no. C/credito: no.

Azienda Agraria Duca Carlo Guarini

Frantoio ipogeo. Anche vino. Indirizzo: v. G. Sindaco 54, Scorrano
(Le), tel. 0836.46.02.57, www.ducacarloguariniit, Prezzi: mezzo litro
prima raccotlta, 8,60 €; lattina cinque litr, 35 €. Orari: 8.30-12.30,
15.30-19 (chiuso dem.). Vendita online: si. C/credito: Mc, Visa.

Azienda Agricola Franco Tamborino Frisari Corte de’ Droso
Per acquistare, e per il museo dell'olio e della civitta contadina.
Indirizzo: via Verdi 4, Maglie (Le), tel. 0836.48.44.36,

cell. 347.57.90.185, www.cortededroso.it.

Orari: su appuntamento. Prezzi: su richiesta.

Vendita online: nc. C/credito: no.

mo di questa terra, i suoi ulivi, gli aranci e i ritmi lendi”. L'abitazione
¢ grande, su pit livelli, con cinque camere da letto dal décor orien-
taleggiante: volte a botte, due giardini arabi ¢ una spaziosa cucina
conviviale. In alternativa, Palazzo Sogliano Cavour, nel paesino
omonimo, ¢ una dimora ristrutturata con eleganza da un immobi-
liarista romano che, quando non abita la casa, chic quanto basta, la

affitta volentieri. Un'altra scoperta ¢ il frantoio ipogeo per l'olio lam-

pante di Sternatia, paesino remoto, neanche mille abitanti in in-

verno, nella Grecia salentina ranto cara al ministro della Cultura
Massimo Bray, che ¢ di queste parti. Ben restaurata, con tanto di
stalla per gli animali che giravano la macina, si visita chiamando
Eleonora Mastrolia, assessore della piccola cittadina, che viene per-
sonalmente ad aprire ai visitatori (via Pizzo, cell. 320.87.28.124, visi-

] gm[uita s appunmmenm).
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Palazzi e frantoi

Dove dormire

A Casa tu Martinu

Locanda con trattoria nel centro del paese.
Indirizzo: via Corsica 95, Taviano (Le),

tel. 0833.91,36.52, www.acasatumartinu.
com. Prezzi: doppia b&b da 80 €.
C/credito: tutte,

2L 6
o] L/‘;’

La Vallonea

Quattro posti letto nell’Azienda Agricola
Santi Dimitri; si dorme tra gli ulivi.

Indirizzo: contrada Santi Dimitri snc,
Galatina (Le), tel. 0836.56.58.66.

Prezzi: affitto appartamento per tre giorni e
due notti, 300 €. C/credito: Mc, Visa.

W % P

Palazzo Ducale Guarini

Poche stanze chic nella dimora nobiliare

in centro al paese.

Indirizzo: largo Frisari 6, Scorrano (Le), cell.
329.62.23.916, www.dimoreducaguarini.it.
Prezzi: doppia b&b da 120 €.

C/credito: no.

W ¥ 23 [ (surichiesta)

Masseria Le Pezzate

Cingue stanze in aperta campagna.
Indirizzo: contrada Gallipoli, Scorrane (Le),
tel. 0836.46.04.67, cell. 368.37.39.551,
www.masserialepezzate.com. Prezzi:
doppia b&b da 90 €. C/credito: no.
Wy 22 [P [# (surichiesta)

Villa Aimone

Una grande dimora con 3 camere da letto,
portico, giardino e ampi spazi.

Indirizzo: borgo Pescatori, Tricase Porto
(Le), cell. 335.13.60.935. Prezzi: affitto
settimanale da 1300 €. C/credito: no.

% v P [#® (surichiesta)

Il Giardino degli Aranci

Nel palazzetto d'epoca, cinque camere
e un bel giardino.

Indirizzo: via della Congregazione 23d,

Spongano (Le), cell. 335.54.58.961, www.
salentomagico.com. Prezzi: doppia b&b
(minimo 3 giorni) da 100 € al giorno; affitto
settimanale da 1600 €.

W v 8 (su richiesta)

Palazzo Sogliano Cavour
Antica casa nobile restaurata con 5 camere

da letto, giardino, piscina e piccola palestra.

Indirizzo: via Vittorio Veneto snc, Sogliano
Cavour (Le), cell. 335.63.81.657. Prezzi:
l'intera casa a 350 € 1 g. (con cametriera 2
ore al giorno),

¥ % 2 € (@ (surichiesta)

Corte dei Granai

Sei stanze chic nel vecchio granaio.
Indirizzo: vico Paoclo Fontana snc,
Maglie (Le), cell. 348.17.11.658, tel.
0836.42.66.52, www.cortedeigranai.it,
Prezzi: doppia b&b da 80 €.
C/credito: Mc, Visa.

¥ ¥ [Pl [# (su richiesta)

Relais Masseria Capasa

Solo sei stanze d'atmosfera.

Indirizzo: localita Capasa, SP Martano-
Soleto, Martano (Le), cell. 339.86.51.100,
wwuw.relaismasseriacapasa.it.

Prezzi: doppia b&b da 100 €.

C/credito: Mc, Visa.

¥ X P

Masseria Il Frantoio )
Stanze e suite immerse tra gli ulivi per
dormire e assistere alla raccolta delle olive.
Indirizzo: SS 16 Km 874, Ostuni (Br),

tel. 0831.33.02.76, 0831.33.24.41, cell.
380.43.29.301, www.masseriailfrantoio.it.
Prezzi: doppia b&b da 139 €. Pacchetto:
a novembre, tre notti in b&b, una cena da

In una vacanza salentina, in qualsiasi stagione, non pud manca-

otto portate, attivita varie (raccolta delle
olive e delle erbe selvatiche commestibili,
degustazioni, visite a un caseificio), da 689
€. Cinque notti, da 989 €.

C/credito: Mc, Visa.

w & 2 Pl [ (surichiesta)

Masseria Camarda

Camere spaziose e trulli chic nell'azienda
agricola di Cesare Fiorio, ex manager di
Formula Uno e grande esperto d’olio.
Indirizzo: via Turco Camarda 31, Ceglie
Messapica (Br), tel. 0831.17.78.004, cell.
393.07.79.881, www.masseriacamarda.it.
Prezzi: doppia b&b da 95 €.

C/credito: Mc, Visa.

¥ & Pl [ (su richiesta)

Dove mangiare

L'Officina

Nuovo, al pianoterra dell'antico Palazzo
Presicce. Cucina Annamaria Cristino.
Indirizzo: via Scauro 87, Scorranc (Le),
cell. 349.10.08.776, 329.00.94.639.
Orari: 20-23 (chiusc mar.).

Prezzi: 30 €, C/credito: no.

Le Stanzie

Trattoria in campagna, con frantoio ipcgeo
da visitare e prodotti della masseria.
Indirizzo: SS 362 Supersano-

Cutrofiano, Km 32.9, Supersano (Leg),

tel. 0833.63.24.38, cell, 320.97.57.299,
340.10.88.978, www.lestanzie.it.

Orari: 13-15, 20-22.30 (chiuso lun. e mar.).
Prezzi: 28 €. C/credito: no.

Locanda di Levante

Nuovo ristorante con arredi shabby-chic,
antichi piatti pugliesi e sfizi levantini.
Indirizzo: piazza dell'Abate snc,

Tricase (Le), tel. 0833.54.66.78.

Orari: 19.30-23 (chiuso mer.).

Prezzi: 30 €. C/credito: Mg, Visa.

Bolina

Merita soprattutto per il mare a due passi.
Indirizzo: Lungomare Colombo, Tricase
Porto, tel. 0833 775102, Orari: 12.30-

aperto la Corte dei Granai, minirelais con sei stanze in pietra in un

re una passeggiata a Specchia, che con la piazza e il castello perfec-
tamente restaurati sembra un salotto. Sopra la biblioteca in piazza
c'¢ una magnifica terrazza, e se si insiste con la bibliotecaria si ha
'opportunita di ammirare il panorama dall’alto per poi scendere e
magari comprare una lattina d’olio targata San Rocco, azienda tal-
mente giovane che non ha ancora un punto vendita: I'olio si puo
comprare a casa loro, basta telefonare ¢ suonare il campanello. Per

vecchio granaio, nei toni naturali del bianco e beige. La stanza Se-
natore Cappelli — come una varieta di grano — ha la vasca idromas-
saggio accanto al letto. Degli stessi proprietari il Relais Masseria
Capasa, in uno stile simile, ma in un’ex proprieta in aperta campa-
gna. Per un pranzetto a base di specialita pugliesi si va da Donna
Lisa, nel centro di Maglie, per mangiare una miriade di antipasti e
sfizi salentini in una corte arredata con tavolini e stufe. Decisamen-

una promenade ci si puo spingere a Maglie: qui, in pieno centro ha | te piti spartana la microtrattoria con luce a neon e ravoli in plastica
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156.30, 20.30-24 {mai chiuso).
Prezzi: menu 40 €. C/credito: no.

Anime Sante

Piccolo, sul mare, i menu seguono il
pescato della barca di famiglia,

Indirizzo: lungomare C. Colombo 147,
Tricase Porto (Le), tel. 0833.77.52.13,

cell. 339.79.84.291. Orari: 19-21.30, dom.
12-15 (mai chiuso). C/credito: Mc, Visa.

Masseria Nonno Tore

Menu con I'olio e altri prodotti di masseria.
Indirizzo: contrada Madonna di Loreto snc,
Tricase {Le), cell. 328.10.21.541.

Orari: 13-15, 20.30-22.30 (chiuso lun.).
Prezzi: 27 €. C/credito: no.

La Bersagliera

Si mangia come in una casa salentina.
Indirizzo: via 2 Luglio 3, Surano (Le),
tel. 0836.93.82.36, cell. 345.79.53.080.

Orari: 20.30-24, dom. 12-15 (chiuso lun.).
Prezzi: 30 €. C/credito: Mc, Visa.

Donna Lisa

Ristorante della famiglia Tremolizzo

con corte interna per assaggiare

la cucina della zona.

Indirizzo: via Ospedale 4, Maglie (Le),
tel. 0836.31.18.65, cell. 393.48.06.640.
Orari: 12-16, 19.30-24; dom. 12-16
{mai chiuso). Prezzi: 25 €,

C/credito: Dc, Mc, Visa.

La Puteca

Piccola, storica, spartana osteria, per i panini
e pezzetli di cavallo al sugo.

Indirizzo: piazza Mercato 4, Maglie (Le),
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Gli indirizzi dove comprare I'olio sono nel

tel. 0836.48.50.60. Orari: 17-23 (chiuso
dom.). Prezzi: 12 €. C/credito: no.

Eventi e manifestazioni

23-24 novembre: corso di assaggiatore
A Ceglie, nella nuova scuola di gastronomia
Mediterranean Cooking School, il corso per
assaggiatori d'olio Benvenuto al nuovo ofio di
Puglia.

Info: ex Convento dei Domenicani,

cell. 347.04,08.363 e su Facebook.

8 dicembre: LoVolio Extravergine
Appena chiuso il periodo pili intenso delia
raccolta e lavorazione, le aziende aderenti al
Movimento Turismo del Vino dell’Olio aprono
ai visitatori per degustazioni, visite ai frantoi e
cooking show incentrati sulle diverse cultivar
della regione.

Info: Movimento Turismo del Vino e dell'Clio
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riquadro a pag. 108.

Puglia, via Sangicrgi 15, Bari,

tel. 080.52.33.038, www.mtvpuglia.it (sul sito,

I'elenco per provincia delle aziende coinvolte).

8 dicembre: Elaio Festival

A Ceglie Messapica, la terza edizione della
festa dell'clio nuovo al Castello Ducale, con la
mostra mercato di olio, prodotti alimentari e
d'artigianato.

Info: Castello Ducale, via Chiesa 11,

Ceglie Messapica (Br),

tel. 0831.37.10.03, www.comune.ceglie-
messapica.brit e su Facebook.

21 dicembre: Girolio

Il Grand Tour di promozione dei miglori

oli d'ltalia, curato dall’Associazione
Nazionale Citta dell'Olio, partito a
settembre, si concludera dopo i giro compieto
della penisola proprio in Puglia, a Bitonto (Ba),
il 21 dicembre. Info: tel. 0577.32.91.09,
www.girolio.cittadeliolio.it.

di Pierino, proprietario della Puteca, alle spalle del mercato: piatti
di plastica, old style, ma panini con i pezzerti di cavallo al sugo gu-
stosissimi a pochi euro.

La Puglia dell'olio continua anche piu a nord, a Ostuni, dove
alla Masseria Il Frantoio gli ulivi (4800 piante) sono punzonati e
rintracciabili dal satellite. I gestori, Armando Balestrazzi e sua mo-
glie Rosalba, hanno fondato la loro azienda biologica vent'anni fa.
Quattro le tipologie di olio biologico prodotte: Pendici (bassa acidi-
ta), degli Dei (ottenurto dalla spremitura di olive senza nocciolo), in

povenovembras

purezza Leccina (gia annoverato tra i migliori extravergine italiani
dalla guida Slow Food) e Dop Trecolline (fruttato, ideale per condi-
re insalare, friggere o per cucinare la carne). Con le olive si produ-
cono anche paté e cosmerici. Si dorme tra l'uliveto ¢ il frantoio. Al
mattino, a tavola, si incontra Spesso qualcuno che, pur non essendo
ospite, ha prenorato la colazione della casa: formaggi caprini, salumi
di Cisternino, dolci, marmellate e naturalmente pane caldo con l'o-
lio. A 10 euro. Dopo, si pud partecipare alla raccolta delle olive. Op-

| pure ci si pud spingere fino al mare, da ammirare dalle dune di Lido
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Bizzarro. A pranzo e a cena, oltre ai vini, c'& una carta degli oli per
accompagnare ogni singola portata. Al termine del pasto, niente li-
moncello o amaro. E nemmeno whisky o grappa. Viene servito il
liquore di ulivo, una rarita da 50 gradi alcolici. La digestione ¢ assi-
curata. E a fine soggiorno si puo adottare un ulivo millenario e rice-
vere a domicilio una fornitura di 30 litri (www.adotraunulivoseco-
lare.it).

['8 dicembre scattano in tutta la regione gli eventi legati all'olio
nuovo. Le aziende del Movimento Turismo dell'Olio (www.
mvpuglia.it) lanciano Lovolio Extravergine. Porte aperte per di-
mostrazioni, degustazioni guidate e cooking show dedicari alle di-
verse cultivar. A Ceglie Messapica, al confine settentrionale del
Salento, il weekend dell'lmmacolata arriva la terza edizione di Elaio
Festival, la festa dell'olio nuovo al Castello Ducale di Ceglie, dalla
cui sommita si abbraccia tutto il Canale d'Orranto, facendo shop-
ping di friselle, olio e artigianato locale. Per dormire, un nuovo in-
dirizzo, aperto a luglio 2013, ¢ la Masseria Camarda, con trulli di
so metri quadri diventati miniappartamenti chic con giardino priva-
to e ulivi. E 27 ettari di terreno dove si produce di tutto: olio extra-
vergine, grano, ortaggi, foraggio, frutta, uova, verdure, pomodorL
marmellate, farina, noci, mandorle, ceci, nocciole... A volerla cosi,
la masseria, come usava un tempo, ¢ stato Cesare Fiorio, gia pilota e
direttore sportivo della Ferrari, che dopo la Formula Uno ha abban-
donaro i motori per gli ulivi. Con il pacchetto Olio nuovo per tutto il
mese di novembre si prenora una stanza e si riceve in omaggio una
bortiglia di extravergine per trascorrere qui una minivacanza all'in-
segna del relax, del buon cibo. E delle olive.

Inviati da Dove, Loredana Tartaghia ¢ il fotografo Gilberto Maltinti



