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L 
a nostra associazione ha sempre avuto come obiettivo 

principale la riscoperta del cibo come valore identitario, 

la valorizzazione delle materie prime come volano                   

per un territorio capace di offrire, dal punto di vista 

enogastronomico, delle autentiche meraviglie. È da qui 

che nasce l’idea di Cozza in the City, evento in cui abbiamo 

deciso, in seguito alla recente nomina a Presidio Slow Food, di 

dedicare una serata speciale all’oro nero dei nostri mari, vanto 

e orgoglio della tavola ionica nel mondo: la Cozza Tarantina.

Cozza in the City è un traguardo raggiunto con la certezza di 

aver fatto qualcosa di unico per la città, che trae le sue origini 

da più parti. Innanzitutto, l’amore per Taranto e per tutte le 

bellezze di cui è provvista dal punto di vista paesaggistico e 

architettonico, ma anche per tutte quelle eccellenze culinarie 

contenute all’interno del ricchissimo paniere ionico; il nostro 

impegno per un’enogastronomia pulita e che sappia essere 

un importante connettore sociale, capace di cementare 

l’appartenenza a questo territorio; la voglia di offrire agli 

operatori del settore un’opportunità di risollevarsi dopo gli 

anni difficili della pandemia. 

L’abbiamo fatto puntando alla creazione di una rete tra gli 

chef tarantini e pugliesi, che hanno sfidato sé stessi per 

trovare il piatto migliore che esaltasse questo prezioso 

mitile, l’abbiamo fatto sedendoci a un tavolo con tre 

consorzi regionali di tutela dei vini e il consorzio che 

salvaguarda l’olio pugliese, ridando valore al settore in cui 

operiamo, quello dell’enogastronomia.

Cozza in the City è però anche un punto di partenza: è da 

eventi come questi che l’auspicato cambio di narrazione di 

Taranto può trarre la sua linfa, capendo che il riscatto di questo 

territorio può passare anche dalle sue materie prime, dalle sue 

preziosità enogastronomiche, ponendo il seme per i prossimi 

anni. Che speriamo faccia tanti frutti.

COZZA IN 
THE CITY

Emiliano Fraccica
Presidente di 
Enogastro Hub
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R
iconnettere Taranto alla sua storia e alla sua identità. 

Ricordare a tutti che siamo una città circondata 

dal mare, immersa in un ecosistema che abbiamo 

l’obbligo di preservare e valorizzare.

È per questo che sin dall’inizio del processo che ha coinvolto 

la cozza tarantina nello straordinario viaggio targato Slow Food 

noi ci siamo stati. Abbiamo sposato questo progetto etico, 

culturale e di marketing sin dai suoi esordi inserendo la Cozza 

di Taranto nelle masterclass di Ego Festival e affidando a due 

cuochi di altrettanti ristoranti stellati il compito di studiare e 

valorizzare in uno stile fine dining il nostro più prezioso 

gioiello. Abbiamo scatenato la loro meraviglia.

Con “Cozza in the City” abbiamo voluto parlare alla 

gente, coinvolgendola in un evento Pop, e raccontando 

la cozza tarantina presidio Slow food nelle sue declinazioni 

gastronomiche firmate da cuochi pugliesi. A nostro modo 

ci siamo impegnati per fare “cultura gastronomica”. È stata 

una grande festa nella quale abbiamo coinvolto giornalisti 

di settore specializzati ai quali abbiamo affidato il compito 

di esprimersi con una valutazione su gusto, impiattamento, 

creatività. In realtà l’obiettivo era semplicemente farli diventare 

parte del racconto e ambassador di questa nuova Taranto dei 

sapori.

Taranto oggi è pronta per raccontarsi sotto la sua nuova veste 

di città del gusto. È un lavoro complesso, lungo e non sempre 

facile, perché vuol dire riportare la cultura e la conoscenza 

anche nella gastronomia. Il primo passo – il più difficile – è 

stato compiuto, quello del ricongiungimento identitario. Con 

l’aiuto delle Istituzioni e di tutti gli attori del settore accoglienza 

e ristorazione vogliamo essere fautori di questa rivoluzione a 

tavola che ogni anno regalerà un prezioso e veloce ricettario, un 

coacervo di creatività gastronomica di cui siamo assolutamente 

fieri.
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La cozza tarantina rappresenta un patrimonio culturale 
e culinario di inestimabile valore per il territorio di 
Taranto e per la Puglia. La sua unicità e la necessità di 
salvaguardarne la produzione in chiave di sostenibilità 

sono testimoniati dal Presidio Slow Food ottenuto lo scorso 
anno. Promuovere la conoscenza del prodotto ittico, esaltare 
i suoi sapori attraverso piatti tradizionali, ma anche in 
abbinamenti inediti, fa parte della chiara volontà di puntare 
sull’enogastronomia pugliese come volano di sviluppo turistico 
ed economico.

Un obiettivo che la Regione Puglia continua a perseguire con 
numerose attività, tra cui il supporto alla programmazione 
culturale, con manifestazioni sempre più consolidate 
nella nostra regione e di respiro internazionale. Tra 
queste vi è senza dubbio EGO Festival, evento a tema 
enogastronomico dedicato alla formazione professionale 

nel mondo della ristorazione, che nel settembre scorso ha 
accolto a Taranto e nel territorio ionico le eccellenze della 

cucina mondiale, insieme alle scuole e ai nostri giovani. 

Un’edizione entusiasmante in grado di animare le comunità 
e coinvolgere numerosi turisti e visitatori in un susseguirsi di 
appuntamenti scanditi dal legame tra cultura e gastronomia. 
Il focus dedicato alla cozza tarantina, con la prima edizione di 
“Cozza in the City”, ha aperto al confronto tra gli chef pugliesi, 
ma anche allo studio dell’arte culinaria all’interno di una cornice 
di spettacolo e intrattenimento. La celebrazione dell’oro nero 
di Taranto ha catalizzato l’attenzione mediatica su una Villa 
Peripato gremita di persone riuscendo ad attrarre giornalisti e 
cuochi internazionali nelle esperienze di visita agli impianti di 
allevamento del mitile, nell’ambito dei press tour organizzati 
per l’occasione. 

Una sinergia di opportunità, nella collaborazione tra pubblico e 
privato, sinonimo di lavoro e attenzione per il capoluogo ionico 
e per le sue valenze. Porteremo avanti con maggior intensità 
questo impegno grazie ai progetti in cantiere, all’operosità di 
residenti e operatori economici, allo spirito di accoglienza tutto 
pugliese e al desiderio di riscatto che guida ogni azione per 
una Città ricca di storia e autenticità.

Gianfranco Lopane
Assessore al Turismo 
della Regione Puglia
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C
ome si può rendere “pop” un prodotto che è già 

popolare, come la nostra cozza nera? La sfida era 

ardua, in una città incline a raccontarsi peggio di 

quello che è, ma grazie a “Cozza in the city” questo 

piccolo miracolo è stato compiuto. Cosa c’è di più “pop” 

oggi, infatti, oltre l’enogastronomia? C’è la tradizione, che 

vede la nostra cozza come un suo irrinunciabile caposaldo. La 

nostra Monica Caradonna, con questo evento e con l’intero 

festival “Ego”, ha ben pensato di mixare sapientemente 

questi elementi, per restituirci una celebrazione autentica del 

nostro prezioso mitile e, perché no, anche del nostro “ionian 

way of life”.

Ci sentiamo partner, come amministrazione comunale, 

di questa sfida. Perché anche noi abbiamo portato 

la nostra cozza in un “campo” fino a oggi inesplorato. 

Abbiamo coinvolto i produttori, le associazioni di 

categoria, i singoli cittadini, intorno a un’idea del prodotto 

tutta nuova. Sperimentare l’uso di materiali biodegradabili 

per la coltivazione, coinvolgere Slow Food e rendere la cozza 

nera un presidio, lavorare al marketing, sono tutte azioni 

anticicliche, dirompenti per alcuni versi.

Ecco, abbiamo dovuto praticare un trauma, perché per dirla 

con i nostri avi “se non si rompe, non s’aggiusta”. “Cozza in 

the city”, quindi, che forse significava portare a terra le nostre 

cozze, toglierle dalla “comfort zone” delle acque addolcite dai 

citri per gettarle nella mischia della modernità, è l’evoluzione, 

o ancora un altro modo, di quel cambiamento che abbiamo 

immaginato. E non solo per i nostri mitili, ma per la città intera. 

Le cozze sono metafora del futuro di Taranto? Perché no, se 

non dobbiamo mai dimenticare da dove veniamo, per capire 

dove siamo proiettati. Che siano innovazione, tradizione, 

simbolo, sperimentazione, o semplicemente il piacere di 

gustarle, non ci resta che augurare buone cozze a tutti!

Rinaldo Melucci
Sindaco di Taranto



F 
in dal primo momento dal nostro insediamento 

alla guida dell’amministrazione comunale abbiamo 

lavorato su strategie utili a diversificare l’economia 

locale dandole nuovo respiro e la possibilità di 

staccarsi definitivamente da quella monocultura industriale 

che l’aveva, a nostro parere, caratterizzata per troppo 

tempo. Lavorando su risorse sostenibili, tradizione, unicità ed 

innovazione abbiamo analizzato i punti di forza e di debolezza 

del territorio scegliendo quelli che meglio di ogni altro 

potessero essere trainanti. 

La cozza nera tarantina, fra tutti, poteva essere 

rappresentativa di una nuova idea di città resiliente 

perché da sempre simbolo di una economia antica 

e semplice, ma non per questo non meritevole di 

attenzione. Per ottenere risultati stabili e duraturi ed una 

ricaduta economica socialmente etica e sostenibile abbiamo 

deciso di investire tempo, attenzione e risorse in un percorso 

che accompagnasse i mitilicoltori locali nella creazione di 

realtà imprenditoriali maggiormente consapevoli e strutturate 

che potessero meglio rispondere alle esigenze del mercato. 

Parallelamente a questo percorso di crescita abbiamo 

avviato quanto necessario, supportando per quanto di nostra 

competenza, nel fare in modo che la cozza nera tarantina non 

solo diventasse presidio slow food, ma lavorando in accordo 

con università ed enti di ricerca, abbiamo avviato delle 

interessanti sperimentazioni per ottenere che le reti necessarie 

per l’allevamento dei preziosi mitili fossero totalmente 

biodegradabili e ad impatto zero per il nostro mare. 

È giusto che Taranto torni ad essere, così come è accaduto 

nella sua storia plurimillenaria, una vera capitale del 

mediterraneo e per una città che di mari ne ha addirittura due 

abbiamo deciso di partire anche da una delle sue ricchezze 

più straordinarie.

Fabrizio Manzulli
Assessore Sviluppo 
Economico e 
Innovazione del Comune 
di Taranto







Accogliamo con grande entusiasmo l’invito a partecipare, 

come Distretto Agroalimentare Jonico Salentino, alla 

pubblicazione del ricettario del format “Cozza in the 

city”, nato nell’ambito di EGO Festival, interessante 

e stimolante manifestazione tenutasi a Taranto nel 

settembre 2022, che ha visto la nostra proficua 

partecipazione. 

Sapori, pietanze e ricette di cuochi talentuosi del nostro 

territorio non possono prescindere dagli “ambasciatori” 

della Dieta Mediterranea e del Made in Puglia, ovvero l’olio 

e il vino, prodotti d’eccellenza che il DAJS rappresenta e 

promuove in particolare con il progetto “Radici Virtuose”, 

che coinvolge 4 Consorzi di Tutela dei vini Primitivo di 

Manduria DOP, Salice Salentino DOP, Brindisi DOP e 

dell’Olio IGP Puglia.

Le attività di EGO Festival si conciliano perfettamente 

con le strategie di promozione del DAJS di questi due 

prodotti d’eccellenza. Come Distretto siamo impegnati nella 

realizzazione di azioni di promozione di olio e vino, e più in 

generale della produzione agroalimentare di qualità della 

Puglia. Lo scopo principale del DAJS è, infatti, quello di 

attivare processi di coesione tra cittadini, comunità e imprese 

per la promozione dell’agroalimentare di qualità quale 

traino di valori fondamentali come il benessere, la salubrità 

dell’ambiente, la bellezza dei territori, la qualità della vita, 

la sostenibilità dell’impiego di risorse. Obiettivi certamente 

complessi e ambiziosi che richiedono coesione di intenti, 

sinergia tra saperi e risorse e la guida di un pensiero 

scientifico ovvero delle competenze di ricercatori e scienziati. 

Un impegno importante e necessario per la creazione di un 

futuro migliore.

Pantaleo Piccinno 
Presidente 
del Distretto 
Agroalimentare 
Jonico Salentino 



DISTRETTO 
AGROALIMENTARE 
JONICO 
SALENTINO 
La storia
Il Distretto Agroalimentare Jonico Salentino (DAJS) si è costituito nel 2013 in società 
consortile a responsabilità limitata, iscrivendosi dunque al Registro Nazionale dei 
Distretti del Cibo. Nasce per accrescere la competitività e la capacità innovativa 
delle eccellenze territoriali, per ampliare la presenza sui mercati esteri dei prodotti 
jonico-salentini, per intensificare i processi di crescita dimensionale e per favorire 
la nascita e lo sviluppo di una nuova imprenditorialità. Punta quindi a innescare 
un processo virtuoso di interrelazione e interdipendenza delle imprese agricole e 
agroalimentari associate.

Il contesto
Importanti i numeri del DAJS: 343 associati, 300 imprese, 15 organizzazioni 
di categoria, una banca, 2 camere di commercio, una Provincia, 11 Comuni, 3 
Università/centri di ricerca. 
La strategia del DAJS si fonda sul concetto di rete di impresa diffusa sul territorio, 
per sostenere e promuovere lo sviluppo produttivo, economico e territoriale del 
sistema agroalimentare jonico salentino, in particolare delle province di Lecce, 
Brindisi e Taranto. 
Numerosi in questi anni i progetti ai quali il DAJS ha partecipato e i convegni, 
workshop e gli incontri organizzati, sui temi di maggiore attualità e di interesse 
per le imprese, con la finalità di favorire la comunicazione e la discussione con il 
mondo della ricerca e con le istituzioni operanti sul territorio.
In particolare “Rigenerazione Sostenibile”, che coinvolge 76 aziende e ha 
l’obiettivo di disporre di un Piano di Rigenerazione Sostenibile dell’agricoltura 
jonico-salentina che restituisca una visione di medio-lungo termine del futuro 
agricolo dell’Area colpita da Xylella Fastidiosa.
“Radici Virtuose”, una rete di 96 aziende che combina le metodologie e le tecniche 
più avanzate di cui dispone il territorio con la visione e le energie imprenditoriali 
endogene ed esogene impegnate nella realizzazione di progetti di diversificazione 
produttiva e di integrazione in filiera. 
Ed ancora, “Innovazione e Benessere”, progetto che coinvolge 20 aziende per un 
totale di 36 milioni di euro di investimenti.



Il 2022 si è rivelato un anno pieno di emozioni, stimoli e 

di programmi realizzati, in cui naturalmente includiamo 

la nostra partecipazione ad EGO Festival e all’evento 

Cozza in the City. 

La nostra DOP testimonia un processo di 

rigenerazione realizzato da un sistema di imprese 

che si è posto l’obiettivo di offrire nel bicchiere un 

intero territorio fatto del patrimonio genetico del 

suo vitigno, delle sue ricchezze endogene, del clima, 

del paesaggio, di testimonianze artistiche e naturali. Un 

patrimonio di innovazione e competitività acquisite che va 

indiscutibilmente tutelato dagli attacchi dell’agropirateria: il 

nostro vino è a forte rischio imitazione, come testimoniano 

i 15 progetti di promozione e le diverse battaglie portate 

avanti con tenacia contro la falsificazione del marchio 

Primitivo di Manduria. Dal 1° gennaio 2023 i vini Primitivo 

di Manduria DOC e Primitivo di Manduria DOC Riserva, per 

essere immessi in commercio, dovranno essere muniti dalla 

fascetta di Stato. Un percorso già avviato che ha riguardato 

il terzo fratello del Manduria DOP, il DOCG dolce naturale, 

quindi, ora tutte le tipologie del Primitivo di Manduria sono 

sigillate dal contrassegno di Stato, e ciò consentirà maggiore 

rintracciabilità e garanzia per le nostre bottiglie.  

Per promuovere il Primitivo, inoltre, siamo impegnati in 

attività di valorizzazione internazionale che trainino la nostra 

DOP e ne facciano conoscere le sue distintività. Tutto questo 

grazie a una intesa e coordinata collaborazione tra noi e le 

nostre aziende. Promozione sui mercati, d’Italia e del mondo, 

e tutela dei marchi, sono fondamentali per la crescita del 

nostro vino e sono ormai i due ambiti di intervento più 

consistenti per il nostro Consorzio.

Novella Pastorelli
Presidente del 
Consorzio di Tutela 
del Primitivo di 
Manduria



CONSORZIO DI 
TUTELA DEL 
PRIMITIVO DI 
MANDURIA 
La storia
Con la nascita delle DOC nel 1974, il Primitivo di Manduria comincia la sua vita di 
denominazione e di grande rosso del panorama vitivinicolo italiano. Il Consorzio 
di Tutela del Primitivo di Manduria nasce invece nel 1998 con l’unione iniziale di 
dieci aziende tra cooperative e private ed ha ottenuto il riconoscimento legislativo 
nel 2002. Il Consorzio di Tutela ha avviato poi, negli ultimi anni, un’attività di 
vigilanza senza precedenti sorvegliando tutti i mercati mondiali per opporsi ad 
ogni attività di usurpazione e contraffazione del marchio, effetto collaterale del 
crescente successo del Primitivo di Manduria. Altro baluardo dell’azione del 
Consorzio è la sostenibilità, un aspetto doveroso di cui tener conto sia per la 
grande quantità di consumatori sempre più sensibili verso queste tematiche, sia 
per una valorizzazione totale del rapporto con i territori su cui opera il Consorzio.

Il contesto
Oggigiorno, il viaggio continua e si evolve: il Consorzio, con una squadra di 69 
aziende socie e 173 imbottigliatori, quasi 1900 viticultori, e un’estensione di 5mila 
ettari, lega e valorizza la DOP e tutto il suo territorio, oltre che tutelare questa 
grande denominazione d’origine protetta che, ormai da alcuni anni, si è affermata 
tra gli estimatori ed è sempre più diffusa a livello mondiale. La sua produzione 
è suddivisa in Primitivo di Manduria DOP, Primitivo di Manduria DOP Riserva e 
Primitivo di Manduria DOCG Dolce Naturale.
L’aerale riguarda diciotto comuni tra le province di Taranto e Brindisi: Manduria, 
Carosino, Monteparano, Leporano, Pulsano, Faggiano, Roccaforzata, San Giorgio 
Jonico, San Marzano di San Giuseppe, Fragagnano, Lizzano, Sava, Torricella, 
Maruggio, Avetrana, Talsano, Fragagnano e Lizzano. Il continuo impegno del 
Consorzio di Tutela e di tutti gli attori della filiera produttiva contribuiscono alla 
continua e costante crescita della percezione del Primitivo di Manduria e alla sua 
affermazione sul mercato nazionale e internazionale.



Siamo felici di aver partecipato con i vini a denominazione 

Salice Salentino DOP ad EGO Festival e alla sua degna 

conclusione, Cozza in the City, un evento che ha 

saputo mettere in mostra ad un pubblico nazionale 

e internazionale le eccellenze dell’enogastronomia 

pugliese attraverso banchi d’assaggio e abbinamenti 

con gli originali piatti realizzati dai tanti Chef presenti. 

Il Negroamaro, vitigno protagonista della denominazione, 

regala ai vini Salice Salentino DOP una grandissima 

versatilità che permette, grazie alle sue tante sfaccettature, 

abbinamenti con piatti elaborati dai gusti incredibili, siano 

essi preparati con pietanze a base di pesce, di carne o di 

formaggi. Gli Chef in questi giorni dedicati ad EGO Festival 

hanno saputo dimostrarlo ancora una volta con le loro 

invitanti ricette che così bene si sono abbinate ai vini Salice 

Salentino DOP.

Parlare del Salice Salentino significa ripercorrere una 

vicenda antica che fonda le sue radici nel cuore del Salento 

vitivinicolo: il territorio del Salice Salentino come anche 

quello del Salento è la civiltà della vite e del vino, perché il 

vino qui è antico quanto l’uomo. La coltivazione della vite 

risale, infatti, all’epoca dei Greci e passando per Romani 

è giunta ai nostri tempi con produzioni di vini unici che 

rappresentano gli odori ed i sapori di questa terra. Di 

fondamentale rilievo sono i fattori umani legati al territorio di 

produzione, che per consolidata tradizione hanno contribuito 

ad ottenere un vino unico come il Salice Salentino. Questo 

evento ci ha permesso di promuovere con piacere i vini delle 

aziende che raccontano un territorio e un capitale umano 

che vorremmo far conoscere a tutti gli appassionati.

Damiano Reale
Presidente del 
Consorzio Tutela Vini 
DOP Salice Salentino



CONSORZIO 
TUTELA VINI 
DOP SALICE 
SALENTINO 
La storia
Differenti epoche storiche, tantissime influenze culturali, ognuna capace di 
aggiungere un tassello della propria identità a un’area dove i primi vigneti 
appaiono più di 2500 anni fa. L’origine della denominazione DOC del Salice 
Salentino è da attribuirsi ad alcuni produttori storici presenti nell’areale che già 
a partire dagli anni ‘30 producevano vini rossi e rosati a base di Negroamaro 
(Negro amaro) e Malvasia Nera. Era il 1976 quando venne stilato, tra i primi in 
Italia, il Disciplinare tecnico di produzione del Salice Salentino. Il nome di questo 
vino deriva dalla omonima cittadina situata a nord di Lecce, zona di vigneti e 
uliveti, in cui sono sparse masserie e antiche torri di vedetta. Nel 2003 comincia 
l’avventura del Consorzio del Salice Salentino DOC riunendo sotto un solo ente 
una realtà enologica di notevole importanza, che da quell’anno ha compiuto 
passi da giganti.

Il contesto
Il consorzio è, oggi, l’istituzione che rappresenta circa l’80% dell’intera filiera 
del Salice e si occupa della valorizzazione dei territori distribuiti tra le province 
di Lecce, nei comuni di Salice Salentino, Veglie e Guagnano, e di Brindisi, nei 
comuni di San Pancrazio Salentino e San Donaci. A questi bisogna aggiungere 
parte del territorio comunale di Campi Salentina in provincia di Lecce e di Cellino 
San Marco in provincia di Brindisi. Il territorio su cui il consorzio insiste vanta 
ottime condizioni pedoclimatiche, favorite chiaramente anche dalla vicinanza 
al mare, capace di mitigare le temperature di questa zona ricca di storia e di 
assicurare le giuste escursioni termiche nonché una ventilazione appropriata.
I vini prodotti sono dotati di complessità ed eleganza, anche grazie alla tessitura 
sabbiosa del mare, che li arricchisce di profumi e sapori coinvolgenti. Oggi il 
Consorzio rappresenta ben 42 cantine impegnate nella produzione di 110mila 
ettolitri di vino, frutto di 160mila quintali di uva prodotta nei 1.670 ettari coltivati 

a vigneto.



Avere avuto modo di presentare questa denominazione a 

Ego Festival, quindi anche a Cozza in the City, è stato 

un onore e una grande opportunità, poiché ad oggi ci 

sono poche ma selezionate aziende di prestigio che 

trasformano le uve per ottenere vini Brindisi DOP. 

La rilevanza di questo evento ha fatto sì che i nostri 

vini potessero raggiungere un più alto prestigio a 

livello nazionale e internazionale, confermandoci come 

eccellenza di questo territorio, una zona baciata dal sole 

e dal mare da sempre votata alla viticoltura. Un grazie, 

in particolare, va rivolto agli chef che hanno contribuito, 

in occasione di questo evento, a metterne in risalto le 

peculiarità. 

Parlando di Brindisi DOP, una denominazione il cui 

consorzio di tutela mi onoro di rappresentare, ci riferiamo 

a un blend formato dall’85% di Negroamaro e dal 15% 

di Malvasia Nera. Il Negroamaro è considerato il vitigno 

principe del Salento, è un vitigno storico, da sempre 

emblema della nostra terra, e dalle sue uve si ottengono 

bianchi, rosati, rossi e persino spumanti, sia di tipo Charmat 

che Metodo Classico.

Negli ultimi anni, attraverso l’impegno e la lungimiranza 

di cantine, di produttori, di enologi, il vino prodotto nel 

territorio è riuscito ad evidenziare tutte le sue caratteristiche 

e potenzialità. Questo grazie allo stretto legame tra città, 

campagna e mare che rende i nostri vini pieni, sapidi e 

freschi, e anche alle brezze marine e ai terreni di pietra 

calcarea, sabbie marine e argille.

Brindisi è un nome importante, pensiamo al significato 

etimologico di questa parola. Noi ci sentiamo onorati ad 

avere la responsabilità di rappresentarlo, perciò Brindiamo 

a questa denominazione, alla sua storia e ai suoi futuri 

successi. 

Angelo Maci 
Presidente del 
Consorzio Tutela Vini 
DOC Brindisi 



CONSORZIO 
TUTELA VINI 
DOC BRINDISI 
La storia
La Denominazione d’Origine Controllata per Brindisi è arrivata 

nel 1976, in un territorio agricolo che vanta una vocazione 

storicamente vitivinicola. La presenza di importanti varietà 

autoctone come il negroamaro, la malvasia nera, il susumaniello, 

l’ottavianello, il primitivo, ne fanno ancora un territorio ricco e 

dalle grandi potenzialità enoiche. Non a caso il vino di Brindisi 

era conosciuto e apprezzato ben oltre i confini locali e nazionali 

sin dai tempi dell’Impero Romano. Lo era in tutto il bacino del 

mediterraneo così come in epoche più recenti: il vino di Brindisi è 

stato utilizzato in passato in Francia come in altre regioni italiane, 

solo per tagliare o sostenere vini di territori più conosciuti. 

Il contesto
Il Consorzio Tutela Vini DOC Brindisi insiste sui comuni di Brindisi 

e Mesagne. Parliamo di terreni nel cuore della Puglia e della 

loro conformazione pianeggiante o con poca pendenza, dalla 

composizione eterogenea, che hanno in comune una trama 

sabbiosa originata dal mare. Il terroir, dal caratteristico colore 

rosso bruno, è carico di alluminio e idrossidi di ferro, aspetto che 

contribuisce, insieme alla vicinanza al mare, alla produzione di 

vini dalla sapidità avvolgente. Sono sedici le realtà che fanno rete 

all’interno del consorzio: Apollonio Casa Vinicola, Agricole Vallone, 

Botrugno Sergio Az. Vitivinicola, Cantina Sociale Cellinese, Cantina 

Sociale Sampietrana, Cantina San Donaci, Cantina Risveglio 

Agricolo, Cantine De Falco, Cantina Coop. Rif. Fond. di Mesagne, 

Cantine Due Palme, La Vigna Dei Baroni Martucci, Mottura Vini Del 

Salento, Tenute Lu Spada, Tenute Rubino, Vinicola Mediterranea 

e Vinicola Resta. I viticoltori del consorzio sono 133 e lavorano 

una superficie di quasi 4 milioni di metri quadri. Nel 2021 da più 

di 4 milioni di chili d’uva a disposizione sono stati prodotti circa 3 

milioni di litri di vino. 



Mi auguro che con le bellissime giornate di Ego Festival e 

di Cozza in the City che hanno visto protagonisti i nostri 

oli extravergini di oliva “Olio di Puglia” IGP, insieme 

con i tantissimi prodotti di eccellenza della nostra 

regione, segnino l’inizio di un percorso lungo e ricco di 

soddisfazioni per tutte le figure professionali impegnate 

nella filiera olivicola ed olearia della nostra regione che 

credono ed investono con convinzione e con passione 

nelle loro aziende per dare lustro al nostro territorio e al 

marchio Puglia nel mondo. 

Parliamo di un paesaggio spettacolare che cambia tra 

pianure, altopiani, colline, coste e litorali ma con un tratto 

comune dato dagli alberi di ulivo: 60 milioni di piante per 

circa 400.000 di ettari olivetati disseminati su tutte le sei 

province pugliesi. Tante cultivar diverse che regalano oli 

extravergini di oliva di altissima qualità. In questo scenario, si 

colloca l’Olio di Puglia IGP che vuole rappresentare l’unione 

e la forza che l’intera regione attinge dal suo territorio e da 

quello che da sempre ne rappresenta l’emblema radicato 

nella tradizione: gli olivi di Puglia.

L’olio extra vergine di oliva Olio di Puglia IGP si distingue, 

non solo per le sue pregiate caratteristiche nutrizionali e 

nutraceutiche, ma soprattutto per i valori che rappresenta e 

che insieme al Consorzio intende diffondere. Primo tra tutti il 

valore l’unitarietà del settore agricolo regionale. Sicuramente 

la salubrità perché l’Olio di Puglia è buono, perché è fresco 

e fa bene alla salute. Come ultimo quella della rinascita 

del territorio per permettere a tutti i produttori del settore 

olivicolo-oleario di contare su solide basi per le loro realtà 

imprenditoriali.

Maria Francesca 
Di Martino 
Presidente del 
Consorzio per 
la Tutela e la 
Valorizzazione 
dell’Olio di Puglia IGP 



CONSORZIO PER 
LA TUTELA E LA 
VALORIZZAZIONE 
DELL'OLIO DI 
PUGLIA IGP 
La storia
Le prime scoperte relative alla coltivazione dell’olivo in Puglia risalgono al periodo 
del Neolitico (5000 a.C.), mentre le notizie relative allo scambio commerciale 

di olio pugliese si possono desumere dalla documentazione storica – risalente 

al 1792 e ai secoli XIX e XX – in cui viene attestata la riconosciuta qualità del 
prodotto. Tale manifestazione di valore è poi ribadita da diverse fatture negli anni 
Cinquanta, Sessanta, Ottanta e seguenti del Novecento e da documenti di scambi 
commerciali in cui è riportata l’indicazione Olio di Puglia. La denominazione di 
Indicazione Geografica Protetta è arrivata a fine 2019, un riconoscimento che ne 
ha attestato finalmente la straordinaria qualità. 

Il contesto
L’Olio di Puglia IGP nasce con la sfida di disegnare un patto di sostenibilità sociale 
che consenta un corretto ed equo rapporto all’interno del settore olivicolo/oleario 
tra i vari attori della filiera e in questo contesto il consorzio dal 2020 è chiamato 
ad incentivarne le attività, a sostenerne il cammino, divulgando e promuovendo 
l’EVO Olio di Puglia IGP sui mercati nazionali e internazionali, sempre nell’ottica 
di un’identità fondata su valori territoriali unitari, solidi e duraturi. Il logo scelto per 
l’Olio di Puglia IGP è la rappresentazione di un’antica moneta romana raffigurante 
la personificazione della antica strada Traiana, che attraversa da nord a sud tutto 
il territorio pugliese, e che pertanto ne descrive l’unitarietà, immaginata come 
una donna che in una mano regge un ramoscello di olivo e, nell’altra, la ruota del 
carro simbolo del commercio.
L’Olio di Puglia a Indicazione Geografica Protetta è ottenuto da olive di cultivar 
particolarmente diffuse in Puglia, cioè Cellina di Nardò, Cima di Bitonto
(o Ogliarola Barese, o Ogliarola Garganica), Cima di Melfi, Frantoio, Ogliarola 
salentina (o Cima di Mola), Coratina, Favolosa, Leccino, Peranzana, presenti negli 
oliveti da sole o congiuntamente, in misura non inferiore al 70%. Possono, inoltre, 
concorrere altre varietà nazionali, fino ad un massimo del 30%.
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RICETTE
LA COLAZIONE DEL PESCATORE
CHEF PAOLA ORTESTA, CHEF PASQUALE LA NEVE – LA CUCCAGNA, CRISPIANO (TA)

RUOTE PAZZE ALLE COZZE 
CHEF LUIGI CHIRICO – MASSERIA AMASTUOLA WINE RESORT, CRISPIANO (TA)

ORO NERO DI TARANTO
CHEF ANDREA FERRARI, ANGELO PASANISI – BIAGIO RISTORANTE, TARANTO 

TA-COZZ
CHEF COSIMO RUSSO – COSIMO RUSSO RISTORANTE, LEVERANO (LE)

TUBETTI ALLE COZZE
CHEF MICHELE GATTO / RISTORANTE CORE, TARANTO

PIZZICA
CHEF VINCENZO DIGIUSEPPE – OTTOLIRE RESORT, LOCOROTONDO (BA) 

LA BURROZZA 
CHEF ISABELLA MARI – CENTRALE DEL LATTE PUGLIA 

LA MARINARA TARANTINA
CHEF CRISTIANO TAURISANO – LUPPOLO E FARINA, LATIANO (BR) 

COMPRESSIONE DI UN'IMPEPATA DI COZZE
CHEF SIMONE DE SIATO – RISTORANTE RED, PALAZZO BN, LECCE

FREGOLA CON BISQUE DI GRANCHI BLU E COZZA TARANTINA 
CHEF AGOSTINO BARTOLI – RISTORANTE AL GATTO ROSSO, TARANTO 

APERICOZZA (FRISELLA CECI E COZZE; MINI BURGER PATATE E COZZE; 
PANZEROTTO COZZE E PROVOLONE)
CHEF ERICA FLORIDO – QUEEN 2.0, TARANTO

varvaglione.com



Per la pasta:
100 gr. di farina 00;
3 cucchiai di olio EVO;
3 gr. di sale fino; 
1 pizzico di pepe;
Acqua fredda q.b.

Per i pomodorini canditi:
250 gr. di pomodorini 
datterini;
1 cucchiaio di zucchero;
1 pizzico di sale;
1 spicchio di aglio;
6 cucchiai di olio EVO.

Per la spuma di provolone: 
100 gr. di provolone piccante; 
200 ml. di crema di latte 
fresca. 

Per le cozze: 
80 cozze Tarantine; 
1 spicchio di aglio; 
1 limone non trattato; 
5 cucchiai di olio EVO; 
1 ciuffo abbondante di 
prezzemolo. 

LA COLAZIONE 
DEL PESCATORE

Chef Paola Ortesta
Chef Pasquale La Neve 

La Cuccagna, Crispiano (TA)

1°



• Miscelare la farina con il sale e il pepe, aggiungere l’olio e infine l’acqua fredda fino a 
ottenere una pasta liscia e morbida. Pellicolare e tenere in frigo; 

• In una teglia sistemare i pomodorini, condire con lo zucchero, il sale, lo spicchio di 
aglio tritato e l’olio. Infornare per 3 ore a 100 gradi; 

• Grattugiare finemente il provolone, unire alla crema di latte e sciogliere a fiamma 
bassa fino a bollore. Passare il tutto in un colino e caricare la crema ottenuta in un 
sifone. Tenere in caldo;

• Aprire le cozze conservando la loro acqua. Sistemarne una ventina su una teglia 
e mettere ad essiccare in forno per 3/4 ore (dipende dalla grandezza delle cozze) 
a 50 gradi. Mettere ad essiccare anche il prezzemolo, stessi gradi ma basterà una 
mezz’oretta; a essiccazione ultimata frullare sia le cozze che il prezzemolo finemente 
fino a ridurre in polvere; 

• In una padella riscaldare l’olio con lo spicchio di aglio, spegnere il fuoco e unire la 
metà delle cozze rimaste (una trentina) e tenere da parte; 

• Sistemare sul fondo di quattro tegliette di alluminio del diametro di 7 cm i 
pomodorini canditi, 6 o 7 cozze crude, un cucchiaio di acqua delle cozze e coprire 
con un disco di pasta precedentemente stesa e tagliata a misura, dopodiché 
infornare per 7 minuti a 180 gradi; 

• Sfornare e girare su un piatto le tartellette, poi impiattare sifonando su ciascuna 
tartelletta la spuma di provolone e completando con le cozze marinate in olio, la 
buccia grattugiata del limone e la polvere di cozze e di prezzemolo.

Abbinamenti

Olio: cultivar Coratina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Pepe Nero Primitivo di Manduria DOC 
2020 – Masseria Cicella. Vino elegante, mediamente corposo e strutturato, che ben si lega alla 
dolcezza dei pomodori canditi. La sua morbidità si sposa con la sapidità di provolone e cozze.  

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Immensum Salice Salentino DOC Riserva 2019 – 
Azienda vinicola Candido. Deciso e dalla struttura piena, con una dotazione alcolica equilibrata che 
permette di raggiungere una pregiata sinestesia gustativa con il piatto.

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Masada Brindisi DOP – Tenute Lu Spada. Un negroamaro 
allevato ad alberello, dal colore rosso rubino e profumi speziati di frutta rossa con note di caffè 
tostato, che con la sua freschezza si accosta benissimo alle tartellette.



280 gr. di ruote pazze 

Benedetto Cavalieri; 

1 kg. di cozze Tarantine; 

1 spicchio d’aglio; 

Gambi di prezzemolo q.b.; 

1 mazzo di cicoria in foglie; 

100 gr. di caciocavallo semi 

stagionato; 

100 gr. di latte intero; 

100 gr. di panna fresca; 

50 gr. di olio EVO.;

Scorza d’arancia q.b.; 

Pepe q.b.

RUOTE PAZZE
ALLE COZZE

Chef Luigi Chirico
Masseria Amastuola

Wine Resort Crispiano (TA)



• Pulire le cozze dal bisso, lavarle accuratamente e aprirle sul fuoco con i gambi di 

prezzemolo e lo spicchio d’aglio in camicia, dopodiché sgusciare le cozze e filtrare 

accuratamente il liquido ricavato e metterlo da parte;  

• Mondare e lavare le cicorie e sbollentarle, per poi passarle velocemente in acqua 

e ghiaccio. Una volta raffreddate tagliarle grossolanamente e frullarle con l’aiuto 

dell’acqua di cottura, olio EVO e sale, fino ad ottenere la consistenza di una vellutata; 

• Nel frattempo, tagliare a cubetti il caciocavallo e metterlo in una bastardella con 

il latte e la panna, mettere a bagnomaria e aspettare che si fondi il tutto. Frullare 

accuratamente in modo da creare una fonduta spumosa e legata; 

• Cuocere la pasta in abbondate acqua poco salata, scolarla e poi mantecarla 

nell’acqua delle cozze; 

• Disporre un mestolo di crema di cicoria sul fondo, le ruote pazze ben mantecate con 

le cozze, quindi far colare poca fonduta e completare con della scorza di arancia e 

una macinata di pepe fresco.

Abbinamenti

Olio: cultivar Coratina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Manonera Primitivo di Manduria DOC 
2018 – Cantine Lizzano. Vino leggermente speziato di chiodi di garofano, che crea un ottimo legame 
con la scorza d’arancia, e che con la sua morbidezza smorza l’amaro delle cicorie e attenua la sapidità 
del caciocavallo. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Salice Salentino DOP 2019 – Menhir. Col suo sorso 
voluminoso ma fresco, e con un bouquet variegato tra frutti scuri ed erbe balsamiche, lega il piatto e 
il suo contrasto tra la crema amarognola di cicorie e la dolcezza della pasta mantecata alle cozze.

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Anticaia Brindisi DOP 2019 – Cantina San Donaci. Profumato 
di prugna, ciliegia e pepe nero, con la sua freschezza si accosta alle ruote pazze senza alterare o 
nascondere i sapori dolci e la grassezza della fonduta di caciocavallo.



1 kg. di cozze Tarantine; 

Aceto agrodolce q.b.; 

12 friggitelli; 

2 fette di pane; 

80 gr. di mousse di ricotta di 

pecora; 

Aceto agrodolce q.b.; 

Olio EVO q.b.; 

Peperoncino q.b. 

ORO NERO  
DI TARANTO

Chef Andrea Ferrari,
Angelo Pasanisi 

Biagio Ristorante
Taranto



• Pulire le cozze e infornarle con tutto il loro guscio per 4 minuti a 180°;

• Togliere le cozze dal forno e immergerle nell’aceto agrodolce per un’ora; 

• Nel frattempo, tagliare il pane a dadini e tostare nel forno per 10 minuti a 180°; 

• Cuocere i friggitelli in padella per dieci minuti con un filo d’olio; 

• Impiattare le cozze, condire con un filo di olio EVO e contornare con friggitelli, 

adagiare sopra i dadini di pane tostato e completare con un cucchiaio di mousse di 

ricotta di pecora.

Abbinamenti

Olio: cultivar Ogliarola Salentina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Anima di Primitivo, Primitivo di 
Manduria DOC 2019 – Claudio Quarta Vignaiolo. Vino persistente in bocca, la cui morbidezza crea un 
connubio perfetto con la mousse di ricotta pecorina e la tendenza acida della cozza marinata in aceto.

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Liante Salice Salentino DOC 2020 – Feudo Monaci. 
Classico blend di negroamaro e malvasia, valorizza con freschezza il carattere di questo piatto 
mediterraneo. Il tannino equilibrato crea un ottimo contrasto con la mousse di ricotta di pecora.

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Simposio Brindisi Rosso DOC Riserva 2016 – Cantine Risveglio. 
Colore rosso rubino profondo, profumo intenso con sentori di frutta matura, il Simposio valorizza la 
complessità di questo piatto che spinge sull’intensità dei friggitelli e del peperoncino.



Per i tacos:
300 gr. di farina di mais 
precotta; 
650 gr. di acqua; 
80 gr. di concentrato di 
pomodoro; 
7 gr. di sale; 
Farina q.b. 

Per le cozze marinate:
2 avocado maturi; 
6 pomodori datterino giallo; 
6 pomodori datterino rosso; 
3 lime; 
Olio EVO q.b.; 

Coriandolo fresco in foglie 
q.b.; 
Sale q.b.; 
Salsa Sriracha q.b.
 
Per la composta di 
avocado: 
3 kg. di cozze Tarantine; 
3 spicchi d’aglio
150 gr. di olio EVO; 
80 gr. di aceto di vino bianco; 
Paprika affumicata dolce q.b.; 
Menta fresca q.b. 

TA-COZZ
Chef Cosimo Russo 

Cosimo Russo Ristorante
Leverano (LE)



• Unire alla farina l’acqua calda e il sale. Mescolare fino ad ottenere un composto 

omogeneo. Scaldare l’apposita piastra e formare i dischi. Piegarli a metà subito dopo 

la cottura per ottenere la classica forma dei tacos; 

• Spolpare gli avocado, dopodiché in una ciotola con l’ausilio di una frusta schiacciare 

la polpa ricavandone una purea. Unire i pomodorini, il succo e la buccia del lime, il 

coriandolo fresco e la salsa Sriracha, in seguito aggiustare di olio e sale. Far riposare 

in frigo coperta da pellicola a contatto, per evitarne l’ossidazione; 

• Aprire le cozze in pentola con poca acqua non salata. Sgusciare e far riposare i frutti 

nella loro acqua, preventivamente filtrata. In una casseruola far soffriggere 3 spicchi 

d’aglio schiacciati, la menta e il pepe. Unire la paprika affumicata, l’aceto e poca 

acqua di cozze. Portare tutto a bollore e lasciar intiepidire. Immergere nella marinata 

le cozze e porre in frigorifero coperte; 

• Farcire il taco con la composta di avocado, le cozze e poche foglie di misticanza.

Abbinamenti

Olio: cultivar Favolosa.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Empirio Primitivo di Manduria DOC 
2021 – Vinicola Mediterranea. Vino fresco e giovane che esalta la consistenza burrosa dell’avocado e 
che, con la sua morbidità, bilancia l’amarognolo della misticanza. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Cantalupi Salice Salentino DOP Riserva 2019 – Conti 
Zecca. Un vino sobrio e capace di amplificare le corde speziate ed esotiche del piatto per una 
piacevolissima e intensa persistenza gustativa. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Saturnino DOC Brindisi Negroamaro Rosato 2021 – Tenute 
Rubino. Colore rosa brillante antico, con note di fragola, geranio e macchia mediterraneo, per un vino 
sapido e minerale che si sposa perfettamente con la grassezza degli ingredienti.



500 gr. di cozze Tarantine 
sgusciate; 
300 gr. pomodorini ciliegino; 
400 gr. di tubetti rigati; 
Olio EVO q.b.; 
Prezzemolo q.b.; 
Aglio q.b.; 
Vino bianco q.b.;
Pepe q.b.

TUBETTI 
ALLE COZZE

Chef Michele Gatto 
Ristorante Core

Taranto



• Cucinare per una decina di minuti in padella i pomodorini con l’olio e metterli a 

parte; 

• Rosolare una testa di aglio in olio in una padella e aggiungere la metà delle cozze 

sgusciate; 

• Sfumare con il vino bianco e aggiungere i pomodorini già cotti in precedenza, far 

andare per 4/5 minuti, aggiungere alla fine una manciata di prezzemolo tritato e 

pepe; 

• Cuocere la pasta e quando è pronta saltarla con il condimento delle cozze, 

aggiungendo quelle crude precedentemente lasciate da parte;

• Amalgamare il tutto e servire con un filo d’olio crudo e prezzemolo in foglie.

Abbinamenti

Olio: cultivar Favolosa.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Monte dei Cocci Primitivo di Manduria 
DOC 2020 – Tenute Girolamo. Le sue note speziate al pepe rosso si sposano con la nota aromatica 
del pepe nero, inoltra ha una morbidezza avvolgente che si armonizza con la dolcezza delle cozze. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Anticaia Rosato Salice Salentino DOP 2021 – Cantina 
San Donaci. Un rosato che si caratterizza per la sua freschezza e la buona struttura. La sua aromaticità, 
con nuances di melagrana, ciliegia e rosa selvatica, si combina bene con la traccia marina del piatto. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Aurora Brindisi DOC Rosato 2020 – Azienda vitivinicola 
Botrugno Sergio. Questo rosato dal colore corallo tendente al cerasuolo con i suoi profumi fruttati e la 
sua sapidità si dimostra versatile e piacevole anche abbinato alle cozze e al pomodoro.



Per la pasta all’uovo: 
250 gr. di farina tipo 0; 
75 gr. di farina di grano arso; 
25 gr. di semola; 
1 uovo; 
180 tuorli; 
Sale q.b.

Per il ripieno: 
1 kg. di cozze Tarantine; 
70 gr. di Parmigiano 20 mesi; 
100 gr. di patate schiacciate; 
1 spicchio d’aglio; 
50 gr. di prezzemolo. 

Per il brodo di molluschi:  
400 gr. di cozze;  
2 cl. di vino bianco; 

30 cl. di acqua;
10 cl. di olio EVO;  
1 gambo di lemongrass 
pulito e tagliato a rondelle;  
50 gr. di scalogno tritato;
1 spicchio di aglio;
1 gambo di basilico; 
Pepe q.b.

Per la guarnizione:
5 gr. di crema di aglio nero; 
4 foglioline di citronella; 
12 fiori di rucola; 
4 gr. peperoncino;  
20 cl. di olio EVO; 
Cozze a frutto del brodo di 
molluschi.

PIZZICA

Chef Vincenzo Digiuseppe 
Ottolire Resort

Locorotondo (BA)



• Unire le farine con l’uovo e i tuorli, impastare fino a ottenere una pasta morbida e 
liscia. Farla riposare in frigo per 3/5 ore, dopodiché stendere la pasta con le varie 
pieghe e ritagliarla per fare un raviolo classico; 

• Pulire e lavare accuratamente le cozze, e aprirle sul fuoco con uno spicchio di aglio e 
del prezzemolo. Sfumare con vino bianco, dopodiché filtrare il brodo di cozze appena 
ottenuto con uno chinoix a maglia fine o un canovaccio pulito, mettere da parte e 
aggiungere successivamente al nostro brodo di molluschi; 

• Sgusciare le cozze a frutto, tagliarle in piccoli pezzi e unirle a parmigiano e patata per 
ottenere la nostra farcia; 

• Pulire e lavare accuratamente le cozze. In una padella scaldare l’olio a fuoco lento, 
appassire il lemongrass, lo scalogno, l’aglio e il gambo di basilico per 2 minuti. 
Versare il vino bianco e l’acqua. Portare a ebollizione, dunque aggiungere le cozze e 
farle cuocere con il coperchio per 3 minuti. Appena le cozze saranno aperte ritirarle 
con una schiumarola e filtrare il brodo eliminando tutte le impurità. Le cozze andranno 
sgusciate e il loro frutto verrà usato per completare il piatto; 

• In una padella scaldare dell’olio EVO e il peperoncino. Aggiungere i nostri ravioli, 
precedentemente cotti per 3/4 minuti in acqua bollente non salata, e mantecarli per 
un paio di minuti; 

• Posizionarli su un piatto fondo spennellato precedentemente con la crema di aglio 
nero. Completare ogni piatto con la citronella in piccoli pezzi, cozze e i fiori di rucola. 
Per finire il piatto, versare il brodo di molluschi caldo sui ravioli.

Abbinamenti

Olio: cultivar Favolosa.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Licurti Primitivo di Manduria DOC 
2019 – Trullo di Pezza. Un vino che si lega armonicamente con i componenti aromatici del brodo 
di molluschi e con la citronella. Attenua con la sua morbidezza gli ingredienti che tendono 
all’amarognolo. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: 50° Vendemmia Salice Salentino DOC Riserva 2017 – 
Leone De Castris. Un vino vigoroso e autorevole ma piacevolmente dinamico, che si aggancia, con le 
sue note di macchia mediterranea, ali aromi freschi e sottilmente pungenti del piatto. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Since 1952 – Cantina Sampietrana. Colore rosso rubino 
intenso e note di frutti di bosco, per un vino dal gusto morbido, tannico e persistente. Si congiunge 
perfettamente con l’intensità del raviolo di grano arso.



Per la crema di patate: 
250 gr. di patate; 
100 gr. di latte della Centrale 
del Latte Puglia;
50 gr. di panna della Centrale 
del Latte Puglia;
20 gr. di olio EVO; 
1 foglia di alloro; 
Zafferano q.b.;
Sale q.b. 

Per l’insalata di cozze: 
200 gr. di cozze Tarantine; 
3-4 gambi di prezzemolo; 
3 pomodori ramati ben sodi; 
10-15 foglie di basilico; 
1 spicchio d’aglio; 
Aceto q.b.; 

Olio EVO q.b.; 
Succo di limone q.b.; 
Succo d’arancia q.b.;
Sale q.b.;
Pepe q.b.

Per la guarnizione: 
1 sacchetto di Nero di 
seppia; 
1 mazzetto di prezzemolo; 
15 taralli pugliesi; 
4 burratine della Centrale del 
Latte Puglia; 
Scorze di agrumi q.b.; 
Pepe q.b. 

LA BURROZZA

Chef Isabella Mari 
Centrale del Latte Puglia



• Sbucciare e tagliare a pezzi le patate, per poi metterle a bollire in acqua salata 
insieme alla foglia d’alloro. Scolare una volta cotte, eliminare la foglia d’alloro e 
frullare aggiungendo latte, panna e olio, fino a ottenere una consistenza fluida. 
Aggiustare di sale e mettere da parte;  

• In un pentolino portare a bollore acqua con un goccio di aceto, uno spicchio di aglio 
e 3-4 gambi di prezzemolo, dopodiché versare le cozze scolate dalla propria acqua. 
Quando l’acqua sta per bollire spegnere il fuoco, lasciar riposare qualche minuto 
e poi scolare le cozze eliminando aglio e prezzemolo. Condire con un filo d’olio, 
qualche goccia di succo di limone e il pepe; 

• Realizzare una brunoise di pomodori e una julienne di basilico fresco e in una terrina 
unire cozze, pomodori e basilico. Condire con scorza grattugiata di arancia e limone, 
e con qualche goccia del loro succo, un filo di olio e pepe. Mettere da parte;

• Sbriciolare i taralli pugliesi tra due fogli di carta forno, mettere in un recipiente e 
tenere da parte;

• Versare 50 gr. di crema di patate in tre piccole ciotoline: in una diluiremo con l’estratto 
di prezzemolo, nella seconda con il nero di seppia e nella terza con lo zafferano, dopo 
averlo sciolto in due cucchiai di panna liquida; 

• Versare un mestolo di crema di patate ben fluida su un piatto piano da coprire il 
fondo, aggiungere due cucchiaiate di crumble di taralli nel coppapasta e pressare con 
il cucchiaio stesso. Intorno al coppapasta, aiutandosi con un cucchiaino, schizzare con 
gocce di crema di patate allo zafferano, al nero di seppia e al prezzemolo tutto il resto 
del piatto;

• Adagiare le cozze con il pomodoro e il basilico. Togliere il coppapasta e sul crumble 
di taralli adagiare una burratina. Completare con un filo di olio, una grattugiata di 
scorza di arance, limone e lime, e una spolverata di pepe.

Abbinamenti

Olio: cultivar Ogliarola Salentina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Luminaria Primitivo di Manduria DOC 
2020 – Puglia Pop. Un ventaglio olfattivo ampio che si accompagna a un rosso rubino intenso. 
Burratine e scorze di agrumi sono in perfetta armonia con il discreto grado alcolico di questo vino. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Anticaia Salice Salentino DOP 2019 – Cantina San 
Donaci. Un negroamaro in purezza capace di esaltare la grassezza degli ingredienti. I richiami 
aromatici degli agrumi e le note balsamiche accentuano la croccantezza del crumble di taralli. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Aurora Brindisi DOC Rosato 2020 – Azienda vitivinicola 
Botrugno Sergio. Questo rosato dal colore corallo tendente al cerasuolo con i suoi profumi fruttati e 
la sua sapidità bilancia nel piatto la morbidezza della crema di patate e la freschezza dell’insalata di 
cozze.



280 gr. di passata di 
pomodorino di Manduria 
presidio Slow Food; 
4 panetti per pizza; 
Origano leggermente 
essiccato q.b.; 
Basilico fresco q.b.;
Olio aromatizzato all’aglio q.b.; 
Olio EVO;  
Aglio q.b.;
80 gr. di caciotta stagionata 
pugliese grattugiata;

Prezzemolo fresco q.b.; 
1 kg di cozze Tarantine
con guscio; 
Pangrattato q.b.;  
Farina tipo 0 q.b.;
Albume;
Peperoncino q.b.

LA MARINARA 
TARANTINA

Chef Cristiano Taurisano 
Luppolo e Farina

Latiano (BR)

3°



• Pulire le cozze, e aprirle in pentola con un filo d’olio, dei gambi di prezzemolo, un 
peperoncino fresco intero e uno spicchio d’aglio; 

• Far raffreddare, quindi sgusciare le cozze e filtrare il sughetto con un colino a maglia 
stretta;

• Impanare metà delle cozze con farina, albume e pangrattato, poi friggerle; 
• Preparare un pesto con prezzemolo fresco, caciotta stagionata pugliese grattugiata, 

olio e aglio; 
• Stendere la pizza;
• Mettere in un recipiente la passata di pomodorino di Manduria e mischiarla a metà 

col sughetto delle cozze filtrato, dopodiché versare il condimento sulla pizza e 
aggiungere basilico fresco spezzato grossolanamente a mano, origano e un giro 
leggero di olio aromatizzato all’aglio; 

• Infornare la pizza con metà cozze cotte in pentola; 
• Una volta sfornata la pizza completare con delle gocce di pesto di prezzemolo e le 

altre cozze panate.

Abbinamenti

Olio: cultivar Coratina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Villa Mottura – Mottura Vini del Salento. 
Un Primitivo fresco e giovane ma ben strutturato. La sua morbidezza smorza gli ingredienti strong, i 
tannini ripuliscono la bocca dall’untuosità delle cozze fritte. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Salicale Salice Salentino DOP Riserva 2016 – Le Vigne 
di Sammarco. Un concentrato di mediterraneità per bouquet e struttura, morbido, fresco e sapido, 
che si sposa con le cozze e l’aromaticità della passata, dell’origano e del basilico.

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Saturnino DOC Brindisi Negroamaro Rosato 2021 – Tenute 
Rubino. Colore rosa brillante antico e profumi fragranti per un vino che sa armonizzarsi perfettamente 
con la cozza e il pomodorino di Manduria.



1 kg di cozze Tarantine;
50 gr. di olio EVO;
Aglio q.b.;
Pepe q.b.;
2 gr. di origano;
1 gr. di peperoncino;
50 gr. di pomodori pelati;
1 kg di pane di Altamura;
Shiso rosso/erba pepe q.b.

Per l’olio al prezzemolo:
50 gr. di prezzemolo;
80 gr. di olio EVO.

Per la spuma di cannellini:
250 gr. di fagioli cannellini;
50 gr. di sedano;
50 gr. di carote;
½ cipolla;
Rosmarino q.b;
Bicarbonato q.b.

COMPRESSIONE 
DI UN'IMPEPATA 
DI COZZE

Chef Simone De Siato 
Ristorante Red,

Palazzo BN, Lecce



• Mettere a bagno i cannellini in acqua e ammollare per 12 ore con il bicarbonato, 
dopodiché far cuocere a fiamma lenta con sedano, carote e cipolla e un bouquet di 
rosmarino finché non si saranno ammorbiditi;

• Frullare i cannellini passarli al setaccio e salarli, in seguito caricare il sifone con la 
crema di cannellini e due cariche di azoto;

• Lavare le cozze in acqua fredda e metterle in pentola con aglio tritato, olio EVO, 
peperoncino, finché non si saranno aperte. Scolare le cozze senza buttare il liquido 
di cottura. A quest’ultimo aggiungere i pomodori pelati precedentemente frullati e 
lasciar cuocere a fiamma bassa per 10-15 minuti, poi condire con sale e origano.

• Frullare le cozze con una parte del liquido di cottura, ottenendo una consistenza 
simile a una maionese;

• Affettare il pane e ritagliare da ogni fetta dei rettangoli, dopodiché condirli con olio 
EVO e arrotolarli su dei cilindri in acciaio del diametro di 4 cm. Infornare a 180° a 
forno statico per 6 minuti;

• Friggere i ritagli del pane e inzupparli nel liquido delle cozze, lasciare macerare il tutto 
per 30 minuti e mescolare energicamente per creare una sorta di acquasale;

• Frullare l’olio con il prezzemolo, portare il tutto a 60° e filtrare il tutto;
• Riempire il cilindro di pane con l’acquasale di cozze, la maionese di cozze e la spuma 

di cannellini, terminare il piatto con olio al prezzemolo e qualche germoglio di shiso 
rosso o erba pepe.

Abbinamenti

Olio: cultivar Ogliarola Salentina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Chidro Primitivo di Manduria DOC 2020 
– Masseria Cuturi. Tannini ammorbiditi, persistenza aromatica intensa grazie a un bouquet di spezie in 
cui risalta il timo, per un vino che si sposa perfettamente con la sapidità del piatto. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Le Pozzelle Salice Salentino Rosato DOC 2021 – 
Candido. Rosato ottenuto da Negroamaro e Malvasia Nera, sorso fragrante e freschezza che riescono 
ad esaltare tutta l’aromaticità mediterranea del piatto.

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Camarda Brindisi Rosso Dop 2019 – Cantine Due Palme Soc. 
Coop. Agr. Uve di Negroamaro e Malvasia Nera, colore rosso rubino con riflessi violacei, e note di 
ciliegia con delicati sentori di legno, caldo, morbido e leggermente tannico al palato.



240 gr. di fregola;
8 granchi blu freschi;
1 kg di cozze tarantine;
200 gr. di sedano; 
200 gr. di carote; 
100 gr. di cipolla; 
500 gr. di ghiaccio; 

Olio EVO q.b.;
Pepe q.b.;
Vino bianco q.b.;
Prezzemolo q.b.

FREGOLA 
CON BISQUE 
DI GRANCHI 
BLU E COZZA 
TARANTINA Chef Agostino Bartoli 

Ristorante Al Gatto Rosso
Taranto

2°



• Pulire i granchi dividendoli in due, dopodiché tostare in un tegame le verdure con un 
goccio di olio EVO, aggiungere i granchi, sfumare con del vino bianco e cuocere per 
circa 30 minuti;

• A questo punto aggiungere qualche cubetto di ghiaccio, spegnere e far raffreddare. 
Ripetere l’operazione per quattro volte. Dopo l’ultima cottura di 20 minuti, frullare e 
filtrare il composto con una chinoise (colino di forma conica) e metterlo da parte; 

• Pulire le cozze privandole di ogni impurità, metterle in un tegame con un coperchio e 
farle aprire aggiungendo il pepe macinato; 

• Separare il frutto dai gusci e lasciare le cozze nella loro acqua di cottura 
precedentemente filtrata; 

• Cuocere la fregola in abbondante acqua, scolarla e inserirla nella bisque di 
granchio; aggiungere le cozze mantecate con olio evo e servire in un piatto fondo, 
aggiungendo del prezzemolo fresco tritato.

Abbinamenti

Olio: cultivar Favolosa.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Villa Santera, Primitivo di Manduria DOC 
2019 – Leone De Castris. Rosso scuro, quasi violaceo, che presenta note fruttate e speziate capaci di 
legarsi in armonia con il piatto proposto. La sua trama tannica giovane dà al vino la giusta freschezza 
per un piatto di mare.  

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Mani del Sud Salice Salentino bianco DOC 2020 
– Apollonio. La nota esotica ed erbacea di questo vino esalta la delicata pienezza della bisque di 
granchio e la tendenza dolce delle cozze, impreziosendo la semplicità della fregola. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Aurora Brindisi DOC Rosato 2020 – Azienda vitivinicola 
Botrugno Sergio. Questo cru, grazie alle sue note armoniche e al suo essere morbido ma di carattere, 
si rivela una scelta vincente da accostare all’amarognolo delle cozze tarantine e alla delicatezza delle 
carni del granchio.



4 friselline all’olio;
Cucunci in salamoia q.b. 

Per l’hummus di ceci: 
50 gr. di ceci lessati e 
sgocciolati; 
5 gr. di olio EVO;
20 gr. di olio di semi di 
girasole; 
1 cucchiaino di succo di 
limone; 
½ cucchiaino di tahina;
Aglio q.b.; 
Sale q.b.;
Pepe q.b.; 
Cumino q.b.

Per le cozze fritte: 
200 gr. di cozze Tarantine; 
1 bicchiere di birra bionda 
fredda; 
2 gr. di baking powder; 
20 gr. di farina 00;
10 gr. di semola rimacinata 
di grano duro;
Acqua frizzante fredda q.b.;
Prezzemolo tritato q.b.

Per i pomodorini confit:
60 gr. di pomodoro 
datterino giallo; 
1 cucchiaio di zucchero di 
canna integrale; 
Sale q.b.;

Pepe q.b.; 
Olio EVO q.b.; 
Timo q.b.; 
Aglio q.b. 

FRISELLA 
CECI E COZZE

Chef Erica Florido 
Queen 2.0

Taranto



4 mini bun al latte; 
50 gr. di stracciatella;
10 gr. di petali di mandorle.

Per i burger: 
100 gr. di patate; 
400 gr. di cozze Tarantine; 
15 gr. di pecorino;
10 gr. di fibra di patate; 
10 gr. di tuorlo d’uovo; 
15 gr. di cipolla rossa; 
4 pomodori ciliegini;
Pepe q.b.; 
Prezzemolo q.b.

Per le zucchine alla scapece: 
100 gr. di zucchine; 
Sale q.b.; 
Pepe q.b.; 
Aceto di vino bianco q.b.; 
Menta q.b. 

• Far scaldare in padella i ceci con olio EVO e cumino, dopodiché frullarli con olio EVO 
e olio di semi di girasole a filo. Al composto aggiungere il succo di limone, la tahina, 
l’aglio, il sale, il pepe e se necessario anche dell’acqua di cottura; 

• Preparare la pastella versando in una ciotola fredda la birra, l’acqua frizzante e il 
baking powder. Con una frusta amalgamare farina di semola, farina 00, prezzemolo 
tritato e infine il sale. Passare le cozze nella pastella e friggetele in olio caldo;

• Lavare e tagliare a metà i datterini gialli, e sistemarli a faccia in su sopra una placca 
coperta con carta forno. Condirli con lo zucchero di canna, olio EVO, sale, pepe, timo 
e agli tritato finemente. Infornare a 100° per circa 2 ore; 

• Adagiare un cucchiaino di hummus sulla frisellina, aggiungere due cozze fritte, mezzo 
pomodorino confit e decorare con un cucuncio tagliato a metà.

• Far rosolare la cipolla tritata in un tegame 
antiaderente e successivamente aggiungere 
la concasse di pomodoro. Far intiepidire e poi 
amalgamare alle patate lesse schiacciate, insieme 
a pecorino, sale, pepe, uova, fibra di patate, 
prezzemolo tritato e le cozze precedentemente 
aperte sul fuoco. Formare 4 burger alti 1 cm, 
adagiarli su teglia rivestita di carta forno e cuocerli 
a 180° per 15 minuti, rigirandoli a metà cottura; 

• Mondare e tagliare a rondelle le zucchine, poi 
lasciarle disidratare per un’ora. Friggere le 
zucchine e successivamente aromatizzare con 
aceto di vino bianco, menta, sale, pepe;

• Assemblare il panino al latte con il burger di 
patate e cozze, le zucchine alla scapece, la 
stracciatella e terminare con qualche petalo di 
mandorle.

MINI BURGER 
PATATE E COZZE



1 finocchio; 
200 gr. di cozze Tarantine; 
20 gr. di provolone 
piccante semi-stagionato;
Aceto di mele q.b. 

Per il panzerotto: 
30 gr. di farina manitoba; 
90 gr. di semola rimacinata 
di grano duro; 
10 gr. di burro; 
5 gr. di olio EVO; 
2 gr. di lievito di birra; 
70 gr. di latte intero; 
Sale q.b.;
Zucchero q.b. 

Per la finta maionese al 
limone: 
20 gr. di latte di soia; 
40 gr. di olio di semi di 
girasole; 
½ cucchiaino di succo di 
limone; 
Buccia di limone q.b.; 
½ cucchiaino di senape; 
Sale q.b.

Per le cipolle caramellate: 
60 gr. di cipolle rosse; 
10 gr. di zucchero di canna; 
Sale q.b.

• Far intiepidire il latte e sciogliervi all’interno lo zucchero e il lievito di birra. In 

planetaria unire alla semola rimacinata di grano duro e alla farina manitoba. Dopo 

5 minuti di lavorazione, unire il burro a pomata, l’olio e infine il sale. Se necessario 

aggiungere dell’acqua. Ottenuto un panetto morbido ed elastico, fare riposare per 

circa 2 ore in una ciotola coperta con della pellicola. Dividere l’impasto in palline da 

45 gr. ciascuna, sistemare su un vassoio e coprire con la pellicola, lasciando lievitare 

fino al raddoppio del volume. Stendere le palline con un matterello e chiudere i dischi 

a mezzaluna sigillando i bordi e rifilandoli con un coppapasta. Friggere in olio caldo a 

170° sino alla doratura di entrambi i lati;

• Preparare la finta maionese al limone, frullando nel mini pimer il latte di soia con la 

senape, le bucce di limone e l’olio di semi a filo. Aggiungete il succo di limone e 

aggiustare di sale.

PANZEROTTO 
PROVOLONE 
E COZZE



Abbinamenti

Olio: cultivar Coratina.

Consorzio di Tutela del Primitivo di Manduria DOC e DOCG: Ausilio Primitivo di Manduria DOC 2021 
– Vigneti Calitro. Tannini smorzati che si equilibrano con gli ingredienti acidi e grassi, un vino che con 
la sua morbidezza attenua i sapori forti dei vari piatti. 

Consorzio di Tutela Vini DOP Salice Salentino: Barone Salice Salentino DOP Rosso 2021 – Vinicola 
Mediterranea. Negroamaro e malvasia nera, piacevole combinazione delle note speziate con quelle 
agrodolci, precisione del tannino che alleggerisce gli ingredienti grassi. 

Consorzio di Tutela Vini DOC Brindisi: Saturnino DOC Brindisi Negroamaro Rosato 2021 – Tenute 
Rubino. Uve negroamaro, colore rosa brillante antico, profumi fragranti, note di fragole, geranio e 
macchia mediterranea, sapido e minerale in bocca.

• Mondare le cipolle e tagliarle alla julienne. Porre le cipolle in una padella antiaderente 

con lo zucchero di canna, un pizzico di sale e una tazzina di acqua. Cuocere a fuoco 

lento senza coperchio per circa 40 minuti, finché lo zucchero non si scioglierà e le 

cipolle non risulteranno glassate e morbide. Aggiungere altra acqua, se necessario, 

fino al termine della cottura; 

• Pulire i finocchi e tagliarli molto sottili. Risciacquarli e porli in acqua e ghiaccio sino al 

momento del servizio;

• Mettere in pentola le cozze con olio, gambi di prezzemolo, pepe e vino bianco. Far 

cuocere fino all’apertura dei gusci. Estrarre le cozze e condirle in una ciotola con 

aceto di mele, pepe e prezzemolo tritato;

• Tagliare a metà i panzerotti, aggiungere un velo di finta maionese al limone, le 

cozze ad insalata, il finocchio sgocciolato e tamponato con della carta assorbente. 

Completare con le cipolle caramellate e delle scaglie di provolone piccante semi-

stagionato.



UNA STAGIONE DI SOLE

OPPORTUNITÀ
FORMAZIONE, INNOVAZIONE E LAVORO 

PER COSTRUIRE IL FUTURO DI PERSONE E IMPRESE

programmasviluppo.it



GIURIA

Margo Schachter
La Cucina Italiana 

e Vanity Fair 

Mara Battista
Pugliosità

Danilo Giaffreda
Le Guide 

de L’Espresso

Carolina Pozzi
Cibo Today

Camilla Rocca
Sale e Pepe

Sandro Romano
Italia a Tavola

Stefania Ressa
Due Mari 

WineFest

COZZA IN 
THE CITY



Comune di Taranto

Da un’idea di 
ENOGASTRO HUB APS,
via Federico Di Palma, 82 – 74123 Taranto
C.F. 90255610736 – Partita IVA n. 03330630736
enogastrohub@gmail.com

edito da 
LA GAZZETTA DEL MEZZOGIORNO o  
EDITRICE DEL MEZZOGIORNO SRL, 
viale della Repubblica, 110 – 70125 Bari 
Partita Iva n. 08600270725
segreteria.redazione@gazzettamezzogiorno.it

progetto grafico e stampa di 
NUNNARI GRAFICHE 
via Ciro Giovinazzi, 55 – 74123 Taranto
C.F. 03222340733 - Partita IVA n. 03222340733
info@pec.nunnarigrafiche.com

Si ringraziano inoltre per la realizzazione dell’evento:
Cosetta Giordano (project manager),
Paolo Miola,
Danilo Giaffreda,
Vanessa Quero, 
Anna Loconte, 
Tiziana Boccardi, 
i mitilicoltori di Taranto, 
Antonella Alfonso (Powering srl),
Pierluigi Provinciali (Provinciali Service)

Proprietà letteraria e artistica riservata. 
Riproduzione, anche parziale, vietata senza previa 
autorizzazione.
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