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TOUR del GUSTOR

Food ed enologia: luoghi, tendenze e tradizioni

nnovativa?
la pizza

ntoro e Alessio Acquaviva

che avrebbero dato forza alla car-
ne: il pecorino canestrato e Y'olio
Coratina messo a crudo. «La mia
pizza con la brasciola & composta
da una base di sugo di brasciola,
mozzarella pugliese, brasciola del-
la macelleria “Somma”, pecorino
canestrato e un filo di Coratina
‘Guglielmi”. Per fare davvero la
lifferenza, inoltre, & necessario
ntilizzare materie prime di qualita
che raccontano il territorio», ha
spiegato il pizzaiolo di “Nini”, se- IL FUTURO
condo cui I'innovazione va spe- 112025 sara
rimentata “soprattutto negli im- [Fanno della pizza
pasti, guardando a nuove tecniche e, anche in Puglia,
> utilizzando farine dalla filosofia  la sua evoluzione
visionaria come la linea con il sta lasciando un
germe di grano di “Molino Ca- segno tangibile
sillo”.

La creativita che si sposa con la
radizione, dunque, «che non va
nai dimenticata, perché é lanostra
arta d’identita», ha concluso il
vizzaiolo.

La sldarieté
a Lecce
colora il Natale

@ I1 Natale a Lecce é sociale. I panettoni “300mila”,
avvolti nei profumi di arance, miele e vaniglia, sono
Tessenza di un sogno di inclusione che prende vita
per regalare una seconda possibilitad ad alcuni de-
tenuti della Casa Circondariale di Borgo San Nicola.
I dolci artigianali, realizzati nel laboratorio dell’ex
carcere minorile di Lecce, nascono da un’idea di
Davide De Matteis, anima e fondatore del “300mila”,
caffetteria-pasticceria-ristorante-cocktail bar ed em-
porio a Lecce. Dal 2019, sotto la guida esperta dello
chef director Marco Silvestro, i panettoni sono rea-
lizzati in collaborazione con il Ministero della Giu-
stizia. Un viaggio di trenta ore di lievitazione con
lievito madre antico e materie prime seleziona-
tissime. Oltre al Panettone Classico, impreziosito da
uvetta e scorze d’arancia, I'offerta si amplia anche alle
varianti al Pistacchio, al Cioccolato e il Panettone
Particolare con fichi, noci, arance e copertura di
cioccolato. Ogni confezione, inoltre, racconta il le-
game profondo con il territorio. Stilizzazioni dei
monumenti iconici di Lecce adornano il packaging:
dalla Basilica di Santa Croce alla colonna di S.
Oronzo, fino alla suggestiva Porta Napoli e all’Obe-

lisco.

Nel Salento, quest’anno, il Natale brilla di una luce
ancora pill intensa anche grazie ai manufatti d’autore
e ai panettoni de “La Fiermontina”, che uniscono
pezzi unici e sapori straordinari a un gesto di
solidarieta. Nella boutique del “Fiermonte Museum”,
parte integrante de La Fiermontina Family Col-
lection, in vico dei Rayno 4, & possibile scoprire la
bellezza del “fatto a mano” sostenibile. Un percorso
emozionale che unisce I'arte dei primi decenni del XX
secolo alle nuove tecnologie, all’insegna dell’arte,
dell’amore e del dialogo interculturale. Non mancano
le eccellenze gastronomiche, poi, come I'olio extra-
vergine d’oliva e i panettoni artigianali Classico e Ai
tre cioccolati preparati da Zéphyr Restaurant, il
ristorante all'interno de La Fiermontina Luxury
Home. Acquistandoli, si contribuisce a sostenere i
progetti di “Tria Corda OdV” e il suo obiettivo di
creare un Polo Pediatrico del Salento. I Panettoni
sono preparati con farina 100% italiana, burro fran-
cese, uova fresche, lievito naturale di undici anni
(ottenuto da fermentazione di mela), vaniglia e miele
e hanno una lunga lievitazione. Il risultato & un’ar-
monia che non si ferma alla staticitd degli in-
gredienti, ma li fa danzare in un continuo rincorrersi
di sapori e profumi. b.p]
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