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. Gastronomia | Mozzarella di bufala

BrO blanco
d’ltalia

Morbida, candida e gustosissima.
s |a mozzarella di bufala Dop di Paestum:
" ecco dove trovare le migliori, in g} tour
' perd1blle tra casenflcl ‘e templi-antichi
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Paestum & famosa per i templi e I"area archeologica, rico-
nosciuta dall’Unesco come Patrimonio dell’ Umaniti nel
1988, Ma non solo. Paestum €& al centro della Piana del
Sele, patria degli allevamenti bufalini e della mozzarella
di bufala, il formaggio gustosissimo insignito del marchio
Dop (Denominazione di Origine Protetta, essa cioé garan-
tisce che il prodotto & ottenuto solo con latte di bufala della
zona ¢ che il processo produttive viene effettvato in loco e
risponde ai canom della tradizione ), che nispetta ancora le
regole tradizionali e conserva la caratteristica di essere un
prodotio artigianale dal gusto inimitabile. Qui & un must
concludere il wur della zona archeologica presso uno dei

tanti caseifici che offrono visite guidate e una degustazio-

ne della mozzarella nelle sue varie forme.

I caseifici sono aziende moderne. efficienti. ricche di storia
e di competenze, attrezzate per ricevere visite ttti i giomi
dell’anno. Non tutte sono dotate di allevamento di bufale
in loco, perd molte lavorano il latte proveniente da alleva-
menti rigorosamente selezionati della Piana del Sele. Ma
s¢in azienda ¢ sono anche le stalle, allora esperienza
della visita diventa unica ¢ indimenticabile. Come nel caso
del caseificio Barlotti, che alleva in oltre due ettari di spa-
#iesterni le sue 250 bufale pit cingue maschi riproduttor,
intenti wito il giorno a mangiare mais, paglia ed erba. Le
bufale qui vengono munte meccanicamente due volie al
giomo e producono in media 1015 litri di latte ognuna,
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la straordinana vista dellarea archeologica di Paestum dal
Ristorante Nettuno, Malla p
Il Cannito
di Paestum a, a destra, una candsda mozzarata di b

In apertura, a Snistra un aliro sUGRestive 5

A regola d’arte

|| Consorzio di Tutela della Mozzarella di Bufala Campana
Dop. ente che garantisce controlli periodici sui cich produitn
al fine di verificare & certificare il rispetto della qualita. ha appor-
tato modifiche a1 disciplinare di produzions allesame dellz Re-
gione Campania & dal Mkusteru delle Politiche Agrlnnbe
sintes, be novita di maggior rilievo riguandang i tempi di p
zione, Si introduce, inoltre, # diviete di approvagio
fatte di bufala proveniente dallesterno dell'area Dop: cid
fica che il latte acquistato dovra necessariamente prove
animali allevati nelle aree gecaraliche indicate ned discipinars
Il prodofio dovrd essere etichettato come “artigianale” e ca
rattenzzato da specihcl requesih qualtatnd. quali la mozza
tura e [a filatura manuali Viens introdotto anche un p
destinato in modo specifico al canalke ristorazione (ho
hia fa proposta su cul gli allevaton non mostrano appre;
& [a possibilita di far shitfare il termine delle 80 ore, prey
la produzione, utdizzando materia prima congelata, Per
lente di Unione Mazionale Consurmatorn ed esperto nel
"dal punto di vista sanitario non ¢t sono problemi. Siam
fromte ad una frode perché si venderebbe un prodotto
da materie congelate ma dichiarato come fresco. Il pr
che lapplicazione di questa legge @ molto difficile da con
anche perché non i pud distinguere una mozzarella
cagliata conpelata o fresca” (www.mozzarelladop.it)
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Come si produce

La mozzarella & prodotta con latte intero 100% di bufala. |
capi sono 2lievati a stabulazione semilibera. lilatte deve es-
sereconsegnatoal caseificio entro dedici ore dalla mungitu-
ra: prima di lavorarlo. viene filtrato affinche scompaiano le
impurita. || latte o) bulala viene pastorizzate e acidificate
consieroinnesto naturale (siero dellalavorazione del giorno

rima); si procede alla coagulazione aggiungende il caglio.
E cosi che i oftiene la cagliata, la quale viene successva-
mente messa a spurgare. La fase successiva é 12 filatura,
la pils deficata: |2 pasta viene taghiata a fette e posta inun
recipiente per fonderla con acqua bollente: una volta fusa,
la pasta viene tirata fino 2 ottenere un impasio OMOgeneo,
A tale impasto due operatori conferiscono la forma: ung
stacea (o mozza) del pezzi di pasta da una massadi 3o 4
kg: altro sostiene questa stessa massa. Appena formato, il
predotto viene gettato in acqua fredda e quindi sottopasto
a salatura per immersione. Prima di essere confezionata,
la mozzarella & immersa nel liquido di governo (acqua di
filatura. sale e siero acido diluite), che conferisce il gusto
tong di sale alla pasta, ne esalta il sapore e le assicura una
corretta conservazione. Per gustarla al meglio si consiglia
di conservarla a temperatura ambiente. Dopo il lerzo gior-
no, (o se la temperatura dell'acqua dovesse scendere al
di sotto dei 22-23 gradi) l'esperto consiglia di immergere
il prodotto in 2cqua calda (35%-40%) per circa diec) minuti
prima del consumo. Dal quarto giorno il prodotto pud esse-
re messa in frigo e s ne consiglia il consumo utilizzandola
come ingredients per cucinare.
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In giro per caseifici

“Le strade della mozzarella” organizzano visite di un
giorno nelle aziende e soggiori piti lunghi per appro-
fondire la conoscenza del territorio ¢ assistere alla pro-
duzione della mozzarella. I caseifici di Paestum, situati
per lo piit sulla strada statale 18 per il passaggio con-
tinuo del traffico, punto strategico per la vendita, sono
piccole ma ben organizzate ¢ attrezzate realta aziendali.
Tutte hanno anche un punto vendita interno con le spe-
cialiti della casa che sono ovviamente la mozzarella
Dop, la ricotta. il caciocavallo e il cacioreale, un for-
maggio a pasta dura molto buono, ¢ la carne di bufalo.
Per quest ultimo prodotto, quattro anni fa alcune aziende
allevatrici di bufale della Piana del Sele, da Battipaglia
a Paestum hanno dato vita al Consorzio AL.B.A. (Alle-
vatori Bufalini Associati), con I'intento di valorizzare il
prodotto specifico “carne di bufalo™ e dei suoi derivatl.
Andando a Paestum, non si pud non visitare La Fatto-
ria del Casaro, immersa in un grande uliveto con alberi
secolari. fichi d'India, palme ed altre piante tropicali con
animali da cortile. e soprattutto le bufale. Di mattina ¢
possibile assistere alla “mozzatura™ a mano ¢ poi fare
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shopping nel punto vendita, dove si trovano i numerosi
prodotti dell’azienda: mozzarelle (ciliegine. bocconi o
altra forma), trecce (grandi e piccole), ricotte, cacioca-
vallo fresco, caciocavallo stagionato. formaggio fresco di
bufala (al naturale, con la rucola o con il peperoncino), la
burrata (mozzarella di forma aversana, ripiena con panna
¢ stracciata di mozzarella), squacquerone, scamorzine €
altro ancora. All'interno dei punti vendita. nell’intento
di valorizzare gli altri numerosi prodotti locali, & possi-
bile trovare anche vino, olio extravergine d'oliva, salumi,
olive, pane, biscotti, pasta artigianale, prodotti sott"olio,
miele, marmellate e limoncello. Anche lo storico Casei-
ficio Di Lascio propone un assaggio dei propri prodoiu
nell’apposita sala di degustazione accanto all’area di
produzione: mangiare la mozzarella calda appena fatta
& una grande emozione. L'azienda dispone di moderni
strumenti tecnologici per la lavorazione del prodotto ca-
seario, senza tralasciare, tuttavia, quei segreti artigianali
tramandati di padre in figlio. La specialiti della casa & la
treccia, insieme con altri prodotti quali la mozzarella, ov-
viamente, i bocconcini, 1" aversana. la provola affumicata,
la scamorza, il burro e vari formaggi freschi e stagionati.

In questa pagina,
lex farsd cedla
[avorazong
defla mazzaraiia
al Caseificio
Di Lasclo.

In basso, nalla
pagina accanio
l'esterma
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CASEIFICIO BARLOTTI

A pochi passi dallacropoli, le 250 bufale
dell’azienda vivono allo stato semibrade. E pos-
sibile svolgere visite guidate, degustare gelati,
yogurt, dolci e piatti a base diricotta, mozzarella
di bufala campana e carne di bufalo,

CASEIFICIO DI LASCIO

Uno dei primi caseifici di Paestum che. dagli
anni "60. produce ed esporta in tutta ltalia e
negli Stati Uniti mozzarella di bufala campana,
ricotta e formaggi a base di latte di bufala.

CASEIFICIO LA PERLA DEL MEDITERRANED
La Perla del Mediterraneo & un moderno casei-
ficio con un impeortante staff, costantemente
impegnato nella ricerca e nello sviluppo di nuovi
prodotti a base dilatte di bufala.

CASEIFICIO RIVABIANCA

Caseificio formato da una cooperativa di alleva-
tori di bufale che ricadono quasi del tutto nella
riserva naturale della foce del Sele. D piccola
dimengione, & fra i pili prestigiosi produttori di
mozzarelledi latte di bufala.

CASEIFICIO LA FATTORIA DEL CASARO
Immerso in un parco di ulivi secolari, dove si pud
anche sostare con il camper, azienda ha un alleva-
mento di bufale e un caseificio che ogni giormo ne
trasiorma il latte, ricavandone mozzarelle, ricotta
& formagg.

LA SPECIALIT,

Oltre alla mozzarella di bufala campana e agli
altri prodotti a base di latte di bufala, trove-
rete una selezionata presenza di prodotti
enogastronomic del territorio, da acquistare
o consumare direttamente in azienda.

Lazienda é l'ideale per acquistare la mozzarelia
di bufala campana, prodotti tipici e per rifocillar
siconuna degustazione, oppureconun gustoso
panino ripieng di tante bonta pestane,

Ogni giorno si pud acquistare. oltre alla moz-
zarelia di bufala campana, anche la mozzarel-
1a e laricotta senza lattosio, il formaggio spal-
mabile di bufala, lo yogurt in vasetto e tante
altre specialita.

Lavorazione totalmente 2 mano. Il sapore &
delicato (a differenza della zona del Caserta-
no, siusa poco sale) esalta il retrogusto amaro
del latte di bufala,

E possibile fermarsi in questa oasi di pace per
scegliere anche tanti prodotti tipct, -alcuni sem-
pre di propria produzione, ed anche per gustare
direttamente sul posto il “piatto del casara” ric-
codi prodotti aziendali e biologici.

LINDIRIZZO

Via Torre di Paestum 1
Capaccio Paestum (5a)
Tel. 0828811146
www.barlotti.com

Via Cerro 9, Santa Venere (53)
Tel. 0828 871253
www.caseificiodilascio.it

Via Provinciale - Ponte Ba-
rizzo, Capaccio Paestum (2a)
Tel. 0828 87 1097
www.perladelmediterraneo.
com

Via Strada Statale 13
Capaccio Paestum (Sa)
Tel. 0828724030
www.rivabianca.it

Via Licinella 5

Capaccio Paestum (5a)

Tel. 0B28 72 27 04
www.lafattoriadelcasaro.it
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Piatti forti

COMBAL.ZERD

E tra i 50 migliori ristoranti del mondo, ospitato
allinterna di un'ala del castello della citta di Rivali
che risale al XIll secolo. Lo chef & Davide Scabin,
due stele Michefin.

VILLA CRESPI

Villa gttocentesca in stile moresco in riva al lago
d'Qrta, in cucina il creativo cuoco napodetano An-
tenino Cannavaccicolo, due stelle Michelin,

DISPENSA PANI E VINI FRANCIACORTA
Spazio dedicato al cibo e al ving di qualita. Lo chef
Vittorio Fusari seleziona i migliori ingredienti e le
pit pregiate specialitd artigianali italiane, prove-
nienti da filiere dirette.

OSTERIA FRANCESCANA

Massimo Bottura, il pleripremiato chef, & un super-
bocreatore diunacucina informale, che sa guarda-
re con profonda umilta alla tradizione e rinnovarla
secondo il proprio estro creativo, in un ventaglio di
gimnsetﬁsl;miom.

ULIASSI y
Allesterno sembra uno chalet costruito sulla
spiaggia. allinterno & un locale elegante e piacevo-
lissimo, con una cucina gourmet molto sofisticata:
favista eil gusto sprofondano nel mare, attraverso
le finestre, & nel piatto.

ENOTECA FERRARA

Ristorante gourmet nel cuore di Trastevere e un
tempio dei vini con una cantina di 1.600 etichette.
Lacucina & un trionfo di ricette di tutta ltalia,

IMAGO

Il ristorante con una delle viste pid belle dell Urbe,
allultimo piano delihotel Hassler di Roma, offre
un'esperienza indimenticabile con la cucina creati-
va dellabite executive chef Francesco Apreda, una
stefla Michelin.

RISTORANTE LA TORRE DEL SARACIND

Lo chef steflato Gennaro Esposito & il trtolare di
questo locale dove, dal 1992, realizza una cucina
verace fatta con i miglior prodotti del territorio,

CASADEL NONNO 13

Dopo aver varcato un'entrata dai tratti quasi mo-
nacali, il ristorante si dipana allimprowiso: cucina
avista, soffittoa volta, pietraviva, tavoloniinlegno.
Incucina lo chef Raffacle Vitale & stella Michelin,

LE COLONNE

It ristorante di Rosanna Marziale, che ha ottenuto
da poco la stelia Michelin, & il Farnaso della moz-
zasella di bulala, che celebra il famoso latlicing
reinterpretandone forme & consistenze,

Uno dei suoi piatti diventato famoso sono i ra-
viedi di bufala “tomato combal blend™ un ravio-
lo ripiena di mozzarella con tre pomodari, uno
per la buccia, uno per la polpa, une peril succo,
aromatizzati al ime.

Linsalata liquida di riccia, stracciatella di bufa-
la. crudo di scampi, trucioli di pane e acciughe,
magica contaminazione di sapori lombardi e
mediterranei, & uno dei piatti pid importanti
della filosofia culinaria dello chef,

Trai piatti storici dello chef ¢'& la mozzarella di
bufala, ostriche e acqua di mare, ricetta creata
a pochi giorni dal sue matrimonio: un cmaggio
alla moglie di origini campane.

“Yieni in Itafia con me”™ & il nome del dessert
faltocon spumacalda di mozzarella dibufala. £
unpercorso che richiama, da Sud a Mord. ingre-
dienti, radizioni e ricette tipiche divarie regioni
delio Stivale,

liCremosodi Bufala &1l cavallo di battaglia dello
chef Uliassi: & una stracciatella di bufala concu-
betti di mozzarella di bufala, capperi fritti, alici,
peperoni, pomodori secchi, pistacchi tostati,
crema di basilico e pane al nero.

Qui la mozzarella di Pagstum & servita in vari
piattic upva in purgatorio {wova affogate al po-
modoro con mozzarella di bufala e basilicg),
gattodi patate con mozzarella e verdure,

Piatto simbolo, onnipresente in carta dal gior-
no delfapertura e ultrarichiesto dai client,
sond le capesante impanate ripiene di mozza-
relle di bufala, foglie di sedano e tartufo nero.

Qui bo chef ama offrire la mozzarella come en-
trée insieme al pesce appena pescato. Propone
una piceola fetta di treccia di bufala Dop come
bervenulo, per farne assaggiare lincredibile
gustoal naturale.

Indirizzo sicuro dove mangiare la vera mozza-
redla Dop, un must & il suo baccala in carrozza,
con mozzarefla di bufala su fagioli cilentani e
creccante di eruschi.

La famosa pizza al contrario & un piatto che
ha come base la mozzarella di bufala Dop.
che sostituisce la pasta di pizza. con pomo-
doro San Marzano, pane, olio extravergine di
oliva e basilico fresco.

IL RISTORANTE LA SPECIALIT, | U'INDIRIZZO |

Piazza Mafalda di Savoia
Rivvoli (To)

Tel . 0119565225
www.combal.org

Via Giuseppe Fava 18
Orta San Giulio (Mo)
Tel. 0322911902
www.villacrespiit

Via Principe Umberto 23
Torbiatodi Adro (Bs)

Tel. 030 74 50 757
www.dispensafranciacorta.
com

Via Stella 22, Modena
Tel. 059210118
www.osteriafrancescana.it

Via Banchina di Levanle &
Senigallia (An)
Tel, 07165463
www.uliassi.it

Piazza Trilussa 41, Roma
Tel. 0658333920
www.enotecaferrara.it

Piazza Trimita dei Monti 6
Roma

Tel. 06699347 26
www.hotelhasslerroma.com

Via Torretta 9, Localit Marina
dAequa, Vico Equense (Na)

Tel. 081 80 28 555
www.torredelsaracino.com

¥ia Caracciolo 11
Sant’Eustachio di Mercato San
Severing (Sa)

Tel. 089894399
www.casadelnonnol3.com

Viale Giulio Douhet 7. Caserta
Tel. 0823467988
www.lecolonnemarziale.it
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bazso Agriturismo Corbella
e interno dal Ristorante Metltuno

| punti vendita in ltalia

Se non avete (almeno per ora)
in programma un tour gastro-
nomico tra i produttori deila
mazzarella di bufala campana,
ecco gli indirizzi dove trovarla,
ottima. anche nel resto d'ltalia.

LATRADIZIONE

Mozzarella di bufala salernitana
direttamente dalla Piana del
Sele,

roento dioltre quattrocento capi.
Via Pavia 3, Milano

Tel. 0239811628
wiw.bufalattemilano.com

MINICASEIFICIO

COSTANZO

Vendita e consegna veloce in
tutta italia della mozzarella di
bufala in tutte le sue forme:
tonda, treccia, affumicata, im-

Via Cipro 8, Roma panata o farcita.

Tel. 06 397203 49 Via Lepanto 118-120, Napoli

www.latradizione.it Tel. 081621972
www.mozzarellacostanzo.

LA CONTADINA com

Casetficiosalenting con 54 punti

vendita in [tala, AURIEMMA

Via Tuscolana 959, Roma Auriemma & uno dei pil vecchi

Tel. 06 T1 0L 272 allevamenti di bufala del Ca-

www.contadina,it - Sertang. Vende anche online

4 5y eBay.
BUFALATTE Via Parisi, Capua (Ce)

Arriva da Capaccio (Paestum),  Tel. 0823620299
dove i titolan hanno un allsva-  www.auriemmasrl.com

-

Altro indirizzo da non mancare & Rivabianca. una coope-
rativa di quattro allevatori, famosi per la fornitura all’alta
ristorazione tra cui i due chef stellati Massimo Bottura
e Gennaro Esposito, che usano nelle loro cucine solo
prodowi firmati Rivabianca. Le specialitd della casa sono
ovviamente la mozzarella Dop. la ricotta. il caciocavallo
¢ il cacioreale e la camne di bufalo. Super tecnologico il
caseificio La Perla del Mediterraneo di Pasquale Co-
langelo. dotato di un modernissimo impianto di produ-
zione e di laboratorio per analizzare il latte che proviene
dagli allevamenti esterni ¢ dove hanno brevettato la moz-
zarella per gli intolleranti al lattosio.

| prodotti della Piana del Sele

L'allevamento delle bufale costituisce il tratto caratteri-
stico dei campi della Piana del Sele sin da circa 'anno
1000 d.C., come indicato da alcuni documenti dell’epo-
ca. Il carciofo di Paestum & ['aliro prodotto tipico in-
signito col marchio lgt (Indicazione Geografica Protet-
ta). Viene chiamato “tondo™ per la sua conformazione o
“pasquaiolo” perché si raccoglie nel periodo pasquale.
Le colline che circondano Paestum producono inoltre
ottimo olio ¢ vini di qualita. L'Opificio Santomiele, dal
1930 lavora a mano i fichi bianchi del Cilento, presidio
Slow Food, trasformandol in delizie senza tempo. Un
altro prodotto che ha ottenuto il presidio Slow Food & il
cece di Cicerale. che va ad arricchire ulteriormente una
terra generosissima di gusti e di prodotti genuini. un vero
e proprio laboratorio di biodiversiti.

Le strade della mozzarella

“Le strade della mozzarella™ & unitinerario encgastronomico & culturale che s 2y

vale di prodessionisti del settore per far conoscereil territorioed i prodotti tipici &i Pa-
estum, Agropeli « del Parco Nazionale del Cilento. Le offerte hanno la carait
di poter essere costruite su misura per soddisfare ogni esigenza divacanza e d
fondimento. Fanno parte del circuito numerose aziende del territonio, caseifici ch
ducona maozzarelladibufalacampana Dop. anende vitivinicole, piccolilaboratoni ¢
sile artigianality, ristoranti, agriturismi. alberghi e camping. | toUr vengono orgar
da gugno a settembre; ogmi venerdi matting & préwista una visita guidata in
aziende agricole che propongono degustazioni di mozzarella di bufala, vini Do ed
salumi e consenve, Interessanti proposte vengono niservate 21 gruppd che desidera
condurre unescursione all insegna dell encgastronomia e visitare aziende produting
di mozzarella di bufala campana, fichi bianchi el Cilento. ofio extravergine di gliva, oo

fetture, sottoli, vim Paestum igt e Cilento Doc

Per informagion: & pranofazion www.lestradedellamozzarellait
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Borghi lussuosi e

SAW'!’ BEACH HUTEL FHI’I‘.’.‘! 1

1 shum o s.u'!a p:sl:-r!a all 2;;&:‘.{,‘!. I ristorante

vi offre a pranzo e cena piath della tradizione

a realizzati dallo chef Matteo Sangiovanni, con-
ante delia Mazionale lalizna Cuochi

"ra Paseidonia 41, Capaccio Paestum (5a)

Tel. 0828 72 01 00 | www.savoybeachhotel it

OLEANDRI RESORT

LLORO riservato, immersoinunar I.g,-:?l[: iosa vegelaziong
ropicale, con una piscina maestosa. Gl ospiti possong

e dh una spiageia privata e attrezzata. Uno staff

clalizzato propone animazioni divrme e serali. @ un
club per | bambini dai 3 ai 12 anni. Dotato diriste-
ante inlerno.

Via Poseidonia 177, Capaccio Paestum (5a)

Tel. 0828 85 18 76 | www.oleandriresort.com

BORGO LAPIETRAIA - FOTO 2

_a Country House & situata su una splendida collina

ohe sovrastala valle dei templi di Paestum, Il borgo, im-

merso nel sitenzio, regala una vista mozzafisto sublime

& scenari dall'atba al tramonto. Dotato anche della sua
Locanda”, dove poter degustare piathi tlipici della cu-
na grlentana

Via Provinciale 13, Capaccio Paestum (Sa)

Tel, 0828 19 90 285 | www.borgolapietraia.com

CASALE GIAMCESARE - FOTO 3

Antico casale deli'800 in postzione panaramica, a 2 km
dalla zona archeologica di Paestum, e circondato dal
verde. Il Casale offre una vista mozzafiato detla Costiera
Amalfitana, dell'isola i Capri e della costa del Parco
MNazionale del Ciento. Immerso in un giarding con s0ka-
rium, piscina, lettini, amache e gazebo, & il lupgo ideale
per soggionni romantici @ rlassants,

Via Giancesare 8, Capaccio Paestum (Sa)

Tel. 0828 72 80 61 | www.casalegiancesare.it

AGRITURISMO CORBELLA
Immerso nedla selvageia macen
dal cags e dal paese. Qui Gio
con metodo biologico i
bianco del Cilento Dop,
il cinghiale al mirko pe II'atlevarmenio di casa
Due casall sono ad ento con sei confor-
tevoli camene arrecate inarte #a.

Localita Viscigline Val curhella Cicerale {Sa)

Tel. 0974 83 45 11 | www.agriturismocorbella.it

rranea, lonano
COIRva & Cucing
Cicerale, il fico
LIna speciakita &

.-

AGRITURISMO IL CANNITO
Casale completamente restauralo CON DISCENa panora-
mica a contath 1 un ambiente elegante
e arredato In gre doppie
offrono agh os damento, ac-
cessd a mig mera. La sala
30 persone, pro-
enting preparati con

JEI"E phatti
prodotti dell azie

Via Cannito, Capacciﬂ Paestum (5a)

Tel, 0828 19 62 277 | www.ilcannito.com

RICETTE TRADIZIONAL)

RISTORANTE IL GHIOTTONE

Cucina cilentana rivis

pesce realiz

sapori

semplici

provengong dal mare pescose del Golfo di Policastro,
proprio di fronte al locale. E indubbiamente uno dei mi-
gliori ristoranti del Cilento

Via Nazionale 42, Santa Marina (Sa)

Tel, D974 98 41 86

RISTORANTE BREZZA MARINA

Snecializzato nella cucing tipica campana. A gestirl
i due fratelli Vignota, Ulderico e Gerardina. |l menu si
hasa su pochi pratti che variano giornalmente in base
al pescato, La maggior parte degh ingredient: utitizzati
& biologica e provenienti dal terntono.

Via Franceseo Gregorio 52, Capaccio Paestum (3a)
Tel. 0828 851017
www.ristorantebrezzamarina.com

RISTORANTE IL GALLO E LA PERLA

Graziosissimo locale situato all'interno dell area arche-
ologica, di fronte al tempio di Netluno, che deve il sug
nome alla celebre favola di Fedro. Immerso in un ampao
giarding ben curato e attrezzalo per [a bella stagione.
ha un'atmosiera accogliente e familiare. La cucina pro-
pone piatti legati ai sapori della terra, rivisital

Via Magna Graecia 949, Paestum (5a)

Tel. 0828 19 90 572 | www.ilgalloelaperla.it

RISTORAMTE LE TRABE

Ristoranie sttuato sulle sorgenti di Capodifiume. E ge-
stito da due fratelli, Raffaele e Antonio Chiacchiaro. La
cucing gourmet & il regno dello chel Peppe Stanzione
Via Capodifiume 4, Capaccio-Paestum (Sa)

Tel. OB28 72 41 65 | www.letrabe.it

RISTORANTE NETTUND

Dimora storica situata allinterno dell’area archeologica
dalle cul sale e giarding i possono ammirare i templh i
Paestum in tutta la loro bellezza

Zona Archeologica, via Nettuno 2

Capaccio Paestum (5a) | tel. 0828 8110 23
www.ristorantenettuno.com

[PERLADISPENSA |
MAIDA GUSTO CILENTAND

La nota azienda preserva i vecchi saperi contading  li
riadatta in chiave moderna per conservare e portare in
tavola i sapori della terra d'origine.

Via Tempa di Lepre, Capaccio Paestum (5a)
Tel. 0828722975

www.vastoitaly.com

AZIENDAAGRICOLA SAN SALVATORE 1988 - FOTO 4
Azienda agricola di Giuseppe Pagano. situata nel cuore
del parco nazionale del Cilento. L'azienda promudve il
km 0 e ultilizza solo materiali a ridotlo impatio ambien-
tale, | vini prodotti sono gt Paestum Fiane. ricavato da
wve o agricoltura biclogica, e Greco, Aglianico Rosale,
Aglianico, Fatanghina del Beneventano.

Via Dionisio snc. Giungano (5a)

Tel. 0828 19 90 900 | www.sansalvatorel988.it

OPIFICIO SANTOMIELE

Partendo da un piccolo laboratorio I"aziends ha congui-
stata il mercato mondiale. | fichi (il cosiddetio "Bianco
del Cilenta™) vengono selezionati rigorosamente, 2ssic-
cati 3 sole e accuratamente Iavorati a mano da maestn
artigiani, ciascuno dei quali ha un proprio banco colle:
cato in un ambiente che sembra un museo di design
di arte contemporanea,

Via Salita San Giuseppe, Prignano Cilento (3a)
Tel. 0974 833275

www.santomiele.it




