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Così pure dicasi per l’olio extravergine di oliva “OLIO EXTRA VERGINE D’OLIVA 
BIOLOGICO” della Famiglia  LABBATE di Ugento (LE). Olio dalla particolare intensità 
nel gusto e nel profumo. All’assaggio lascia una sensazione di sé in bocca, un certo gusto 
sapido, pieno, di oliva verde e carciofo, dal carattere moderatamente piccante e 
leggermente amaro 
Il vino che ben si sposa alle caratteristiche della ricetta è il  “Murà” di Duca Guarini di 
Scorrano, un bianco prodotto con il 100% di uve Sauvignon blanc, vinificate con 
criomacerazione di due ore e fermentazione naturale. 
Il risultato di tale lavorazione è un vino dal colore giallo paglierino con riflessi verdolini e 
dal profumo intenso e dal fruttato caratteristico.  
Il sapore è fresco e ben contrasta con la tendenza grassa del piatto; il fruttato si sposa in 
modo ideale con le sensazioni olfattive della  ricetta mentre il gusto asciutto e il  suo 
contenuto in alcool (12,5 %)  contrastano piacevolmente le sensazioni di succulenza che si 
percepiscono durante la degustazione.  
La temperatura ideale di servizio è di circa 10°.   
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 ISTITUTO D’ISTRUZIONE SUPERIORE “L.G.M. COLUMELLE” 

LECCE 

 

 

 
DIRIGENTE SCOLASTICO :PRESIDE FIORENTINA DE MASI  
DOCENTI REFERENTI: PROF.  Rocco Chirivi’ , Antonio Rizzo 
 
- ALLIEVI DI CUCINA 
Monsellato Miriam, Rucco Andrea, Vetrugno Dyane 
 

- ALLIEVI DI SALA BAR 
 Perrone Giacomo, Perrone Giovanni,  Ponzetta M.Cristina, De Luca Veronica,  
Abatianni Francesco, Marciano Omar, Favale Martina, Perrone Veronica  
 

PIATTI IN GARA 
 

PRIMO 
“Niuru de tria” con matignon di spada affumicato al finocchietto marino 
 

SECONDO 
Turbantini di tonno su vellutata di borraggine con pastinache croccanti glassate 
 

Vini: Chardonnay Teresa Maranara 2006 I.G.T Salento,  Scaloti Rosato 2004 I.G.T. Salento  
Azienda agricola Cosimo Taurino Guagnano Lecce 
Olio extra vergine d’oliva : OSTRO Azienda Agricola Santi Dimitri di Vincenzo Vallone 
Localita’ Galatina Lecce 
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PRIMO PIATTO 
“ Niuru de tria” con matignon di spada affumicato al finocchietto marino 

 
INGREDIENTI 
Farina di semola di grano duro kg 1 
Nero di seppia gr 50 
Darna di pesce spada kg 1 
Aglio gr 50 
Olio extravergine d’oliva L 0,5 
Prezzemolo gr 300 
Vino bianco L 0,5 
Pepe nero gr 50 
Sale fino gr 100 
Pomodori ciliegia kg 1 
Finocchetto marino fresco gr 500 
Foglie d’alloro n°5 
Burro gr 100 
Per affumicatura: 
Trucioli di quercia (o di legni non resinosi)kg 1  
Farina 00 gr 500 
 
 
 
 

 

PROCEDIMENTO PRIMO PIATTO 
Disporre a fontana la semola e condire con sale, nero di seppia e acqua. 
Lavorare e stemperare sino ad ottenere un impasto liscio ed omogeneo.  
Far riposare. 
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Intanto, soffriggere aglio e prezzemolo tritati, bagnare con vino e far evaporare. 
Aggiungere i pomodori tagliati a concassè e cuocere per 5 minuti. 
Tagliare lo spada a matignon e con i ritagli preparare un fumetto con i gambi  
di prezzemolo, due foglie d’alloro e due rametti di finocchietto marino. 
Preparare un roux bianco con burro e farina e confezionare una vellutata 
col fumetto. 
In una vaschetta di alluminio grande dar fuoco ai trucioli, soffocarli e velocemente, 
inserire lo spada disposto su una teglia di alluminio piccola forata; coprire con 
l’altra teglia grande e sigillare con la farina 00 impastata con acqua. Affumicare 
per un’ora. Sfogliare la pasta di semola e confezionare la “tria”; cuocere in 
abbondante acqua bollente salata. Scolare e saltare con i pomodori, la vellutata e lo 
spada affumicato. 
Salare, pepare e guarnire con il rimanente finocchietto sbianchito in acqua 
acidulata e dei pomodorini arrostiti. 
 
Olio extravergine d’oliva selezionato 
“OSTRO”Azienda Agricola Santi Dimitri di Vincenzo VALLONE Località Galatina 
 
Vino selezionato 
Chardonnay Teresa Manara 2006 I.G.T. Salento 
Azienda Agricola Cantele località Guagnano 
 
 

Valori nutrizionali  per 100gr 
Proteine       9,18 gr 
Glucidi        1,8 gr 
Carboidrati  29,3gr 
Fibra            1,1gr 
Lipidi           14gr 
Energia         273,5 Kcal 
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SECONDO PIATTO 
Turbantini di tonno su vellutata di borragine con “pastinache”croccanti glassate 
 
INGREDIENTI 
 
Filetto di tonno fresco kg 1 
Aceto di vino bianco L 0’5 
Olio extravergine d’oliva L 0’5 
Maggiorana gr 50 
Sale fino gr 100 
Pepe nero gr 100 
Burro gr 200 
Farina 00 gr 200 
Patate a pasta bianca grosse kg 1 
Borragine fresca gr 500 
Prezzemolo gr 200 
Vino bianco L 0’5 
Zucchero semolato gr 300 
Chiodi di garofano n°5 
Pastinache viola kg 2 
Spago da cucina metri 8 
 
 
 
 
 

PROCEDIMENTO SECONDO PIATTO 
Scaloppare il tonno e condirlo con sale, una vinaigrette pepata e la maggiorana. 
Preparare un fondo bianco con borragine sbianchita, gambi di prezzemolo  
e pastinaca 
Fare un roux bianco con burro e farina; confezionare la vellutata con il 
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fondo bianco. 
Pelare, affettare e bianchire in acqua acidulata metà delle patate. 
Arrotolare ogni scaloppa di tonno sovrapposta con una fetta di patata e legare con 
spago da cucina; bagnare con vino e cuocere a vapore. 
Intanto, preparare una chiffonade con il resto delle patate, condire con olio e sale  
e cuocere a vapore. 
Tornire le pastinache e condire con aceto, burro, zucchero, sale, pepe e chiodi di 
garofano, infornare sino a glassatura avvenuta. 
Servire il tonno slegato su vellutata e guarnendo a piacere con la chiffonade di 
patate, le pastinache croccanti glassate e i fiori della borragine aperti. 
 
Olio extravergine d’oliva selezionato  
“OSTRO”Azienda Agricola Santi Dimitri di Vincenzo VALLONE Località Galatina 
 
Vino selezionato 
Scaloti rosato 2004 I.G.T. Salento 
Azienda Agricola Cosimo TAURINO località Guagnano 
 
 

Valori nutrizionali per 100gr 
Proteine      4,95gr 
Glucidi       10,14gr 
Carboidrati 15,89gr 
Fibra           2,59gr 
Lipidi         14,59gr 
Energia       218,60Kcal 
 




