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La condetta Slow Foed della Val Vibrata-
Giulianovaha accolto con grande piacerela
richiesta di cellaborazione da parte della
. Pro Loco di Sant’Omere per organizzare
| il Primo Festival del Baccal e Stoceafisso
nel periode invernale, ritenendo che
questo piatte sia  prevalentemente
invernale. La collaborazione prevede la
consulenza sul mend dei ristoranti che
parteciperanne  alla manifestazione,
nonché l'erganizzazione e gestione dei
laboratori del guste dedicati al merluzzo
artico, che attraverso diverse lavorazioni
diventa baccal4 o stoccafisse.
Il baccald e le stoccafisso rappresentanc per
Sant’Omero motive di grande identita, in quante fin dagli
inizi del 1900 la Famiglia Menti {importatrice di baccala
e stoccafisso)con la sua attivitd aziendale ha connotato
questa ridente cittadina sulle colline Teramane, legando il
ermine Baccald a Sant’Omerc. Una particolare attenzione
jard dedicata al ragazzi, affinché la loro cultura alimentare
si arricchisca di un nuove predotte alimentare piene di
omega 3. Saranne organizzatl per 1 ragazzi della scuola
elementare e media del laboratori all’interne delle scuole,
per far prendere coscienza agli alunni di questi stracrdinari
prodetti propenende una esperienza su un fritte di baccala
ca realizzare in casa in alternativa a bastoneini surgelati
che si trovano attualmente in commercio.
Certamente questa collaborazicne proseguird nella
organizzazione della Sagra che si svolgera in estate.

Raffaele Grilli
Fidueciario della Condotia
Ml Prbrata - Giulianova

Proloco Sant’'Omero

I1 Saluto del Presidente

Il mie ringraziamento, unite a quello di tutta la Proloco
di Sant’Omero, va alla condotta Slow Food Val Vibrata-
Crulianova, a tutti i ristoranti, alle cantine e a quanti con
la lere collaboraziene hanno condivise il nostro progetto.
Sant’Omere vanta una lunghissima tradizione sul baccala.
Trentadue anni di sagra, con 4.500 chili di baccal & cucinato,
una famiglia, i Monti, importatori i baccala da quattro
generazioni, da sempre vicini alla sagra, diverse pubblicazioni
con tantissime ricette sul merluzzo pescato nel freddi mari
del nord, frutto di una coll aborazione tra Gennaro Cristofor,
Leo De Ascanis e Gabriele Di Francesco, diversi ristoranti
che =i sono specializzati nel corse degli anni per esaltare il
gusto di un prodotto ricco di proteine e povere di grassi,
congiderato un tempoe il piatto del poveri e della nostra
tradizicne contadina. Il “I Festival del Baccald”, nasce dalla
collaberazione tra Proloco e Elow Food e s pone come
cbiettive i rafforzamente di una tipicitd gastronomica,
“Sua Maesta il Baccald”, per legarla al nostro territorio, alle
nostre tradizioni, alla nostra cultura, alle risorse storiche,
moenumentali e paesaggistiche che non mancane nel nostro
Comurne, gituato a pochi chilometri dal maree dal meraviglioso
masgiccio del Gran Sasso. Una convenzione cen gli hotel della
zona, offirird a quanti lo vorranne, la possibilita di trascorrere
il fine gettimana a Sant’Cmero, per visitare e gustare tutto cid
che la nostra generesa terra pud offrire. Un evento innovativo
che deve far riflettere il mende delle Proloco proiettandolo
verso un nuove medo di fare promozione turistica, in cui il
cibo & importante, ma 1l territorio e tutte le sue ricchezze
sono i verl protagonisti. Conclude augurandomi che, questa
sinergia tra Proloco, Comune, ristoranti, cantine e Slow
Foed, serva arafforzare il sense della parola “collabeoraziene”
per troppo tempo dimenticata, ma alla basge del successo, e
i conseguenza della crescita culturale, sociale, turistica ed
econemica di un territerie.

Sandro Di Addezio
Presidente della Proloco di Sant’Omero




Saluto del Sindaco

I1 nueve anno si apre all’insegna di iniziative
culturali ed enogastronomiche dirette a dare
a Sant’‘Omere una wocazione sempre pil
spiccata verso un turismoe sostenibile ed in
grade di utilizzare proficuamente l'enorme
patrimonic ambientale, monumentale,
! storico ed archeologico del paese. Ogni
¢ glorne, infatti, Sant’'Omerc offre le
proprie bellezze ai turisti sempre pit
numereosi soprattutto durante l'estate,
in cccasione delle numerose ed
interessanti manifestazioni organizzate
sul territorio. Tra queste si possono
citare “Teatri paralleli”, il “Festival del
teatro comice internazicnale”, “Borgo
darte e sapori”, “Garrufo con gusto”, la
“Sagra del baccald” giunta alla 33° edizione
g, per finire, la festa in campagna di Santa Maria
a Vico dell’'s settembre. Quest’anno Sant’Omero, in
collaboraziene con la Proloce ed in sinergia con le altre
realtd territoriali, sta operande al fine di creare nuove
rizorse turisticheedel aborare strategiecapacidicanal izzare
ella nostra stupenda wvallata un turismo sia estive che
Invernale spalmate in tutte i territorio vibratiano, dallo
splendide literale alle montagne lussureggianti, alle belle
ed accoglienti wvallate. I “1° festival del baccald”, grazie
alla collaboraziene della pro-doco di Sant’'Omere e della
Slow Food Val Vibrata - Giulianova € la prima iniziativa
cli vallata che di fatto da inizio alla “destagionalizzazione”
dell’offerta turistica vibratiana. L'iniziativa, patrocinata
dall’amministrazione comunale di Sant’Cmero, avri inizio
tra pochi giorni, s svolgerd nel corso di diversi week-
end, e sard suffragata da iniziative culturali di ottimo
livelle @ momenti di intrattenimente e divertimento cen
la partecipazione ed il ceinvelgimente del giovani nel
progette eno-gastronemico e culturale.

Alberto Pompizi
Smndaco dr Sant’Omero

Cenni storici su Sant'Omero

Sant’Omere & une dei 12 comuni appartenenti alla Val
Vibrata. E' tra le localitd pitt antiche della zona. Sorge
su una lussureggiante collina verde, spartiacque tra i due
fiumi, Vibrata da un lato e Salinello dall’altro. & 209 mt
sul livello del mare e a circa 27 km. da Terame. La storia
di Sant’Cmero ha radici antichissime, che si allungano fine
all’eta preistorica. Notewvoli sone i luoghi storice-turistici
da wvisitare, & melte le attivitd di carattere familiare, che
offrone ristore al turisti. Le sue origini, forse tra le pit
antiche della vallata del Vibrata, si hanne grazie ad un
ritrovamente di una iscriziene Sakellica su un ceone di
arenaria, i cosiddette Cippo Italico, ritrovate nel 1843
propric sui Colli di Sant’ Omere e ora consgervato al
museo civico di Teramo, ed alla presenza di strane e
misteriose costruzioni che tutti chiamane cisterne, ma il
cui esatte use non ¢ stafo ancora accertate. Con la caduta
dell'Tmpere Romane d'Occidente 1 barbari invadono
anche questa wvallata. Per le continue pressioni dowvute
al vari saccheggi, le miti e laboriose genti della Valle
trovarono pitt epportunc gpeostarsi in terre pill riparate
e meno esposte ale incursioni. Fu cosi che gente di Vico
lagciando la cittadina semi distrutta, si andd a poce a poco
annucleando attorno ad un castello, costruite come primo
baluarde di difesa su una collina vicina che prese il nome di
Sant’Tmerie. La prima netizia storica su Sant’Cmero si ha
nel 1154 quande lacittadina appare come un centro feudale
di una certa impertanza, sotte il dominio di un certo
Gualtiere di Rinalde. Il feude dopo essere passato di mano
in mano a tanti feudatari, nel 1644 viene venduto, insieme
a Poggio Morello, a Don Alvare Alargon De Mendoza. Di
tale periodo, cessato nel 1808, depo la caduta del Regno i
Napoeli con la sconfitta degli eserciti del Re Ferdinande TV,
resta in Sant’Omeroe il vecchio castelle feudale. Tracce di
storia di epoca moderna sono tuttora rintracciabili tra le
antiche ruette del centro cittadine, come la sconsacrata e
trecentesca chiesa della Misericordia, detta Marchesale.



! La storia della Foods Import

L'azienda nasce nel 1503 grazie
/ all’intraprendenza di Alceste IMenti che fonda
a Sant’Omero, paese di origine della famiglia, la
societd “Malvina Monti” specializzata nel commercio
all’ingrosse di articoli di large congume food e nen feod.
Con I'ingresso del figlio Giovanni 'azienda cresce in modo
bensibile ed inizia l'importazicne delle prime casse di
Baccal & clalla Francia.

egli anni 80 1 figli di Glovanni assumone la gestione
dell’azienda: Alceste, Anselmo e Riccarde, decidono di Zare
della commercializzazicne del “baccald” il core business
cdellaloro attivit&;nasce cost la Foods Import, aziendaleadler
nel settore della commercializzazione del pesci essicoati
(stoccafisse), dei pesci salati (baccal 4, filetti, e gaspe) e delle
conserve di pesce (alici sia italiane che spagnole).

Oggi 'azienda & gestita dalla quarta generazione della
famiglia Monti che, da alcuni anni, ha affiancato all’attiwvita
di pure commercio dei prodotti, quella della loro
trasformazione propenendoli sul mercate “ammollati”.

maonti =~
V4

Gl Anmmeollat

La sinergia tra passione, esperienza e tecnologia
innovativa hanne come risultate gli “ammellati”
della Foods Import che si contraddistinguone per
genuinitd e naturalezza. Dopo un accurata selezione e i
contrelle per eliminare 1’anisakis, il prodette viene posto
nelle vasche di ammeolle, appositamente progettate, con
acqua anon piti di 1°C. Durante tale fage giala temperatura
dell’acqua che della sala “ammelle” rimangono costanti,
mentre il cambio dell’acqua avviene automaticamente in
funziene del tipe di prodotto e della pezzatura in ammolle.
Terminata la fase dell’ammolle, il predotte viene trattato
con una tecnclegia innovativa, denominata HEPP*, per
la pastorizzazione a freddeo degli alimenti che permette
una lunga conservazione del prodotto senza aggiunta cli
congervantiné alteranti del ph. Conl’aiute del freddo e con
il trattamento in alta pressione idrostatica (HEPE) vengono
drasticamente abbattute le cariche batteriche, disattivata
lalisteria e I'anisakis, in mede da non sfuggire all’apposito
controllo e genza alterare le caratteristiche del prodoette.

E’ possibile acqui stare gli "armmellati” allinterne della manifestazione oltre
che presso lo spaccio aziendale sito in wia Gabbiane, 18 - Z1 Correpeli -
C da Raviglianc - Tel 0881 832048

*HFF (HIGH FPRESSURE FROCESSING) é wun progsio che permaie lo
conservestone del geodolbo per almeno un mess semplcemente sfudtends Telle <23
presmons idvostaice ¢ senma aggrimte &t eonservents né alerant &l ph



Storia del Baccala
I migliori testimonial del merluzze sone i
Vichinghi, 1 grandi navigatori provenienti dal
) nord della Norvegia. Dalle lore parti, al large delle
izole Lofoten, di merluzzi ce n'erano a iosa: 1 Vichinghi
li pescavano, e li facevano essiccare all’aria aperta. Ne
veniva fuori un alimente perfetto per le loro esigenze: lo
stoccafisso. MNutriente, leggere di lunga conservazione. Per
loro interminabili viaggl per mare, verse la Groenlandia,
FAmerica o wvattelapesca, non clera di meglio. Un bel
giorno perd | Vichinghi persero il monepolio della pesca
el merluzzo per colpa delle balene. Le popelazioni basche
del Colfe di Guascogna (tra la Spagna settentrionale e la
Francia) davanc lore la caccia, e in effetti le cacciarono da
li: scappando verse nord, con 1 baschi alle calcagna, ben
clecisi a non perdersi quelle mentagne di risorse alimentari,
le balene =i portarene nell’Atlantico settentrionale, fin nel
mezzo del Grand Banks: dei banchi di merluzzo cost fitti,che
per catturarli bastava affondarci dentre le mani. Una volta
scoperti questi giacimenti di merluzzo, i baschi ¢l tornavane
tutte le volte: ma per conservarlo, invece cli esporlo all’aria
{che in Spagna & mene fredda che in Nervegial) come
usavane fare 1 Vichinghi, lo mettevano sotto gale: abitucline
che avevano preso con le balene. INasceva cosi il baccala. [
vichinghi impararone dai baschi questo nuove sisterna di

I congervazione
e del merluzzo, & ne

estesere l'impiego. Oltre

che come cibo, sulle lore nawvi 1l
baccala fungeva anche da baremetro.
Deopoaverlomesso sotto sale, lo appendevano
a bordo con delle corde. Quandlo il baccald cominciava a
gocciclare, woleva dire che era in arrive una tempesta: la
maggiore umidita dell’aria facewva infatti sciogliere il sale.
Oggi i baremetri saranne magari pit sensibili, ma non sono
commestibili come quelli di una velta. I Vichinghi portarono
il baccala in molte parti del meonde, ma sole quando fini in
mane agli americani la “b” di baccala st coniugd davvero
con la “b” bi business. MNel 1820 i Pilgrim Fathers, 1 Padri
Pellegrini, protestanti in fuga dall Inghilterra, sbarcarono
con la Mayflower su di un premonterio del nuove mendo
che aveva un nome profetico: Cape Cod. Che non vuol dire
altro che “Capo Merluzzo”. Questo nome ci fa capire di
quale pesce fogsero pleni quel mari. Nen eapendo un’acca
i agriceltura, 1 Pacri Pellegrini =i diedero alla pesca. La
cosa covette flnzionare, se gid pochi decenni pitt tardi le
navi degli “americani” partivane dal New England stivate
e stipate di baccal 4, dirette ai Caraibi, a Capo Verde e alle
Canarie, con destinazione finale Portogallo, Il baccala
veniva scambiato con prodotti coleniali {zucchero, melassa,
ecc.). Mei secoli il baccala ha salvato la vita a tanta gente,
che altrimenti sarebbe morta letteralmente di fame. Anceora
nell’ottocente,la dasse operaia inglese tirava avanti a forza
di “fish and chips”, un binemie in cui il fish era {ed & ancora)
il merluzza, che si coniugava con le chips (patate)
per il semplice fatto di essere cheap: economice.

£
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Venerdi 15 febbraio 2013
Ristorante La Piazzetta (Sant’Omero)

Roberta Nepa insieme al figlio IMico
Cristefori conduce il risterante fin
dal 1988, gestiscone questo lecale di
Sant’‘Omere  con grande attenzione e
| professionalitd facendeolo diventare un
| punto di riferimente per la ristorazione
cella Val Vibrata con dei ment legati al
territorio, con particelare attenzione al
Baccala di cul prepara un vasto ment.
Dopo lesperienza dell’anne scorso
nel pericde estivo dedicate al baccala
in Europa, ha inserito due piatti nel
menu della cena di cul un norvegese
e une del Portogallo che & il pitt grande
consumatere di baccald al mondo. Con i suoi
piatti di baccala ha partecipate all’ultimo “Salone
del Guste” di Terino.

Laboratorio del gusto ore 18,00 € 5,00
IL MERLUZZO ARTICC: DUE VERSIONI
Gadus Morhua, Gadus Macrocephal us
Baccala’ e Stoccafisso

Menu cena ore 20,30 € 30,00
Clipfish 4 la Harald Osa (Norvegia)
Bacalhau & Bras (Fortogallo)
Brode di testa del merluzzo con quadrucei
Linguine al sugo di baccala
Baccal al vapore con verdura soffocata
Loffe delle menache

Vini Azienda “Pepe Emidio”
Trebbiane d’Abruzze 2010
Cerasuole d’Abruzzo 2011
Montepulciano d’Abruzze 2009

Venerdi 01 marzo 20138
Riga_ne]li (Ficenz)

Giancarle Riganelli, Fiduciario sterico della conclotta
n°16 del Vieentino, attualmente FPresidente Onorario
della stessa, membro del Silver Convivium Veneto e
coordinatore, per la provincia di Vicenza, dello stesso.
Gastronome e Maestro di cucina, per diversi anni ha
portato nelle Condotte Slow Food del centro nerd la
conoscenza della cucina vicentina.

Laboratorio del gusto  ore 18,00 € 5,00
RTRIEIES SO NS S E)
Ragne, Wikstre Ancona, [taliano medio

Menu cena ore 20,30 € 30,00
Insalata di stoccafisso alla vicentina
Risotte con crema di broccele Ficlare (verdura
tipica vicentina) Rise di Grumcle delle Abbadesse
presicie Slow Food
Bigeoli in salsa ci baccald mantecate e basilico
(i Bigeli sone dei grossi spaghetti fatti con il
torchio)
Baccali alla vicentina con polenta merbida di mais
Marane (il mais Marane & tipico della provincia
Vicentina)
La “putana gentile”(delce tipico e caratteristico
della storia gastronomica vicentina

Vini Azienda Torri
Fecorine biologico 2011
Cerasuclo d' Abruzzo biclegico “Da-Cala” 2011
Mentepulciane d’ Abruzze biclegico “Il Borge” 2010




Domenica 03 marzo 2013
I “Cultori del Baccala” di Sant’'Omero

I gruppe dei cultori del baccald, che
collaborane da circa vent’anni  alla
realizzazione della Sagra del DBaccala
| che & giunta alla trentaduesima ediziene,
| preparande 1 platti che wvengono
| consumatl durante la manifestazione,
| hanne raccolto la sfida e si sono
impegnati a realizzare un pranzo
nell’ambito del Festival con una serie di
piatti della tradiziene di Sant’Omero

Menu pranzo ore 12,30 € 30,00
Baccal fritte con verdure pastellate
Cecl e Baccala
Chitarra al pemedoere con baccal & e olive verdi
Baccal in biance con pepercne dolce
Baccal & con permedere e uva sultanina
Stoccafisso con rape selvatiche
Loffe delle menache e ravieli fritti

Vini Azienda Cioti
Indigena 2012
Cerasuolo d’Abruzzo “Alarius” 2012
Montepulciano d’Abruzze “Alariug” 2011
Wino cotte

Sabato 09 marzo 2013
Ristorante Pervoglia (Castzlbasso)

Elenia Alcantarini, insieme al marito Marco Di Stefano,
gestisce dal 2002 un locale nel borge bellissimeo di
Castelbasso. Con le loro conescenze e la loro abnegazione
ne hanne fatte un vanteo della zona per la particolare
qualiti e leggerezza dei piatti che Flenia prepara, dedicati
al prodotti del territoric e al baccala. Alla richiesta della
Pro Loco di Sant’Omere di essere presente al Festival ha
rigposto positivamente accettando la sfida.

Laboratorio del gusto  ore 18,00 € 5,00
Quinte quarte, guance, bottarga (uova) di
Gadus Moerhua fegate di merluzze e lingue

Menu cena ore 20,30 € 30,00
Fritto di baccala e verdure
Spaghettine verrigni con bottarga di baccal &
Calamarata al sugo di baccala
Baccala con zafferano e wverdure
Fizza Pasquale

Vini Azienda Montori

Fecorine Trend Celli Aprutini [GT 2011
Cerasuclo d Abruzzo Fontecupa 2011
Mentepulciane o Abruzzo

“Celline Teramane” DOCG 2009




Venerdi 15 marzo 2013
Ristorante Lago Verde (Sant'Omem)

Gidlie di Gironime € lo chef del Lago
Verde, ristorante nate negli anni settanta
che ha avute discreti successi in virtt della
sua ubicazione e della sua cucina legata
4 al territorio. Coinvolto dalla Preloco ha
| accettato con entusiasmo ol partecipare

a questa prima edizione el Festival del
Baccala.

Laboratorio del gusto
ore 18,00 € 5,00
I Tipi di Baccala:
Nervegiane, Islandese, Gaspé,
Filetto salati freschi

Menu cena ore 20,30 € 30,00
Carpaceio cli baccala su letto dli rucola

Grasgpe su nido di peperoni arresto

Cmnocchi al ragout di baccala con broceoletti
Tagliatelle al sugo di baccala

Baccal al pomederoe e patate

Torta casareccia

Vini Azienda Agricola “De Antoniis™
Passerina “Delina” 2011
Cerasuolo d'Abruzzo “Sasselle” 2012
Mentepuleiano d’Abruzzo
“Bottaccio” 2010

Sabato 16 marzo 2013 ore 18,00

Incontre dei giovani delle scuecle superiori con un
Funzionario della Polizia Stradale per un confronte sulle
bevande alcoliche, degustazione di vine e a seguire buffet di
baccalé: Fish and chips, ceci e baccal 8, pol pette norveges,
bastencini di baccal 4, crostini di pane misti, dolce.

Venerdi 22 marzo 2013
Ristorante Zenobi (Colonnella)

Patrizia Corradetti, chef del ristorante Zenobi di Colonnell a,
ha iniziato la sua attivitad fin dal 1994e, dal 2001, Slow Food
le ha concesse la “Chicccicla” (& il massimo riconoscimento
di Slow Food). MNella sua attivitd ha coinvolte tutta la
famiglia iniziande dal figlie Marcelle Zenobi a cui &
intestate il locale, alle figlie Cristina e Sandra con l'ultimo
inserimente del genere Riccarde. La perseveranza e la
digponibilitd i Patrizia, insieme a quella dei figli, hanno
fatto di queste locale il punte di riferimento della zona con
particolare attenziene alla grandissima cucina teramana, di
cui il baccald ne & parte integrante.

Laboratorio del gusto ore 18,00 € 5,00
Le ricette di baccal &/stoccafisso
Preparazione e cotture

Menu cena ore 20,30 € 30,00
Baccala e puntarelle
Tiella di Baccala
Ceci e Baccala
Ravicli di Baccala
Baccalid e carciofl
Ravicli delal zucchere e cannella

Vini Azienda Valori
Trebbiano d Abruzzo 2011
Cerasuolo d’Abruzzo 2011
Montepulciane d’Abruzzo 2010

-




Sabato 23 marzo 2013

Pranzo a “6 Man1’
i onore dei Mendoza

Roberta Nepa della Piazzetta, Elenia
Alcantarini  di Pervoglia e Patrizia
Corradetti di Zencbi realizzeranno un
{ pranzoinonere dei Mendoza provenienti
\ dalla Spagna che hanno governato
|\ dal 1639 fino al 1806 a Sant’Omero.
Agsaggeremo piatti della tradizione
spagnola, norvegese e cal abrese avendo
governato anche in quella regione.

Menu pranzo ore 13,00 € 30,00

Stoccafisso e puntarelle

Baccala con patate e noci Atascaburnis
Lingue di merluzzo Torshetunger
Pappardelle alla crema di stoceafisso
Bucatini alla calabrese con stoccafisso
Stoccafisso in salga d’arancio

Bacalac en salsa de tomate

Baecal & con le mandorle all’aragonese:
“Bacalao con almendns Aragin”

Delei pasquali

Vini Azienda Strappelli
Fecorine Seprano 2011
Cerasuoclo d’Abruzzo Superiore Colle Tra 2011
Montepulciane d'Abruzze DOCG
Colline Teramane Colle Tra’ 2008

Vignaiuoli

Az Agricola CIOTI FILIBERTO
Villa Paterno - Campli (Te) - Tel. 0861 653003

Az Agricola DE ANTONIIS ADELE
Via Metella I, 56 - Sant’Cmero (Te) - Tel. 0851 887087

Az, Agricola MONTORI CAMILLO
Via Piane Tronte - Controguerra (Te) - Tel. 0861809900

Az Agricola PEPE EMIDIO
Via Chiesi, 10 - Torane Nuove ('Te) - Tel. 0861 856493

Az Vinicola STRAPPELLI GUIDO
Cda Terri, 16 - Terane MNueve (Te) - Tel. 0861887402

Soc Agricola TORRI
Via Vibrata 22 - Torane Nuowve (Te) - Tel. 0861 887818

Az Agricola VALORI LUIGI
Sant’Omero (Te) - Tel. 0871 85241
Ristoranti

Ristorante LA FIAZZETTA
Via alla Salara - Sant’Omere (Te) - Tel. 0861 88530

Ristorante PERVOGLIA
Castelbasso di Catellalte (Te) - Tel. 0861 508035

Ristorante LAGQO VERDE
Via delle Terme, 13 - Sant’Omero (Te) - Tel. 0861 810010

Ristorante ZENOEI
Cda Rie Mere - Celennella (Te) - Tel. 0861 70881




Da visitare a Sant'Omero

Chiesa di Santa Maria a Vico

(foto di copertina)

In stile pre-romanico, & la chiega pill antica
’Abruzzo. Fu edificata sulle rovine di un
tempio pagane dedicato ad Ercole, intorne
al X secolo. All'internocustedizce affreschi
L ed un'epigrafe di epoca traianea.

Chiesa di San Bocco

Eretta iIntorno a 1827, anno
dell’'epidemia della peste, al di fuori
delle mura di Sant’Omero.

Chiesa della 88. Annunziata
Ora Sala Valori, fli ricostruita nel AVII
secole dai Mendoza v Alrgen.

Antico frantoio oleario in legno

Torchie a vite di legno della prima metéd del 1800,
funzionante manualmente mediante cave ed argano. Dalle
vaschette circolari affiorava l'clic firutto della gpremitura
delle olive frantumate.

e Pinciaie

Costruzioni dalle forme sobrie ed armoniose, costruite
con una tecnologia semplice e materiali poveri, facilmente
reperibili: la terra cruda impastata con paglia e pula.

Fer ulteriori informazioni:
http:/ /www.comune.santomero.te.it

Per partecipare

Le prenctazieni delle cene vanno fatte a mezzo:
e-mail festivalbaccala_santomero@hotmail.it
telefono +89 839 3060474
e confermate con un benifice di eure 10,00 a persona che
garanno decurtate dal prezzo, sul conto:
[BEANIT 04T 05748 77040 100000001608

Fer chi wvolesse, & possibile pernottare nei due alberghi
sotto indicati, per i partecipanti al Festival, il prezzo con
colazione & di etro 25,00 a persona.

Hotel Lago Verde
Via delle Terme, 13 - Sant’Omero (Te)
Tel. 0261 810010

Hotel Davide
Via alla Salara, 24 - Sant’Omero (Te)
Tel. 0861 88600

INel bonifico a conferma della prenotazione, saré necessario
aggiungere ulteriori 10,00 eurc a persona per |'albergo.

Per raggiimgerci

Bologna &=
e .DAnoona
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