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OBSERVADOR GASTRONOMICO i ) [ .
PRESIDENTE DE LA ACADEMIA ANDALUZA DE LA GASTRONOMIA Y TURISMO . ) ; ' :

ENGAZPACHATE: BE COOL!

* Picasso viviera hubiera pintado el gazpacho. Si, tanto es su mérito y su atractiva singularidad, tantisima su
S 1 significancia social y cultural. Y al tiempo, algo tan sencillo, de tan escasa apariencia, ... jqué poca importancia
se da! El gazpacho es Andalucia. Quien quiera entenderla friamente y de sopetén que se empape de su ser y su
idiosincrasia, la del gazpacho me refiero; luego, que se adentre en las engazpachadas letras de Zambrano para
comprenderla y comprendernos, a Andalucia y a sus gentes me refiero.

v ta\la Falrad e lratlia 1a Foy K

El gazpacho es una receta de vida y de historia. Nacida acrata, campera y necesitada, ha combatido
durante siglos la crudeza de la intemperie y la cald. Trabajando y amorterando a mano entre olivos
nuestra mismisima esencia; ha evolucionado de la tirmix a la thermomix, hasta alcanzar las mas
exquisitas cotas del sabor y las mas sibaritas mesas. Se ha dado por si sola y misma a conocer al
mundo; salva sea la parte de él que no lo reconozca, rara la persona que no lo deguste, rarito el
que no le guste. El gazpacho y sus mil y un derivados son las calcomanias coloridas en las que se
estampan los productos de la tierra: agridulce y jugosa sangre entomata; empapante enjundia de
pan de cada dia; emulsionante vida de dorado chorreén de aceite; alegria desbordante de blanca
pizca de sal de incontinente salero; repunte 4cido y oscuro de la cara oculta del vinagre; picoso de

\B opaco diente de ajo y vivificante frescor transparente de la necesaria agua clara.

Este totum revolutum andalusi es el que echa por delante este compendio de sopas frias que
ponemos en el cuenco de sus manos a través de las de los cocineros de estas tierras para que las
beban a borbotones, haciendo ruido, a sorbetones; porque son la vida misma andaluza con la que
no hay que andarse con miramientos tiquismiquis, sino disfrutarla con apasionada fruicién y en
reunién, sin olvido de su origen y con el recuerdo de su sabiduria.

- “sDe donde eres?”

- “De Sorbetén de Andalucia. De aqui es mi padre, de aqui es mi madre y de aqui soy yo”.
.................... Y riase la gente.

@FHuidobroRein
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DEL PLATO A LA BOCA SE ENFRIA LA SOPA

d >  pondré en duda, cuinto placer
N a. 1e cohabita en el mero hecho de
mover la muiieca, a 1a vez que el bigote, cuchara en
mano. Mar de sabiduria e historia alojada a veces
en lebrillos, platos soperos, tazas o vasos, en la que
g£0z0s0s, nos sumergimos para hacer un maravilloso
viaje a lo largo y ancho de nuestra cultura mas
ancestral: la gastronémica. Tan diverso el contenido
como el continente.

Es, sin lugar a dudas, la hora del “cuchareo”, es
hora de rendir culto y pleitesia a una de nuestras
recetas mas insignes: las sopas frias. Nada es fruto
de la casualidad, aqui en nuestra tierra en la que
“Lorenzo” aprieta en mayor medida que en otras
partes de Espafia, poca vigencia tiene el dicho
popular “del plato a la boca se enfria la sopa”, que
también.

Bien entendido, como en casi todo, los andaluces
somos indémitos a canones establecidos y por lo
tanto, creativos por naturaleza. Porque si, porque el
“andald” hace de su capa un sayo, muchos siglos
nos contemplan y al gazpacho, al salmorejo, al
gazpachuelo, a la mazamorra, al arranque o a las
cachorrefias les da sefia de identidad propia segin

el cristal con que se mire. También depende del
lugar de nuestra tierra en el que se elabore y por
qué no, del ingrediente que predomine. Una ultima
variable: la guarnicién que lo acompane. Asi, segin
la combinacién de los elementos, siempre con un
buen “chorreén” de Aceite de Oliva Virgen Extra, el
resultado serd tinico en si mismo.

Asi somos en esta bendita tierra. Andalucia es en
s misma un crisol de culturas, cuyo mestizaje y
sapiencia se ha transmitido a lo largo y ancho de
su vasta historia y cuya diversidad nos hace tan
singulares.

En esta nuestra quinta publicacién, todas ellas
bajo el paraguas de Andalucia Cocina-Andalucia,
queremos que las protagonistas sean las insignes e
innumerables formas de interpretar este fenémeno
gastrondmico de Andalucia. Como no podia ser de
otra manera, LANDALUZ, en su firme compromiso
con algunos de los mejores Cocineros de nuestra
tierra, pretende a través de ellas poner en valor los
mejores productos de Andalucia. El resultado son 20
recetas inicas con las que el éxito esta asegurado.
Y si no le gusta, vayase usted a la “Porra” que en
Antequera recibe culto. jBuen provecho!

@AlvaGuillen



JOSE LUIS GARCIA-PALACIOS ALVAREZ

CONSEJERO Y PATRONO DE LA FUNDACION CAJA RURAL DEL SUR
MIEMBRO DE LA ACADEMIA ANDALUZA DE LA GASTRONOMIA Y TURISMO

ANDALUCIA CUCHAREA ANDALUCIA

E esta deliciosa V edicién nos
n dedicaremos con especial
atencién a las sopas andaluzas en

general, tanto en las calientes como
en nuestras famosas sopas frias.

El hecho de que Andalucia sea lider
por excelencia de las sopas frias, no
debe extrafiarnos. Debemos tener en
cuenta que las altas temperaturas
que se dan en nuestro medio rural

y el trabajo al sol propiciaron

que la necesidad de alimentarse

y refrescarse al mismo tiempo

fuera algo prioritario. Como toda
gastronomia, el lugar y sus recursos
determina la naturaleza del plato,
por ello en Andalucia contamos

con las distintas versiones, que
alrededor de estas sabrosisimas
expresiones culinarias, nos deleita en
cualquier momento del afio, cuando
necesitamos ese refrescante cuchareo
o bien, por el contrario, ese calorcito
Sopero para entonarnos.

De las principales sopas frias
andaluzas destacan el gazpacho

andaluz (la sopa fria por
antonomasia y la més versionada),
el salmorejo cordobés, la porra
antequerana, el arranque de Rota

o el ajo blanco malagueno. Estas
sopas nuestras se han extendido por
todo el mundo gracias a la facilidad,
versatilidad y originalidad de su
base de elaboracién. Impresiona su
sencillez.

De igual forma, las sopas calientes
andaluzas se apegan al territorio.
Asi, 1a sopa perota, sopa campera,
gazpachuelo, 1a cachorrefia y el

ajo caliente o sopa de gato -como

se le dice en Cadiz-, comparten
mayoritariamente los mismos
ingredientes para su elaboracién que
las sopas frias antes mencionadas.

Ciertamente habia que dedicar una
edicién a este fundamental capitulo
de nuestra insigne gastronomia,
tan variada y.diversa como la
identificacién que cada comarca
andaluza impregna en su forma

de entender este gustoso arte.

Una vez empiecen los lectores a
deleitarse con el primoroso recetario
que a continuacién encontraran,
comprobaran como nuestro

caracter andaluz se multiplica
constantemente para mejor
demostracién de la riqueza que en
este sentido poseemos.

Precisamente por esto, por nuestro
“ADN” y desde de la CAJA RURAL
DEL SUR y desde su Fundacién,

no podemos mas que felicitar
efusivamente a LANDALUZ, asi como
a todos quienes vuelven a mostrar
su firme apoyo para la continuidad
de tan oportuna obra. Por esto, nos
reiteramos en el férreo compromiso
que desde esta entidad tenemos

con nuestro propio origen, el sector
agroalimentario, asi como para y con
todos los andaluces, nuestras propias
raices.

Ahora disfruten, Andalucfa es para
comérsela a cucharadas, sdlo queda
compartirla con buenos amigos,
buen apetito!
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Hoy dia el sector agroalimentario andaluz supone
unos ingresos superiores a 12.000 millones de

’&'ocesos de transformacién
apox;en el ma ?lor afiadido a la Comunidad
An za,ea un objetivo prioritario en el desarrollo

) repla y exigibl

s
econémico andaluz asi como de su tejido productivo.
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LANDALUZ, SDG.%acmn Empresarial Alimentos

de Andalucia g l’a entidad referente del sector
agroalimentaric afxdaluz aglutinando casi el 40%
de la facturaci totél del sector en la Comunidad,
lo que pone de 1
cuenta como pa

'eve el peso especifico con. él que
~na’l empresarial agromdustnal
KL i

LANDALUZ ponea d;spos1c13n del desarrollo del
sector agroalime ano andaluz un extenso porfoho
de acciones que anr;an losﬁhstmt campos de
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accién de las normas comerciales en el mundo

hoy dia, tales como la internacionalizacién,

las promociones comerciales en los canales de
distribucién, el fomento del asociacionismo; asi
como de las fusiones y las alianzas, 1a diversificacién
e innovacién constante en los productos y sus
formatos, una continua inversién en tecnologia, asi
como una mayor atencién a los gustos y habitos de
los consumidores.

El papel fundamental que viene desarrollando
en el sector es el de fomentar que las empresas
agroalimentarias se abran hacia los mercados
nacionales e internacionales como lugares
potenciales para incrementar sus ventas.

Asimismo, la industria agroalimentaria

andaluza elabora una amplia variedad de
productos, con unas caracteristicas propias
dependientes de las c1rcunstanc1as culturales, Ex
sociales y medioambientales de And,alucfa: Estas
caracteri st1ca,s un1das a una extraordinaria calidad,
a nuestros productos una gran notoriedad,
llevando a todas las partes del mundo las bondades
de nuestra Dieta Mediterranea.

@andaluciacocina
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HACIENDA GUZMAN

www. haciendaguzman.com

HACIENDA GUZMAN es la experiencia de disfrutar de un
selecto aceite de oliva virgen extra, fruto del trabajo y la
sabiduria de una familia dedicada al aceite por méas de 4

generaciones.

Toda produccién de Hacienda Guzman tiene lugar en una
hacienda olivarera del siglo XVI, donde un estricto proceso
de elaboracién limita la produccién a una edicién limitada
de 10.000 botellas. HG Reserva Familiar, un selecto
monovarietal de manzanilla, y HG Ecolégico, el coupage
mas natural con los sabores mas genuinos de la Hacienda,

son dos productos con los que disfrutar de una experiencia
virgen extra. HG Reserva Familiar es un frutado de verde
de intensidad media, que nos produce una sensacién en
nariz que nos lleva al frescor de la aceituna verde, mientras
que su paso en boca es fluido, con tonos de rama de tomate
y alcachofa.

Por su parte, HG Ecoldgico es un frutado de intensidad
media-alta, complejo en boca, que nos lleva a reconocer el
perfil hojiblanca, el dulzor de la arbequina y la intensidad
en amargos de manzanilla.

JuLIO FERNANDEZ

ABANTAL. SEVILLA

Bl Aceite 4,
VLVQCVL Ha Cl:e

Seis estrellas Michelin, entre otro muchos
reconocimientos, avalan la carrera de este joven
cocinero de 37 afios. Aprendid de cocineros anénimos
l1a base de la cocina tradicional andaluza que tanto le
gusta, y fue evolucionando hasta una cocina andaluza <k
contemporanea.

Aunque sus comienzos profesionales no fueron los
fogones, definitivamente éstos le atraparon para
quedarse. La clave de su éxito, es la pasién; se siente
orgulloso de haber revalidado por sexto afio su estrella
Michelin,“lo que aumenta nuestro nivel de exigencia con
nosotros mismos y con nuestros clientes”.

Para Julio, las sopas no son las grandes olvidadas. “Es cierto que
como tal no se sirven muchas, pero son el origen y la base de muchas
elaboraciones importantes”,

Quiere seguir aprendiendo todos los dias y reconoce que ain le queda
mucho por hacer y saber.

olivg
ndag

QUZMA, pg especial,


http://www.haciendaguzman.com

GAMBA BLANCA DE HUELVA CON
AJOBLANCO DE ALMENDRAS Y ACEITE
HACIENDA GUZMAN

INGREDIENTES
8 unidades de gamba blanca
1 kg de sal gruesa

AJOBLANCO DE ALMENDRAS

500 g de almendras crudas enteras

135 g de pan blanco

55 g de vinagre de Jerez reserva

110 g de aceite HACIENDA GUZMAN Reserva Familiar

1750 g de agua

30 g de sal

15 g de ajo GELATINA DE AMARETO
250 g de amareto

MIGAS DE MARISCO 7,5 g de gelatina vegetal

150 g de aceite de gambas

(1 kg de gambasy 1,51 OTROS
de aceite de girasol) 50 g de lechuga de mar
3,5 gsal 50 g de espaguetis de mar

64,5 g de maltodextrina 2 unid. de brotes de borraja

ELABORACION

Pelar las gambas manteniendo la cabeza y la cola. Poner en un
recipiente cubiertas de sal durante 13-15 min. Retirar de la sal y
reservar, Triturar todos los ingredientes del ajoblanco, excepto el
aceite, pasar por un colador fino y afiadir el aceite de oliva virgen
extra poco a poco. Para las migas de marisco, mezclar el aceite de
gambas con la maltodextrina hasta texturizar.

PRESENTACION

Disponer las gambas en el plato, junto con las gelatinas, las algas,

los brotes y las migas de marisco. Servir el ajoblanco desde una
jarra delante del cliente.
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ACHTE DE OLIVA ACEITE DE ﬁ
VIRGEN EXTRA VIRGEN
EXTRA V 2A VIRGIN
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www.haciendaguzman.com

Gnnwaﬁa tus pra-ras en un gspe.c‘l'a:ufn

LA VIEJA FABRICA presenta "COCINA SELECTA"
6 deliciosas especialidades con la mejor seleccion de ingredientes naturales,
para enriguecer tus platos v darkes un togue wnico,

= Cabolla Endulzada » Pimianto Endulzado  Confitura da Caballe de Angal
= Mermelada de Tomate » Mermelada de Arandanos = Crema de Castafias

wwrw. laviejalfabrica.com




AN(ilfl_ CAMACH OO LA VIEJA FABRICA COCINA SELECTA

www.laviejafabrica.com

www.acamacho.com

ANGEL CAMACHO ALIMENTACION (Moré6n/Sevilla)

es una compaiiia familiar (desde 1897) que produce y
distribuye una amplia gama de productos alimentarios,
entre los que se incluyen mermeladas LA VIEJA FABRICA,
aceitunas, aceites de oliva y encurtidos bajo marca
FRAGATA e infusiones con la marca SUSARON.

La empresa apuesta fuertemente por el lanzamiento

de nuevos productos para satisfacer las necesidades

de consumidores cada vez mas exigentes y trabaja
conjuntamente con sus clientes aportando soluciones en
términos de producto, packaging, comodidad y salud
para ofrecer al consumidor final una gran variedad de

productos alimentarios con un excelente balance de
calidad y precio.

En cuanto a las innovaciones mas recientes destaca

la gama LA VIEJA FABRICA COCINA SELECTA, seis
deliciosas especialidades (mermelada de tomate, crema
de castafias, confitura de cabello de angel, mermelada
de arandanos, cebolla endulzada y pimiento endulzado)
que ofrecen infinitas posibilidades como ingrediente,
acompafiamiento o-guarnicién de distintos platos

de carne, pescado, pasta o de postres. Esta nueva e
innovadora gama fue premiada como SABOR DEL ANO
2011 y SABOR'DEL ANO 2012.

WILLY MOYA

TABERNA PONCIO. SEVILLA

Tiene la suerte de haber convertido uno de sus amores
en su medio de vida. Willy Moya, como muchos otros
jovenes, compaginaba sus estudios de Politicas y
Sociologia en Madrid con la hosteleria para sacarse

un dinero extra y poco a poco los fogones le fueron
conquistando. Tanto es asi que decidié marcharse a
Paris a hacer un curso de cocina. A partir de entonces se
escribe su historia.

Actualmente esta inmerso en trasladar la cocina de autor
al tradicional universo de la tapa. Emprendedor, creativo
y autodidacta, huye del aburrimiento y considera que
existen tantas cocinas como individuos cocinando. “La
cocina para poder transmitir algo tiene que ser personal,
si no son meras copias”.

concentran los gustos culturales de un pueblo. En cada lugar tienen u
manera de hacerla. Las sopas tienen mas de alquimia que de cocina y su™
funcién normalmente suele ser la de reconstituir el espiritu mas que el

cuerpo”. Sus preferidas... el ajoblanco y la sopa de cebolla.

Déjense llevar por Willy Moya al paraiso culinario.

4 Vieja Fabricg

€S un Product, que
Consumo a digy,
Es ling ma}’ca 5
ndaluza que g
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Paso a paso

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

AJO BLANCO GUARNICION

125 g de almendras 2 sardinas grandes

50 g de vinagre 200 g de papada ibérica

1 diente de ajo 1 diente de ajo

75 g pan de Boba 1 hoja de laurel

75 g de AOVE 2 bolsas de vacio

Sal Sal, azicar y aceite ahumado

1 bote de confitura de cabello de
dngel de LA VIEJA FABRICA

- ELABORACION Limpiar y filetear las sardinas.

Dejarlas en la marinada de saly
azucar durante 4 horas. Pasarlas

Con la ayuda de una batidora,
triturar las almendras con el

por el grifo para quitar todo resto

diente de ajo, el vinagre y el aceite .
de sal y azticar y meter en bolsa de

hasta hacer una pasta. Dejar
reposar al menos 2 horas.
Por otro lado, metemos en una

vacio con el aceite ahumado. Dejar

reposar 12 horas. En su defecto,
sumergir las sardinas en el aceite
ahumado y dejar reposar 24 horas.

AJ O B LA N C O C O N PA PA DA I B é R I CA, IR0 E Y By B e Mezclar la madre de ajo blanco

a baja temperatura. En su defecto,
con la miga de pan remojada

S A R D I N A A H U M A DA Y C 0 N F I T U R A D E SO e R B s y anadir agua hasta obtener la

hasta que la panceta esté tierna. densidad d 5
CABELLO DE ANGEL DE LA VIEJA FABRICA '
_a PRESENTACION

- ;—f‘.&. a:&-,
U U “_" En el fondo de un plato sopero disponer un lingote de panceta
. ligeramente atemperado, que habremos dorado en una sartén

antiadherente; encima de ella ponemos media sardina y terminamos

bolsa de vacio la panceta con el

con el cabello de angel. Servir el ajo blanco en una jarrita aparte.



JOSE ESTEVEZ, S.A.

WWwWWw.grupoestevez.com www.laguita.com

Es una empresa de caracter cien por cien familiar que atina
de forma armoniosa la tradicién de nuestra tierra con los
ultimos avances tecnolégicos. Con una de las instalaciones
mas modernas de Europa, JOSE ESTEVEZ, S.A. mantiene la
calidad como base de su filosofia empresarial; prueba de
ello son su sistema de Gestién Medioambiental, el sistema
de Gestidén de la Calidad Certificada o las certificaciones de
seguridad alimentaria de mas alto nivel mundial.

LA GUITA es claro ejemplo de que la incorporacién

de 1a innovacién y la apuesta por la calidad no

significa una renuncia a la tradicién y a las

caracteristicas particulares de la elaboracién del vino.

LA CUITA es una manzanilla cien por cien sanluquenia,
desde la uva con la que se elabora el mosto cada arfio,
procedente de vifiedos sanluquenos, pasando por la crianza
y hasta el momento de su embotellado. Con su particular
caracter fresco y salino, LA GUITA es el acompafiante ideal
para un buen picoteo.

ANGEL LEON

APONIENTE. EL PUERTO DE SANTA MARIA (CADIZ)

El chef del mar, Angel Leén, no necesita muchas
presentaciones. Pero quizas lo que muchos no sepan es que todo

comenz) tardiamente y gracias a su aficién a la pesca. Creo aue el frese, d
x rdelg
Mawzavu.LLa La Guity
“Mi experiencia culinaria parte de la pesca, aficién que practico Maridag g la 'Pel"fe Mis
: P c ton
y comparto con mi padre. A raiz de nuestras salidas a pescar .

desde pequenio me empecé a interesar por saber lo que comian
los pescados: abriendo sus tripas para saber qué carna tenia
que poner para pescar; de ahi y que a mi madre no le gustaba
limpiar el pescado... y poco a poco una cosa fue llevando a la
otra... nunca fui un buen estudiante y en la pesca y después en
la cocina encontré mi lugar”.

Defensor de las sopas, sobre todo de las que nos ofrece Andalucia, donde
reconoce que existe un recetario lleno de importantes y reconocidos platos de
sopa que son un icono de nuestra gastronomia. “Considero que la sopa es un
gran reconstituyente dentro de la alimentacién y sobre todo asienta el estdbmago,
aunque puede tener cabida en otras partes de un menu degustacién, no tiene por
qué ser siempre un primero”.

Angel se despide dejindonos un mensaje “Lo que mas me satisface, y me hace
seguir navegando, son los suefios, el aspirar a mas desde el Sur, desde Cadiz, y
seguir evolucionando la cocina marinera del S. XXI, de tal modo que el mundo
pueda conocer el trabajo que hacemos”.
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INGREDIENTES Y ELABORACION "

FUMET

1 chorro de AOVE
1/2 cabeza de ajo

1 cebolla pequena

1 kg de morralla

50 g de vino blanco
1 varita de apio

1/2 verde de puerro
2 1de agua fria

Limpiar bien la morralla de
visceras. Por otro lado, rehogar
las verduras sin que tomen color,
desglasar con el vino blanco,
aniadir la morralla y el agua.
Llevar a hervor lentamente y,
justo cuando rompa a hervir,
colar.

CALDO DE MEJILLONES
1 cebolleta pochada en una
nuez de mantequilla

1 morio de perejil

150 g de mantequilla

1 kg de mejillones

50 g de vino blanco

11de fumet

PRESENTACION

Limpiar bien los mejillones.

Por otro lado, rehogar con la
mantequilla la cebolleta, desglasar
con el vino blanco. Aniadir los
mejillones y cubrir con el fumet.
Hervir lentamente y, justo cuando
se abran los mejillones, colar.

CALDO DE ALMEJAS
2 1de caldo de mejillén
20 almejas de carril

Abrir las almejas en el caldo de
mejillén. Reservar las almejas
limpias. Reducir a la mitad el
caldo.

GELATINA
0,51 de caldo de almejas
4 hojas de gelatina

Calentar el caldo y aniadir las
hojas de gelatina hidratadas
previamente. Colar y disponer en
una bandeja gastronome estirada.
Reservar en camara.

A r— —

GAZPACHUELO
3 yemas de huevo
1 huevo entero
750 g de aceite de girasol
30 g de zumo de limoén
Sal

0,51 de caldo de almejas

En Thermomix montar una
mayonesa con los huevos, el
aceite y el zumo de limén. Anadir
el caldo de almejas poco a poco.
Rectificar de sal. Reservar en frio.

MERENGUE DE TOMATE
HELADO

450 g de agua de tomate

70 g de base de metil

35 g de albumina

En un vaso de tirmix, juntar el
agua de tomate con la base de
metil y triturar bien. Por tltimo,
anadir la albumina y triturar de
nuevo bien. Pasar la elaboracién
a la montadora y montar poco

a poco. Estirar en una bandeja
gastronome y congelar.

Disponer en el plato la gelatina rota en el fondo del plato, sobre ella disponer las almejas. Afiadir 2 rocas de

merengue helado, espolvorear un poco de plancton tetraselmis y dos brotes de ogonori. Verter la sopa bien fria.
Acompaifiar con una copa de Manzanilla LA GUITA muy fria.




Disfruta con moderacidn, e tu responsabilidad. 15°
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En Andalucia se comparte la alegria,
el arte, los momentos de sabor.
En Andalucia, se comparte lo bueno.

Sanoporina tirdleza.
ACETE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
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JUAN CARLOS FERNANDEZ

BALTAZARES. DOos HERMANAS (SEVILLA)

El oficio de Juan Carlos le viene de familia, al igual que a
su hermano Antonio. No s6lo han continuado con el legado
familiar, sino que poco a poco le han ido transmitiendo su
impronta, apostando siempre por el mejor producto, como

le ensefiaron sus mayores. Ybarrq €S ung mareq
que Llevy 9eneracipp,c.

Este chef sevillano asegura que todo lo fundamental lo ts una mg rea '

aprendi6 de su madre :“La cocina de una madre te marca GDWSoLidada’ com

de por vida a la hora de cocinar, los sabores de tu infancia ca Ll:olad Y un ggp "

son a los que se acostumbra tu paladar y t imitas esos CKGCPG‘:DVWIL&;. 4

sabores aportando algo nuevo de tu cosecha”. Estamos o amomolos

de
. Bstﬂ empresa”
(ilzupo YB Alzlz A Su cocina es de mercado, con mucho respeto por el
producto, basada en un recetario tradicional sevillano y —
algunos toques de modernidad con platos mas elaborados,

- g J .-ﬂ:hl‘"_ .ﬂ "
' ‘ i !}' U’ mas de autor. Su receta elegida, el Baba ganush, tiene

historia.

www.ybarra.es

Grupo Ybarra es una empresa familiar que cuenta con 170 logrando posicionarse en el mercado de productos de

afios de experiencia en el sector de la alimentacién. Es alta calidad. Grupo Ybarra apuesta por la innovacién y La tradicién popular dice que es un plato dulce y seductor, que resulta dificil
una marca de referencia dentro del panorama nacional se adapta en cada producto a los nuevos estilos de vida dejar de comer y que las mujeres que lo consumen habitualmente adquieren

e internacional, estando hoy en dia presente en 72 de los consumidores lo que la convierte en una marca de sus mismas caracteristicas de dulzura y seduccién, “me encanté la historia y
paises. Elabora y comercializa aceites, mayonesas, salsas, referencia en el sector de la alimentacién en Espafa y en el me estoy pensando si dirselo a mi mujer todos los dias”, bromea el cocinero.
aceitunas, vinagres, sal, verduras y salsas de tomate. resto del mundo. Reivindica la importancia de las sopas en cualquier carta y para él una sopa
Desde sus inicios, la comparfifa apuesta por la Calidad y perfecta tiene que tener “un fondo de plato que el comensal quiera descubrir;

la Dieta Mediterrdnea como fuente de salud y bienestar, es decir, seras capaz de ver el dibujo del plato porque acabaras con é1”, Esta es su

mayor satisfaccion, el oir en la mesa:“Péngame otra”.

©O—
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BABA

GANUSH

INGREDIENTES

580 g de berenjenas

40 g de aceite de oliva virgen extra
primera cosecha arbequina de
YBARRA

80 g de agua

4 g desal

50 g de tahina pasta de sésamo

10 g de vinagre YBARRA

5 g de comino

80 g de Mayonesa YBARRA

AOVE gran seleccién afrutado de YBARRA
Pimentén dulce

ELABORACION

Colocamos dos berenjenas de buena calidad, peladas y troceadas,

en un cazo con el aceite, el agua y la sal. Tapamos y colocamos en

el fuego 50 minutos a fuego muy lento; una vez pasado el tiempo
colocamos en una batidora y afiadimos la pasta tahina de sésamo, el
vinagre y el comino molido y trituramos a maxima velocidad durante
1 minuto (opcional incorporar un diente de ajo crudo, nosotros no

se lo incluimos). Se annade 80 gramos de mayonesa YBARRA y se bate
durante 20 segundos a velocidad media.

PRESENTACION

Se presenta en un plato al que se le agrega un poco de pimentén
dulce y un chorrito de aceite virgen extra gran seleccién afrutado de
YBARRA. Comer templado o frio, segtin el gusto, acompanado de pan
de pita o bastones de verdura.




CURRO NORIEGA )
Y MARIO SANCHEZ

BESANA TAPAS. UTRERA (SEVILLA)

nos gusty Por
S QVM.‘PLI:Q 9amag

Tanto monta monta tanto... Curro Noriega y Mario Sanchez
son un tandem bien avenido cuyas tinicas reglas son el
trabajo, el respeto y el compromiso. Ingredientes basicos

en Besana Tapas, ubicado en pleno centro de Utrera, en la

antigua juderia, donde el comensal es invitado a descubrir Se’Leccl:OVLados de

la fusién de 1a mas alta cocina con el tapeo mas tradicional. RE Lmerisiyw cali Aad
“Nosotros definimos nuestra cocina como arraigada en Y por sy VC‘SP eto a |
nuestro entorno, con bases sélidas y amor por la materia tradie; 4 4

Lleton
prima”, al saboy~

Aseguran que las sopas ya no son los primeros platos

I I (i U M Bn Es pE D n 0 www.legumbrespedro.com por excelencia pero si son la base de grandes platos.

Ellos lo tienen claro “cualquier sopa nos escanta, es muy
dificil para nosotros decantarnos por una en especial, ya

Desde 1969 LEGUMBRES PEDRO elige las mejores comercializador de garbanzo lechoso, un producto muy . .
. . . . que cada una de ellas tiene su momento dependiendo
legumbres de 1a tierra para acercar a su mesa excelentes apreciado por los consumidores, que se cultiva en nuestros . A . bk
. . ] : de la estacionalidad, el producto, la climatologia”.
alubias, garbanzos y lentejas con los que elaborar maravillosos campos de Andalucia.

Independientemente del caldo a tomar, lo que si deben

exquisitos guisos y recetas. Desde los potajes mas ’ « : .
q g Y potd) tener todos, sin duda, es “una buena materia prima

tradicionales a las nutritivas ensaladas con legumbres, Esta empresa familiar envasa bajo su marca Pedro todo y mucho s#Pr”
tan propias de la dieta mediterranea. Estos productos tipo de legumbres en diferentes formatos, ofreciendo
se imponen también en la cocina moderna, como una amplia gama de productos segiin las necesidades
acompafiamiento de carnes y pescados, en sopas frias e de consumo. La marca Don Pedro esta reservada . b : o
; . g i Sin lugar a dudas el compromiso y la perseverancia de estos dos jovenes y
incluso en patés de untar o purés. a las legumbres Alta Seleccidn, se trata de granos . :
) ; i experimentados chefs, formados en importantes restaurantes con estrella
cuidadosamente seleccionados, de gran tamano y textura p ) X s

: = de nuestro pais y capaces de realizar pequetios placeres gastronémicos en

Tras mas de 40 afios en el sector, LEGUMBRES PEDRO se muy suave y mantecosa.

) ) miniatura, convierten a Besana Tapas en una parada obligatoria.
ha consolidado como la marca andaluza de referencia.

La empresa gaditana se ha convertido en el principal
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INGREDIENTES

CONSOME JEREZ
Garbanza DON PEDRO Jerez

Cebolla Gelatina
Hueso de jamén

Pimienta OTROS
Laurel Canaillas
AOVE Perifollo
Tabasco Flor de acacia

Aceite de sésamo

YEMA DE CORRAL
Una yema fresca de gallina
Sal

.

w ELABORACION

En visperas pondremos las garbanzas
en remojo. Desde agua tibia
dispondremos las garbanzas con el
resto de ingredientes. Lo llevaremos a
fuego minimo hasta que la garbanza
quede en su punto. Una vez que la
garbanza quede cocida, colaremos
para obtener el caldo de la coccién

. Reservaremos las garbanzas.
Enfriaremos rapidamente.

PRESENTACION

Pondremos una capa generosa de sal
y sobre esta dispondremos una yema
de huevo, cubriremos con mas sal. La
dejaremos en sal por espacio de unos
20 minutos. Transcurridos el tiempo
pasaremos a quitarle toda la sal.
Reservaremos.

En el vaso de la batidora

pondremos el vino con la gelatina.
Accionaremos a la maxima potencia
y homogenizaremos. Con la ayuda de
la maquina de vacio, quitaremos las
burbujas de aire.

En un cuenco dispondremos la yema encurtida en sal. Mojaremos con aceite de

sésamo. Pondremos las cafiaillas alrededor de ésta. Puntos de jerez texturizado, yemas de
perifollo y flor de acacia. Terminaremos con el servicio del consomé garbanza DON PEDRO,

servido a vistas del cliente, bien frio.

PPaso a paso



Legumbres

PEDRO

[ TT I rrm
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Rigqueza de Nuestra Tierra

|_|ﬁ|‘;ﬁ Ty

LANGOSTILLOS

Maniico Ghesco de Cosla / Fresh seajood from the Coasl

Ju.g_p -r?"éf'll PRI ﬁi-, u.'t f:’fi*‘{f 1, .
e T"Hf.{'f{r-"'-ﬁ diA fll.af":fe:a:

It can be enjoyed in thousands of ways... Ty it and enjoy!

www.legumbrespedro.com




UBAGO

www.ubagogroup.com

UBAGO lleva mas de 80 afios de actividad ininterrumpida en la

transformacién de productos del mar: Filetes de Caballa del Sur,
Filetes de Melva, marisco mediterraneo como el Langostillo y la
Concha Fina®, La Gula del Norte®, Huevas, Higados y un largo

etcétera de especialidades.

Nuestas conservas estan elaboradas con las mejores materias
primas, siguiendo estrictos controles de calidad y trazabilidad,
siempre respetando el medio ambiente, para ofrecerles un
producto con la maxima garantia de frescura, sabor y valores
nutricionales integros.

CELIA JIMENEZ

oS Produetye de

. el/tbago SO Generpspe
BODEGAS CAMPOS. CORDOBA  Sabor i g
Pérmniten toy,,
EXperiene; s l:“’"l:cas 1
A Celia Jiménez siempre le gusto cocinar. Es por eso que gna EXquisity '{/"Orm.“
cuando conocid el mundo de la restauraciéon le fasciné, “me de Conocey Andal fl
parecié un mundo dinamico, creativo, donde las relaciones al Watuyg| Yens e L
personales son muy importantes -yo soy muy extrovertida- Pri OP’:OJHQ 0” &

y donde el trabajo diario tiene una gran recompensa;
hacer felices a aquellos que nos visitan en nuestros
establecimientos, hacerles disfrutar y pasar un buen rato”.

Fue una de las primeras mujeres en destacar dentro de un
mundo firmemente masculino y fue la pionera en obtener el
reconocimiento de la Guia Michelin. A pesar de contar con
este reconocimiento y distincién, la cocinera considera que
"no se puede trabajar para conseguir un premio", sino para
que "los clientes estén satisfechos" y buscar una cocina con
identidad propia. “Siempre me han molestado las etiquetas
sobre el tipo de cocina que hago, mi tipo de cocina es tipo
Celia Jiménez”.

S

En cuanto a las sopas, Celia cree que son las grandes rescatadas en la cocina moderna “es
verdad que durante un tiempo perdieron su sitio en las cartas de los restaurantes, pero han
vuelto con fuerza, renovadas y actualizadas”. Para ella es indispensable de vez en cuando una
buena sopa de ajo; primero por su ingrediente principal, que es indispensable en su cocina,
y segundo porque le trae muy buenos recuerdos de su etapa como estudiante en La Cénsula,
donde la hizo por primera vez.
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INGREDIENTES Paso a paso

2 unidades de langostillos UBAGO 1 pimiento verde
o 1 pimiento rojo
PARA EL CONSOME CITRICO 1 cebolla

1,51de agua mineral 1 tomate

2 huesos de jamén ibérico AOVE

2 zanahorias Vinagre de Montilla

1 puerro Salc.s

Miel de cana c.s

Salsa de soja ahumada c.s PARA LA VINAGRETA
Hierbabuena fresca c.s DE LIMON

Piel de lima c.s 80 g de AOVE

Jengibre c.s 20 g de zumo de lima

20 g de zumo de limén
PARA LA PIPIRRANA

) Jengibre fresco c.s
2 esparragos blancos extra grueso

Goma xantana c.s

Y
'1-' ELABORACION
LA PIPIRRANA

EL CONSOME Picar todos los ingredientes, alinar
Poner el agua frfa junto con el hueso €O AOVE, vinagre de Montilla y sal.
Reservar.

de jamoén y las verduras enteras.

Cuando rompa a espumar, bajar el .
LA VINAGRETA DE LIMON

fuego y dejar cocer a fuego lento o
Poner en un bol los zumos de citricos

durante 50 minutos. Retirar del

r - . . .
fuego y dejar enfriar incorporando i i el FUEEe Gl e, Dk

™ ».
y , STILLOS DE UBAGO EN la piel de lima, la hierbabuena y el textura de gel con la goma xantana e

incorporar el jengibre rallado y 1a sal.

7 Ve jengibre. Colar y reservar. Aromatizar
CONSOME CITRICO con miel de cana y la salsa de soja

para Servir.

= - :
. 2 2R X2 R presenTACION

A la hora de emplatar, colocar la pipirrana, el esparrago y el langostillo,
alifiar con la vinagreta de limdn y servir el consomé frio.




Lirares-H

COPERUNION (UNIOLIVA)

www.unioliva.com

UNIOLIVA es una marca con una sélida reputacién de
calidad desde su fundacién alla por 1931.

El Aceite de Oliva Virgen Extra de UNIOLIVA siempre

se ha caracterizado por su marcado acento jienense,
personalidad que le ha venido dada por la utilizacién

de una sola variedad de aceituna en la elaboracién de

sus caldos: la variedad picual. Esta variedad es la mas
extendida en nuestra provincia y le otorga al aceite clasico
de nuestra marca un frutado intenso y unos deliciosos
matices picantes y amargos.

No obstante, en los iltimos afios, y para adaptarse a
nuevos horizontes comerciales (la marca esti presente

ya en mas de 25 mercados de cuatro continentes), se han
desarrollado una serie de productos entre los que destacan
nuestra linea de Aceite de Oliva Virgen Extra aromatizado
con extractos naturales de trufa negra, guindilla, ajo

y limén que se comercializa bajo la ensefia UNIOLIVA
Variedades AN en un elegante envase de cristal oscuro de
250 ml.

MONTSE DE

LA TORRE
CANTINA LA ESTACION. UBEDA (JAEN)

Con un Sol de la Guia Repsol y 1a Pink Gourmet con dos tenedores,
entre otros muchos reconocimientos, Montse de 1a Torre es la inica

. . L - . “Uniol;
mujer andaluza perteneciente a la Seleccion Espanola de Cocineros toliva tuvp el acl:erto

de s
Profesionales. Con ella se hace realidad el refrdn: “De casta le viene o ac’a rlas Varieday
al galgo”. “Mis maestros son mi familia, una familia dedicada a la img’uLWdLLLa’ tncfa
p Yo o0 q ; A on, qj 4
hosteleria. Mis tios y mis padres siempre han tenido un bar de tapas - ajo... Lp que te

Pervite cpp; .
€ coclngy disting,
Productpg d =
tD % 5’ aVLCS win
al 4 CSPCCLQL. ES Py

y mi formacién fue en la Escuela de Hosteleria de La Laguna, en
Baeza. La tradiciones te van marcando y yo desde pequefia lo vivi en
mi casa. Pienso que lo tinico que sabia hacer era cocinar. Cualquier

AOvE

. . Pa 9 m i 2

otro rumbo hubiera sido erréneo”. aQWLﬁco g
Cantina la Estacién es un restaurante con una decoracién curiosa, ya ——
que su comedor recrea un lujoso vagén de tren. Fue a bordo de este \

tren donde esta chef andaluza comenz6é un viaje junto a su marido,

José Antonio Cristofani, un erudito sumiller y jefe de sala. Una \

aventura basada en la cocina tradicional, en el producto fresco de
temporada adornada con toques vanguardistas.

Montse es ama de casa, cocinera y madre de dos nifias, Aranza y Estrella... por lo que “llegar hasta aqui y
que la gente se sienta cémoda en mi restaurante y le guste lo que yo hago es mi mejor recompensa”.

A pesar de reconocer que las sopas estan un poco olvidadas en las cartas actualmente, “nosotros al vivir en
un pueblo tenemos muchisimos caldos de 1a zona, pucheros tradicionales que no queremos ni podemos
perder”, Para hacerla disfrutar: una buena sopa de ajo.
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GAZPACHO DE PIMIENTOS ASADOS EN ACEITE
AROMATIZADO DE GUINDILLA DE UNIOLIVA, CON

VENTRESCA DE ATUN ROJO AROMATIZADO CON ACEITE DE

OLIVA VIRGEN EXTRA DE TRUFA DE UNIOLIVA

INGREDIENTES |

GAZPACHO
1/2 kg de pimientos rojos
Sal

1 cebolla

1 pepino

1 pimiento verde

1/2 kg de tomates rojo carnosos

AOVE aromatizado con
guindilla de UNIOLIVA

AOVE aromatizado con ajo de
UNIOLIVA

1/4 de miga de pan

Vinagre de vino

Agua

VENTRESCA DE ATUN

250 g de ventresca de atin rojo
AOVE aromatizado con trufa
UNIOLIVA

Sal

PRESENTACION

Laminamos la ventresca de
atin rojo, la colocamos en un
plato hondo y la decoramos
con un poco de trufa fresca
laminada. En una jarrita
aparte colocamos el gazpacho
de pimientos asados con el que
bafiaremos la ventresca.

.

U ELABORACION

Colocar los pimientos en una bandeja
de horno y regarlos con el aceite de
oliva aromatizado de guindilla y sal.
Poner el horno 180°C durante treinta
minutos. En otra bandeja de horno,
colocar el resto de verduras con sal y
hornear 30 minutos a 1802 C. Pelar y
reservar los pimientos rojos. El resto
de las verduras asadas las reservamos
para mas tarde.

A continuacién, introducimos en la
termomix los pimientos asados y
limpios junto al resto de las verduras
y afiadimos la miga de pan, un
chorredn de vinagre de vino, y un
poco de agua junto con una pizca de
sal. Trituramos hasta conseguir una
mezcla homogénea. Pasamos por

el chino para dejar la mezcla fina y
suave. Una vez en frio, ponemos un
poco de AOVE aromatizado de ajo de
UNIOLIVA.

Seguidamente marcamos en

la plancha el atin con el AOVE
aromatizado de trufa UNIOLIVA y
una pizca de sal.

Paso a paso
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PEDRO JOSE
MORILLO

CASTILLERIA. YEJER DE LA FRONTERA (CADIZ)

Pedro José Morillo empez) fregando platos y pronto descubrid
su interés por los fogones. Sabia que era una profesiéon dura
y sacrificada pero encontrd el apoyo de su suegro, Juan
Manuel, su maestro. “Soy muy joven pero no he dejado de P
aprender desde que un buen dia decidi meterme entre platos. eSV:‘WQ res de Yema
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He ido ampliando mis conocimientos con distintos viajes
y visitando diversos restaurantes con estrellas Michelin, y
otros no tan reconocidos pero igualmente excepcionales. He

intentado hacer un poco mi camino, soy muy impetuoso y Yo <o "\demés,
me gusta mucho evolucionar”. del ,5 A e"W!VWoraolo
8 VLVLa@re <lj Los 0le
. . . . nagr
Para Morillo existen muchos tipos de cocina, “la nuestra -y 9, es de Yema son
agWLﬁCOS ’”

es una cocina clasica con toques modernos, evolucionados.
Intentamos darle siempre un toque de creatividad a los

VINAGRES DI YEMA

www.vinagresdeyema.es

platos clasicos™.

En 1992 Fernando T. de Terry y Galarza adquiere unas
antiguas soleras y anadas de Vinagre de Jerez situadas

en pleno centro histérico de Jerez de la Frontera, creando
asi la empresa familiar VINAGRES DE YEMA, dedicada
exclusivamente a la elaboracién, crianza y envejecimiento
de unos vinagre iinicos muy selectos bajo el amparo del
Consejo Regulador de la D.O. Jerez-Xeres-Sherry. Nuestra
meta es la biisqueda constante de calidad y servicio al
cliente.

En la actualidad, su sede social se encuentra en la antigua
Bodega San Fernando, con mas de 200 afios de historia,
situado en la zona tradicional de bodegas de El Puerto

de Santa Maria. Se complementa con una nueva nave

de envejecimiento con capacidad para 2.800 botas y una
planta de envasado con la tecnologia mas moderna.
Estamos en posesién de las normas de calidad mas
exigentes como son la IFS, BRC e ISO 9001:2008.

Pedro José apuesta por las sopas “No creo que sean las grandes olvidadas,
simplemente creo que las estin enmascarando con otras técnicas y otras formas
de verla. En todos los restaurantes hay alguna sopa, bien fria o caliente. Muchos
cocineros piensan que no son platos que les puedan rendir mucho, pero hay
mucha gente que las busca en las cartas”. Para él la sopa perfecta debe mantener
su melosidad, textura, que sea agradable de sabor y nada pesada, que el
elemento principal sea el que predomine y no se encuentre desplazado por otro.

“Hay que darle vida a las sopas y no dejarlas morir”, asegura.


http://www.haciendaguzman.com

INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

4 remolachas Vinagre de Jerez al .
2 zanahorias Pedro Ximénez de //F .
80 g de pifiones VINAGRES DE YEMA " ]
1 rodaja de pina AOVE

1/4 cebolla fresca Sal

200 ml de agua

=7

-
ﬁ ELABORACION

Cortar las hojas de la remolacha y lavar bien. En una olla cocer la remolacha
entera, dejandola al menos una hora con una pizca de sal. Una vez cocida
pelamos la remolacha.

En la termomix ponemos las zanahorias, que previamente hemos pelado,
junto con la remolacha, el trozo de cebolla, el vinagre de Jerez, una pizca
de sal y el agua. Mientras se va triturando, se va afiadiendo el aceite de
oliva poco a poco y se deja unos minutos a maxima velocidad. Pasar todo el
contenido por un colador o chino para quitar posibles grumos.

En una sartén con un poco de aceite, se saltea la pifia hasta conseguir un
color dorado. Y seguidamente sin echar mas aceite se tuestan los pifiones.

PRESENTACION

En un plato de sopa, vertemos el gazpacho y ponemos la pifia troceada al
gusto y los pifiones como guarnicién. Lo finalizamos con unas gotas de aceite
de oliva.
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INES ROSALES SA.U.  wovinesosaies.com

Inés Rosales Cabello comenzd llevando sus Tortas al
cruce de caminos de La Pafioleta y a la antigua estacién
de trenes de Sevilla, transportandolas en canastos de
mimbre, con la ayuda de su familia y vecinas.

Desde estos dos puntos estratégicos, los viajeros se las
llevan a sus lugares de destino y, en poco tiempo, se
fueron extendiendo por toda Espafia “Las Legitimas y
Acreditadas Tortas de Aceite de INES ROSALES”.

Es asi, como la Torta de Aceite de INES ROSALES
constituyen el genérico de la categoria y, dada
sus caracteristicas organolépticas y facilidad de

conservacién y transporte, se convierte en testigo
placentero de instantes para recordar en una época

en la que no abundaban esos momentos, adquiriendo,
ademas, el valor de icono para generaciones de cualquier
clase social.

INES ROSALES se reinventa desde hace mds de 100
afos, con transparencia y total disposicién hacia el
consumidor. Sin olvidar que elaboramos "experiencias
Gnicas" que trascienden al acto de la compra y que
esperamos seguir manteniendo, al menos, otros 100
afos mas.

lnés Rosaleg

tracht:oVLaL’ de

CHoco. CORDOBA

Kisko Garcia, chef cordobés galardonado con una estrella toa[ al a Vl: da
Michelin, regresé a su ciudad natal, tras su paso por los mi i - A
mejores restaurantes de la geografia espafiola, para hacerse enea nta La
cargo del restaurante familiar “Choco”. Referente de la to;«ta GLéSiaa ”

cocina andaluza, destaca por su estilo personal, dando
un giro lleno de imaginacién a sus platos basados en el
milenario recetario de su tierra.

La pasién por su profesién se respira cuando lo tienes de
frente, como él mismo asegura “cocinar no es un trabajo, es
una forma de vida”, por eso no cree que cualquiera pueda
ser cocinero, considera que como cualquier otro artista se
debe nacer con ello. Asi, no duda en diferenciar dos tipos de
cocina “la buena y la mala”, dejando bien claro en nuestra
charla que la suya es de las buenas.

En su cocina siguen estando muy presentes las sopas y si tiene que decantarse
por alguna elige sin dudarlo: “La sopa de ajo que hace mi padre”, Un padre al
que considera su gran maestro y del que casi con toda seguridad habra heredado
la dedicacién y la impaciencia con las que se define.



http://www.haciendaguzman.com
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| SALMOREJO DE

. | AGUACATE Y TORTA

4 \
| DE SESAMO Y SAL
DE INES ROSALES
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INGREDIENTES

4 aguacates maduros

1 cebolleta

Zumo de medio limén

Sal

Aceite de girasol

Una torta de sésamo y sal de INES ROSALES

e

v ELABORACION

Pelamos los aguacates y les quitamos el hueso, los
echamos en la batidora con la cebolleta y el zumo
de limén para, posteriormente, ir emulsionando
con aceite de girasol. Ponemos a punto de sal y
Teservamos en nevera.

PRESENTACION

Cuando vamos a servir, colocamos el
salmorejo de aguacate en un plato
hondo o en una copa grande y le
colocamos encima la torta de

INES ROSALES, para romperla

con la cuchara y mezclarla

con el salmorejo.

Paso a paso
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GONZALFEZ BYASS

GONZALEZ BYASS es una Familia de Vinos que se
encuentra presente en algunas de las principales regiones
vitivinicolas de Espafia con la maxima de respetar
siempre la esencia de cada zona.

El resultado son vinos que reflejan la personalidad del
terrufio. La coleccién de Finos Palmas, los monovarietales
riojanos de Beronia, los cavas de autor Albert de Vilarnau,
los vinos de parcela de Finca Constancia, los tintos de
Cadiz de Finca Moncloa o las especialidades de Vinas del
Vero, con Secastilla y Blecua, son algunos ejemplos.

www. gonzalezbyass.com

Si una palabra puede describir a GONZALEZ BYASS es
calidad, tanto en sus productos como en los procesos de
elaboracién. De hecho, cuenta con uno de los primeros
centros de investigacién privada, el CIDIMA, que se
inaugur6 en el afio 1955 y que gestiona el desarrollo

e innovacién en los procesos enolégicos. El futuro de
GONZALEZ BYASS se basa la consolidacién de la calidad
de sus vinos, en la apuesta y desarrollo de los mercados
internacionales y el fomento del enoturismo. Todo basado
en el mantenimiento de los valores de la compaiiia:
tradiciéon familiar, respeto por el medio ambiente y
compromiso con la calidad e innovacién.

DANI GARCIA

DANI GARCIA PUENTE ROMANO.

MARBELLA (MALAGA)

Dani Garcia comienza nueva etapa con su recién estrenado
Restaurante Dani Garcia Puente Romano, pero su premisa sigue
siendo la misma que cuando empezd hace ya algunos anos “hacer
feliz a las personas”.

“Afronto el reto con la misma ilusién que cuando tenia 18 afios,
teniendo en cuenta que es el hotel donde comencé a trabajar, que
estd a 5 minutos de mi casa y en la ciudad donde naci, qué mas
puedo pedir”,

Cran defensor de las sopas, las utiliza en diferentes estados, como
caldo, como sopas o como hilo conductor de un plato. Lo que no
puede faltar en ninguna de ellas es textura y sabor. Aunque si le
dan a elegir se queda “légicamente, como andaluz que soy, con el
gazpacho: es sano, nutritivo y estd muy rico”,

Cos pr, oductps g,
Gonzg le=
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El chef dos Estrellas Michelin no duda en afirmar que sus verdaderas
maestras en esto de los fogones son su madre y su abuela y que
cualquiera con ilusién y ganas puede ser cocinero, tal y como se descubre

en la pelicula Ratatouille “y yo creo mucho en esa pelicula”, afirma.


http://www.haciendaguzman.com

Paso a paso

Er' INGREDIENTES Y ELABORACION

AJOBLANCO BASE

300 g de pasta de almendra

650 ml de agua mineral

1/4 de ajo sin germen

50 ml de AOVE

C.ssal

C.s aceite

C.s vinagre

Emulsionaremos todos los ingredientes juntos.
A continuacién se colard y se dejara reservar.

GAZPACHO BASE

500 g de tomate licuado

140 g de mahonesa

2 g Xxantana

C.ssal

C.s AOVE

C.s vinagre de Jerez

Licuar el tomate hasta obtener 500 g de zumo,
triturar con la xantana y emulsionar con la
mahonesa.

AJOGAZPACHO

Mezclamos el ajoblanco base y el gazpacho base en
las mismas proporciones; es decir, por cada 300 g
de ajoblanco 300 g de gazpacho. Se emulsiona con
xXantana en una proporciéon de 3g por cada litro.

PRESENTACION

JUGO DE BUEY DE MAR

Una pieza de buey de mar de unos

600 g

Herviremos durante 7 min. en agua de mary
dejaremos enfriar. Una vez frio, limpiaremos para
extraer toda la carne. Guardaremos el coral para la
elaboracién posterior.

EMULSION DE BUEY DE MAR
150 ml de jugo de buey de mar
25 ml de aceite de oliva

1,5 g de xantana

Emulsionar y reservar.

CARNE DE BUEY DE MAR

Una vez limpia, la alifaremos con sal, aceite y
cebollino. Reservar.

Cortar finamente hinojo y poner en agua y hielo.

EMULSION DE HINOJO
200 g de hinojo
0,2 g de xantana

C.ssal
Licuar el hinojo y el jugo obtenido, ligarlo con la

xantana y ponerlo a punto de sal. W \
’-‘ﬁ '

2,:«/,
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Disponer varios puntos de la emulsién de hinojo en la base del plato. En'el centro pondremos la
emulsién del jugo de buey de mar, encima de ella pondremos la carne anteriormente alifiada.

Naparemos con el ajogazpacho, con hinojo cortado y con dados de manzana finalizaremos el plato.

Acompaiiar con una copa de Tio Pepe bien frio.
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USIS A Www.usisa.com

USISA procesa anualmente 10.000 toneladas de pescado,
capturado por la flota artesanal andaluza. Sus productos
se comercializan a través de 3 marcas: Usisa, Tejero y El
Decano destinando un 85% al mercado nacional y un 15%

al internacional y facturando 27 millones de euros anuales.

Sus productos estan elaborados de forma artesanal con
ausencia total de quimicos, utilizando sélo pescado, aceite
de oliva o girasol y sal, por ello son beneficiosos para la
salud, debido a su alto contenido en Omega 3.

Con una plantilla de 400 personas en campaifa, procesa
35.000 Kkilos de pescado diariamente, realizando las labores

de pelado y estiba manual mujeres fieles a 1a tradicién
heredada de nuestros mayores, convirtiéndose en su
principal activo.

Destacamos los Filetes de Caballa y Melva de Andalucia,
asi como la especialidad “canutera “, productos con I.G.P.

o0 los Boquerones y Sardinillas de la Costa. En salazones,
la mojama extra "el pata negra del mar", producto en
proceso de obtencién de la IGP reconociendo la “mojama
de Isla Cristina”, asi como los Lomos de Sardinas saladasy
prensadas.

DELFIN CABRERA

DELFIN DELICATESSEN. PALMA DEL RiO (CORDOBA)

“Sentir la cocina desde dentro, convertir la profesiéon de cocinero
en una pasién y una forma de vida”, s6lo asi cualquiera puede
ser cocinero. Delfin Cabrera, chef cordobés con mas de 25 afios
de experiencia, no pensé nunca en convertirse en cocinero “fue
un encuentro fortuito del que no pude escapar, la cocina me
atrap6”.

Defiende el papel de las sopas en las cartas de nuestro pais “es
verdad que en determinados tipos de restaurantes pasaron una
época en las que se vefan como un plato de poco valor, pero a
dia de hoy creo que eso pasd, de hecho me atreveria a afirmar
que han resurgido con mas fuerza”, Como fiel cordobés se deja
seducir por un buen salmorejo y, cuando el tiempo acompana,
una buena sopa de puchero.

Para Delfin el producto es fundamental. Cualquier cocinero
deberia emocionar a sus comensales con el buen uso de la
materia prima. Dentro de su concepto de cocina no acepta
la falta de orden y de limpieza “la cocina debe estar siempre
perfecta”,

Su trabajo, su dia a dia, esta lleno de pasién, “por encima de todo
esta la satisfaccién de mis clientes y la confianza que depositan
en nosotros. Como catering no tenemos ningun margen de error.
Cuando celebras un evento siempre es tnico, si fallas no tienes
posibilidad de enmendarlo, por eso cuando confian en nosotros
nos llenamos de responsabilidad, pero también de satisfaccion
por considerar lo que estan poniendo en nuestras manos”,

”Msis’a €S para g
DLla mejor consenvery
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Paso a paso

INGREDIENTES

200 g de mojama de atin
50 g de almendras

50 g de pinones

15 cl de AOVE

3 cl de vinagre de Jerez

50 cl de zumo de naranja

Piel de naranja
4 g de maltodextrina de tapioca
50 g de miga de pan

30 g de aceitunas negras

20 g de tomates secos deshidratados
1 diente de ajo

Salc.s

Brotes tiernos

i ELABORACION

Cortar la mojama en dados de 1,5 cm. Poner en un vaso batidor el
pan, los pifiones, las almendras, el ajo, el vinagre de Jerez y el zumo
de naranja. Triturar 5 minutos hasta que esté fino. Incorporar poco
a poco el AOVE y ponerlo a punto de sal. Infusionar el aceite con

la piel de naranja sin superar los 60 2C durante 2 horas, enfriar y
texturizar con la maltodextrina. Picar finamente las olivas negras y

CREM A DE N AR AN J A CON Mo J AM A DE los tomates secos deshidratados y reservarlos en aceite.
ATUN Y OLIVAS NEGRAS PRESENTACION

Colocar los dados de mojama en el fondo del plato, unos puntos de

aceite texturizado con la piel de naranja y otros de aceitunas con los

tomates secos, los brotes tiernos y finalmente la crema de naranja.
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BODEGAS BARBADILLO

www.barbadillo.com

BODEGAS BARBADILLO cumple con una trayectoria
centenaria asentada en un principio irrenunciable:

el equilibrio medido entre tradicién e innovacién.
BARBADILLO renueva constantemente su apuesta por

ese maridaje entre pasado, presente y futuro e insiste

en avanzar con paso firme sin perder nunca de vista

sus raices. A lo largo de los dltimos afos, Barbadillo ha
sabido sumar a su negocio tradicional de vinoes blancos de
la Tierra de Cadiz, manzanillas y vinos de Jerez, nuevos
vinos andaluces y de otras Denominaciones de Origen
como Bodega Pirineos, en la D.O. Somontano o Vega Real,
en la D.O. Ribera del Duero. Igualmente, la compania

— )

ha diversificado su negocio incorporando productos
complementarios como los ibéricos 100% bellota de Sierra
de Sevilla.

Su busqueda de la excelencia se traduce no sélo en una
constante apuesta por nuevos productos, sino en el mimo
y el cuidado de los productos de siempre. Castillo de San
Diego, el buque insignia de la bodega, es el caso mas
destacado. No ha dejado de evolucionar desde que salid
al mercado. Aniada tras afiada ha ido ganando matices
hasta convertirse en el vino que es hoy. Un aliado para la
gastronomia nacional. Referente para muchos que han
seguido su estela.

JOSE CALLEJA

SURTOPIA. MADRID

José Calleja es un cocinero de vocacién y devocién. Autodidacta,
sin estudios de cocina ni hosteleria, a quien la estrecha relacién
de su familia paterna con el mercado de Sanlticar, del que
ademads era vecino, le fue dibujando la linea de su destino hasta
llevarlo a abrir su propio restaurante en Madrid.

Para el chef gaditano “es un sueno hecho realidad: conseguir
traer a Madrid un restaurante propio en el que degustar la
mejor gastronomia de Andalucia. Por eso se llama Surtopia, de
la unién de Sur y Utopia”.

La suya es una cocina sencilla, de sentido comtn, donde pone
en practica todo lo aprendido a lo largo de los afios y dando
siempre al comensal lo que é1 mismo cree que va buscando.

Le ha inculcado a su hijo de 3 afios el gusto por las sopas, de las que dice estan presentes en casi todas

"BarbaoliLLo Yyo
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las cartas, tanto en su versién original como en alguna variacién. Si tiene que quedarse con una, se

queda con la sopa de picadillo “que me evoca felices recuerdos de mi infancia”, El chef sanluqueno nos
invita con su cocina a un viaje a tierras gaditanas, un pequefio homenaje a la cocina andaluza hecha

con sentimiento desde la capital de Espana.
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Paso a paso

INGREDIENTES "ELABORACION

S PERTioS Limpiamos las mojarras sacando
los lomitos y los dejamos en
agua helada durante 1 hora
para desangrarlos y quitarles las

1 pimiento verde italiano

1 cebolleta

1 tomate de huerta maduro

Sal .
espinas.

Vinagre de Jerez

agua Condimentamos el pepino con

vinagre, aceite, agua y sal durante

12 horas para posteriormente

quedarnos tinicamente con la

4 mojarritas
Pimentén dulce y picante
Cuindila

Pimienta rosa en grano
AOVE

Ajo

Brotes de esparragos

parte liquida obtenida de la
decantacién. Ponemos a macerar
las mojarras en una vinagreta de
aceite, vinagre, ajo, sal, pimentén
y guindilla durante 24 horas.
Cortamos finamente las verduras
en brunoise.

PRESENTACION

Emplatamos las mojarras acompanadas

de la pipirrana y un poco del caldo del pepino.}
Decoramos con unos
brotes de esparragos
tiernos.

SOPA FRIA DE PEPINO CON PIPIRRANA
Y MOJARRITA ESCABECHA

X 3 &




CAMPO RICO

CAMPO RICO es una empresa Andaluza que se fundd en
1999. Todos los elaborados estan preparados con productos
100% vegetales. Estan considerados 100% naturales. Por
este motivo, se venden habitualmente en las fruterias
tradicionales y en las de los supermercados.

Todas las referencias CAMPO RICO estan libres de gluten,
por lo que son aptas para consumir por los celiacos.
Tampoco contienen ningun tipo de alérgenos y por eso

las puede consumir toda la poblacién, desde los 4 a los

99 anios. A partir de materias primas de primera calidad,
elaboramos platos de la cocina tradicional. Estos platos son

WWW. Camporico.com

acogidos en muchos hogares por su sabor. Recuerdan al
recetario de las abuelas, artesanos y hechos con mimo.

CAMPO RICO, al transformar la materia prima en platos
terminados, da valor anadido a nuestros campos, creando
riqueza en la regién. En las instalaciones de CAMPO
RICO, se usa la mas alta tecnologia en cuanto a seguridad
alimentaria. Certificados Europeos como la ISO, BRC e IFS,
y la Norteamericana FDA avalan esta garantia.

CAMPO RICO, ...del campo lo mas rico, les desea "buen
provecho".

Joven, con ganas de hacer las cosas bien y en continuo
aprendizaje. Asi se define Jestis Gonzailez '§£maniego, un chef
sevillano reconocido y galardonado a lo largo de su trayectoria
con algunos de los premios mas prestigiosos del pais.

La hosteleria la lleva en la sangre “porque mi padre toda la vida
ha sido hostelero, ha tenido tabernas, cafeterias y restaurantes.
Empecé fregando vasos con mi padre a los 8 6 9 afios. En las
vacaciones me iba a su bar a echarle una mano en lo que podia;
fregaba, echaba una cervecita a los amigos..., ahi comenzé
todo”.

Después de acabar su formacién y recorrer medio mundo
empapandose de conocimientos y experiencias decide en el afio
2002 abrir su propio restaurante. “Mi cocina es tradicional,
mediterranea, con un toque creativo, de innovacién. Yo no
quiero perder la base de la cocina de mi madre; de hecho, la sigo
llamando para pedirle consejo o que me apunte cémo se hacia
alguna receta. Pero intento darle un toque muy innovador, rizar
el rizo, darle mi sello personal”.

JESUS GONZALEZ SAMANIEGO

EL CRUJIENTE. SEVILLA

Me gustq todo de
C,amPo Rico.
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Para Jests no existen distintos tipos de cocina, simplemente “hay que saber

mezclar sabores, texturas e ideas, ya que casi todos los ingredientes -que es lo
principal- los puedes encontrar en cualquier parte del mundo”.

Un enamorado de la sopa de tomate de su abuela, reconoce como principal

defecto el no saber delegar responsabilidades, aunque es consciente que con el

paso de los anos se ha sabido rodear de un gran equipo que le esta facilitando el

corre gir este asunto.
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INGREDIENTES

1000 g de zanahorias de CAMPO RICO

2 puerros

2 dl de AOVE

5 dl de caldo vegetal
10 g de queso viejo

10 g de leche

10 g de crema de leche
2 g de pimienta blanca
4 hojas de albahaca

2 g desal

" ELABORACION

CREMA DE ZANAHORIA
Rehogamos el puerro, ya cortado
en dados, en una cazuela con el
aceite de oliva. Cuando empiece
a coger un poco de color, le
anadimos las zanahorias y
rehogamos un poco.

Seguidamente le anadimos el
caldo vegetal y dejamos hervir
unos 20 min.

Por dltimo, salpimentamos, lo

pasamos por turmix y después por
un colador fino a otra cazuela.

PRESENTACION

o - albahaca.

SUERO DE QUESO VIEJO
Mezclamos el queso viejo, la leche
y la crema, a partes iguales, y

los introducimos en Termomix
durante 15 min. En posicién 4y a
602 C. Una vez finalizado, verter en
un recipiente y dejar enfriar.

ACEITE DE ALBAHACA

En un cazo verteremos las hojas
de albahaca, una parte de aceite
de oliva y lo dejamos a fuego
minimo, sin llegar a hervir,
durante 10 min. Por dltimo,
sacamos la albahaca, la pasamos a
una tirmix y con el aceite vamos
emulsionando hasta sacar una
parte de aceite verde infusionado.

/',-vEr‘l"i‘h} cuenco vertemos la crema, después trazamos unas lineas de suero de
‘queso por encima y, por ultimo, decoraremos con unas gotas de aceite de

Paso a paso
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CRUICAMPO

CRUZCAMPO es la cerveza lider del mercado nacional y se
ha mantenido asi gracias a su combinacién de tradicién e
innovacién para obtener un producto de maxima calidad.
Desde 1904 es elaborada con una receta inica por maestros
cerveceros, con un proceso de elaboracién muy cuidado que
garantiza la excelencia del producto hasta el momento de

sSu consumao.

CRUZCAMPO ha desarrollado innovacién y programas
para ofrecer “La cafa perfecta”, transmitiendo su maestria
de tiraje en los puntos de venta y lanzando CRUZCAMPO

WWW.Cruzcampo.es

Clacial, un sistema que permite servir nuestra cerveza a la
temperatura ideal de consumo: -2°C.

En la actualidad, CRUZCAMPO sigue trabajando para
mejorar la experiencia de consumo, creando los ultimos
avances en tecnologia cervecera: la nueva versiéon de la
columna glacial, los barrileros especiales CRUZCAMPO o el
sistema de cerveza recién elaborada de CRUZCAMPO.

PACO YBARRA

ESCUELA DE HOSTELERIA GAMBRINUS. SEVILLA

A Paco Ybarra no le acompaifia una historia familiar con
tradicién entre los fogones. Su vocacién fue tardia, iba
para abogado pero coqueted con los fogones y estos le
atraparon para convertirse en companeros inseparables.
Quizas por eso, por haber pasado horas estudiando
grandes legajos, sigue con esa vocacion de aprender de
todas las personas que pasan por su vida.

) CVMZGQVM,PD €S ung
amgz:zfa ewEbLemética
’ Wactongl .
LwiiermacionaL, Ploney,
Y lidey ¢, el sectpy 3
Agroaliven,
el 9astrongi, |
?er}/eza Cruze
Unica e, g,

Como a cualquier buen chef que se precie, le gusta
probarlo todo, lo que él mismo considera su mayor virtud
y su mayor defecto. Y no duda a 1a hora de definir los
tipos de cocina que hay “la buena y la mala”,

Co. Lg
ampo es
Especie”

E—

Para Paco Ybarra las sopas tienen un gran protagonismo en Andalucia,
ya sean frias o calientes: “Creo que hoy en dia las sopas tienen una gran
versatilidad y las podemos encontrar hasta en los postres”. Como para
cualquier otro plato lo importante es el producto, la técnica, la pasiéon,
la organizacién del trabajo, la inspiracién, la concentracién. En esto

se basa su trabajo. Para conquistarle: una buena sopa de tomate con

hierbabuena.


http://www.haciendaguzman.com

Paso a paso
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INGREDIENTES Y ELABORACION "

i

PARA EL SALMOREJO DE
NARANJA

1/2 kg de naranja

2 dientes de ajo blanqueados tres
veces

70 g de AOVE variedad manzanilla
20 g de vinagre de Jerez

Sal

100 g de pan

Pelamos bien la fruta, sin

que quede parte blanca, si no
amargaria. Le afiadimos los ajos
pelados, el pan y, en dltimo lugar,
lo aliflamos emulsionando en
vaso americano con el aceite.
Reservamos en frio.

PARA EL PATO

Marinada:

400 g de cerveza CRUZCAMPO
ralladura de una naranja

1 cebolla

50 g de caramelo

1 anis estrellado

4 granos de pimienta negra
una ramita de tomillo

1/2 puerro

Dos patos azulones

4 rodajas de naranja deshidratada
Dos ramitas de tomillo

100 g de AOVE manzanilla
Sal

Pimienta en grano

50 g de aceituna prieta

Limpiamos bien el pato,
evisceramos y quemamos los
restos de pluma, marinamos unas
12 horas con los ingredientes
indicados con las verduras
cortadas.

Transcurrido este tiempo,
envasamos al vacio las aves con el
resto de ingredientes, las rodajas
de naranja, etc. Le damos una

'S E A &

PRESENTACION

coccién de 2 horas y media a 55°C.
Reservamos.

PARA LOS ENCURTIDOS
4 zanahorias baby

4 calabacines baby

4 piezas pequenas de coliflor
1 rabanito

250 g de vinagre de Jerez
250 g de agua

30 g de aziicar

Cocemos las verduras con el
vinagre, el agua y el azticar
durante 5 minutos y dejamos
enfriar en el liquido. Reservamos.

PARA LA ENSALADA
Ricula

Aceituna prieta

AOVE variedad manzanilla
8 gajos de naranja

Una pizca de sal

Ponemos una base de salmorejo de naranja. Anadimos el pato marcado

en sartén y dorado por todos los lados -teniendo cuidado de que no se

pase en su interior- junto con las verduras encurtidas y la ricula alifiada

con las aceitunas y los gajos de naranja.



ALSUR VEGETALES

Gracias a su proceso natural de elaboracién, las conservas
vegetales destacan por su caracter saludable y su gran
comodidad, permitiendo tener siempre a mano una amplia
gama de productos.

Una cuidada seleccién de las mejores cosechas del Sur de
Europa que ALSUR hace llegar a mercados de todo el mun-
do. Productos frescos que son envasados a pocos metros de
su lugar de recoleccién con insuperable calidad gracias a
un esmerado proceso de cultivo.
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www.alsurvegetales.com

La calidad es un principio irrenunciable para ALSUR, que
utiliza tecnologia propia muy avanzada para garantizar la
6ptima conservacién de productos, como las habitas fritas,
alcachofas, pimientos del piquillo y un largo etcétera.

El éxito de la marca se fundamenta en la capacidad de
trabajo, esfuerzo y dedicacién de su equipo humano
permitiendo mantener su crecimiento en los ultimos afios,
destacandose como la marca de cabecera para muchos
consumidores.

CHARO CARMONA

emLsur Vegetales e G
se”:presa de Antequery
Y de gray, calidgg

HOSPEDERIA ARTE DE COZINA. Cas conservpg ¢,

“na bueny ¢ s

ANTEQUERA (MALAGA) 2 Solucip,
tEor Comodiggy por
L 4
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Es una de las cocineras mas prestigiosas de Andalucia y una gram 4 Puede Sér de
gran investigadora de sus raices gastronémicas, hasta el punto Yuda
de actualizar en su carta platos ya olvidados. Todo lo basico lo e —

aprendié de su madre y de su suegra, aunque su inmersién al
frente de un negocio le llegd por casualidad, “en un momento
dado se me planted la posibilidad de coger un barecito con su
comedor y la pensién arriba. A mi me gustaba cocinar pero no o
habia cocinado nunca para un negocio. De pronto me encontré L= o
metida en un mundo que me gusté muchisimo y en el que llevo

18 afios, paso a paso y aprendiendo mucho cada dia. Hoy por b
hoy es mi actividad principal, es 1o que me gusta hacery a lo \E
que dedico mas tiempo”. ;

Para Charo, aunque cualquiera puede ser cocinero “hay que tener una serie de aptitudes muy
concretas, como para cualquier otra profesién. Un buen cocinero debe sobre todo tener pasién por la
cocina y por cocinar”, asegura.

Se nos hace 1a boca agua al escucharla hablar sobre su sopa preferida: la porra de naranja. "Un

plato de invierno. Antes, aqui en invierno no habia tomates. Alguien se invent$ poner naranja como
sustituto del tomate, del 4cido. ;Y esta fantastica! Fijate, una naranja, con la vitamina que tiene, con
su aceite crudo, un toque de ajo. jEs un suero auténtico! Estas comiendo vitamina de una manera
fantastica, fresca y natural. Le estds dando una inyeccién de vida al cuerpo”.



http://www.alsurvegetales.com

Paso a paso

INGREDIENTES

1 lata de esparragos verdes
trigueros cortados en agua ALSUR
Agua (la medida de la lata)

1 huevo duro

75 cl de AOVE

Sal cs

Vinagre de Jerez cs

i ‘&::\

ELABORACION U’
|

Se ponen en la batidora todos los

ingredientes menos el aceite, que se

e ‘ D ir4 incorporando poco a poco, hasta
obtener la cremosidad adecuada al
gusto de cada comensal.

Se le puede anadir, si le gusta un
poquito mas trabado, un trocito de

GAZPACHO DE ESPARRAGOS E———
VERDES ALSUR
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CRUICAMPO GRAN RESERVA

WWW.Cruzcampogranreserva. Coin

Desde 1904, los maestros cerveceros de CRUZCAMPO llevan
aportando su inspiracién y exquisito sentido del anilisis
sensorial para la elaboracién de una cerveza con la que
colmar la inquietud de los paladares mas exigentes. Fruto
de esta experiencia centenaria, una actitud vanguardista y
una disposicién investigadora con espiritu contemporaneo,
nace CRUZCAMPO GRAN RESERVA.

Cerveza especial con 6,42 de alcohol, 100% malta, resultado
de una exquisita combinacién de lipulos aromaticos y la
mejor seleccién de tres tipos de maltas y lipulo “Perle”

de la regién alemana de Hallertau. En esta cerveza
excepcional se combina la tradicién artesanal con una
vocacién gastronémica sublime. Y asi lo acredita haber
sido galardonada el afno de su lanzamiento como Mejor
Strong Lager del Mundo.

LA AZOTEA. SEVILLA

Su vocacidn le viene de siempre, asegura que se hizo
cocinero porque le apasionaba la cocina y hacer cosas con
las manos. ;Sus maestros? Fernando Cérdoba, de El Faro
del Puerto de Santa Maria, y Juan Manuel Martos, de la
Taberna del Alabardero.

Es técnico y disciplinado y afirma que cocinar es
interpretar el producto, por eso hay tantas cocinas como
interpretaciones. Le apasiona el producto, verlo llegar al
restaurante, imaginarse sus posibilidades. La disciplina
es su virtud y la falta de paciencia su mayor defecto.

En lo que se refiere a las sopas, asegura que el ritmo de vida
actual es el culpable de que cada vez sean mas olvidadas

en los fogones. “Creo que la cuchara va en desuso y las
cocciones largas también. El ritmo de vida y la falta de
tiempo no te permite pararte a soplar”.

JOSE MARIA HERNANDEZ
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INGREDIENTES Y ELABORACION

PARA LA SOPA DE CALABAZA
500 g de calabaza violin pelada

15 g de mantequilla

200 g de nata 35% mg

20 g de jengibre fresco rallado para
exprimir

80 g de agua

8 g desal fina

20 g de AOVE

Asaremos la calabaza con el aceite
y la sal y luego turbinaremos con el
resto de los ingredientes y dejaremos
en frio hasta el momento del
emplatado.

PARA EL TARTAR DE
CARABINEROS

200 g de cebolla morada

50 g de charlota

10 g de cebollino

4 cola de carabineros (de unos 220 g
la unidad)

Picaremos muy fino todos los
ingredientes y mezclaremos
homogéneamente, reservamos hasta
el momento del emplatado.

PARA LA ESENCIA DE LA
CABEZA DE CARABINEROS

1 cabeza de carabinero

El interior de la cabeza del
carabinero

40 g de agua

0,8 g de goma xantana

5 g de sal

4 g de palo cortado

Coceremos la cabeza vacia del
carabinero y las cascaras de la cola
con el agua y la sal en un bol filmado
en el microondas, colaremos y
coceremos en ese jugo con el interior
de 1a cabeza y la goma; colamos y
reservamos, una vez frio afiadimos el
palo cortado y reservamos de nuevo.

PARA LAS PIPAS DE CALABAZA
GARRAPINADAS

5 g de agua

20 g de azicar

20 g de pipas de calabaza peladas
Mezclaremos todo y garrapifiamos
como siempre.

Paso a paso

.
PRESENTACION UD

En un plato sopero colocaremos un timbal con el tartar de cola de carabinero y

SOPA FRIA DE CALABAZA, GARRAPINADO
DE SUS PIPAS, TARTAR DE CARABINEROS Y

unos brotes de rabanos, acompafiaremos de una jarrita con la sopa de calabaza
fria para emplatar delante del cliente y acompafiado de un pequefio bol con
sal gruesa de horno, donde clavaremos la cabeza cocida de carabinero que

ESENCIA DE SU JUGO

rellenaremos de su esencia templada para que mezcle el cliente a su gusto. P




GRUPO CABALLERQ e

LUIS CABALLERO es una empresa familiar fundada en

El Puerto de Santa Maria en 1830, especializada en la
produccién y distribucién de bebidas espirituosas y vinos,
con la marca Ponche Caballero como bandera (uno de los
licores mas vendidos de Espafia). Con marcas centenarias
como LA INA y los prestigiosos vinos de Bodegas Lustau
-reconocida como la Mejor Bodega de Vinos de Jerez del
Mundo- CABALLERO esta presente en mas de 50 paises con
una apuesta por los productos de la maxima calidad.

LUIS CABALLERO suma a la produccién propia dos
nuevos productos, el ron anejo dominicano Contrabando
y la ginebra especiada OPIHR. Cuenta ademas con la

comercializacién en exclusiva en Espafia de otras bebidas
alcohdlicas de gama Premium, entre las que destacan las
ginebras Bloom, Greenall “s (la genuina London Dry Gin
desde hace 250 atios) y la Batida de Coco Mangaroca.

LA INA ha recuperado el vigor de antafio, gracias al

esmerado trabajo de LUIS CABALLERO, que ha sabido C"

respetar su esencia y devolver a este mitico fino al lugar que

le corresponde y que nunca debid dejar. Se trata de un fino ¢

seco y de marcada personalidad en boca, donde muestra

un largo final. En nariz es punzante y denotaaromas... =)
almendrados. Servido frio es el perfecto compaiiero del

jamon ibérico y de pescados, asi como de sushi y sashimi.

SANTANDER I5. SEVILLA

Llegb de Paraguay hace siete afios y si lo oyen hablar
dirfan que es andaluz de toda la vida. Sus raices, sin

embargo, si estan presentes en sus creaciones culinarias.

Ese guifio a América se deja entrever en sus sabores
acidos, en el uso de la lima, del chile peruano...

“Me gusta defender al producto, su buen uso y trato,
quiero alejar de la gente los estigmas de la cocina
acida o picante; creo en el chile, creo en la lima...; son
ingredientes que, usados con equilibrio, potencian los
sabores del producto fresco.

Autodidacta, considera que hay dos tipos de cocineros, 1
viven para esto. Pasién es su palabra clave. Compaginanda
visién empresarial: optimizando recursos sin obviar al produc
vocacion. tiene a su lado a un gran equipo, en el que destaca Mi

sala de su restaurante.

0S|
S ‘:\amor a la cocina con una
0. Perfeccionista, y cocinero de

1 Angel Miranda, jefe de

FABIAN BAEZ FERREIRA
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Respecto a las sopas calientes, segiin Fabidn, éstas han sido desplazadas por los guisos. Su
preferida, una sopa de fideos de toda la vida, “la del puchero, con hierbabuena”. Y como sopa
fria... “al salmorejo no lo cambio por nada, aunque en cada rincén de Andalucia puedas

encontrar una sopa fria”. Lo que mas le satisface es oir el agradecimiento del comensal. Por

nuestra parte s6lo quedar decir: Gracias Fabian.
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INGREDIENTES

DECANTADO

2 kg de tomate pera
1 kg de tomate raf
1 cebolleta

PRESENTACION

1 cebolla morada

1/2 tubérculo de Jengibre
6 langostinos tigre

1/2 manojo de cilantro 2 almejas

1 manojo de perejil Dos limas

1/4 aji amarillo Rabanillas

200 ml. de Fino LA INA

Sal

Vinagre de Jerez .-""a

AOVE — i
ELABORACION

En primer lugar disponemos el Fino LA
INA en moldes de hielo y 1o metemos al
congelador. Para el “sopeao” mezclamos
en un cuenco o recipiente adecuado los
dos tipos de tomate cortado en gajos
medianos junto con la cebolleta y las
hierbas, agregamos cuatro cucharadas
de sal, el aceite de oliva y un chorreén
de vinagre de Jerez. Dejamos reposar el
alifio para que el tomate sude y obtener
asi su jugo. Lo ideal es mantener el
decantado por 24 horas en frio de
nevera. Pasar el liquido, obtenido por
colador y reservar en frio.

Dependiendo la intensidad picante
que se desee, agregaremos aji amarillo

picado a las hortalizas (aconsejable
unos 10 g). Preparamos el marisco;

en un cazo con agua hirviendo (poca),
abrimos las almejas y seguidamente
cocemos los langostinos tigre por 1,5
minutos y cortamos la coccién en agua
con hielo. Al agua de cocer el marisco
le agregamos un chorro de fino LA INA,
lo dejamos hervir por 30 segundos,
retiramos y una vez a temperatura
ambiente lo colamos y lo mantenemos
en frio de nevera.

Antes del emplatado, procedemos a
mezclar el decantado del tomate y el
agua de coccién del marisco.

Paso a paso

PRESENTACION

Disponemos en el fondo de cada
plato o copa los ingredientes y
regamos las guarniciones con el
decantado de tomate muy frio.
Como toque final agregamos a

la mezcla unas gotas de lima e
incorporamos el cubito de hielo de
Fino LA INA. Tomar a sorbitos o con
cucharilla. Acompanar de una copa
bien fria de Fino LA INA.
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JULIO YVAZQUEZ MUNOZ

, oy
EL CAMPERO. BARBATE (CADIZ) magaeif!f;“
" Ei’esas

Julio Vazquez lo tiene claro “la inica cocina que existe es hiel
la tradicional. En ella estd la base de cualquier cocina, de
sus fondos y sus salsas. A partir de ésta puedes empezar

a jugar desarrollando distintas técnicas, usando diversos

productos...”

A sus 34 afios, este barbatefio se define como alguien S —
transparente, humilde, constante, perfeccionista y un poco
cabezota. Disfruta con lo que hace y no ha perdido ni un
apice de la ilusién con la que comenzd a trabajar hace ya 17
afos. Julio, ademas, es una persona agradecida. Por eso no
REY DE 0'2 0 s quiere dejar pasar esta charla sin agradecer a José Melero,
propietario del reconocido Restaurante “El Campero”, que le

www. elreydeoros.com haya inculcado su sabiduria, asi como su propia evolucién,

ya que gracias a la formacién que ha puesto a su alcance ha
podido crecer como profesional y ha tenido la oportunidad
de dar a conocer la gastronomia barbatefia.

Ubicada en Barbate (Cadiz), con una facturacién anual de 5 caballa, melvas de almadraba y canutera, ademas de otros
millones de euros, EL REY DE OROS es una de las fabricas productos como caballitas enteras, huevas, langostillos,
mas antiguas de Andalucia. Su planta de 12.000 m? cuenta  atn de almadraba, etc.

con las tltimas tecnologias. Estas nuevas tecnologias
van de la mano del proceso de elaboracién artesanal que El 60 % de su produccién va dirigido al mercado nacional,

el resto a exportacién (Italia, Gran Bretafia y EEUU). En cuanto a las sopas tiene claro que “no son las grandes olvidadas aunque pueda parecerlo,

tienen su historia y siempre han estado ahi. Para mi es importante su presencia en cualquier
carta”, Sus preferidas: la de picadillo y la de cebolla, siempre con grandes dosis de carino.

caracteriza a esta gran marca desde su fundacién en 1925.

Procesa un total de 10 toneladas diarias de pescado
fresco capturado en las costas andaluzas, especialmente
Ya sabe, si quiere hacer feliz a este joven cocinero vaya a visitarlo, deguste su comida y antes

de irse no olvide comentarle lo mucho que ha disfrutado con sus platos.


http://www.haciendaguzman.com

Paso a paso

b
‘!f" INGREDIENTES (PARA 4 PERSONAS)

300 g de pinones de la Brena

1/2 diente de ajo

Un trozo de pan cateto del dia anterior
c.s de agua

c.s de sal

c.s de aceite ahumado

c.s de vinagre de Jerez

Cebollino

AOVE aberquina

1 lata de melva del REY DE OROS

ELABORACION

Trituramos los piniones junto con el ajo y el pan.
Anadimos sal y agua. Debe quedarnos con bastante
cuerpo, ni espeso ni muy claro.

Montamos con el AOVE y, por tltimo, ponemos el
aceite ahumado. Terminamos poniendo a punto de
sal y vinagre.

MELVA DE ISEY DE OROS CON AJO BLANCO DE PRESENTACION
P I N ON E S Y A C EI.EE ‘AH U D O Vertemos el ajoblanco en el fondo del plato y afiadimos la
il

melva bien escurrida de aceite. Terminamos con unas gotitas
de aceite de oliva y un poco de cebollino picado.

. s @O @
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“Que te haga recordar y sonreir”. Para Xanty Elfas esto tm”"SfDrMaaio'w de 5
es lo mas importante de un plato. Agradecido con todos m”’@Wiﬁco ProductoeSte
sus mentores “desde los primeros que me acunaron en la e ung joﬁj apara ,
cocinerpgn S

cocina, ensefiandome a coger los cuchillos, Javier Peldez
y Juan Cayetano; hasta grandes de grandes como Juan
Mari Arzak, que me ensefi6 a sentir la comida y ejecutar
con disciplina las técnicas que hoy me permiten crear mi
trabajo”.

Desde muy joven supo que se dedicaria a los fogones
“me permite dar lo que tengo dentro de mi, compartir
felicidad y hacer un trabajo que expresa las emociones

y sensaciones que siento. Su sopa preferida es “el caldo
de puchero con hierbabuena, creo que es muy onubense,

LA ESPANOLA

www.laespanolaaceites.com

Aceites LA ESPANOLA es tradicién, desde 1840, innovacién, LA ESPANOLA forma parte del Foro de Marcas
Renombradas desde 2002, siendo un gran exponente de la muy de fiestas muy de estar con la familia, de evitarte el frio, de sonreir

pionera en el lanzamiento de nuevos productos con la
y abrazar la taza, eso debe ser la cocina: emocién y sentir”. Honesto

gama mas completa de aceites del mercado, y el sabor de la
mas saludable cocina espafiola. Tiene su origen en el Siglo

XVI, cuando Hernando Colén, hijo de Cristébal, exportaba a
la isla de La Espafiola (actual Reptblica Dominicana). al aceite de oliva.

Marca Espafia, con presencia en 80 paises y liderando mas
de 20 mercados. La historia de LA ESPANOLA es 1a historia y humilde, a pesar de ser uno de los mejores cocineros andaluces del

viva de la tradicion, la dedicacion, la innovacion y el amor panorama actual. Su mayor satisfaccién es descubrir dfa a dia la sonrisa
de sus clientes y también la de su equipo, “si ellos no fueran felices no

tendria sentido Acanthum”.



http://www.haciendaguzman.com

Paso a paso

INGREDIENTES

INFUSION AGUA DE MAR Y ACEITUNA

MANZANILLA
100 g de almejas finas

120 g de chirlas 150 g de AOVE monovarietal de

130 g de coquinas manzanilla LA ESPANOLA Gourmet
60 g de mejillén peq. de roca

80 g de navajas
100 g de canaillas
70 g de berberecho
10 g de aonori alga
800 g de agua

3 g de xantana

200 g de agua de mar
2 pastillas de hielo seco

ELABORACION

Introducir todos los moluscos durante 2 min. en agua hirviendo.

Sacar los berberechos y los mejillones. Dejar cocer los demas durante 4
minutos mas. Escurriremos y dejaremos el caldo reducir hasta la mitad.
Anadiremos los 3 g de xantana, hervimos 30 segundos y filtramos por
colador muy fino, sin dejar pasar la posible tierra. Reservar en frio a
punto de sal. Los mejillones y berberechos los sacaremos de la concha y
los reservaremos en frio también. Con la montadora y las varillas puestas,
pondremos el aceite que previamente estara en el congelador. Y mientras
montamos le echaremos las pastillas de hielo seco y el agua con un hilo

k R A C E I T U N A M A N Z A N I L L A muy fino -para que al echar no se corte- y emulsionaremos el agua y el

¥ /l aceite. El resultado lo introduciremos en manga pastelera y guardaremos
'

- : 1L

|5& FRiIA DE MOLUSCOS, AGUA DE

F
xe”*

Nflﬁﬁ

Lo
ﬁf ?, unos minutos en el congelador.
f/ £,
M,
iy h {i PRESENTACION. prondremos en una copa de cava la infusién texturizada
. . con los berberechos y mejillones a media agua junto con las pequefias perlas de la emulsién
P de agua y aceite. De este modo, quedara como una sopa fria como entrada de un menu con —
o, ekl ~ . . . — Y o
& B === =] productos del mar. Acompariamos de unas tiras muy finas de masa de pan frito. = =118 |
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Seleccionadas para ofrecer lo mejor.
Aceitunas FRAGATA SELECCION, el mas exquisita sabor dal Mediterraneo

que puedes disfrutar cuando quieras. Simplemenie irresistibles
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ANGEL CAMACHO-FRAGATA SELECCION

www.acamacho.com www.fragata.es

ANGEL CAMACHO ALIMENTACION (Morén/Sevilla)

es una compaiifa familiar (desde 1897) que produce y
distribuye una amplia gama de productos alimentarios
entre los que se incluyen aceitunas de mesa, aceites de
oliva y encurtidos bajo la marca FRAGATA SELECCION.

FRAGATA SELECCION responde a la demanda exigente del
consumidor gourmet y de los mejores profesionales de la
cocina, ofreciéndoles la solucién perfecta para la hora del
aperitivo como tentempié sano. Ademas, brinda infinitas
posibilidades como acompanamiento o ingrediente

de una gran diversidad de ensaladas, platos de carne,
pescado o pasta.

www.unanuncaessuficiente.fragata.es

Las especialidades FRAGATA SELECCION se presentan en
atractivos y elegantes envases con un disenio de colores
premium, negro y dorado, muy apropiados para conseguir
la alta percepcidn de calidad y confianza que tiene esta
marca.

Los distintos productos estan disponibles en un formato
ideal para su uso en el hogar, asi como en un formato
mayor para su empleo en cocinas profesionales. Esta
nueva gama fue premiada como SABOR DEL ANO 2013.

PEDRO GIMENEZ

TRIBECA. SEVILLA

Cocinero por vocacién, eleccién y azar. Pedro Giménez
cursaba estudios de Marketing, Publicidad y Relaciones
Publicas en Inglaterra y como otros muchos estudiantes
en el extranjero empezo6 a trabajar en distintos bares y
restaurantes. Pronto descubrié un mundo apasionante, un
mundo en el que él podia tener su sitio. Asi, después de
haberle picado el gusanillo, decidié estudiar en la Escuela
de Hosteleria Westminster College, en Londres, y dar
comienzo a lo que serfa una larga carrera entre los fogones
de medio mundo.

Atn asi, a este chef sevillano le gusta definirse como autodidacta y basa sus creaciones

en productos de temporada, de primera calidad y con escasas manipulaciones. “Es
una cocina de gran sensibilildad. Cada plato sale del corazén y después mi cerebro lo

manifiesta, le da forma”.

Afirma que las sopas son las grandes olvidadas, que su cabida en las cartas actuales es

muy dificil, aunque no por eso no las consume. Con una buena sopa de pescado es feliz.

El trabajo y su caracter son sus mayores virtudes y también sus mayores defectos. Para
sentir la mayor satisfaccién sélo necesita dos palabras: los clientes.



http://www.acamacho.com
http://www.fragata.es
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Paso a paso

INGREDIENTES

SOPA DE VERDURAS LOS ENCURTIDOS

Apio, puerro, hinojo, Aceitunas deshuesadas

zanahorias y calabacines alinadas al estilo griego,
alcaparras “Nonpareille”,

BACALAO Y SU cebollitas “cocktail” y

BRANDADA pimientos picantes “piri

Bacalao desalado, ajos, leche, piri”. Todos de FRAGATA.
AOVE FRACATA.

)

ELABORACI c’) N Por otro lado, se hace un atadillo

con los ajos tostados, laurel,

cascara de naranja y clavo y se deja
infusionando en el caldo de verduras
hasta que aporten suficiente sabor.
Se monta la brandada de bacalao

Esta receta es una reinterpretacién de
la original que me ha facilitado mi
amigo Manuel Reyes y se toma en los
meses de verano tanto en Andalucia . .
afiadiendo el aceite poco a poco
como en Extremadura. . ; .
hasta conseguir la consistencia

de una mousse.
Se prepara un caldo de verduras con

todos los ingredientes y se cuela. Se
remoja el bacalao en el caldo caliente PRESENTACI O N
unos 5 6 6 minutos, lo suficiente para
que aporte un poco de sabor al caldo. En un bol muy frio se coloca la mousse
de bacalao y se le afiade con ayuda de
B AC A LA O B O R R AC H O D E S A N TA O LA L LA Y Se confitan unos ajos en el aceite, se una varilla el caldo de verduras hasta
retiran y se afiade el bacalaoy un poco conseguir la textura adecuada. Se sirve
E N C U R T I D 0 S L , de leche. Se cocina unos 10 minutosa  con la guarnicién de encurtidos muy
g ‘ : ‘ fuego lento. picaditos y, por dltimo, se espolvorea
" ' con un poco de pimentén.
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ESTE LIBRO SE IMPRIMIO EN EL
ANO 2014, SIENDO D. ALVARO
GUILLEN BENJUMEA PRESIDENTE
DE LANDALUZ, ASOCIACION
EMPRESARIAL ALIMENTOS DE
ANDALUCIA







