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Verdes, negras, moradas... 1as aceitunas de mesa son nuestro
aperitivo de toda la vida y una delicia por si mismas.

Ademas, son ideales para combinar con cualguier tipo de
ingrediente, porgue en su sabor encontramos los cuatros basicos:

amargo, dulce, salado y acido.

Recorre con nosotros la geografia espariola para descubrir un
sinfin de combinaciones posibles alifiando aceitunas, o lo gue
es lo mismo, practicando el “aceituning”. Expertos cocineros te
mostraran sus mejores alifios a partir de los ingredientes de su
tierra, jprueba a disefar tu propia recetal!



Alifa tus aceitunas
y conseguiras
explosiones

de colores y texturas
unicas en tus platos



Explosiones que despertaran tu imaginacion
y transportaran tus sentidos por tierra, mar...
Recorriendo toda Espana y descubriendo nuevos
aromas. Nuevas combinaciones de ingredientes.

ORIGINALES. ATREVIDAS. DIFERENTES.

Una explosion de creatividad.





















Pero...¢Qué es el
Aceituning?



El Aceituning es un nuevo concepto culinario

que consiste en enriquecer las aceitunas envasadas
que puedes encontrar en cualquier establecimiento,
mediante originales alifios.

Y no nos referimos a los alifios tradicionales, vamos mucho
mas alla mezclando ingredientes que van desde

los mas clasicos como las alcaparras, el queso o el pimiento,
hasta los mas modernos y atrevidos como el jengibre,

la salsa de soja o el wasabi. jLa imaginacion no tiene limites!

Con inspiraciéon marinera, utilizando por ejemplo, mejillones.
O dependiendo de la época del afio, con alifios mas frescos
para el verano. Picantes, Mediterraneos, Futboleros,
Navidefios... el Unico limite es tu creatividad

y tus ganas de experimentar sensaciones nuevas.



Nuevas combinaciones
de sabores.

Nuevas y originales
presentaciones.



Todo el mundo tiene una nueva idea. Todo el mundo quiere
experimentar su combinacion.

iTodo el mundo practica el Aceituning!

Porgue el Aceituning, dependiendo de |a ocasion, puede ser
divertido, por ejemplo, para una cena con amigos. Formal, para
una reunion de trabajo. Seductor, para una cena romantica. Todo
vale a la hora de preparar unas deliciosas aceitunas de mesa.
Sorprende a tu pareja, a tus amigos, a tus comparieros de trabajo,
a tus vecinos, sorpréndete a ti mismo...

iY échale imaginacion a las aceitunas!






Ademas de ser deliciosas y poder alifiarse de cientos
de formas distintas, las aceitunas son un alimento
perfecto para nuestro organismao por Su Composicion
nutricional. A continuacién te damos 7 razones para
gue incorpores las aceitunas a tu dieta diaria.



Porque forman parte dela
Dieta Mediterranea

La aceituna de mesa es un componente
basico de la Dieta Mediterranea
recientemente declarada Patrimonio
Inmaterial de la Humanidad por la Unesco.
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4 “elaceite de oliva como grasa principal y
.+ el tonsumo regular de vino en cantidades
" modetadas. . .

La aceituna es muy mediterranea,
muy nuestra.
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Por su gran variedad .

Hay cientos de formas de disfrutar
de las aceitunas: enteras,
deshuesadas, con orégano, ajo,
jengibre, tomillo, jamaon, anchoa...
el inico limite es tu creatividad.

jAsi que échale imaginacion!




Por su versatilidad

¢Sabias que la aceituna de mesa
tiene la particularidad de reunir
los cuatro sabores basicos (dulce,
salado, amargo y acido)? Por eso
es tan polivalente y pega con
tantos alifios distintos.

iExplota todas sus
posibilidades!




Por su caracter
tipicamente espaiéiol -

Las aceitunas estan muyasoc1a"r:ta"‘"""'iff*"b
con el caracter espafiol. Son divertidas, »
ideales para tapeary perfectas para .

disfrutar a cualquier hora del dia.
Ademas, Espafia es el principal pais.

productor y exportador de aceitunas -

de mesa del mundo.

iPrimeros en volumen y calidad!

-



Porque hacen amigos

Sacar unas aceitunas a los amigos
es quedar bien con ellos si o si.
Porque le gustan a todo el mundo
y todos las disfrutan. Una buena
compafia...un buen plato de
aceitunasy ya tenemos la fiesta
montada.

jAsi de facil! jAsi de sencillo!



L
Por su composicion
nutricional
En contra de lo que se cree,
el valor calérico de las aceitunas
gira en torno a las 150 kilocalorias
por cada 100 gramos, frente a las
450-550 kcal de otros snacks...
Las cifras hablan por si solas,
ademas de estar deliciosas, las
aceitunas son mediterraneas.




- Porque te gustan

La séptima vy dltima razén es un
resumen de |as seis anteriores.

Una razan sencilla y que explica
perfectamente por qué millones

_gf’de personas en todo el mundo son
- faris de las aceitunas.



Comemos
aceitunas
porque

Porque
nos gustan






Te presentamos nuestra seleccion de Alifios de Autor.

57 deliciosas y originales propuestas realizadas
por 19 reconocidos chefs de Espana que, utilizando
alifios autoctonos de cada regidn, te daran ideas para explotar

las aceitunas al maximo y sacarles todo su partido. Entre ellas
encontraras todo tipo de posibilidades: picantes, atrevidas, elegantes,
dulces... pero, eso si, todas muy sencillas de hacer y con ingredientes
faciles de encontrar.

Asigue toma muy buena nota, ponte manos ala obray
preparate para disfrutar de tu explosion

de sabor con las aceitunas de Espana.

iQue lo disfrutes!



Andalucia José Luis Tarin

Andalucia Manuel Alburquerque
Andalucia Miguel Flores

Aragdén Manuel Barranco

Asturias Mario Céspedes

Cantabria Nacho Basurto

Castilla-La Mancha Rubén Sanchez
Castillay Ledn Antonio y Javier Gonzalez
Catalufia Oscar Manresa

Comunidad Valenciana Dani Albors
Extremadura Diego Bonilla

Galicia Pepe Solla

Islas Baleares Raul Resino

Islas Canarias Santiago Evangelista Garcia
La Rioja Angelita Alfaro

Madrid Sergio Fernandez

Murcia Juan Antonio Pellicer

Navarra Nacho Garbayo

Pais Vasco David de Jorge
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Aceitunas Gordal al pesto
con bacalao salado tipo inglés

ingredientes: salado

. . . divertido
primavera
5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras alifiadas a la naranja picante

ingredientes:

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

salado
cldsico
primavera
3 minutos

picante
elegante
invierno

4 minutos

Aceitunas verdes del afio

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras con fresones

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

dulce
atrevido
primavera
5 minutos



Aceitunas verdes con bacalao y naranja

ingredientes: salado
. . elegante
invierno
4 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal, queso de cabra y miel

dulce ingredientes:
elegante
primavera
4 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras con un togue mediterraneo

ingredientes:

elaboracion:

salado
elegante
primavera
2 minutos

consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes con vinagreta de pimientos asados

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

salado
atrevido
invierno

5 minutos

salado
divertido
otorio

3 minutos

Aceitunas Gordal con citricos

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:
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Aceitunas verdes Huesca

ingredientes:

« Aceitunas verdes

+ Dados de queso melese
« Cerezas de “Bolea”

» Almendra largueta

« Aceite de oliva

Sabor dulce
Estilo *elegante
Estacion primavera
Tiempo de preparacion 4 minutos

elaboracion:

deshuesar las cerezas, partiéndolas en cuartos.
Afadir la almendra, partiéndolas con un golpey,
después, los dados de queso. Alifiar con aceite de
oliva. Mezclar el conjunto con las aceitunas verdes.

€onsejo: acompanar de vino blanco de Somontano,
Gewdiztraminer.

mejor momento: meses de mayo a julio, cuando

tenemos en temporada Ias cerezas; en otros meses

se puede sustituir por otra fruta.



Aceitunas negras Teruel

ingredientes:

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

dulce
elegante
primavera
4 minutos

dulce
atrevido
verano

5 minutos

Aceitunas Gordal Zaragoza

ingredientes:

elaboracion:

consejo:
mejor momento:



Aceitunas verdes, chorizo picante y maiz dulce

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor mormento:

picante
cldsico
invierno

3 minutos



Aceitunas negras, queso La Peral y membrillo

ingredientes: dulce
. divertido

otorio
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal con bonito del Cantabrico
y vinagre de sidra

picante ingredientes:
creativo .
verano
4 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes mar y nada mas

ingredientes: salado

. . elegante
invierno
5 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:



Aceitunas negras Lebaniegas

ingredientes: dulce

. . creativo
invierno
5 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

Aceitunas Gordal con mestiza

picante ingredientes:
divertido
primavera
4 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras manchegas

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

picante
atrevido
primavera
5 minutos



Aceitunas verdes con daditos de gelatina
de Martini

ingredientes: dulce

. . divertido
primavera
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal con melén y picante

picante ingredientes:
elegante .

verano

4 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras picantonas

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

picante
clasico
invierno

4 minutos



Aceitunas verdes marinadas

ingredientes:

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

dulce
divertido
otorio

4 minutos

dulce
cldsico
otorio

5 minutos

Aceitunas Gordal de alterne

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas Gordal con alifio mar y montafna

ingredientes:

elaboracion:

salado
divertido
verano

3 minutos

consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras con gambas de Palamads

ingredientes: salado

. divertido
verano
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas verdes con alifio de escalibada

picante ingredientes:
creativo .
verano
3 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes con bacalao salado

ingredientes: salado

. . creativo
invierno
5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor mormento:



Aceitunas negras con longanizas

de pascua y pebrella e
ingredientes: otofio
. . 4 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal con mojama y turron de Jijona

dulce ingredientes:
creativo .

otorio
5 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:
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Aceitunas Gordal, torta

ingredientes:

« Aceitunas verdes Gordal
« Torta del Casar

» Maiz tostado

* Miel de romero

elaboracion:

pinchar Ia aceituna con un palillo y untar levemente
en la torta del Casar.

A continuacién rebozamos con el maiz tostado,
previamente troceado, y finalmente rociamos con un
poquito de miel de romero.

"!..:- . L - :
del Casar y maiz tostado

« by Diego Bonilla
Extremadura

Foest® . »
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Sabor dulce
Estilo divertido
Estacion 'linvierno
Tiempo de preparacién 5 minutos

consejo: atemperar la torta del Casar a
temperatura ambiente para asegurarnos de que se
puede untar bien.

mejor momento: el momento justo serfa ese en
el gue coincida gue tienes a tu gente cerca. Sencillo
y delicioso.




Aceitunas negras con alifio ibérico

ingredientes: salado

. . creativo
otorio
4 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas verdes con alifio de la Vera

dulce ingredientes:
atrevido .

primavera
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes de interior

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

salado
atrevido
otorio

3 minutos



Aceitunas negras marinas y rapidas

ingredientes: dulce

cldsico
primavera
4 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal con alifio marinero de verano

picante ingredientes:
creativo .
verano
5 minutos .
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes con alifio de sobrasada,
alcaparras y anchoas

ingredientes: picante

atrevido
verano
4 minutos

elaboracion: consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras con alifio de pesto
de queso mahonés

ingredientes: dulce

. ) clasico
otofio
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal con alifio de trampo,

cilantro y comino.
picante ingredientes:
creativo . .
verano
5 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes candentes

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

salado
atrevido
otorio

3 minutos



Mixtura de aceitunas negras y queso

ingredientes: dulce

elegante
verano
3 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal exoticas

salado ingredientes:
cldsico .
primavera
4 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes en sabores y emociones

ingredientes: dulce

elegante
primavera
5 minutos

elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas negras con pan y cebolla

ingredientes: picante

. . divertido
primavera
5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal frikis

salado ingredientes:
atrevido .
invierno
5 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes chulas

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

picante
atrevido
verano

3 minutos



Aceitunas negras riberefas

ingredientes: salado

. . cldsico
otorio
4 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

Aceitunas Gordal con arenques

salado ingredientes:
elegante .

invierno

5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:



Aceitunas verdes con vinagreta de azahary apio

ingredientes:

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

dulce
creativo
otornio

3 minutos



Aceitunas negras con pepino y tomate

ingredientes: salado

. . creativo
verano
5 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

Aceitunas Gordal huertanas con bonito

salado ingredientes:
divertido .

otorio
4 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:
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Aceitunas verdes en ajoarriero

ingredientes:

« Aceitunas verdes « Pimientos del piquillo

« Ajo « Cebolleta « Bacalao ahumado

* Aceite de oliva virgen extra (arbequina)
elaboracion:

mezclar en un bol Ias aceitunas verdes con los
pimientos del piquillo cortados en tiras, el ajo
picado muy fino, la cebolleta cortada enjulianay
las lonchas de bacalao, cortadas en dados de 0,5
cm. Rematar con un chorro de aceite de oliva virgen
extra variedad arbequina, remover y dejar reposar
media hora.

I:w Nachn Garbayo

Navarro

Sabor picante

Estilo cldsico
R Estacion otofio
Tiempo de preparacién 3 minutos

"

consejo: un verdejo de Rueda bien frio seria el
maridaje perfecto. Existe una variedad de aceite
ecologico arbequina que se cultiva en Navarra, que le
daria un gran togue final.

mejor momento: ideal para amenizar a nuestros
invitados antes de una comida. Les abrira el apetito.



Aceitunas negras al pacharadn

ingredientes: salado

. creativo
verano
5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:

Aceitunas Gordal y pochas a la Navarra

picante ingredientes:
creativo . .

invierno

5 minutos

elaboracion:

consejo:

mejor momento:
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Aceitunas verdes con alifio de frutos secos

ingredientes: Sabor picante

* Aceitunas verdes * Aceite de nuez o avellanas Estilo atrevido

- Aceite de oliva virgen extra * Pifiones tostados Estacién otofio

« Avellanas tostadas ¢ Vinagre de sidra Tiempo de preparacion 3 minutos

+ Zumo de limén « Sal y pimienta negra recién molida

elaboracion:

introducir en el vaso de la batidora el vinagre

de sidra, con el zumo de limén, la sal y Ia pimienta.
Afadir los frutos secos, los dos aceites y batir. Dejar mejor momento: ideal para recuperar energias
macerar. Alifiar con esta mezcla las aceitunas verdes. después de hacer ejercicio.

COHSE]O.‘ si los limones estan muy acidos, podemos
afadir un poco de azucar de cafa.



Aceitunas negras con alifio de hierbas

ingredientes: salado

. . elegante
primavera
3 minutos

elaboracion:

consejo:
mejor momento:

Aceitunas Gordal con alifio de mostaza

picante ingredientes:
divertido .
verano
3 minutos
elaboracion:
consejo:

mejor momento:



Listado de recetas
por cocineros



José Luis Tarin
Aceitunas Gordal al pesto con bacalao salado tipo inglés
Aceitunas negras alifiadas a la naranja picante
Aceitunas verdes del afio

Manuel Alburquerque
Aceitunas negras con fresones
Aceitunas verdes con bacalao y naranja
Aceitunas Gordal, queso de cabra y miel

Miguel Flores
Aceitunas negras con un toque mediterraneo
Aceitunas verdes con vinagreta de pimientos asados
Aceitunas Gordal con citricos

Manuel Barranco
Aceitunas verdes Huesca
Aceitunas negras Teruel
Aceitunas Gordal Zaragoza

Mario Céspedes
Aceitunas verdes, chorizo picante y maiz dulce
Aceitunas negras, queso La Peral y membrillo
Aceitunas Gordal con bonito del Cantdbrico y vinagre de sidra

Nacho Basurto
Aceitunas verdes mary nada mas
Aceitunas negras Lebaniegas
Aceitunas Gordal con mestiza

Rubén Sanchez
Aceitunas negras manchegas
Aceitunas verdes con daditos de gelatina de Martini
Aceitunas Gordal con melén y picante

Antonio y Javier Gonzalez
Aceitunas negras picantonas
Aceitunas verdes marinadas
Aceitunas Gordal de alterne

Oscar Manresa
Aceitunas Gordal con alifio mary montafa
Aceitunas negras con gambas de Palamas
Aceitunas verdes con alifio de escalibada

Dani Albors
Aceitunas verdes con bacalao salado
Aceitunas negras con longanizas de pascua y pebrella
Aceitunas Gordal con mojama'y turrén de Jijona

Diego Bonilla
Aceitunas Gordal, torta del Casary maiz tostado
Aceitunas negras con alifio ibérico
Aceitunas verdes con alifio de la Vera

Pepe Solla
Aceitunas verdes de interior
Aceitunas negras marinas y rapidas
Aceitunas Gordal con aliflo marinero de verano

Raul Resino
Aceitunas verdes con alifio de sobrasada, alcaparras y anchoas
Aceitunas negras con alifio de pesto de queso mahonés
Aceitunas Gordal con alifio de trampo, cilantro y comino

Santiago Evangelista Garcia
Aceitunas verdes candentes
Mixtura de aceitunas negras y queso
Aceitunas Gordal exéticas

Angelita Alfaro
Aceitunas verdes en sabores y emociones
Aceitunas negras con pany cebolla
Aceitunas Gordal frikis

Sergio Fernandez
Aceitunas verdes chulas
Aceitunas negras riberefias
Aceitunas Gordal con arenques

Juan Antonio Pellicer
Aceitunas verdes con vinagreta de azahary apio
Aceitunas negras con pepino y tomate
Aceitunas Gordal huertanas con bonito

Nacho Garbayo
Aceitunas verdes en ajoarriero
Aceitunas negras al pacharan
Aceitunas Gordal y pochas a la Navarra

David de Jorge
Aceitunas verdes con alifio de frutos secos
Aceitunas negras con alifio de hierbas
Aceitunas Gordal con alifio de mostaza
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