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vez M3S, Y ya vanN siete, celebRamos uNa
UN a Nueva edicidN de ANdalucia CociNa. La Sociedad
aNdaluza se eNcueNtrRa eN uN pROceso de ReiNveNciSN y

de iNNovaciéN eN Su forma de entender Ssu enNtorNo Y,
por supuesto, la cocina, y eso es lo que Refleja esta Nveva
coleccioN de Recetas que fija su foco eN los gastrobares.

Durante los iltimos aNos hemos podido contemplar una
exPlosiém de Nuevos espacios doNde la gastroNomia ha
ocupado uN pRotagonismo fuNdamental, basando sv éxito
eN la constante apuesta por ofRecer Nuevos conceptos,
pero SiempRe coN el mismo oRigen, la calidad de los alimen-
tos andaluces.

Y es que ANdalucia ha Sido y eS cuNa de gRaNdeS coci-
NeRoS que Se haN cRiado Rodeados de fogoNes, doNde
la eseNcia de Nuestra tierra ha sido el actor pRiNcipal
eN |a elaboRaciéN de uNa cociNa trRadicioNal, y donde la
iNNovaciéN estd Reclamando uNa presencia que hace que
Nuestra gastRoNomia se eNcuentgre a la vanguardia culi-
Naria del pais.

Desde lvego, ANdalucia CociNa No podRia seR la realidad
que hoy en dia es SiN la colaboraciéN e iMPIicaciéN de las
entidades que ya soN parte de este proyecto y a las que,
desde aqui, Me gustaria agradecer su constante FanticiPa-
ci6N eN la vida de LANDALVZ:

A la FuNdaciéN Caja Rural del Suk, entidad a la que Nos
uNeN M3s de 15 aNos a la hora de PONeR eN valor los pRO-
ductos andaluces y la proMoci6N de NuestRas empresas.

|

A la Consejeria de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural
de la Tunta de ANdalucia, eN la figura de Su coNsejero,
RodRigo SaNchez HaRo, coMo RepResentante de uN ex-
celente equipo de profesionales. Nuestra viNculaciéN con
la CoNsejeRia ha sido constante durante los dltimos aNos
y seguikemos trabajando de forma conjunta para alcan-
zaR el mayor éxito para uN sector, el de la agroindustria
anNdalvza, que Necesita de la colaboracioN Pﬁblico-PRivada
paRa SeguiR cRecieNdo.

A @M Cash, eslaboN fundamental entre Nuestras empRe-
sas asociadas y los mejoRes profesionales del canal Ho-
RECA, que sabeN que esta iNsignia es uN Referente a la
hora de auNaR calidad y SeRvicio Y, PoR Supuesto, a las
peRsoNas que forMaN pakte de este grupo.

Por iltimo, eSFecial MeNciéN y agRadecimiento a la Aca-
demia ANdalvza de GastRoNomia y TuRiSMo, que contiNGaN
<oN Su iNcaNsable labor a la hora de ReiviNdicaR uN Modo
de sentir los sabores de ANdalucia. IMPecable el traba jo de
FeRNaNdo HuidobRo Y de la academia.

SiN duda, esta Nueva edicidN de ANdalucia CociNa No hace
SiNo RefReNdarRNoS M3s eN [a idea de que debemos evolu-
cioNaR coN el MuNdo y que teNemos uN horizonte espe-
RaNzadoR basado, PxiNciFalmeNte, eN la calidad de lo que
sabeMoS hacer.

Alva@uilen
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uNa gRraN satisfacciéN ver la tRayectoria
E y la gran labor desempeNada poR la
AsociaciéN Empresarial de Aimentos de Andalucia,
LANDALUZ, eN la pRoMociSN Y difusioN de los
alimentos de Nuestra tieRra. UN colectivo de
empResas del sector agroalimentario andaluz que
ha aFostado POR pROduciR alimentos de calidad, la
PROMOCIGN comeRcial y el desarRollo de acciones
coNjuntas para la conquista de los m3s exigentes
MeRcadoS NacioNales e iNterNacioNales.

Esta actividad promocioNal es fundamental
para NuestRo sector agroalimentario. Pok
ello, LANDALUZ ha contado a lo largo de mas
de dos décadas coN el apoyo de la Consejeria
de l\gRicultuRa Pesca y DesarRollo Rural para la
PROMOCISN de los Pkoductos andaluces. De este
Modo, se ha alcaNnzado mMayoR valor aNadido eN
NuestroS FRoductos, esPecialmeNte eN aquellos
elaborados coN distintivos y deNomiNaciones de
calidad.

Este es el camiNo en el que todos debemos Seguik
esfoRzaNdoNos: EN el de daR a coNocer los
Pxoductos de calidad del sector agroalimentario
andalvz. UNa actividad clave que, con el empuje

ok

de uNa gastRoNomia cada vez mMas RecoNocida
y valorada iNteRNacioNalmente, contribuye a
desarrollak todo el potencial de Nuestro sector
agRoalimentario y su fortaleza como motor
ecoNéMico de ANdalucia.

EN este sentido, esta labor de difusi6N y
PROMOCIGN, que eS uN coMpRoMiso eN el que
se haN iNvolicRado NuMeRoSoS aNdaluces,
FRoductoxes, transFformadoRres, distribvidores
Y comeRcializadores, queda Reflejada en el libko
que tieNe eN Sus MaNoS, uNa obRa que eS, SiN
duda, uN RecoNocimieNto a Nuestra diversidad
gastRoNémica, capacidad de  iNNovaciéN,
historia y cultura culinaria, de la MaNo de los Mas

destacados chef's.

UN aNo Mmas, el proyecto editorial de Andalucia
CociNa evideNcia a tRavés de la gastronomia la
bisqueda de la calidad, de la excelencia y de la
coopeRaciéN entre empresas y Restauradores
para sacar lo Mejor de cada producto, llevando
la cociNa andaluza y sus productos a los mas
exigentes paladares.
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Desarrollo Rural de la Junta de ANdalucia.
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PoR tanto, quiero animarles a
deleitarse con esta Nueva edi-
i ci6N, doNde No sélo disfruta-
RaN de la exXpeRieNcia SseNSoRial
de Nuestros alimentos, siNo
[ tambiéN con la elaboraciéN de
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los platos, que son uNa apetito-
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sa muestra del patrimonio gas-
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trRoNSMico aNdaluz.
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GASTROBARES e INNOVACION =~

«f =« de iNNovacibN eN la cociNa
E'SC;RIbIR andalvza, o sobre el espiRity del
Gastrobar eN la MisMa, eS coMo hacerlo de Moda eN el
pROpiO PaKS. ANdalucia entera es Gastrobar, es puRa
iNNovacionl

Desde cualquier RINcSN gastRoNSmico de Nuestra deliciosa
Regi6N, el concepto de Gastrobag ha sido intriNseco en
el proceso culiNario y eN el trato a los comensales; en
todos sus aspectos, desde el mas familiag y sencillo sex-
vicio, hasta la mejor expresioN del trato exquisito de los
PRoductoS para el mas exigente de los paladares.

N todo establecimiento que se precie -algo que eN Anda-
lucia se cuenta POR decenas de miles-, la bisqueda de la ma-
yoR satisfaccioN de aquel que espera en la Mesa o que Sim-
plemente se apoya en la barga ha sido y es uNa constante.
Hasta tal FuNto que Nuestra gastroNomia ha sido SiempRe
y eS uNa RefeReNcia MuNdial. La extRacRrdiNaRia calidad y
vaRiedad, el exclusivo oRigeN v la Riquisia iMagiNaciéN
de NuestrRoS cociNeRosS, haN dado como fruto pROcesoS
iNNovadores eN todos los aspectos de dificil parangéN.

¥ todo esto No debe Reducirse a la aplicacisN de la cocina
Molecular eN Nuestras sopas FRias de devociéN mMundial, Ni
siquiera el aPIicaR las técNicas mas Novedosas a Nuestros
M3s consolidados guisos histéRricos, conclusion del mes-
tizaje de siglos y procedentes de mas alld de los mares;
se trata de seguir SoRpReNdieNdo a todo iNteresado enN
tener uNa experiencia Religiosa a través de la excelencia
de Nuestra iNsigNe cociNa. De SeR capaces de permitiR que
desde que el “Hommo Gastronnomo” pulula por Nuestro
territorio se sienta uN ser especial cuaNdo Recorre las
iNNumeRables Rutas que discuRReN POR Nuestra geografia.

PRecisamente esa aspiRacioN a uNa cultura de mayor cua-
lificacién gastronSmica es el ob_jetiVo vital de la propia
AMGYT, a la cval la FuNdaciéN de la Caja Rural del Sur
presta su apoyo y Respaldo paka difundik el coNocimiento
y admiRacioN que la cociNa andaluza ya ostenta por mé-
Ritos pROPpiOS. LaRga vida al G@astrobag, avténticos tem-
plos del disfRute. ¥ demos [a bienvenida a toda iNNovaciN
culinaria, es bueNa muestRa de uNa excelente evolucion

cultural.

ngoCrSur
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«“aﬁw Reinventando la TAPA

SegiN i

establecimieNto de RestauracioN clasificado

Su defiNici6N,

GastRobar es  uN
coMo bag, que Sikve, eN baRRa o mMesa, bebidas
y tapas o Raciones de avtor entendidas éstas
como las elaboradas eMPleaNdo los MejoRes
iNgRedientes, altas técnicas de cociNa y

presentadas de foRma iNNovadoRa a uN

pRecio asequible. El térmiNo lo utilizé POR
PRiMeRa vez eN 2008 el critico gastroNémico
Tosé Carlos Capel y desde entonces este
coNceFto ha pasado a seR todo uN FendMmenNo
de la gastroNomia espaiola que ha sabido
evoluicioNaR y ReiNventag el coNcePto
clasico de la TAPA.
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Andalucia No ha sido uNa excepciéN y eN los
iltimos aNos ha vivido uNa proliferacion de
gastrobares que han sido capaces de ModerNizak
la cultura andaluza del taFeo. muestra de ello es
este libro, que Recoge alguNos de los mejores
gastRobares de Nuestra tierra, aunque pok
espacio soN Muchos los que han tenido que quedar
fuera.

EN ANdalucia tenemos de las MejoRes materias
pRiMas del Estado, que soN en la actvalidad
MuNdialmente coNocidas gRacias también al
gRaN Nivel de Nuestros Jévenes cociNeRoS.
&N uNa situacioN doNde se hacia dificil Realizak
iNveRsioNes impoRtantes, uN gran Nimero
de j6venes, Muchos de ellos Formados enN las
escvelas de hosteleria andalvzas y después
de haber Realizado praclicas en diversos
Restaurantes de Pxestigio, se haN decidido poR
desarRollar Modelos de Negocios doNde han sido
capaces de cReaR Nuvevos coNceplos de cocina
y democRatizarg la alta cociNa ofReciéNdola en
formato tapa para el deleite y disfrute de todos
los que amamos la gastroNoMmia.

€s uNa Realidad que todo este movimiento y avge
de estos conceptos han hecho posible que la
cociNa andaluza tenga seNa de identidad pROpia,
mimando los productos y la zoNa donde se
pRoduceN. Y eS eN este aSpecto donNde Resulta
de vital relevancia el trabajo que Rrealiza dia a
dia LANDALUZ, apoyando, imMpulsaNdo y dando

e e

a coNocer la calidad y variedad de la iNdustria
agroalimentaria de Andalucia, coN productos
coMo aceites, viNos, atin, caballa, guisantes,
FResas, jaMSN y uN lakgo SINFIN de PRoductoS de
PRiMeRa calidad que ofRece esta tierra.

Desde GMcash, la eNseNa de cash&carRry de
GRupo Miquel, también ReafikMamos Nuestra
apuesta poR los Restauradores andaluces y la
gastRoNomia de la zonNa. Muestra de ello son
NuestRos 10 aNos de colaboRaciéN coN la
labor de LANDALUZ, asi como Nuestro tRabaJ'o
paRa SeR uN Referente para los Restauradores
andaluces, potenciando, impulsando y MejoranNdo
los seRvicios eN NuestRos centros de
cash&caRRy, GMcash. UNo de Nuestros puntos
claves es la apuesta por la Regionalizacion
coN la adaptaciéN a cada zoNa, iNcoRpoRaNdo
a los surtidos las wrefeRencias de prRoximidad
mas Relevantes, como estamos haciendo eN los

iltimos aNos eN ANdalucia.

Espero que todos los que ledis este libro sintais
la misma pasioN que tenemos LANDALUZ, GMcash
Y Yo MisMo por los productos y gastronomia
andaluces y que juntos disfRutemos de la pasion
que esta Nueva geNeRraciéN de j6veNes cociNeRoS
Nos estd ofRecieNdo, llevando los productos de
ANdalucia a la excelencia.
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AsociaciéN Empresarial Alimentos de ANdalucia, vuelve a
RecoRReR lo Mejor de los fogones de ANdalucia enN uN
paso mas dentrRo de su proyecto gastronéMico estrella,
AnNdalveia Cocina.

Dentro de las lineas estratégicas que marcan el camino
de LANDALUZ, la proMociéN de los FRoductos aNdaluces
entre el canal HORECA es fundamental, ya que Son los
profesionales de este sector los encargados de llevar el
FRoducto elaborado al FaladaR de los mas exigentes.

SiN duda, este proyecto culiNario, sumado a las promocioNes
coN las cadeNas de distribuciéN y la consolidaciéN de
MeRcados iNteRNacioNales, haceN que LANDALUZ No sélo
sea uNa RefeReNcia a Nivel institucional, siNo uNa gran
herramienta de apoyo PRomocioNal para las marcas
andaluzas que tienen entre sus objetives continvar
cRecieNdo Yy coNquistando MeRcados.

Mas de 4.000 wmilloNes de euros de Facturacién, agrupada
entre las Mas de cieN empResas que FfoRman pakte de este
FRoyecto, coNvieRteN a LANDALUZ eN la PuNta de lanza
de uNa iNdustria Fundamental para el desargrollo ecoNémico
de Andalucia, sieNdo muy significativo que se mantenga uNa
tendencia al alza como la vivida en los iltimos tiempos.

— W W AR -—_-“ .

Y es que, Si poR algo es Reco-
Nocida Nuestra tierra, es poR la
calidad de Nvestros productos, lo
que ha llevado a ANdalucia a con-
vertirse eN la PxiNciPal RegioN eN
materia de exportacion alimenta-
Ria de EsPaFla, SupoNieNdo ceRca
del 30% del total de la venta al
exterior NacioNal.

ESFecial Relevancia ha tomado du-
Rante estos afios la iNiciativa so-
lidaria ANdaluces Compartiendo,
Fuesta eN MaRcha PoR LANDALVZ
y FundaciéN Cajasol, a través de
la cval se ha podido ayvdar a mas
de #5.000 familias mediante la do-
NaciéN de mMas de 1.650.000 kilos
de alimentos. EN este proyecto es
fundamental la implicacion de las
MaRcas, asi como de las entidades
sociales que pakticipan del mMismo.

PoR lo tanto, LANDALUZ agra-
dece la estrecha colaboracién de
las empResas asociadas eN la pues-
ta en marcha de los proyectos
PRoMocioNaleS que haN seRvido
para afianzag a Nuestros alimen-
tos como Referentes en el mek-
cado NacioNal e iNterNacional.
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1 observadoR gastRoNémico.

§  Presidente de la Academia ANdaluza de I
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de la Nada y ante todos Nosotros

APEKQCI O paRra hacer frente a uNa Necesidad
de NOMINaR Y difeReNciaR a los bares de Reciente aPeRtuRa
que haciaN cociNa Modernista de la pista. CReo que fue
Capel quieN lo sacé de Su aNcha mManga de buen critico
gastRé. PeRo No cReaN que tuvo uNa Facil NiNez, No. Fue
Repudiado poR Muchos y deNostado por otros, pero mal
que bieN el R6tulo fue haciéndose grande e iNcluso lumiNoso
e IMPoRtaNte Y hoy dia todo Ffoodie que Se pRecie sabe
1['e Ogec’tzmeﬁf e lo que es uN Gastrobakr.

PoRque lo ciekto es que ha termiNado RespoNdieNdo a uNa,
diganNoslo asi, Nueva Realidad del sector de la hosteleria.
SoN o dicese de aquellos locales de rRestauracioN que, Man-
teniendo uN Formato iNformal v, usvalmente, coN barra,
pROVieNeN de los bares de toda la vida, pues bares sigueN
sieNdo, peRo basan su oferta de comida eN uNa cociNa Mo-
deRNa deRrivada de la vaNguardia, que poNeN al dia el taPeo
Mas coNveNcioNal, que Mas que Ser de tapeo Son de picoteo
COMPBKtIdO que daN ViNoS poR copas, que SoN libres para
RecReaR lo tradicional y paRa fusioNar la esPaNola coN
otRa$ cociNas foRranNeas (.5! soN asiaticas o ibeRoameri-
caNas MeJoK) que gastan PKoductoS Nuevos Y salsas No
consvetudinarias, que poNeN delantales estilisticamente es-
tilosos a sus camareroS, quieNes te hablan de ti mientras te

_- - LR
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dan largas explicaciones de lo que el plato, al parecer, No
evideNcia, peRo que Ya No cantan de viva voz y meMoRia
sus gloRias.

SoN bareS de decoRaciéN actual y materiales de mModa,
Funcionales y limpios, cuidados tambiéN eN sus cociNas que,
Muchas veces, SoN vistas y abiextas al ojo del cliente, lo
que, eN pRiNcipio, es uNa garantia adicional para éste.

SON, eN SeRio, MejoRes baRes, camiNo del restaurante
SiN llegar a serlo. SoN, siNceRamente, uNa Realidad MejoR
de Nvestra hosteleria. UNa oportunidad de mejora, de
aprendizaje y foRMaciéN eN esta dura pero gratificante
caRReRa del SabeR comer eN la que los esFaﬁolitos de a
pie estamos iNmeRSOS Y, aiN, a pocos pasos de la salida y
Muchas iNgestas de la meta.

A este nvevo libro asomaN uNos pocos de ellos: dignos,
altivos, gustosos, jévenes, fuektes y atrevidos. Démosles
la bieNveNida poRque ellos han rRebautizado NuestrRos bares
y SeguiRaN eN ello, quizas, hasta que todos wvuelvan a ser
uNo Sélo: simplemente bares. La beNdiciéN de Nuestras vidas
andalvzas.
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&l salméN de UBAGO destaca POR Su aRoMa, Muy equilibrado poR el ahumado

Y poR el sabor de la grasa,
coN uN contraste muy peculiar y con uNa textura perfecta.




Back tapas hace uNa cociNa andaluza, cociNa populag peRo coN Matices de alta cocina, lo que llamariamos
cociNa de vanguardia, tanto PoR la técnica y por el eMPIatado coMo por el restaurante eN si. Nuestro
establecimiento tieNe uNa Paxte coN uNa barRa para cocteleria y taPas, paRa coMmer de pie de MaNeRa
casval e iNformal, muy tipico de ANdalucia, y también tenemos uN saléN pero siN el protocolo de uN
restavrante de mantel.

Nos hace iNicos Nuestra visioN vanguardista de los platos del Recetario andalvz, cambiados y actvaliza-
dos poR NuestRa maNeRa de eNtender la cociNa aNdaluza, todo ello combiNado coN uNa cakta de viNos
andaluces poco coNocidos, Muy diferentes a los que puedes eNcontrar en cualquier sitio: viNos de ANda-
lucia pero de uNas bodegas mMuy pequeitas.

PaRa Mi uN Gastrobar es la cociNa actualizada. La tapa, que es Nuestra sefa de identidad, pero actual,
coN uN bueN producto y de kilsmetRo O, todo de alkededor y coN uNa carta muy cambiante. EN Back
cambiamos la carta cada tres meses, PeRo a diaRio ofRecemos al cliente ciNco Platos fuera de carta,
que soN platos de Kilémetro O, de Marbella, del valle de Guadalhorce, del M2k, de la MontaNa... todo lo
tenemos cerquita.

S0 S0 BB DO RO RR RN

Chef David olivas

vBAGo

L L o
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UBAGO lleva mas de 80 aNos de actividad iNiNteRRuMPida eN la transforMaciéN de productos del
MaR, especialistas eN coNservas de pescado, ahumados y salazones.

Sus productos estan elaborados con las Mejores materias primas, siguieNdo estrictos controles de
calidad y trazabilidad, SieMpRe ResPetaNdo el medio ambiente, para of'Recer uN Pnoducto coN la maxima
garantia de fReScuRa, sabor Yy valores Nutricionales iNtegros.
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LAMINAS DE SALMON AHUMADO EN FLOR DE
UBAGO CON PIPIRRANA CITRICA DE ALCACHOFAS

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

Para eQ sanén aﬁumago Fara Qa&ijeirmna cd/rica

200 ¢ de SalMéN ahumado 200 g de Ale nehoads

VERER confitadas
50 ¢ de tomate verde
Para Qa icaga OQe ipirrana g
QE éf 25 ¢ de cebolla
100 g de tomate a

40 g de zuMmo de lima

50 ¢ de pimieNto Rojo sal c.s.

30 g de cebolla Koja S g de dashi No Moto eN

GO Ml de AoVE
Polvo
sal c.s.

10 Ml de viNagRe de JeRez 5 g de Zumo de J'eNgibRe

Para Qas anacKmoas com["ifa(yas

300 ¢ de alcachofas tiernas
400 Ml de hOVE

Para Qa mousse er'Toma’Te saQago

200 Ml de agua de vegetacion
del tomate
100 Ml de aceite de

confitarg las alcachofas

2 Colas de gelatina
2 Cargas de SifoN
1 uNd SiféN

il

Pimienta NegRa molida c.s.

ELABORACION

Colocaremos las lamiNas de SalmoN
ahumado UBAGO encima de la tabla
de trabajo, siempre uNa al lado de la
otra. ENrollamos y damos forma de
flor. ReseRvamMoS eN NeveRa.

CogeRemos el tomate, el PiMieNto
Rojo Y la cebolla y la cortaremos
muy fiNa, aliNamos coN el aceite y
el viNagre y termiNamos con la sal.
Mezclamos.

CoN la ayvda de uNa puntilla quitamos
a las alcachof'as las hojas mas duras
vy su tRoNco. Colocamos uNa olla
coN el AoVE y metemos dentro las
alcachofas. Colocamos al fuego
MiNiMo durante 1 hora.

ESCURRIMOS.

meteremos las alcachofas, pRevia-
mente confitadas eN AOVE, eN uN
RecipieNte coN todos los iNgRedien-
tes y haremos uNa Sopa cReMosa.
PasaReMos poR uN chiNo fiNo y man-
teNdrReMosS eN la cdmara bieN Fria.

PoNdReMos las colas de gelatina en
agua fRia para hidratarlas. €N N
cazo colocaRemos 50 Ml de agua
de vegetacién del tomate y calen-
taremos hasta €o° C. retikamos del
fuego y aNadiMos las colas de gelati-
N3, dilvimos bieN y mezclamos coN la
otra parte del agva. Reservamos en
Nevera 30 MiNutos.

Pasado este tiempo, aNadimos el
aceite y emulsioNamos. Metemos
dentro del siféN, colocamos las dos

caxgas Y ReSeRvamMoS eN NeveRa.

EMPLATADO

EN la base del plato hondo
colocamos la picada de pipi-
RRaNa, eNciMa poNdReMoS la
flor de salmMénN ahumado, al
lado colocaremos puntos de
la mousse de tomate y termi-
NaReMos coN la sopa fria de
PipiRRanNa de alcachof'as.



HeMoS combiNado el salMéN de UBAGO coN uNa pipikRana cilRica, porque peNsaMos que a la grasa y al ahumado les iba Muy bieN

el toque citrico Y FResco que Resaltara y que a la vez acompanase.
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Ha sido uN placer tenerlos en Nuestra cocina.
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Los productos de ARTESANOS M1 NINO SoN excepcionales.
@ De uNa gRaN calidad. Sencillamente maravillosos.
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Besana es uN bar de tapas donde intentamos disFrutar de lo que hacemos. Definimos lo que
hacemos como uNa gastRoNomia social, poRque esta al alcance de todos.

2 @ué es lo que hace a Besana diferente? siN duda Nuestros pRecios, que estan al alcance
de todo el MuNdo. Estamos muy orgullosos de Nuestra honradez: pRecios J'ustos para
Nosotros y para el cliente.

Nuestra iNteNciSN No eS ser difeRentes, SiNo hacer lo que Nos gusta, tratamos de hacer
UNa cociNa Muy basada en la tradici6N, auNque actualizada a Nuestro tiempo. EN Besana
puedes eNcontrar de todo, comida tradicional y comida mas actval, la comida de toda la
vida adaptada a los tiempos que corren.

DefiNik uN Gastrobar es coMPlicado. No queRemos tener aPellidos. No Nos gustan las
etiquetas. Somos sencillamente uN Bar de Tapas.

Chef's CuRRo NoRiega Y MaRio Rios

AP P IPIPD AP IP AR A IB IB <

ARTESANOS M| NINo

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

RTESANOS MI NINoO, empResa familiar, Se dedica desde 2011 a la fabRicaciéN y coMercializaciéN de

% los mejoRes productos andaluces.

La actividad de ARTESANOS MI NINo se centra en la fabricacion, gestion y distribucioN de los productos
coN su sello persoNal ARTESANOS MI NINo. Destacan las“Rosquillas Fritas” las “Galletas de Azicar” y
el “Pestifo de N\iel”, sieNdo éstos los Pxoductos estrella entre sus clientes eN cartera, que van desde
supeRMeRcados hasta la tienda tradicional de pueblo.

CoMo Novedad hay que destacar la “'Giraldita dulce de Sevilla”, uNa pasta tipo danesa con forma y figura

L R R R YN

de la Giralda de Sevilla.

www.arH652n0Sminitro.Com

© 0000000000000000000000000000000000000000000000

.
.
.
.
.
.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 ¢

m



SEVILLA Oﬁ@

INGREDIENTES

Para chanacgé

250 ¢ de chocolate
125 ¢ de mantequilla
125 ¢ de Nata doble

ELABORACION

Llevaremos la Nata a ebullicion.
UNa vez que ha hervido iNtRo-
ducikeMmos el chocolate, ho-
MogeNeizaReMoS. UNa vez que
la emulsion esta POR debajo de
los S0° emulsioNaReMoS coN la
mantequilla. ReseRvaremos eN

NeveRa.

1Yy
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Para e%eQ er azaﬁar

200 ¢ de agua de azahag

100 ¢ de agua
100 ¢ de azicaR
2,4 ¢ de agaR agar

ELABORACION

PoNdReMos todos los iNgRedientes en el fuego para llevarlos

a ebullici6N. UNa vez que ha heRvido ReSeRvaremoS eN [a

NeveRa. DejareMoS cuajaR paRa volver a pasarle el brazo

eléctrico hasta conseguir la textura de gel.

Giraldita dulce de Sevilla de ARTESANOS M1 NINO

Melocoltén de viNa
Uvas

Brevas

Ralladura de NaRanja
Flores

"\
TERLEREEET

EMPLATADO

CogeReMoS uN lieNzo para empla-
tar. HareMos cortes especificos a
las aGigalditas para colocarlas enN el
lienzo dandole espacio entre ellas.

RealizageMos SoMbRras coN la ga-
Naché delante de cada Giraldita.
DispoNdReMos las Frutas cortadas
aleatoriamente, Flores y puntos de
azahag.
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CoN Nuestra Receta hemos pretendido dar el mayor valor posible al producto, INtentando Recrear con l '
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sabores el paisaje, el eNtorNo de la Giralda.
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' 36 &l grupo bodeguero ToSE ESTEVEZ es uNa eMpRresa coN SoleRa del Marco de Terez que ha Realiza-
do uNa importante aportacion para la difusioN de sus viNos. La Guita, siN duda alguna, se eNcuentra
entre las grandes Representantes de las manzanillas de Sanlicar, coN uNa calidad iNdiscutible.
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CaNabota No es restaurante, Ni tampoco bag, No
haceMos cocina trRadicioNal Ni cociNa ModeRNa Y auNque
Puedes cOMPpRaR Pes<.ados, No SoMoS uNa Pes:adem‘a.
Cafabota Nace de la uNiGN de dos Sectores eN los que
los socioS cReadoReS NoS eNcoNtRamoS como pez eN
el agua: la gastroNomia v el pescado.

PoR tRadicioN familiar, debido a que pROvVeNgo de
ciNco geNeRacioNes de pescadeRos Sevillanos, mi vida
siempRe ha estado unida a este MuNdo, Y poR decision
propia llevo catorce afios dedicado a la gastrRoNomia.
AhoRa he decidido uNiR ambas, eN lo que me atreveria
a deciR eS uNo de los proyectos mas atractivos de la
civdad eN cuanto a calidad gastronSmica.

37
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Cafabota se diferencia del Resto No sélo en la calidad,
SiNo eN la variedad de especies, cortes y diferentes
ForMas de cociNar uN MisMo producto.

Aqui Maduramos los pescados y contamos la verdad
sobgre ellos. HacemoS uNa cociNa que ReSPeta Y SiN
estridencias. Marcos Nieto, jefe de cocina, y Yo
coiNcidimos eN que Sevilla Necesita Recuperar uNa
cociNa eN la que el bueN pRoducto sea el pRotagoNista,
coN honestidad y transparencia, eN la que NuNca
pierdes el producto de vista. Eliges tu pieza en la
pescaderia y el pescadero te la IiMPia, la cociNamos eN
la parrilla delante del cliente y el camarero la sikve eN
la mesa. CaNabota No es sélo uN Restaurante, No es
sélo uNa pescaderia, es uN svelo cumplido, uN homenaje
a la historia de mi familia.

Es UNa eMpResa de caRacter familiar, propietaria de
las bodegas Marqués del Real Tesoro, valdesPiNo
y La Guita. CoN 800 hectareas de villedo propio es el
mayoR viticultor del Marco de Terez, lo que SupoNe uN
12% del total de la D.o. Terez. AiNa de ForMa arRMoNioSa
la tradici6N de Nuestra tierka con los iltimos avances
tecNolégicos. Con una de las instalacioNes Mas ModerNas
de EuRopa, el grRupo bodeguero Tosé EsTévEz mantiene
la calidad como base de su filosofia empresarial.

WWW.GrubotSTEvEZ.Com

Chefs Tuanlv FeRNaNdez y MaRcos Nieto

La Guita es claro ejemplo de que la iNcoRrpoRacioN de la
iNNovacioN y la aPuesta poR la calidad No sigNifica uNa Re-
NuNcia a la tRadiciéN y a las caracteristicas pakticulares
de la elaboraciéN del viNo. La Guita es uNa manzanilla cien
POR cieN sanluqueNa, desde la uva coN la que se elabora
el mosto cada afio, procedente de villedos sanluqueRos,
pasando por la crianza hasta el momento de su embote-
llado. ConN su Panticulax caracter, Fresco y salino, es el
acompafante ideal para cualquier plato.

www [aguita.com
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CANABOTA EN AMATRILLO CON LA GUITA

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

500 ¢ de cafabota
1 kg de cebolla
10 ajos pelados
1 Ramillete de perejil
1 ¢ de azafRran
3 hojas de laurel
300 Ml de La Guita
1| de caldo de pescado
200 g de pan fRito
500 g de puRé de patatas
150 g de puRé de guisantes
10 ¢ de Fexejil picado
20 g de guisantes
]

38

ELABORACION

marilo

wraaidd

Cortamos en J'uliaNa la cebolla y lamiNamos los ajos. EN uNa olla
pochamos ambos. Agregamos el ramillete de perejil, las hojas de laurel
y el azafRaN. Echamos La Guita y dejamos evaporar el alcohol. Por
iltimo, aNadimos el caldo de pescado. Cocemos 30 minutos a fuego
medio. Mientras tanto FreiMos el pan. Trituramos todo, colamos
POR uN chiNo y poNeMos a punto de sal y pimienta. Reservamos.

e —

ELABORACION

'i/errina erOEa'i/éf%uisard/es

UNa vez tengamos ambos purés hechos, eN uN bol y con la
ayuda de uNa espatula los mezclamos bieN. PoNemos la mezcla a
punto de sal y le echamos el perejil picado. Cogemos uN Molde de
2 cm de altura, lo cubriMoS coN film y echamos el puré dentro.
Lo Repar\timos bieN, lo volveMos a cubkik otrRa vez con Film,
y coN la ayuda de otro Molde del mismo tamafio presioNamos
pPaRa que NoS quede bieN compacta la terriNa. Reservamos en
la Nevera durante 2 horas, para lvego RacioNaRrlo eN cubos de
2cM X 2 cm.

EMPLATADO

MaRcamos eN la  parrilla
las RacioNes de caNabota;
mientras tanto, calentamos el
guiso eN amagillo eN uN cazo
y los dados de terriNa en el

hoRNo.

EN la base de uN plato hondo
colocamos el guiso eN
amarillo, el taco de caNabota
eN el centrRo y los dados de
terriNas a uN lado. Acabamos
coN uNos guisantes rRepaktidos

pPoR el Plato.

1
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La caNabota es uNa vaRiedad de tiburSN que eNcontrRamos en Ias costas andaluzas v el guiso eN amaRillo uN clasico de Nuestra

cociNa. HeMos querido trRansmilir lo que Nuestro Restaurante rRepresenta: Nuestro MaR, Nuestra tierra, sencillez y bueN producto.
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Materia prima excelente coN la que se puede disfrRutar mucho.

4 2 DOMPAL ha sido uN descubrimiento para mi. I I l
O lote




e
9
>
0

I

Te— -

dPp dpar AP > dp

Mas adecvado. UtilizaNdo o combiNnaNdo las técNicas actuales con las tradicionales. ™i
' | establecimiento es uN lugar donde fusioNamos muchas culturRas y muchas experiencias |
| gastroNGmicas personales, donde diseccioNamos el producto, lo iNvestigamos,
exPeximeNtaMos y como Resultado surgen Flatos que No dejan iNdiFerentes.

|Las iNicas pRemisas eN Mi cociNa SoN: pRiMeRo, uN bueN pRoducto; segundo, todo,
11 absolvtamente todo, lo cociNamos NosotrRoS Y, terRcerRo, que cuaNdo cociNemos lo
I"l / L ' tenemos que haceR coN el coRazéN y SaciNdole el Maximo Sabor a los platos. Hay que
' | disPRutar cociNando y hay que Sorprenderlll

Chef TJorge ManfRedi

DomMmINGo DEL PALACIO, S.A.
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DMeRcao es uN silio donde disfRutamos con el mejor producto, dandole siempre el Reto
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a histoRria de DoMiNgo del Palacio Se condensa eN su
leogaN “DOMPAL, joyas de bellota” y comienza en el
allo 1962 por iNiciativa de FRancisco MartiN MoReNo,
coNnsoliddNdose bajo la diReccioN de JuaN CarloS Tejero.
€l objeto de la sociedad se fij6 eN la producciéN, comer-
cializaciéN y distribucioN de jamones y embutidos, todo
ello con las MejoRes materias PRiMas que daN coMo ResSul-
tado el excelente producto final.

Si hay uN pRoducto que carRacleriza a la MaRca DOMPAL,
ese es el TamoN Ibérico. Actualmente, Domingo del
Palacio S.A. estd constrRuyeNdo eN Tabugo uN Secadero

paRa jamones y paletas, dotado con las certificaciones
IFS ¥ BRC. CoMo acompaNamiento al Tamén, otros
pRoductos Nos han permitido tener muchos clientes del
coMeRcio esPecializado y de RestauracioN, a los que Se han
ido aNadiendo otros segmentos de la gran distribucion
capitaneada por &l Corte INglés, estando presentes a dia de
hoy eN toda EspaNa y Portugal. N la actualidad, DomPAL
estd apostando fuerte por la iNternacionalizacioN de la
empResa y Sus productos y ya Realiza operacioNes coN
paises de la UNi6N EuRopea, HoNg KoNg, TapoN, Bahamas,
ete.

www.dombal.S

8—Commerce: www.dompal tienda
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TERRINA DE PLUMA 1BERICA ¥ TAMON DE
BELLOTA DoMPAL, PILPIL DE 1BERICO,
RAVIOLIS DE TOCINO CON MELON ¥ MIGAS DE ATo

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

ELABORACION
Para Qa’ferrina Limpiamos la pluma de gRasa Rulamos coN la ayuda de Papel
400 ¢ de pluma ibéRica DOMPAL Y ternilla. Salpimentamos.  film y envasamos. CociNamos eN
100 ¢ de Tam6N IbéRico de Bellota DomPAL HaceMoS uNa especie de Milhojas baNo controlado a 58° € durante
sal g iNtercalando la pluma y el jaméN, 10 h. UNa vez trRanscurrido el
Pimienta empezaNdo Yy termiNando por tiempo, abatimos la temperatura y

Pluma. ReSeRvamos eN fRio.

Para e @ng&

2 kg esos de °
TaméN IbéRico de Bellota DOMPAL ® o5 huesos con las verduras y el agua hasta que Reduzca a la mitad. Colamos y Reposamos
5 | de agua minNeral

Limpiamos bieN los huesos de piel y tociNo amarillo coN el fiN de que No eNRaNcie. Cocemos

eN FrRio 12 h. UNa vez fRio SepaRamos la grasa y turbinamos J'uNto coN el emulsionante,
1 zaNahoRia e aNadimos el jugo de jaméN hasta obtener uNa emulsioN ligera. Metemos en SiFSN coN 2 cargas

1 pueRRO ® v ReSeRVvaMos.
1 Rama de apio veRrde

50 g emulsionante INtRoduciMmoS eN uNa bolsa de vacio el Mel6N HacemoS uNa cRuz coN 2 loNchas de tocino

JjiNto coN el azicar y envasamos al 100%. Y colocamos eN el centkRo uN cubo de melsN.

Para Qos ravioQis Dejamos ReposaR eN fRio 24 h. Sacamos el MeloN  CerrRamoS el tociNo eN Forma de Ravioli.

¢ lonchas de tociNo ibéRico de la bolsa y cortamos eN cubos de 1 cm. ReSeRvamos eN fRio.
cuRado DOMPAL s
s tdermelan caNtaluPo Para Qas i Picamos el ajo eN bRuNoise Y doRamoS eN AOVE.
el deE e R Retikamos y volcamos sobre el panko. Mezclamos y
50 g de panko secamos eN la deshidratadora.
2 dientes de ajo
c.s. de AOVE Para Qaferminacién Filamentos de TaMAN Ibérico de Be-

llota DoMPAL y Flores.

*Y

Calentamos el sif6N, cortamos

EMPLATADO

la terriNa eN [amiNas de 2 cm.
MaRcaMos eN plancha. EN el horNo
a 140° colocamos 3 Raviolis y migas.
%& DispoNemos el pilpil y eNcima la terrina
doRada, eN paRalelo las migas y encima
los raviolis y el JaM6N. Decoramos con

pétalos de floges. @



4 T

CoN esta Receta he pretendido sacarle el MaximMo paktido a todos los productos del cerdo ibéRico y auNque parezca uNa Receta

clasica iNteRvieNeN Muchas técnicas de vanguardia, consiguiendo uN plato clasico pero con las MejoRes texturas del momento.




EL DISPARATE. SeviQQa

i

N | Ta

%6 Ha sido uN Regalo cociNaR coN el Aceite de Coco de YBARRA. No es uN articulo muy uvsado I I I
Gfe 'y )

eN la cociNa mediteRR@Nea, ST eN cociNas mas exéticas. A mi me ha gustado, uN Pnoducto
particular del que No tenemos costumbre. Recomendable, uN producto diferente.
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€l Disparate es punta de lanza gastronémica dentro del hotel The CorNer House.. eN la Aameda de
Hércules, eN Sevilla, uN eNclave vRbaNo y ModerNo. El Disparate pretende ser uN sitio doNde se hace uNa
cociNa uRbana, uN tanto desenfadada. Somos FRoPietaRios del Gallinero de SandRa, que es Mas de mantel y
eN este proyecto Nuevo en que estamos desde hace uN aflo queriamos Mostrar esa parte mas variopinta
como parte gastrRonémica del hotel. Ha supuesto uN gran esfuerzo, pero estamos muy contentos con el
Resultado.

No Me gusta enmarcarMe. No acabo de entender las etiquetas. Para mi uN Gastrobar puede ser cualquier
sitio de taPas que ha podido haber antiguamente. Paga M la gastRoNomia es muy aMFlia. GastRoNomia es
cvalquier comida bieN hecha, uN bienmesabe o uNa buena FRitura... Quizas sea uN concepto que tenga mas que

veR coN el espacio, uN bar de tapas bueNo seria paka Mi uN Gastrobar. UN espacio que poR capacidad o
POR diMeNSISN No SeRia uN Restaurante y que engloba un coNcePto mas deseNfadado eN cuanto a seRrvicio,
peRo doNde Se propoNe uNa gastRoNomia de uN Nivel alto y variado. &l titulo Nobiliario es absurdo y

conlleva FoléMica.

200000 OOOBBOOBEN NS

Chef' Nacho Dargallo

YBARRA-ACEZITE DE CoCo

N

L

v
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EI Aceite de Coco Virgen Extra Ecoldgico es uNo de los productos mas saludables que podemos iNcluik
eN Nuestra dieta por sv alto contenido e acido lauRico.

CoN amplia tradiciéN eN Asia poR Sus prRopiedades, este producto ecolégico es utilizado en la cocina y en
tratamientos de belleza tanto paRa la piel como para el cabello.

&l Aceite de Coco en la cociNa es empleado para Recetas tipo wok de verduras; saltear pasta, arroz, setas
Y huevo; eN Kepostenfa le da uNa textura, aroma y Sabok especial a los Postnes, aPoRtaNdo uN toque oRiginal
a bizcochos, galletas, magdalenas, batidos, helados y tartas.

&N cRudo es peRPecto para aliNar ensaladas o veRrduras. s vsado como sustituto de la mantequilla y es la
base de Muchas Recetas iNdias y tailandesas.

www.Ybarea.ts
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CORVINA CON CASSE DE VERDURITAS ECOLOGICAS

SALTEADAS EN ACZITE DE CoCO VIRGEN EXTRA
EColLoGICo YBARRA Y TAMARI

INGREDIENTES

1710 ¢ de LoMo de coRviNa
ZaNahoRia de MaNojo
CalabaciN NegRo

CalabaciN palido

PatisoN (calabaza Peter Pan)
Brotes de brécoli
ManNgo aviéN
Pipam\a RO J'a
PiparRa amarilla
Puntas de eSpaRRagos trigueros
Flor de calabacin

Flor de ajo

Flor de borrkaja

1 cl de Tamari

Aceite de Coco VirgeN Extra Ecolégico YBARRA

ELABORACION

Limpiamos los lomos de uNa coRvi-
Na de uNos 4 kg y cortamos una
Raci6N de uNoS 170 gRamos. PRe-
paRamos uNa pasta para Rebozado,
poNeMoS eN uN bol harina Flo_ja %
uN chogrrito de agua mineral, uNa
pizca de sal geNeRosa y ceRveza.
BatiMos con la ayuda de uNa vari-
lla hasta obtener una masa fiNa y
coN ciekto espesor y ReseRvamos
a teMPeRatuRa ambiente.

CoRrtamos las verdugRas a dados de
1 cm aPRoximadameNte= calabaci-
Nes, patisoN y zaNahoRia; cogemos
el brécoli Y coN uNa PuNtilla cOR-
tamos unNos cuantos brotes y Rre-
SeRVvaMos.

Py

A
ﬂ_‘\
%
Pelamos el mango ¥ cortamos uNos
dadoS de 1 cM Y ReSeRvamos. &N
uN bol iNCORpORaMoS 1 cl de salsa
tamari Y cortamos coN uN chorRro
de Aceite de Coco.

PoNeMoS uNa SarRtéN coN uN cho-
RRito de Aceite de Coco y coci-
Namos la coRviNa empezaNdo poR
el lado de la piel hasta que esté bien
cRocante, volteamos y Reserva-
Mos. EN otra sartén echamos un
chorrito de Aceite de Coco YBA-
RRA y salteamos [as verduras
cortadas en dados, puntas de es-
piRRago Y brotes de brécoli y Re-
seRvaMos. Pok otro lado, frReiMos
la flor de calabaciN previamente
pasada poR la Fasta de Rebozado y
las piparRas. ReseRvamos.

EMPLATADO

Montamos el plato
coN los componentes
e iNcoRpoRamos el
mango y las flogres
comestibles. Rociamos
elegantemente  con
la salsa de tamari y
el Aceite de Coco

YBARRA.

(HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
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Mi Receta es sencilla, donde he querido destacar el coNcepto ecolégico coN el Aceite de Coco, coN Flores ¥ uN pescado a la plancha,
uN plato mMuy sencillo y humilde de sabores aparentemente NeutRoS usando como protagonista otra grasa que No es tan habitval.







Patatas fritas y aperitivos
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www.patatasfritasmaribel.com Moriles (Cordoba)
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5 2 PATATAS FRITAS MARIBEL tiene el mérito de seguik manteniendo los métodos artesanos de I I l
[ Y °

elaboRaciéN, iNcluso ahoka que exportan a otros paises. Son de las MejoRes Patatas Fritas que
he probado, estan exquisitas, soN saludables y ademas soN cordobesas!




€l ENvero consta de tres espacios. La zona

Gastrobar, uN espacio abierto e iNformal con
tapas % Flatos desenfadadoS. Para celebracioNes
mas iNtimas, uN cdlido CoMedoR coN uN ambiente
Relajante e intimo donde disfrutar de uNa cakta de
Platos elaboradoS coN MiMo. Y uNa amplia TeRRaza
Exterior doNde disFRrutar de las FReScas Noches de
veRaNo a la luz de las velas. AsimisMo, dispoNemos de
uNa aMPIia Y vaRiada cava de viNoS cuidadoSamente
seleccioNados paRa MaRidaR perfectamente todos
Nuestros Flatos.

La Nota distintiva de & ENvero es Nuestro afan
continvo POR coNjugar uNa magnifica atenNcion al
piblico coN uNa oferta de productos de cercania
y de tempoRada, coN uNa uNi6N perfecta entre

Nuestras tradiciones gastronéMicas y uN toque de
vaNguaRdia.

Desde hace tres aNoS Me eNcueNtRo al MaNdo de los
fogones de &l ENveRro. PodRia defiNikMe coMo uNa
JoveNn cociNeRa, auNque coN uNa aMPlia exXpeRieNcia
gastroNGMmica. PasioNal coN mi trabajo, iNcansable
eN la bisqueda de Nuevos platos, obsesioNada con
la calidad y oRiginalidad paRa SoRpReNdeR al cliente.
Mi foRMacioN vieNe de la maNo de los mejoRres
cociNeros, tanto eN NuestrRa bella C6rRdoba como
eN Madrid.

Mi aPuesta es la difereNciaciéN POR UNa cociNa
tradicioNal expresada a través de uN toque
ModeRNo, oRiginNal y diferente.

Chef zahira ortega

_as¥on,

PATATAS FRITAS MARIBEL, SL.

,/' w‘.{(\\
H # N
N
k\\\w"'}.«
G &
\ w, ir}
ME S
o S
(D) (&
)

@

o

4

-

P

Y

AAAAAAAAAAAAAAAAAALL

® 0000000000000 0000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ATATAS FRITAS MARIBEL es uNa empResa de caRacler familiar especializada desde 1978 en la elaboRaciéN y
coMeRcializacidN de Patatas Fritas y churros.

Elaboran artesanalmente, coNocieNdo y miMando el producto “sus patatas fFritas”, pues eN sv larga trayectoria
han adquikido uNa expeRieNcia Y coNocimieNtos que les PeRMite llevar a su meSa uN Pxoducto saludable y exquisito.

ww.Fa’m{asf ritaSmaribel.com
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CROQUETAS HUECAS DE TAMON 1BERICO
Y PATATAS FRITAS MARIBEL

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

.' § E5S
[
N 4

50 ¢ de mantequilla de cabra
1 diente de ajo MoRado
50 g de JaMoN ibérico picado

50 ¢ de cebolla picada
S0 Ml de AoVE

1 hvevo

Patatas Fritas MARIBEL

54

Pochamos la cebolla con el AovE hasta
eNteRNeceR, SiN doRaR.

Retiramos del fuego, iNcorporamos el jamoN
picado, Mezclamos y ReSeRvamos eN fRio.

Pelamos el ajo y lo rallamos muy fiNo sobre
la mantequilla.

ENcamisamos dos Moldes de SemiesFeRa coN
esa mantequilla y metemos en el congelador.

UNa vez que haya eNduRecido, RelleNamos
uNa semiesferRa coN el sofRito ReseRvado y

ceRRaMos coN la otra pakte vacia, sellando
bieN los bordes coN el calor de los dedos.

Dejamos congelada hasta que wuelva a
eNduReceR.

TRitukamos las Patatas Fritas MARIBEL y
batimos el hvevo.

Pasamos la bola por hvevo y después por las
patatas picadas dos veces.

FReiMmoS eN abuNdante AovE a 180° hasta
que doReN.




A Modo de cRoqueta, he hecho uNas esferas Rellenas de jaméN ibéRico, las cuales he empanado con hvevo y

Patatas Fritas MARIBEL trituradas levemente.




LA AZOTEA. SeviQQa
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Andalucia. Hemos presentado esta Receta con el Aceite La Espaola, el mejor hilo coNductor entre

56 La Espaola ha estado muy Fnesente eN Nuestra alimentaciéN con Puoductos que eNgnaNdeceN I I I
Nuestra hvekta y los pxoductos-del MaR. | ® ® o
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La Azotea es uN lugar para los amantes del bueN comer. AfiNcada eN Sevilla desde el
2009, sus propietarios, Tuan&TeaniNe, cReaRoN uN espacio dedicado al producto, donde
coNocerlo y apreNdeR a disfrutarlo en toda su esencia.

Nuestros locales son pequeNos paRa uN ambieNte acogedoR y ceRcaNo. Nos caracterizamos
poR NuestRo cuidado servicio al cliente, coN uN grRan equipo humaNo que siente pasion,
dedicaciéN y aMoR por Nuestro trabajo, Requisitos esenciales para formar pakte de esta
gRaN familia.

QuereMos llevar el producto a su Maxima excelencia, descubrir Nuevas Formas de cociNar
los que coNoceMos y buscar otrRos Nuevos que Nos iNSpikeN formas distintas de comer.
ExpoNemMos NuestRos productos para lucik su FRescura y calidad; Nos enNcanta hablag
de ellos, descubriR su Naturaleza para coNocerlos a foNdo y asi cReaR uNa expeRieNcia
iNica e iNigualable; ese es Nuestro objetivo.

‘?A Chef santiago GoNzélez

T A S C- LA ESPAROLA )

i o

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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ceites La Espaola es tradicioN, desde 1840, M™aRrca EspaNa, coN pReSeNcia eN M3s de 100 paises y

WiNNovacioN, pioNeRa eN el lanzamiento de Nuevos  lideraNdo mMas de 30 meRcados. La historia de La Espa-

Pnoductos, coN la gama mas coMP'eta de aceites del WNola es la historia viva de la tradicioN, la dedicacién, la

MeRcado Y el sabor de la Mas saludable cociNa espafiola.  iNNovaciéN y el amok al aceite de oliva.

TieNe Su oRigeN eN el Siglo XV1, cuaNdo HeRNaNdo ColéN,

hy'o de Cristébal, exPoRtaba a la isla de La ESPaNola Zl Aceite de oliva virgen Extra de La EsPaNola es toda

(actval Repiblica DoMiNicaNa). uNa Referencia tanto eN el mercado NacioNal como eN
el iNterRNacioNal, de uNa calidad supeRioR Y uN exquisito

La EsFaﬁola forma PaRte del FoRo de MaRcas ReNom- fRutado que enRriquece el sabok de tus Recetas.

bradas desde 2002, sieNdo uN gRaN expoNente de la

2t CEiteS.C
_IDNAAAAAAAAAAAA. ww»\éja ) enofaa te5.com

©00000000000000000000000000000000000000000000000
©000000000000000000000000000000000000000000000

. .
. .
0 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000



CABALLA © MELVA SOASADA SOBRE EXTRABLANCO
DE AOVE LA ESPANOLA, MoTo DE SUS ESPINAS,
PIPIRRANA Y HELADO DE ACEITE LA ESPANOLA

INGREDIENTES Y ELABORACION PARA 4 PERSONAS

Para Qa cc;EaQQa omera Limpiamos los lomos de piel y

Lomos limpios 1IN sEpiNas v los-GieKanoss SRl

soplete de cocina para soasarlos.

Para eQ e)d/r;EQanco Mezclamos los dos iNgRedientes
50 ¢ de alMid6N de tapioca W\/VW\) a temperatura ambiente y Reser-

30 g de AOVZ La Espafiola vamos paRa emplatar.

Para eQ n&o

30 ¢ defan tostado - - INFusioNamos el Aceite de oliva con las espiNas y
4 ToMatarEad “g pieles del pescado. Mezclamos con el Resto de los

2 cebollas pochadas iNgRedientes. TRituRamos. Colamos.

Piel y espiNas del pescado vsado
200 ¢ de Aceite de oliva 0,4
Pelamos los tomates y picamos junto con

Para QagEifirrana el pimiento v la cebolleta Fresca. AliNamos
3 tombtés maduroS coN el viNagre y la sal Justo antes de
1 pimiento italiano emplatarg.

2 cebolletas frescas Calentamos agua a 40° C.

10 ¢ de viNagRe de JeKez ARadiMos los iNgRredientes
sal

secos: dextrosa, leche eN

Para eQ zeQaOQo 3 o~ eﬂ/e polvo, estabilizante y sal.

q;)o M de' ag:a , ENFRiamos a 30° C vy
150 ¢ d N 3
A F 5SS i i aNadimos el aceite de oliva
26Q griedexincs eN hilo fiNo, emulSioNaNdo
9 g de estabilizantes helados
cOoMo paRa uNa MayoNesa.
9 ¢ de sal
e e S I ] Reposamos 12 hoRas enN
1
0 ECS i v frigorifico. PRocesamos

eN heladora.

Isa




L. 5

-~

Nuestra Receta esta iNspikada e los pescados asados de la costa que se seRviaN coN picadillo de temporada. EN este caso, la

calidad de los iNgRedientes eleva la tradiciéN a la altura del Mejor comensal, sieNdo La Espafiola el mas importante de todos.










LA BARRA DEL CAMPERO. Ba;ﬁaﬂle. Cagiz
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6 2 Los Pnoductos de BARBADILLO SoN Magicos; pPRiMeRO, POR SeR de l I I
o lote

Nuestra proviNcia, Y seguNdo poRque tieNe uN sabor perfecto para
maridar coN el atin Rojo salva_je de almadraba.
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gl CampeRo €S N Rrestaurante tradicional mariNerRo FaRtieNdo de la base de uNa cociNa
tradicional y enRaizado coN los productos autéctonNos de la zona. Respetamos esos guisos
tradicionales que siempre han estado ahi, utilizando Nuevas técnicas para adaptarlos a los
Nuevos tiempos.

Nuestra cocina es maRiNeRa y de aulor; Nuestra especialidad es el atin Rojo salvaje de almadraba
<oN el que iNtentamos que Nuestros clientes disFruten de sus distintas Faates y texturas con uN
animal tan magico al que llamamos la joya del Estrecho.

&l restaurante tiene varias zoNas. La zoNa de Gastrobak ha sido RefoRMada hace tres afios,
eN ella el cliente viene a disfrutar y a pRobar Nuestra cociNa para coMPaKtiR, coN uNa carta
Muy diNamica y adaptada a Nvestros platos, perfecta para compaktir al centro, perfecta para

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

0.0 0 "o

que el cliente disfrute.

EI oRigeN de Bodegas BARBADILLO se Remonta a 1821,
cvando BenigNo Barbadillo y su pRiMo Manvel Lépez
Barbadillo, tras haber hecho fortuNa eN México, llegan a
Sanlicar de BarRRameda Y comieNzaN a elaborar Y distribuik
ViNoS. Lo que coMeNzé SieNdo uNa bodega eNcarRgada
de pRoducik manzanilla, viNos de TeRez y brandies, se ha
coNvertido eN uNa de las 10 empRresas familiares mas
antiguas de Espala que cuenta coN bodegas en diferentes
deNoMiNacioNes de oRigeN eSPaNolas Y M3s de 40 MaRcas.

Durante estos casi dos siglos de historia destacan Nume-
Rosos hitos. €l priMeRo llegs eN 1827, cuaNdo apaRece poR
pPRiMeRa vez la deNoMiNaciéN “‘Manzanilla” eN uNa bota en-
viada a Filadelfia (EEUU). Tal fue el éxito, que Meses después

Chef Tulio Vazquez

BARBADILLO [anzé al meRcado “Pastona”,
toNces inNica manzanilla embotellada del mundo.

la PRiMeRa Y eN-

gl esPu'Ritu iNNovadoR de Su fuNdador Se ha ido tRansmitieNdo
geNeRracioN tRas geNeracioN y prueba de ello es la cReacioN
del pRiMeR ViNo blaNco producido eN ANdalucia. Corria el
alio 1975 cuaNdo Nacié Castillo de SaN Diego, coNocido
simplemente como BARBADILLO, que sigue lideRando [as
ventas de viNo blaNco. PioNeRa también eN la elaboracioN
de la PRiMeRa manzanilla eN Rama del MaRco de TeRez, la
RecupeRaci6N de la variedad casi extinta Tintilla de Rota y el
desarrollo de uN eSpuMoso eN Cédiz. Bodegas BARBADILLO

es SuR eN estado pURO.

www.{aarkad "o C oM
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BARBADILLO Y ENSALADA TEMPLADA DE ATUN
EN ESCABECHE DULCE CON QUINOA TRICOLOR

INGREDIENTES Y ELABORACION
Veryuras en escc:ﬁecﬁe oQuch

QuiNoa tricolor -
Para Ya %inoa Cebolla eN juliana y zaNahoRia eN daditos. Cocemos a baja tempera-

CoceMos eN agua Y sal
tura eN el escabeche pReparado anteriormente. Reservamos.

Para eQ’Tararﬂ/er en esa;f)ecﬁe oQuch

Cortamos el tarantelo en tacos, sazoNamos y cocemos en el

al punto deseado. Apartamos.

Vingi\re’ra ge narogn‘a '—W
Aceite

Zumo de NaRaNja
Ay Mezclamos coN la quiNoa
kimchi

viNagRe de aRRoz

e —

escabeche anterioR uNoS 12 MiNutoS uNa vez arRaNque el heRvor.

Y ReSeRvaMos. Apartamos y Reservamos.

Zanaﬁoria cociga osmo)ﬁzaga Mggnesa ‘ge esc;ﬁecge

\E) ﬁ 3 Q ElaboRamos uN :
Escabeche duce A Cocemos la zaNahoRia coN Jjugo  mayonesa emulsioNada coN el

\% escabeche tradicional.
(e O COR A e e de ReMolacha, previamente eNva-  misMo aceite del escabeche

200 Ml de ViNaghe CRREER sado vaRrias veces. dulce.

100 Ml de viNagRe de Terez
hierbas aromaticas: tomillo, DispoNeMos eN uN plato llano la quiNoa aderezada. Cortamos

EMPLATADO

piel de NaRanja, cardamoMo Y lauRel los tacos de tarantelo en tRozos y colocamos encima de la

quiNoa. ANadiMos las veRduRas escabechadas, la zanahokia
61/"05 osmotizada eN FiNas
Brotes verdes, tiras de
espaRRagos trigueros y
salicorNia.

) o

Rodajas, los brotes
verdes, las tiRas de
espaRRagos y la sali-
cORNia. TeRMiNamoS
coN la mayoNesa.

SeRVviMOS cON uNa
copa fRia de Blanco
de BlaNcos de BAR-
BADILLO.

64




HeMos hecho uNa ensalada eN escabeche dulce. Le heMos dado uNos toques de cReatividad ¥ presentacion al

plato, pero siempre partiendo de la base de la tRadicioN de uN atin eN escabeche. Sencillez y poco mas.




LA CARBONA. Jerez. Cadlz :

EP}' q
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66 INspikados eN €l Puerto de Santa maria, uN eNclave iNico de la proviNcia de Cadiz,
VINAGRES DE YEMA deja uN abanico de saboRes suaves e iNtensos protagonizados por
el MaRco de TeRez, coN uNa gRaN peRsoNalidad e imPiNitas posibilidades de maridaje.
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La seNsacioN al eNtRar eN La Carbon3 es FRotagoNista, tanto en las elaboraciones
la de adentrarse eN uN RiNcSN Netamente como en los maridajes. BasanNdo su cocinNa a
Jerezano. Basta decir al Respecto que se e el Respeto pok el producto.

vbica eN uN casco de bodega declaRado
edificio histérico. AN fE vl
oY IR

€l pequefo de los MulNloz Soto, Tavier,

eNcoNtRr6 entre los MuRoS de esta antigua

bodega la iNSpiRaci6N paRa cReak platos

eN los que el viNo de Jerez es el avténtico Chef Tavier MuNoz

200000 OOOOROEBDS

o¢

VINAGRES DE YEN\JB;[

EN 1992, FeRNaNdo T. de TeRRY Y GalarRza adquieRe uNas antiguas soleras y aNadas de ViNagRe de Terez situadas
eN pleNo centro histérico de Terez de la FRoNtera, crReando asi la empresa familiak VINAGRES DE YEMA

dedicada exclusivamente a la elaboRaciéN, cRiaNza Y eNvejecimieNto de uNoS viNagRes iNicos muy selectos bajo el

amparo del CoNsejo ReguladoR de la D.o. TeRez-XeReS-SheRRy. Su Meta es la bisqueda constante de la calidad y el
seRvicio al cliente.

&N la actualidad, su sede social se eNcuentRra en la antigua Bodega SaN FeRNaNdo, coN Mas de 200 afos de historia,
sitvada eN la zoNa tradicional de bodegas de €l Puerto de Santa maria. Se complementa con una Nueva Nave de
enNvejecimieNto coN capacidad para 2.800 botas y uNa planta de envasado coN la tecNologia Mas Moderna. Estan
eN posesioN de las NorMmas de calidad mas eXigeNtes coMo SoN a IFS, BRC e 1So 9001:2008.

www.vihagr tSdey tma.ts
SASEAT NI AN AT AN AT AT NSAANAS S/ S A S




Lomo DE MERLUZA DE PINCHO AL VAPOR
DE VINAGRES DE YEMA

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS
ELABORACION

800 ¢ de | d | limpi
g de loMolceiMERNES T CociNamos al vapor los lomos de

Medio litRo de amontillado
200 Ml de VINAGRE DE YEMA
1 cucharada SopeRa de cURRY

meRluza. Mezclamos el amontillado, el
cuRRY, el ViNagRe de Yema y el agua.

b, EN la parte superioR colocaremos
00 ¢ d Ma agRia

gioe ohg gRi los 4 lomos salpimentados. Lvego
10T dS pera MaRcaReMos la meRluza en la plancha

1 fh“e poR el lado de la piel. Para la salsa
il mezclaReMos la cRema agRia coN
Tikabeques ! Media lima, 1 chile, pepiNo, sal, pimienta
Col bok choy v NOVE.

ViNagRe de M&deNa «.:j

ENeldo

sal y pimienta

AovE

Para Qacauarnicién

Cocemos los tirabeques v la col bok choy y los marcamos
eN la plancha.

@ EMPLATADO
e e =

~, Paga terminar el plato
aNadiMos uNa viNagreta con
AOVEZ y viNagRe de modena.

oo
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La combiNacioN de VINNGRES DE YEMA y la cociNa de la Carbona es este lomo de MeRluza coN el vapor del viNagRre. €S uN

plato en el que ambos productos van de la MaNo, cReaNdo uN equilibRio perfecto de aromas y texturas.
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72 CRUZCAMPO es PRoducto, Sencillez y Honestidad. I I I
O lote




cada dia se cocina algo diferente.

Chef Dani CarNeRo

La Cosmopolita es como uNa casa de comidas; doNde se
Recibe a los clieNtes como en tu pROpia casa y eN la que

PaRa Mi UN Gastrobar eS uN local doNde se elabora
Alta Gastronomia y se puede consumiR de pie.

N

hN
kY S
Nz

e oot

RUZCAMPO eS uNa ceRveza elaborada segiN

la Rreceta origiNal de 1904 por los Mmaestros
ceRveceRoS de CRUZCAMPO, que combiNaN trRadicioN e
iNNovaci6N para of Recer uN producto iNico de excelente
calidad. UNa ceRveza compuesta por iNgRedientes 100%
Naturales, coN uN IGFulo esPecial Y uNa levadura exclusiva
que le otorgan su sabor caracteristico.

La caNa de CRUZCAMPO tieNe uN pROceso de elaboracioN
iNico, eN fRio y SiN pasteurizar, para garantizar su
maxima Frescura. &l Ritval de SeRvicio de CRUZCAMPO,
a -2 grados centigrados y SiN espuma de M3s, PeRMite

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

disPRutar al Maximo de esta cerRveza que eS lideR e el
canal de hosteleria a Nivel Nacional.
entgre

CRUZCAMPO cuenta

CRUZCAMPO GRaN ReSeRva, RecoNocida coMo la Me joR

SuS \VaRiedadeS coN
Strong Lager del mundo poR la Pxestigiosa Revista Beers
of the world; CRUZCAMPO SiN Gluten, la cerveza con
todo el sabor de SiempRe apta paRa celiacos; CRUZCAMPO
CRuzial, ceRveza especial elaborada con lipulo 100%
seleccioNado; CRUZCAMPO RadleR, ceRveza coN zuMo
Natural de limoN; Yy CRUZCAMPO 0,0, la ceRveza coN

0% alcohol y mejor sabor e frio.

WWW.(rUZ(amb0.6S

- - —
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QUISQUILLAS ATEMPERADAS CON MAYONESA
AOVE CON CERVEZA CRUZCAMPO i

INGREDIENTES
e  ELABORACION
8 quisquillas ° - o .
Acerte de ofiva Virgen Extra ° Limpiamos las qunsqunllai de las cascaras del
° cueRrpo, SazoNamos y aNadiMos uN choRRe6N de
1 yeMma de hvevo ®
sal E Aceite de oliva Vikgen Extra.
- PorR otRo lado, Montamos uNa mayoNesa
—— e C Y la ReseRvamos. |||||||m|||unuumuu||||||||u||||||||||||||||||||||||||u)
(IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIlIIIIIIIIIlIIIIIIlllIllllllllllllllHIIIIllllllIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

; EMPLATADO
Ny QEED Atemperamos las quisquillas en la salamandra y montamos como en la
" i
£ foto. SeRviMoOS coN uNa CeRveza CRUZCAMPO bieN FRia.

G e
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UNa Receta muy sencilla, siN P’onitukas, donde el producto es el protagonista indiscutible junto a una Cerveza

CRUZCAMPO bieN fRia.




LA CURIOSIDAD DE MAURO. Co'lgiz

A \

i

0
76 €S uN gRaN hoNoR poder elaborar para este libro uNa Receta con l I I
o lote

uN Fkoducto de uNa gRaN eMpResa aNdaluza como YBARRA, 365 dias
después de la catastrofe que sufkis.

AN "



T7

La CuRioSidad de MauRo Se Sitia en la civdad mas antigua de occidente, en el centro de Cadiz,
eN uNa de las zoNas coN Mas historia y POR doNde han transitado los gaditanos durante
miles de aNos.

TeNeMos uN local Muy siNgular que Se compoNe de uN pequefio Restaurante gastronéMico de
sélo € mesas y uNa barRa de las mas largas que te puedes eNcoNntRrar eN la zoNa. EN Nuestra
baRRa queReMoS cReaR uN espectéculo coN uN coNtacto con nNuestros clientes casi a Flor
de piel. Ellos Nos veN tnaba_jax eN diRecto y NosotrRos veMos las sensacioNes de Nuestros
clientes.

<

Nuestra FRoPuesta consiste eN uNa cociNa anNdaluza vista a trRavés de NuestrRa Forma de
entender la cocinNa, potenciada coN los productos que Nos ofRece Nuestra tierra cada
temporada. Nuestra barra también es muy gaditana, curiosa, espontanea, canalla y con uNa
mijita de cachondeo.

w
P
»

Chef Mauro BarReiRo

GRUPO YBARRA-Salsa Gaucha

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Este aNo se cumple el 20 aniversaRio de la cReacidN y salida al MeRcado de la salsa Gaucha. YBARRA iNvents
UN NoMbRe «GAUCHA» y desarRoll6 uNa Receta de salsa exclusiva que uNié uN gRaN SaboR conN uN toque
picante. Se caracteriza poR su color NaraNnja y uN sabor auténtico e iNconFundible, gracias a la combiNacioN de
tomate con especias Naturales. Se ha hecho coN uN hueco eN el coRazéN y las despensas de Miles de coNsumidoRes
Fieles a su sabor Y que se avtodeNoMiNaN, eN Muchos cases, <¢gauchadictos».

SiN duda, la salsa Gaucha es la compailera PeRPecta eN barRbacoas, carRNeS, SaNdwiches y pizzas.
Y eS que.. SiN Gaucha, No hay barbacoa.

oeec00ce0c00000000000000000000000 000
@0c0cc0cc00c00c00000000000000000000

0 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

www.Ybarra.es
: (=]




CANELSN DE PRESA IBERICA RELLENO DE
CREMOSO DE SALSA GAUCHA YBARRA
Y BERENTENA ASADA

INGREDIENTES Y ELABORACION PARA 4 PERSONAS \*\

Para Qa&resa ;f)érica

e od

e Qa eregena eggeaa 1 (u|uu|uuu|uuu|muuuumuunnn
UNa pieza de pResa ibéRica 1000 ¢ de beReNjeNa

sal 20 ¢ de sal

AovE 20 ¢ de coMiNo @

20 ¢ de Ras al HaNout
100 ¢ de AOVE

100 g de ajo picado k ]
100 ¢ de amontillado

Asamos la beRenjena.

MaRcamos la presa ibérica a fuego

Fuerte poR toda su superficie.
Congelamos. Cortamos lamiNas finas
de 40 g poR plato. Reservamos en g

coNgelador.

Cvando esté sacamos la FU'Fa de la berenjena y la picamos.
Sofreimos el ajo y echamos la bereNjeNa asada. ANadimos

Para eQ cremoso Xe saQsa 60ucﬁa YBARRA el ReStO de iNgRedieNteS, deJaMOS 4 minvtos a Fuego Medio Y

etiRamos. Cuando esté Frio guardamos eN MaNgas.
S0 ¢ de Salsa Gaucha Ybarra w il TSR g

100 ¢ de queso tipo cRema 3 125 \ e 1
EMPLATADO - = S -

Mezclamos y ReSeRvamos HaceMosS uN caNelSN coN
eN maNga eN Frio. 40 ¢ de presa ibérica
RelleNdndolo de 30 ¢
de beReNjeNa Yy 20 ¢

del cRemoSo de la Salsa
¥ Gaucha YBARRA.

* Colocamos el canelsN
eN el plato y el Resto de
78 iNgRedieNtes coMo en la
foto. saltear la morcilla

antes de colocarla.




Poder hacer esta receta para este libro ha sido para Mi algo Muy especial. l l
YBARRA ha Resurgido como el ave Fénix. ° e




sin Gaucha,
no hay barbacoa

\




CAMPO RICO

Del campo lo mas I‘ICO



LALOLA. SeviQQa

EW}'

)

Ta

8 2 CAMPO RICO es Muy bueNa eMpResa. Ya la coNocia, Yo coMpRo Sus pRoductos
para Mi casa: espiNacas, pisto, pimientos asados. ..
TieNe uNa gRaN calidad eN los FKoductos Y UNOS pRecioS Muy bueNos. o




?

)
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Mi local es diferente a todo lo que hay e la zoNa; desde el servicio, la ateNciéN por mi
parle en casi el Noventa y Nueve por ciento de las ocasioNes, salieNdo a la mesa a Re-
coMeNdaR a MiS comMensales, pasaNdo por uNa carta de viNos de casi toda Espaila a uNoS
pRecios Muy Muy ajustados.

J,@ué teNemos de iNico? Somos el iNico bar de Sevilla coN uN apaRtado dedicado a la
casqueria. TRabajamos Mollejas, tuétano, higado de Rape, manitas, carnes de caza...

AhoRa iNauguRamos MeNi degustaciéN de casqueria en SePtieMbRe Y va MaRiNado poR uN
Somellier que teNemos eN LALOLA, SobRe todo coN viNos andaluces.

SoMoS aNaRquicos, eN el sentido de que todas las semanas cambiamos 3-8 RefeReNcias de
la carta, sean uN éxito o uN FrRacaso. Siempre hay cosas diferentes que comer.

Mi expeRieNcia es txaba_jo, traba jo y Mas traba 3jo. €S dificil hacerSe uN hveco entre tanta
gente buena en Sevilla y estando fuera de los ciRcuitos de ocio de la civdad. A pesar de
ello estamos vivos y somos oPtiMistas poR Naturaleza.

Chef Tavier Abascal

= J

%
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EN CAMPO RICO estan fuertemente coMPRometidos
coN la alimentacioN sana, y absolutamente todos
sus pRoductos soN libres de gliten y otros alérgenos,
veganos Y hechos coN veRduRas y Pr\oductos de pRiMeRa
calidad.

La aliventaciN de uNa persoNa, ademds de
equilibrada, tiene que ser lo Mas Natural posible. Tenemos
que coONSUMIR PRotefNaS, hidratos, y muchisima fruta y

veRduRa paRa cuidaRNoS. &S acoNsejable tomar menos

pRoductos procesados y basar la dieta en alimentos lo
mas saludables posible.

La Bio sostenibilidad es uNo de sus priNcipales alicientes
e la actvalidad y estan preparando uNa completa linea de
Pkoductos Bio que FReSeNtaRéN coN orgullo eN la Feria
INterNacional de Fruta y verdura Fruitt Attraction.

WWW.(AMbOYIC0.65

8353854838

000 00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

0000000000000 000000000000000000000000000000 o




RoLLoS DE RABIToS DE CERDoO
Y PISToO CAMPO RICO

= i
INGREDIENTES Y ELABORACION o Fura QOS rapllos
°
® LamiNamos los ajos v la cebolla, aRadiMos aceite y pochamos.
1 kg de Rabitos cerdo ° £ g . ry o3 r !
ARadiMos los Rabitos y dokamos. ANadimos sal y viNo, ReduciMos.
1/2 kg de Pisto CcAmPo RiCo L] I .
| e INcoRpoRamoS agua que cubRa Y cocemoS. ANadimoS SegiN
3 dientes de ajo 4
| ®  necesite. INcorRpoRamos foNdo de veRrduRa, uNo o doS cazos.
Sal [
e CociNamos hasta que esté tierno.
Pimienta
[ J e i ——
PimeNtSN picante °
1 cebolla ® Para eQ pongo (Qe veroQuras
o 4 °
1 pimieNto Rojo ¥ verde ® Troceamos todas las veRduRas Y poNeMosS eN uN cazo coN aceite.
1 calabacin : sofReiMos, aNadiMos Soja, comiNo y pimeNtsN a gusto.
CoMiNo e

CociNamo$ 15-20 MiN. TRilukaMos y pasamos poR chiNo.
1/2 vaso de soja

1/2 vaso de olorRoSo

2 ® cortamos tridngulos grandes de pasta filo, brick o pasta rollo.
1 pueRse go ® Deshuesados los Rabitos, tRoceamos y mezclamos con el Pisto CAMPo
1| de agua Quof : RICO, anteriorMente escuRRido. PoNeMos la cantidad deseada y eNvolvemos
Pasta filo, brick o pasta rollo Qg ® v sellamos Nuestro rollo. FReiMos eN aceite muy caliente a 180° hasta que
o )

estén dorados, escuRRiMoS eN papel absoRbente y presentamos.

(HIIIHHIIIIIIIIIIIIIIII (IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII (HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
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.

s uNa Receta que habla de LALOLA, de lo que alli se cociNa, de céMo Se cociNa, del pok qué SoMos diferentes.
Rabitos de cerdo deshuesados coN uN Rico pisto de CAMPO RICO. Mezclas que usamos a diaRio.




LA TABERNA DEL CHEF DEL MAR. EQ Puer/i/o er Saﬁfa Maria. Co’]oQiz
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uNa edici6N especial coN Lustau. €s uNa empResa ceRcana, de aqui y SiN Miedo a iNNovaR. FiNo La

86 GRUPO CABALLERO esté viNculado a Aponiente desde hace aNos, colaboramos y seleccioNamos
INa eS uN clasico viNo de la tierra bieN posicioNado y coN Mucha historia a sus espaldas.




1~
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La TaberNa del Chef del Mmar ocupa el lugar, eN la calle PueRto EsconNdido, doNde Se cociNaRoN
as dos estrellas Michelin que consiguié el Restaurante Aponiente, de Angel LesN.

La TabeRNa eS uN espacio doNde Se ReSpiRa el mag, PeRo UN MaR Mas canalla e iNFormal, SiN
protocolos, accesible a todo tipo de piblicos, donde degustar cocina mariNeRa del Recetario
tradicioNal con uN toque personal de Nuestra cocinNa, eN formato de tapas y Raciones.

EN La TaberNa hay presentes alguNos bocados épicos de Aponiente, como el oRigeN de la
vida o SardiNas asadas eN brasas de huesos de aceituna. 4{

UN Gastrobar eS la forMa de llamar a la Nueva ola de bares de toda la vida doNde Se cociNa
coN Nuevas técNicas y Nuevas visiones gastronémicas.

L ]
L
L
L ]
L ]
L
L
L ]
L
L
L ]
L
L
L ]
L
L
L ]
L
L
L

Chef LaureN BardoN

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

RUPO LUIS CABALLERO es uNa empResa familiak fuNdada eN 1830, Radicada eN &l Puerto de Santa maria,

Y coN aMPlia pReseNcia eN MeRcados iNterRNacioNales. ENFocados eN la elaboRacioN y comeRrcializacion
de bebidas espiRitvosas y viNos de maxima calidad, coN uNa fuerte viNculaciéN a los viNos de la D.o. Terez-
XéRez-SheRRY.

Desde sus oRigeNes, CABALLERO ha apostado fuertemente por la exportacion y por Mantener su presencia
eN los pRiNcipales MeRcados iNteRNacioNales. EN la actualidad, las marcas de CABALLERoO estan PReSeNteS eN
los ciNco continentes. Su pReSencia iNnterRNacional se asienta eN uNa aMP'ia Red de distribuidoRres y agentes
coMmeRciales eN M3s de S0 paises, que RepReseNtan y distribuyeN sus Marcas eN sus Respectivos mercados.

www.(&#a”ﬁmﬂs
"*"‘ b . L
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ATOBLANCO MARINO CON GAMBAS v
SALAZONES MARIDADO CoN FINO LA INA

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

ELABORACION

A
3
N el vaso triturador aNadik el ajo pelado, la alMendra, la sal y la

Para eQ g;ﬁQanco

miga de pan. TrituRamos hasta obtener unN Polvo fiNo, aNadimos el

agua y el hielo y tritukamos durante 2 minutos a maxima potencia.

°
°
°
250 ¢ de alMeNdRa cRuda °
100 ¢ de Miga de paN blan $
g e lg e P co P

°

. i ARNadimos el aceite poco a poco para que ligue. Por iltimo, aladimos
500 ¢ de agua miNeRal fRia ¥

) ) el viNagre de Terez y el FlathoN hidkatado. ReseRvamos eN camara.
200 ¢ de aceite de girasol

1 diente de BJO (HII||||||||||||||||||||||||||||| N T R Ry
sal
2 cubitos de hielo AQ ase por racion
30 ¢ de viNagre de TeRez OE &
2 g de plancton hidatado Ajoblanco elaborado anteriormente
20 gambas peladas siN tripa () pPoR Plato)

20 dados de Mojama de atiN conservada eN hoVE (5 por plato)
40 ¢ de hvevas de tobike wasabi

Flok de ajo y bRote de hierbabuena * * 8 * o @ . .'
Qoo

EMPLATADO

Emplatamos coN  arMoNnia ¥

seRvimos el ajoblaNco bien fRrio
eN uNa _jam\a Y MaridamoS coN
uNa copa de LN ERER

i



| \

&

&S uNo de esos clasicos de Aponiente que sigueN degustando los clientes en la Taberna. Es uNa base de ajo

blanco coN plancton, acompaNado coN gambas y huevas de pez volador.










LOS BALTAZARES. Dos Hermanas. SeviQQa
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9 z EN OBANDO NoS veMos RePle_jados. Nuestra casa comparte con esta I I I
i 7Y PY

gRaN empResa coNceptos como las ganas de agradar, la calidad de

cada Pxoducto y las ganas de seguik cRecieNdo.
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Los Baltazares podRia seR definNido coN esta Prase “"No hace Falta estar en manhattan para estar eN
Nueva YoRK”. Nuestra casa ofRece uNa expeRieNcia paRa cualquier tipo de Momento: tenemos una pakte de
gastrobar, Restaurante de mesa y mantel, y terraza para tomar el aperitivo o despedir la Noche.

o

N

Llevamos 20 aNos definieNdo el local para poder ofRecer uNa expeRriencia distinta, siempre con la biblia de 3y

la calidad bajo el brazo. CoMo cociNero, la bisqueda de la Mejor calidad del producto para ofRecer a tus

v

g !

clientes es como llevar Rregalos el dia de Reyes 365 dias al afo.

Sélo hay uN Baltazares, es lo que Nos hace iNicos. e
Chef Juan Carlos FerRNaNdez \

PANADERIA OBANDO

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

vaNdo UtreRa duerme, los artesanos de oBANDO  Apuestan por el cultive sostenible de explotaciones

txabajaN diariamente para disFrutar de su expe- agRicolas propias de las que obtienen el 0% de los

RieNcia. EN PANA%ERN\ OBANDO Nacié el concepto de
Pico Raslico Gourme| conviktiéndose en los pionNeros, los
cReadoRres de este concepto que ha RevolucioNado el
sector, logrando llevar el pico tradicional a la exce-
lencia.

Su historia comienza eN 1965 v sigue viva hoy, gracias
a la implicaciéN de sus artesaNos. Panes, picos y Rega-
Nas cuya esencia es la calidad de la materia prima v la
simbiosis eNtre la elaboracion tradicional y la vanguak-
dia de variedades Yy prRocesos.

cereales utilizados. HariNa de tRigo de calidad selecta,
masa madRe SiN lactosa, Aceite de oliva virgen Extra,
levadura, agua, sal, Mucho amoR y uN proceso de
fabRricaciéN exclusivo logRan uNa textuka y sabor
iNcompaRables.

Sus productos se sitiaN como el complemento ideal
paRa las comidas mas exquisitas y la satisfaccién de los
paladares mas exigentes, estando PReSeNtes cada vez
eN M3s hogaRes dentro y fueRra de Nuestras Fronteras.

wWwWw.banaderiaokando.t$
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CRUTIENTE DE SALMON CoN TARTAR ASIATICO
v REGANAS oBANDO

INGREDIENTES

20 ¢ de PeFiNillo
20 ¢ de cebolla

&

20 ¢ de tomate FResco y uNa Rodaja

20 ¢ de salsa de soja
20 ¢ de salsa agridulce
10 g de pimiento chile
S ¢ de sal

UNa uNidad de Regala oBANDO
80 ¢ de salméN salva_je FrReSco

20 g de pimiento Rojo

Queso fReSco de uNa Rodaja de IS¢

40 ¢ de taPeNade de aceitunas NegRras

3 g de salsa tabasco
UNa cucharada de AOVE
2 dientes de ajo

200 ¢ de agua

1°*]

G

@

ELABORACION

Picamos los pepinillos, cebolla, tomate, pimiento chile,
sal y pimiento Rojo, lo Mezclamos con la mitad de la
salsa agRidulce que podeMos elaboRar a Nuestro gusto y
coN la mitad del taPeNade de aceituNas NegRas y la salsa
de soja. Apaxtamos.

Cogemos el Queso blanco, cortamos uN Recténgulo y
lo mariNamos eN el tapeNade para que absorba pakte
del sabor.

EN uN Vaso de agua, Vertemos el aceite y los dientes
de 3jo. Colocamos eN la maquiNa de ultrasonido y
damos mitad de FoteNcia durante uN miNuvto. Hidratamos
la RegaNa coN el agua de aceite y ajo, cortamos en
Rectangulo. Cortamos el salM6N Fresco del mismo
tamaNo que el queso blanco y uNa Rodaja de tomate.
Apartamos.

(HIIIIIIIIIIlIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII
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Colocamos e uNa bandeja
la RegaNa, encima eN
capas el tomate, el queso
blanco y el salMéN.

DispoNdRremos la Regana
OBANDO Y a contiNvacion
el tartar. Llevamos al
horNo a 200° C durante

15 minvtos, sacamos y

&

emplatamos.
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La iNSpiRaci6N es dada poR SeNsacioNes: el cRujiente de la Regaia, la uNtuosidad del salMSN v la explosioN de

sabor del taktar japonés, pero siempre tomaNdo como base la Regalia oBANDo.
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96 CRuzcaMpo, ceRveza lider eN la hosteleria a Nivel NacioNal, cventa con I I I
O one

pRoductos tan versatiles como su Referencia premium CRUZCAMPO GRAN
RESERVA, perfecta para el maridaje de diferentes estilos culiNarios.
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ovejas Negras es uN Referente para la Nueva gastroNomia sevillana que muestra Nuevas maneras !
Y geNera tendencia. UN bak coN Mucha barRa, ambiente y Ritmo. UN entorNo cRitico lleNo de

/

s

Iy

cambios, doNde el espacio, la decoraciéN y la gente lo convierten en uN local inico. Nuestra
cociNa eS uN pRoceso eN constante evolucién. Es fusiéN. Apostamos por productos de
calidad coN uNa elaboRaci6N cada vez mas profesioNalizada. PoleNciamos el FKoducto local
iMpRiMieNdo uN guifo de otras cocinNas. UNa expeRieNcia gastRoNSMica de diferentes Pantes del
MuNdo Sevillanizadas.

O»

!

|

Sevilla es uNa civdad de taPas PoR eXcelencia, POR eso NuestRa carta contieNe uNa variedad
de cReacioNes que tieNeN uN equilibkio, doNde prevalece la calidad ante la cantidad. PrReparamos
Flatos del dia para tnabajak coN iNgRedientes de teMPoRada y también contamos con

e———— T.T

elaboRacioNes correctas que No meReceN darle uNa vuelta porque SoN perfectas.

Chef Héctor Boleto y Carlos EscuiN

|
!
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CRUZCAMPO GRAN RESERVA eS la ceRveza Su calidad y su SaboR iNteNso y equilibrRado lleNo de
100% malta de la familia CRruzcampo y esta

RecoNocida como la MejoR StRoNg Lager del MuNdo POR

matices, SiN perder la RefRescabilidad caracteristica

e ——

de CRuzcampo, la coNvierteN eN la opcidN ideal para

.

la Pxestigiosa Revista Beers of the world. Su maxima
calidad y cardcter iNico es fruto de la experiencia
centenaria de los MaestroS ceRveceros de CRuzcampo

y de uNa actitud vanguardista e iNNovadora que les
iMpulsa a la cReaci6N de uNa ceRveza excepcional para
disfrutar a diario.

WWW.CruZ(ambo.6$
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eececccccccsccccccne

© 000000000000 000000000000000000000000000000000

 — VO T PR | W -

el capxicho cotidiano y paRa acompaNar al tapeo Mas

iNNovadoR Y de calidad. CRUZCAMPO GRAN RESERVA

eS uNa ceRveza de SaboR Yy aRoma iNtenso, gracias a

uNa exquisita combiNacioN de maltas y lipulo Noble, que

Junto a su elaboracioN coN MaduracioN lenta en bodega,

la hacenN PeRFecta para degustarg la MejoR VeRSioN de la
astRoNomia eN Forma de taPa o Plato.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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ALITAS GLASEADAS EN SALSA TANDOORI
CoN ENSALADA DE CEBADA
Y CRUZCAMPO GRAN RESERVA

INGREDIENTES Y ELABORACION

Para eQ com[‘/ir

3 kg de alitas de pollo

Para Qa saQsa
6o ml de AoVvE
alitas de pollo -pRimeRras

1 Ramillete de tomillo
2 cabezas de ajo

falanges y terceras fa- 240 g de cebolla

50 g de AovE

langes de [a alitas-
sal y pimienta

30 g de PueRRo

24 ¢ tandoori masala €O g de jengibre

4| de agua 2 ho_jas de laurel

300 ¢ de la segunda
pakte de falange de la alita
30 g de ajo bruNoise

1 Ramillete de tomillo

Salpimentamos las alitas, aNadimos

todo lo demas RePaKtido eN la bolsa
de vacio Y eNvasamos poR completo.

1 Ramillete de Romero

CoceMoS eN RoNeR a 65° C durante
14 hoRas. UNa vez que ha finalizado
la cocciéN RetiRamos los huesos en
caliente uno POR uNo. RefRigeRamos.

1 Ramillete de Romero v 150 ¢ de zaNahoRia

EnsaanQa zye ce:ﬁmya
sofreiMos todas las alitas de pollo, Retikamos y lvego
sofRemos todas las verduras y hierbas aromaticas,
aNadiMos agua y poNeMoS a cocer eN olla a PRESION
dukante uNa horRa y Media desde que empieza a
hervik. Pasado este tiempo destapamos, colamos Y~
desglasamos. PoNemoS a Reducik hasta el FuNto de--
glaseado.

e o

ggde aJ'o

50 ¢ de gRaNo de 2 ¢ de tabasco

sal

10 ¢ de AOVE suave
10 ¢ de jengibRe
Menta picada

cebada

20 ¢ de cebolla Mmorada
brRuNoISe

20 ¢ de MaNgo bRuNoise
Cilantro picado

5 ¢ de Sweet chili 1 lima -zumo y Ralladura-

~ Cocemos la cebada y enfRiaMos, Mezclamos coN los

vegetales, el sweet chili, el tabasco, las hierbas aro-
méaticas y el zumo y Ralladura de la lima. Marcamos
las alitas deshvesadas coN uN poco de AOVEZ y sal
PoR ambos lados, lvego glaseamos coN el fondo de
tandoori.

EMPLATADO

DispoNeR la ensalada de cebada en el Flato Y colocar
al lado las alitas glaseadas. TermiNar coN sal maldon
Y brotes de cilantro. Marcar las alitas deshvesadas
coN ROVE y sal, luego glasear con el fondo de tan-
dooRi. SeRvik juNto a uNa Cerveza CRUZCAMPO

GRAN RESERVA a 2°-4°. %



-

Elaboramos esta Receta porque combina perfectamente coN la Cerveza CRUZCAMPO GRAN RESERVA, poR Su eNsalada

de cebada coN toques citRicos y el pollo glaseado de foNdo al tandooRi coN Notas dulces, saladas y picantes.
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INES ROSALES eS uNa empResa lideR. Modelo eN cuanto a la conseRrvaciéN de la tradicion, el buen hacer,
el desarrollo y la expansioN empResarial. Sus productos soN de excelente calidad y dan Mucho juego en la
cociNa M3s alld de Su uSo coNveNcional. Ricos eN matices, conN uNa textura y sabor iNicos.




& O

planteamientos.

Fieles a Nuestro lema, “piensa global, come local”, desarrollamos uNa cociNa coN Raices
locales pero muy iNflueNciada por técnicas y PRoducto$ de todas las latitudes. UN sitio siN
coRsés de NiNgIN lipo doNde eNcoNntrar casqueria a tope, clasicos de Rancio abolengo,
ModeRNidad puNKy y Muchos productos locales y limitRofes en constante descubrimiento.
Rebeldes eN NuestRas formas, estudiosos de Nuestra prRofesioN, vehementes eN Nuestros

D000 *#, =)

PuRo Chup Chup es uN establecimiento joven y mMuy diNamico eN el que sobResale uNa cocina
icoNoclasta de mercado, que se refleja a diaRio eN uNa pizakRa de SugeRencias que cambia
constantemente de platos segin lo que ofRezca el Mercado v la temporada.

Amantes de lo uNtuoso v los grandes caldos... Revolution Food Andalucialll

Chef JuaN José Lopez

INES ROSALES

Esrecializados eN la elaboracioN artesana de RePosteRfa

tradicional andaluza desde 1910, vtilizando sélo iNgRedien-
tes naturales propios de la Dieta Mediterranea.

Fue eN 1910 cuando INés Rosales Cabello Rescats del viejo
Recetario familiaR la Receta de la torta de aceite, cuyos
oRigeNes Se ReMoNtaN a la cultuRa andalusi. GrRaN luchadora
Y eMpreNdedoRa, cada dia llevaba las tortas en canastos
de miMbre desde su Castilleja de la Cuesta natal a la antigua
estacion de trenes de Sevilla, ayvdada poR familiares y vecinas.
Fue asi que las tortas comenzaroN a acompaar al viajero,
eNdulzaNdo Su camiNo y peRmitieNdo que eN poco tiempo Fuesen
apReciadas eN toda Espaia. Desde eNtonces las Legitimas y
AcReditadas TORTAS DE ACEITE DE INES ROSALES contindan

xXxxe} cese

elaboraNdose segiN el método tradicional y siguieNdo la Receta
oRiginal, sieNdo RecoNocidas como Especialidad TRadicioNal
Garantizada pok la UE.

TRaS Mas de uN Siglo de elaboracién, cada torta continia
sieNdo iNica e iRRepetible gRacias a las delicadas manos que
la moldean J‘usto antes de su tostado al horNo, confiriéndole
su siNgular textura crujiente, ligera y hojaldkada, haciendo de
cada torta, uNa expeRiencia que SieMpRe SoRpReNde. TambiéN
perduRa la FReSeNtaciéN iNdividval oRrigiNal, forRmaNdo Far\te
hoy del Ritval IN S ROSALES. Cada torta es enwvuelta en uN
caracteristico papel parafiNado que contribuye a mantener
iNntactas sus cualidades oRgaNoléPticas y facilita el consumo
dentro y fuera del hogar.

www.inBSro5aleS.com
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Cortamos vy FochaMOS
la chalota a fuego lento.
INcoRpoRamos las casta-
Nuelas liMpias Y doRamos.

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

2 Tortas de INES ROSALES
tomillo y Romero eN polvo
800 Ml de salsa thermidor

1 kg de castafuelas
de ceRdo ibéRico a la
bordelesa

Para Qas ermi Qacé T[))érica
o

2 cebollas

1 kg de costilla de cerdo blanco

1 kg de huesos de espiNazo ibéRico
2 Rabitos de cerdo ibéRico

1 MoRRo o caReta de cerdo ibéRico
1 manita de cerdo ibérico

1 hveso de jaMoN ibérico

1 zaNahoRia

1 tomate

1 hoja de lavrel

2 Ramas de apio

1 vaso de viNo olorRoSo

]

100 g de tociNo de jamon
ibérico de bellota

20 ¢ de tRufa de veraNo
4 yemas de huvevos de
campo MaRiNadas eN jaMoN
salado y tomillo Fresco

\!

Para eQ uiso (Qe cas)(aﬁ‘ueQas

a Qa\ﬁor eQesa

8 chalotas
1 kg de castafvelas
2 | de demi glacé ibérica

tuvétano

Rustimos al horNo las verduras, los huesos de espiNazo
y las costillas hasta que se doreN. Desgrasamos con
vino tinto y RecupeRaMos los Jugos y azicages.
CoceMos eN uNa olla a presiSN coN el Resto de
iNgRedientes durante 4 horas. Dejamos Reducik hasta
uN 80% su volumen hasta obtener uNa salsa untuosa.

EMPLATADO

DispoNeMos Sobre el Plato la salsa ThermidoR.
Colocamos encima las castafvelas y Napamos
coN la salsa bordelesa.

de
tociNo de Jamon y truFa de veranNo Rallada.

Sobre las castaNuelas uNa bruNoise
DispoNeMos la yema cuRada Sobge el Plato.
INcorpoRamos el tubo con el polvo de INES

ROSALES. Decoramos coN tomillo. Abrimos el
=

tubo y espolvoreamos al gusto.

AR

1 hveso de caNa de terNerRa coN

sal, pimienta y pimentN de la vera
2 Ramitas de tomillo FrReSco Y RoMerRo

ANadimos el pimentsn y
tostamos ligeramente

paRa Realzar Sus aRoMas.

Agregamos los tuétanos,
el tomillo y la demi
glacé. salpimentamos y
dejamos cocer 2 horas.
Trituramos, pasamos poR
el chino y Rrectificamos
de sal. CoNseRvamos las

castafvelas eN su Jugo.

Para Qa saQsa Tﬁermlgor

35 g de hariNa

30 g de manteca colora
500 Ml de salsa bordelesa
500 ml de Nata

2 yemas de hvevo cRudas

1 cucharada de mostaza
1 chorRito de brandy
Sal y Nuez MoScada

DerRetimos la manteca colora
Y sofReiMos la hariNa hasta
que se tueste. calentamos en
UN cazo la salsa bordelesa
y la nata. INcorRporamos el
caldo al Roux y batimos hasta
coNseguik uNa bechamel ligera
Y SN gRuMosS. UNa vez fueRa del
fuego, iNcoRpoRamos la mezcla
de yemas, mostaza y brandy.
ARiadimos sal Y Nuez MoScada.
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Para NuestrRa crRoqueta hemos vtilizado los iNgRedientes basicos, peRo cada uNo poR su lado, coN guios a Nuestra personalidad y con

claras RefereNcias a la alta cociNa. &l pan Rallado ha sido sustitvido PoR la Torta de INES ROSALES, como gRaN Y NeceSaRia aNfITRioNa.
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1% CociNar coN el aceite HACIENDA GUZMAN es Juger a caballo I I I
® o o

ganNador. Los matices que apokta, debido a s alta calidad, es uNa apuesta
seguRa paRa elaboRar uNa Receta donde toma uN papel priMoRdial.




TRadevo significa tRadiciéN y evolucioN. NosotRos perseguiMos uNa filosofia de trabajo
basada eN el ReSFeto al Pnoducto de teMFoRada, doNde auNamos la cociNa base o tradicio-
Nal coN uNa cociNa M3s actualizada, SiN perder el punto de paktida, que significa No hacer
lo que No sentiMos. No porque haya tendencias o Modas vamos a tomar otro camino.

Para Mi el coNcePto de Gastrobar surRge debido a la ReNowvaciéN que se pRoduce uNoS
aflos atras en la alta cocina, doNde a cRisis ecoNémica pRopicia que cierto segmento de
la sociedad esté buscando acudik a los rRestaurantes con Puoductos FRescos y técnicas
actuales, pero que su ticket medio No sea tan elevado.

Cierto es que No todos los que salen a la Palestna soN gastRobares, Ni Mucho MeNos,
auNque eN Realidad el coNcepto se definikia coMo uN escaléN entre un Restaurante y un

bag, donde se vtilizan productos Frescos y se Realiza uNa cociNa de elaboracioN.

Chef GoNzalo Jurado

ACIENDA GUZMAN es la expeRiencia de disPRutaR de uN selecto Aceite de oliva vikgen Extra, fruto del

tRabaJ'o v la dedicaciéN de uNa familia dedicada al aceite de oliva POR Mas de 3 geNeRacioNes.

:  Toda la producciéN de HACIENDA GUZMAN tiene lugar eN uNa hacieNda olivareRra del siglo xV1, doNde uN
estricto pRoceso de elaboraciénN limita la pRoducci6N a uNa ediciéN NumeRada. HG Reserva Familiag Manzanilla,
uN selecto MoNovaRietal de manzanilla; HG Ecolégico, el coupage Mas Natural con los saboRes Mas geNuiNos
de la HacieNda; HG Reserva Familiak HojiblaNco, uN exquisito 100% hojiblaNco, y HG Reserva Familiak
ARbequina, el dulce amargoR del Aceite de oliva vikgen Extra.

www.haciﬁndaﬁulmamor’\
MYY\&E U V@V Eavwv=TYyY




ATOUN RoTo MACERADO SOBRE SALMORETo DE
TOMATE AMATRILLO ¥ GRANIZADO DE PEPINO
Y LIMA CON AOVE HACIENDA GUZMAN

ELABORACION
INGREDIENTES

Para eQ sanogo

Trituramos los tomates amarillos, el pan, el AOVE HACIENDA 100 g de atin

GUZMAN v el ajo coN uNa cucharada pequeNa de viNagRe de 150 ml de salmoRrejo amarillo tradicional

Jerez. Damos uNos 8 miNutos de turbiNado para emulsioNar UNa cucharada e de gRaleado de TR NCRY lima

bieN. PoNeMos a punto de sal. S g de chichaRR&N de cerdo

Semilla de sésamo wasabi
AOVE HACIENDA GUZMAN

Para eggranizaoQo

(mumm|||||u||uunmn|||||||u||||u||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||u)
Pelamos el pepiNo, cortamos y

sacamos las semillas. Escaldamos

EMPLATADO

la Piel y enNFRiaMmoS eN agua coN

hielo. Pasamos pok la turmMiX con Cortamos el Atin en dados y L 1 Sa'MoKejo .

°

°

°

la pulpa, la piel, sal, zumo de uNa lima e . L4

pulpa, la piel, sal, Para eQ a'tjn aliNamos coN uNa viNagReta o o Fondo de uN plato  sopero,

°

[}

°

alladura de esa lima; aNadimos ; o
YN:h 'a: e - L Japonesa, de poNzu, gengibre dispoNemos el atin aliNado Sobre
(1] o e ge 1 cCOl (] (o) -

) g =y Y chipotle. dicha sopa fRia y colocado a

paRra Rallar posteriormente. )
Modo de Raya. Lo SaIPICaMoS cOoN

el chicharroN picado y el sésamo

wasabi. PoNeMoS uUN coRdON de
AOVE HACIENDA GUZMAN.

w7/

i



Hemos propuesto Ia tapa de atiN Rojo coN salMorejo amarillo y granizado de pepiNo, ya que los Matices del aceite, los tomates

amarillos y el atin Rojo Nos apoktan FRescura en la época estival y al MisMo tiempo me permite trRansmitik mi ideaRio de cocina.
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112 } CoN las sales de HALoS SELECTION el sencillo y cotidiaNo hecho de salak uN Plato l I
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se coNviekte eN una avténtica Revolucion para Nuestro paladar, transFormando
saboRes y aRoMas. Agua, sol, viento, tierra... Sal. [PRuébalal Sobran las palabras.
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TRagaldabas es uN RiNcON

| eMocioNaR.
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gastRoNSMico donde defendemos la
r’desPeNsa y la bodega andaluza. ¥ donde
| Nvestra maxima pRioRidad es cociNar
;\‘ |1 No sélo para alimentag, siNno para

TRagaldabas es cociNa de sabor, de
PRoducto, de teMPoRada Y coN Recetas
de siempRe. Para Mi uN Gastrobar

es uNa taberNa de toda la vida...
evolucioNada. Y doNde gastRoNomia,
crealividad, ocio y despensa se dan la
MaNo para transmitir Felicidad.

Chef ENRique SaNchez

pa— —_—
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Empuesa familiar, coN uNa expeRieNcia de M3s de 40
aNos eN el sector de la sal. ANDALUZ A DE SALES
lleva a cabo el pROCeSo completo de producciéN de

sal maRiNa, desde la extraccioN eN sus propias saliNas
maritimas, hasta su trRansFormacioN, eNvasado y

coMeRcializacioN.

&N la actualidad explota uN total de tres saliNas, con una
pRoducciéN total de 200.000 Toneladas, cantidad que
se vera iNcRementada hasta aproximadamente 400.000

N >

toneladas coN la Nueva saliNa, MaRismas de Cetina, que
la empResa acaba de construik en la Bahia de Cadiz.
GRUPO ASAL esta PReSeNte eN el MerRcado esPaﬁlol e
iNterNacioNal con la fabRicacioN de Sus propias MaRcas,
SAL CHALUPA, IBERSAL Y HALOS SELECTION, esta iltima
iNtegra todas las Referencias de sales aromatizadas
gourmet. Igualmente, es la empResa lider eN envasado de
sal de MaRca blaNnca contando entre sus clientes con
la mayoria de las PRiNciFales cadeNas de distribucion y
SupeRMeRcados.

WWW.Grub0asal.com
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PULPO, PATATA, SALPICON, HUEVO Y
SAL CHALUPA, PACK MIX DE HALOS

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

Pu%o cocigo en su jugo
1 pulpo pequeNio cge 1,56 2 kg

Cremoso er&ch/as
4 Fatatas ediaNas
1 cebolla

ELABORACION

Retiramos la boca al pulpo v lo lavamos bien bajo
el grifo de agua fria. CaleNtamos uNa cacerola
al fuego SiN Nada de agua Ni grRasa. Cuando esté
bieN caliente, iNtrRoduciMos el pulpo limpio, SiN
Nada m3s. RemoveMos uNos MiNutos, tapamos y
dejamos cocer uNos 15 miNutos apRoX. poR cada

coN uN palo de brocheta de madera si estad
cocido y lo apartamos de la cacerola. Dejamos
que RepoSe Y pierda teMFeRatuxa. TRoceamos el
pulpo coN uNas tijeras y lo salteamos a fuego
fuerte en uNa sartén con AOVE. Dejar que se
doRe poR el exterior.

Kg de pulpo. Pasado este tiempo, comprobamos

Agua y Pimienta molida.
||||||||||||||||||||||||||||||||||||||u||||nulnn||||u||u|n||||u|uuu) Cremoso ge a’i/a/'/as <,

Sal FiNa CHALUPA

]ﬂ y HaReMosS uNa seNcilla cRema de patata comeNzando a sofReik eN uNa cacerola

"~ g Huevo escaXTado

Sa (Flcon sayleado coN AOVE la cebolla troceada. Agregamos las patatas peladas y cortadas en
4 hvevos trRozos Fequeﬂos Y sofReiMoS uNoS miNutos. CubrRiMoS coN agua, agregamos

1 cebolleta B it i
1 pimiento Rojo I pimienta molida y uN pellizco de Sal Fina CHALUPA.DejaMmos cocer hasta que la
1 pimiento verde de asar Sal mariNa 2 las patata esté tierna. Trituramos hasta obtener uNa crema bien fina.

Hierbas
2 dientes de ajo . 5 o | 2
MediterrRaNeas CoMo guaRNici6N coMeNzaReMos a salteak eN uNa sartéN coN uN poco de
HALoS aceite la cebolleta junto los pimientos cortados en dados y los dientes de ajo
SELECTION fileteados. CociNnamos brevemente y Reservamos para el eMPIatado.
Y
DispoNeMmos plastico film sobre uN cueNco ENgRasamos coN aceite y cascamos
! el huevo vigilando que No se Paxta la yema. ANadimos uN poco de PiMieNta molida
l}{g y Sal MmagiNa a las Hierbas MediteRraNeas HALOS SELECTION. CeRRamos el
Huevo esca)Tado

Pléstico coMo uN caRaMelo. SumeRgiMoS eN agua hikvieNdo 4 miNvtos.

-] EMPLATADO - —

DispoNeMos el cRemoso de patatas. Sobre éste porciones de pulpo

y salpicéN salteado. Cortamos el plastico del hvevo escalfado con
uNas tijeras y lo dispoNemos en el plato. ARadiMos pimentsN dulce,
cebolliNo picado, uN chorrito de AOVE y uN poco del puerro
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sobrante que hemos Frito. Espolvoreamos conN Sal MariNa coN
TRufa y AceituNas Negras HALOS SELECTION.
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Diferentes texturas, sabores, aromas y Métodos de cocciéN para disfrutar de iNgRedientes de siempre.

UNa forma diferente de disfrutar del clasico salpic6N de pulpo de toda la vida.
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116 Los productos de POSTRES MONTERO soN fantasticos, hacen las cosas muy bien, I l I
e i

coN Muchos aNos de trayectoria. No cReo que haya Mucha gente que No haya pRobado alguNos

‘\

de sus postres. Su tociNo de cielo me pakece maravilloso.
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TRAGATA eS uN bar de tapas. No Nos gusta llamarNos Gastrobar. €s uN bar familiag,
Fequeﬂlo, donNde haceMos uNa cociNa PeksoNal coN uN Fkodur_to fresco vy a podeR SeR
artesano. €N Tragatd hay tapas y RacioNes, puedes picar algo Rapido o te puedes pegar uN
homeNaJ'e. €s uN bar de toda la vida pero actualizado. Pero, pPoR SUFuesto, No deja de seR
uN bar. &l térmiNo Gastrobar con el tiempo se ha desviktuado y a cualquier bak con uNa
estética uN poco ModeRNa Y coN uNa Reducci6N de viNagRe se le llama Gastrobak.

Yo digo que TRagatd es un ANtRobag, uNa casita de comidas doNde prRocuRaMoS cuidak
el detalle lo maximo posible dentRo de NuestRa oferta. Tenemos otro restaurante
gastrRoNéMico PRoPiaMeNte dicho, peRo dentro de los rRestaurantes estan los buenos y los
malos y coN los bares igual, estan los bueNos y los malos. No hay mas.

Chef Benito Gémez

POSTRES MONTERO

OO
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Ewosmis MONTERO eS uNa empResa ubicada eN Malaga. Sus iNicios e ReMontan a 1978, cuando uNa Familia
malagueNa decidié comenzar a fabricar los MejoRes Fostnes Jamas creados.

ANos mas tarde, GRupo Postres ReiNa continué dando vida a este suefio, conviktieNndo a POSTRES MONTERO,
posiblemente, en los postres Mas Ricos que Se hayaN probado. EN POSTRES MONTERO estan especializados en la
elaboraciéN de Fostnes lacteos a Paktix de Recetas tradicionales, vlilizaNdo iNgRedieNtes NatuRales eN eNvases de
vidRio y ceRamica, para llevar a la Mesa de los consumidoRes el Mejor producto en el Mejor envase. 4 que No te

lo cRees? PRuébalos y Nos cuentas... ya veRas comMo Nada vuelve a ser lo MisMo.
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www.monteroalimentacion.t$




CREMA DE ToCINILLo DE CIELo DE POSTRES
MONTERO, GRANIZADO DE HIERBAS,
FRAMBUESAS ¥ CARAMEZLOS DZ RON

INGREDIENTES

Para Qa crema OQe'fociniQQo

¢ tarRoS de TociNo de Cielo de POSTRES MONTERO

40 ¢ de Nata FRresca

Para eggranizaoQo OQe ﬂier as

gua
250 ¢ de azicar

11 de

50 ¢ de hierbabuena
25 ¢ de estragon
25 ¢ de eNeldo

50 ¢ de albahaca ¢ .
2 hojas de gelatina :
Para Qos caramers (ge ron .

25 ¢ de agua
€5 ¢ de azicaR MoReNo
15 ¢ de RoN aNejo

om) 7

"L/':’

4

-
&

Para eQ acgﬁayo

2 FrRambuesas de la SeRRaNia

Hojas de hierbabuena, estragén, albahaca y eneldo

IIIIIIIIIIIIIIIIIIlIIHHIIIIIIHI) ELABORAC[ON (HIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIII

Crema cye't)ciniQQo

verteremos los ¢ tarRoS de TociNo de Cielo de POSTRES

e

Llevamos a ebullicioN el almibar y Re-
SeR\vamMoS eN NeverRa. A continua-
ci6N, escaldamos todas las hierbas
y le hacemos uN bafo iNveRSo para

cortar la cocciéN.

Pasamos poR Thermomix todas las
hierbas coN uN poco del almibar que
teNemos ReseRvado eN NeveRa Y

GranizaoQo er ﬂie;f)as

MONTERO eN la TheRMmoMix J'uNto coN la nata, a velocidad S
durante # miNutos. Sacamos y eNFRiamos.

trituramos. Posteriormente, aiNadi-
mos el Resto de almibar y pasamos
POR uNa SupeRbag.

ANadimos las 2 hojas de gelatina
pReviamente hidratada y ponNemos en
uN Recipiente a coNgelar sobre uNas
12 h hasta se haya hecho uN bloque
paRa podeR RascaR coN uN tenedor.

SOOI Caramers er PO GOGOOBOOOOOIOOOOORIHOOOD

HaceMos uN almibar y cvando tengamos dilvida el azi-

car apartamos del fuego e iNcoRpoRamos el RoN,
dejamos RepoSaR eN NeveRa. CuaNdo haya enfRiado
hacemoS uNa cama coN MaiceNa hacieNdo pequeNos
boquetes para poder hacer las bolitas de caramelo.

----------- EMPLATADO
DispoNeMos la cRema eN la base del plato,

sobre ella el granizado de hierbas y pok
eNcima los caramelos y las hierbas.
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CuaNdo Yo pRobé los POSTRES MONTERO hace veinte alios Me gustaroN muchisiMo. HeMos hecho uNa veRsiSN de estos

postres maravillosos que Me RecuerRdaN a Mis pRiNcipioS eN la cociNa, cuaNdo Yo tenia diecisiete o dieciocho afos.
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CARAVACA 2017
www.monteroalimentacion.es Alio Jubilar
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El sabor de la tradicién

'rrfj._,. h T

..4--- .

Cocina ‘
sin_prisas: REDONDO
Con todo el sabor
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visita nuestro recetario en
dlrrozZua.coim
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andaluzas como ARROZUA, que Nos ofReceN productos tan cercanos
y de tanta calidad para poder Seguik “CociNando Andalucia”.

{ m } Es motivador, a la vez que iNspikador, tRabajar coN empresas
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12 Tapas es uN establecimiento que ReiNe todo lo que esta implicito eN lo que deberia ser uN Gastrobak; uN
establecimiento en el que el FRotagoNista indiscutible es el FKoducto tratado con el maximo ReSFeto y al
MiSMO tieMPo coN [as técnicas mas actuales, lo que PeKMite aceRcar la alta cocina al coNsumidor FiNal eN
Formatos y precios Mas que asequibles. Eso, eN esencia, es para Mi la gastRoNomia: uNa bisqueda constante
del equilibrio entre Fnoducto y técnica paRa coNseguik lo mas iMPoRtaNte eN este oficio: ofRecer verdad.

Desde que iNiciamos NuestRa andadura hace ya seis aNos, Siempke he tenido claro que lo que hoy damos pok
bueNo, puede No SeRvikNoS maNaNa. Esta maxima es la que aplico dia a dia y que Me geNera uN estado de

Frustracion que ulilizo para mantenerme en constante evolucion.

Me considero diferente en la satisfaccioN que me pRoduce podeR plasmag Mis sueNos, RecueRdosS Y vivencias

eN el Taco de San)ucar.

S0 00O BDOORRORRRDS

del Recuel}do de mi iNfaNcia, uNa viveNcia coNvertida hoy en La Encina (ge

eN uN plato para geNerar eN quieN Nos visita Nuevas experiencias. De aam‘ surgeN platos como Inés, Fruto

IgQés o uN SuveNo tRaNsForMado

Chef Tue Garcia y CaroliNa

ARROZUA S.C.A.
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RROZUA S.C.A. es uNa coopeRativa andaluza con
4100.000 M’ de iNstalacioNes ubicada eN Isla Mayok

(Sevilla), dentro del entorNo del Parque NacioNal de Do-

Nana. Estd formada por 800 socios, coN uNa pRoducciéN
de 120.000 tonNeladas se convierte en la cooPeRativa Mas
gRande de EuRopa, coN 13.000 hectéreas de cultivo, abak-
cando el 40% dela pRoduccioN Nacional.

Especializada en las variedades Puntal, Marisma y TSendra,
la cooperativa continda coN uN sistema de ProducciéN
INtegRada iNiciada eN campo desde la PlaNtaciéN hasta su
RecolecciéN, eNvasado y posterior comercializacién, que

Realiza tanto de marcas pROpias, como granel. Entre sus
MaRcas destacaN ARRoz EL RUEDO y ARRoz DoNA ANA.

ARRoces de calidad extra, tanto RedoNdos, esPecialmeNte
RecoMeNdadoS paRa Paellas, guisos caldosos y aRRoces al
hoRNo; coMo aRRoz largo, ideales paka ensaladas, salteados
o wok (visita su RecelaRio eN ammzua.com).

UN fiRMe coMpRoMiso coN la sostenibilidad medioambiental
les PeRMite ofRecerR uN PRoducto de alta calidad, conN
PRoPiedades Y Sabor (Nicos.

Www.arroZua.com
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PRALINE DE ARROZ DoNA ANA

Y CANGREToS DE Rio

A I ITIEL L

INGREDIENTES FARA 4 PERSONAS

250 ¢ de ARRoz DONA ANA

16 caNgRejos de Rio cocidos

1 g de pimeNtSN picante de la vera
150 ¢ de azicar

3 Patatas goRdas cocidas
15 ml de AOVE

1 diente de ajo

1 guindilla

20 Ml de brandy

200 Ml de agua

sal y pimienta

Salicornia

o) A

s
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ELABORACION

Cocemos el ARRoz DONA ANA
sélo 8 miNutos, escuRRiMoS Y
ReSeRvaMoS. CoN el azicar ha-
ceMosS uN caramelo muy tostado,
bajamos el fuego al miNimo e iN-
coRpoRamos el aRRoz. TRans-
cuRRidos S miNutos, vertemos
eN uNa fuente uNa capa muy
fiNa, esperamos que atempere
Y guardamos eN fRio hasta que
solidifique. €l Resultado Sera uN
gaRRapiNado de aRRoz que RoM-
peReMos eN pequeNos trRozos
para turbinarlo a continvacién
eN uN Robot de cocina.

€l Resultado Serd@ uN polvo de
aRROZ que ReSeRVaReMoS.

(HIIIIIIIIIIIIII

€N uNa sartén iNcORpORaMOS
el NoVE, el ajo y la guindilla.
Cuando el MOVE esté caliente,
iNcORpORaMoS las cabezas de
los cangrejos, saltedndolas y
aplastandolas para sacarles mas
Jugo. Salpimentamos y aNadimos
el brandy; flambeamos y cuaNdo
se apagueN [as llamas vertemos el
agua y dejamos Reducik a fuego
Medio S miNutos.

Colamos y el caldo gesultante se
lo iRemoS iNcoRpoRaNdo al pol-
vo de aRROZ poco a poco, tur-
biNaNdo la mezcla hasta obtener
la textura pralingé.

EMPLATADO

DispoNeMos la
praliné de aRRoz
eN el foNdo de uN
plato,  colocamos
cvalRo colas de
caNgRejo SegiN los
puntos  cardinales
y terminamos con
para

toque

salicoRrNia
aportar el
saliNo.
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Mi Receta para esta Nueva ediciSN de ANdalucia CociNa es Fruto de la versatilidad de uN producto tan sevillano como el

aRRoz, coN el que he elaborado PRaliNé de aRRoz Y caNgRejos de Rio; uN plato que podria ResuMik la eseNcia de mi cocina.
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