- ° de (& VI ediciin del Gemis InTernacional A
% S de Cocind con Acecte de Olova Crgen Extra V 9 a e n
’ ﬁ «Jén, /vaun therérrr» Paraiso interior
1 Josean Martinez Alija 7 Rafael Soler “VILLA DA VINCI”
“GUGGENHEIM BILBAO” Direccién: Ctra. Moraira a Calpe, Km. 3
Direccién: Avda. Abandoibarra, 2 - 48001 Bilbao 03724 - Teulada (Moraira) - Alicante
Tel.: (+34) 94 423 93 33 / (+34) 94 423 17 24 Tel.: (+34) 965 748 631 /
info@restauranteguggenheim.com rsoler30@hotmail.com
Yema de huevo, d[gt’[ligdf oliva y pompas de hierbas Nuqm': de aceite de oliva, anchoas, orégano, tomate, /
aceitunas, falso parmesano de aceite de oliva y
2 José Ramén Pifieiro Urbano espuma de aceite de oliva /
“Marqués de Riscal”
Direccién: Calle Torrea, 1 - 01340 8 Gionata Rossi “ILMEGLIODIJO” | ]
Elciego - Alava. Tel.: (+34) 945 60 65 95 Direccién: Via Paolina Bonaparte, 215 - 55049
reservas.marquesderiscal@luxurycollection.com Viareggio - Lucca \ r e I I l 1 O
Suflé de aceite Picual-Royal y queso Idiazdbal sobre Tel.: (+39) 058448337. jo@ilmegliodijo.com \
compota de tomate con toques herbdceos y citricos El fin justifica los medios u
Internaciona
9 Fabio Chilese “LA PECA” 4
3 Inaki Rodriguez “MESON PIRINEO” Direccién: Via Giovanelli, 2 - 36045 S ele CCI O N | ZOlO
Direccién: Estafeta, 41 — 31001 Pamplona Lonigo - Vicenza . R
Tel.: (+34) 948 20 77 02 / (+34) 678 423 698 Tel.: (+39) 0444.830214. info@lapeca.ic d C A t
irodaballo@yahoo.es Tagliatelle de sepia con ajo y aceite . e O C 1 n a C O n C e 1 e
Qué percibes...! 09 . LO MEJOR ?)E LA (GASTROD)IOMIA . .
10 Rosanna Marziale “LE COLONNE” Camino de Portuetxe, 59-2°B. 20018 San Sebastidn (Guiptzcoa) Espana d O 1 V E t
4 Maria José San Roman “MONASTRELL, Direccién: V. le Giulio Douchet 7/9 - 81100 Tel: (+34) 943 564 120. Fax: (+34) 943 564 124 e 1 V a 1 r g e n X r a
LA TABERNA DEL GOURMET” CASERTA lomejordelagastronomia@lomejordelagastronomia.com " 4 4 - = )
Direccién: San Fernando, 10 — 03002 Alicante Tel.: (+39) 0823 467494 ] a e n p a r a 1 S O 1 n t e rl O r
Tel.: (+34) 965 20 03 63. reservas@monastrell.com info@lecolonnemarziale.it )
Pescado en salazén con tomate Biancadolio (Mozzarella de oliva)
5 Aitor Martinez Casal “PEPE VIEIRA” 11 Omar Viero “TRATTORIA AL MOLIN DIPUTACION PROVINCIAL DE JAEN .
Direccién: Camiino da Serpe, s/n VECIO DI CALDOGNO” Plaza de San Francisco. 2 AIICG n Uea 7
I{ﬂulgar da4Sergz - 2?99281{'“{0 - Poio A'P'ontevcdra glizcaon: \(}a Giaroni - 36030 23071 Jaén de noviem br‘e
to e sl pimions e otp i Thhor 9 044k 585168 Tel. (+34) 953 248 000 de 2010
: : Vi o nos ) TR Fax (+34) 953 248 030
info@molinvecio.it -
6 Sergio Bastard “SIERRA DE LOQUIZ” Polenta y bacalao a la vicentina . . Www.dlpuj.aen.es
Direccién: Plaza Luis Balerdi, 2 — 31290 aceitedeoliva@promojaen.cs
Galdeano - Navarra. Tel.: (+34) 670 953 327
cuisin_7@hotmail.com
Bacalao confitado en aceite de brasas, tierra y rocas ’
de olivas negras, gominolas de aceite y cristales de
bacalao, ajo asado lentamente, guindilla y brotes de . . DIPUTACION
lombarda lomeJordelagastronomla@ DE JAEN




BACALAO COFITADO EN ACEITE DE BRASAS, TIERRA Y ROCAS DE
OLIVAS NEGRAS, GOMINOLAS DE ACEITE Y CRISTALES DE BACALAO,
AJO ASADO LENTAMENTE, GUINDILLA Y BROTES DE LOMBARDA

Bﬂcﬂlﬂu Collﬁtﬂ(lo en ﬂccitc (lC brﬂsﬂs:
Cortaremos un taco de bacalao, lo envasaremos y le anadiremos el aceite de
brasas, haremos el vacio y a 65°C (3”).

Aceite de brasas:

A opcién: Coger un brasa y afadir al aceite, pasar por un fino y reservar.

A opci6én: Meter humo en una bolsa de vacio con aceite, sellar y dejar ahumar
(30%)

Tierra y rocas de olivas negras:

Ingredientes: 160gr de pasta de olivas negras, 80gr de aziicar, 40gr de harina,
6 huevos.

Mezclar todo, meter en sifén con 2 cargas.

Meter en un vaso de pldstico y al microondas medio punto

Al horno a 170°C (10")

Secar en deshidratadora.

Pasar por un molinillo.

Rocas de oliva negra:
Dejar parte de la tierra de oliva negra sin triturar.

Gominolas de aceite:

Ingredientes: 250gr isomalt, 50gr glucosa, 200gr aziicar glas, 250gr agua
a90°C (5)

Incorporar a hilo fino 500gr de aceite y turbinar despacio.

Anadir 10 hojas de gelatina.

Colar y reposar 5 horas.

Cristales de bacalao:
Secar la piel del bacalao durante 30" a 140°C entre dos silkpat.
Triturar y luego rebozar la gominola.

Ajo asado lentamente:
Meter una cabeza de ajo en papel de plata, aceite y sal a 180°C (1 hora)

Sacar el ajo del diente y trabajarlo un poco con aceite de oliva.

Guindilla:
Cortar en juliana la guindilla, meter en agua y reservar.

Brotes de lombarda.
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El VII Premio Internacional de Cocina con Aceite de Oliva Virgen Extra “Jaén, paraiso interior” recibié 118
solicitudes de participacién, accediendo 11 concursantes a la final que se celebr el 9 de noviembre de 2009
en el IFA de Alicante, en el transcurso del acto inaugural del XI Congreso lomejordelagastronomia.com.

( VIL edicion del femis Internacional de  Eljurado, integrado por un elenco de prestigiosas firmas internacionales del periodismo gastronémico,

Cocind con Aceile de Oleva Vergen EXTra
«JAhén, /1,Lr/u,',w cnlercor»

proclamé vencedor al espaiol Sergio Bastard, del restaurante “Sierra de Léquiz”, de Galdeano (Navarra),
que preparé el “Bacalao confitado en aceite de brasas, tierra y rocas de olivas negras, gominolas de aceite y
cristales de bacalao, ajo asado lentamente, guindilla y brotes de lombarda.”

B Z) y Can de (4 VIIL ediciin del fremis Internacional de Crcind con Aceite de Olova
OSQS Ol‘Q a‘})aFww V‘;gen Ext,-; ceon Kel (remeo InlerpAceopn @ Cehk con Acecle Le

Este concurso, organizado por el Congreso lomejordelagastronomia.com y patro-
cinado por la Diputacién Provincial de Jaén y con la colaboracién de las empresas
de aceite de oliva “Jaén Seleccién 20107, tiene por objetivo estimular la creativi-
dad de los cocineros y promover la utilizacién de tan histérico y enriquecedor
producto en las cocinas salada y dulce.

Tema: Recetas en las que el aceite de oliva desempefie un papel primordial, valoran:

dose virtuosismo e imaginacién, aportaciones conceptuales, técnicas, estéticas, etc.
La organizacién pondra a disposicién de los finalistas los aceites “Jaén Seleccion
2010”. Los cocineros deberan utilizar solamente los aceites seleccionados, atendiendo
a las caracteristicas organolépticas de cada uno de ellos en la elaboracién de su plato.
Participantes: Jefes de cocina.

Niimero de finalistas: 10 cocineros, cada uno de los cuales puede acudir con un ayudante.
Cantidades a confeccionar: 10 medias raciones.
Tiempo de elaboracién: 6 horas.
Lugar: IFA, en Alicante.
Dia: 7 de Noviembre de 2010.
Presentacién de platos: 16:00 h. -17:30 h.
Jurado: Estard integrado por prestigiosos criticos gastronémicos del panoram:
internacional
Premio: 18.000 € y trofeo "Jaén, paraiso interior"

linalistas: Se abonardn los viajes de ida y vuelta a Alicante desde su lugar de residen-
cia. Se les reservard hotel. Se les agasajard con cenas en los mejores restaurantes de la
zona. Serdn inscritos para participar en el XII Congreso lomejordelagastronomia.com.

ORGANIZACION lomejordelagastronomia.com
lomejordelagastronomia@lomejordelagastronomia.com, www.lomejordelagastronomia.com. www.dipujaen.es, Tel: (+34) 943 564 120

TUCCIOLIVA

jaénseleccion|2010

Sc. Coop. Agraria Andaluza San Amador. 23600 Martos (Jaén). Principe Felipe, 20. Tel.: (+34) 953 550 057. amadorsca@teleline.es

Esta cooperativa, constituida en 1960, empez6 en 2007 a comercializar su producto estrella, Tuccioliva, un picual que ha conseguido un
reconocimiento fulgurante tanto a nivel nacional como internacional, a lo que no son ajenos los premios obtenidos. Estamos ante un
aceite de oliva virgen extra distinto y distinguido. Muy personal y magnificamente moldeado. Compagina una extrema delicadeza con
una extraordinaria densidad; ése es su secreto. Fragancias sutiles, francas y frescas, que evocan unas cuantas cosas: hojas de olivo, campo
en primavera, limén y pltano verde, muy curiosas, mostrindose bastante mds persistentes que intensas. En el paladar ratifica sus cua-
lidades: muy frutado, muy fino, muy equilibrado, con un inconfundible y, a la vez, atemperado amargor y matizado picor, muy bien
modulado. Tiene, en definitiva, una elegantisima corpulencia.

SOLER ROMERO BIO
Alcanova, S.L. 23660 Alcaudete (Jaén). Cortijo El Tobazo. Ctra. N 432 Km. 367,8. Tel.: (+34) 914 353 463. info@soler-romero.com

Aromas intensos, propios de las olivas y sus hojas, con netas sensaciones herbéceas y notas almendradas. Cualidades que tienen una se-
gunda instantdnea en boca, donde salen a relucir otros factores bdsicos: una primera apreciacién dulce y frutosa para, a continuacion, salir
el amargor, un amargor neto a fruto seco, con un picor atenuado, persistente, que aporta cardcter sin excederse. En definitiva, un aceite
con identidad, que incide en  las fragancias herbaceas.

ORO BAILEN RESERVA FAMILIAR
Galgén 99, S.L. 23730 Villanueva de la Reina (Jaén). Ctra. de Plomeros, Finca Casa del Agua. Tel.: (+34) 953 548 038. comercial@orobailen.com

Un picual jienense en absoluta plenitud, comprometido con la maxima calidad y contemporaneidad. Expresiones determinantes e inno-
vadoras. No verde, verdisimo, pistacho; mds intenso y brillante imposible. En nariz se manifiestan incluso por encima de la tonalidad,
con total rotundidad, aromas francos, frescos, sobre todo frutados, propios de la oliva verde, con presencia de otras sensaciones: hierba
fresca recién cortada, fundamentalmente hierba de trigo... Una exuberancia de matices campestres dignos de encomio. En boca sobre-
sale su magndnima vitalidad, aceituna y vegetales, armonizada con asombrosa elegancia. Posce una entrada dulce, tras la que aparece el
amargor, un amargor que se convierte en valor relevante y permanente, sutil y noble en pocas palabras, para sacar con posterioridad un
final un puntito picante, sélo un puntito que no eclipsa al amargor, caracteristica que marca, mejor, distingue su identidad. Enjundioso,
con mucho carécter y redondo.

MELGAREJO SELECCION GOURMET
Aceites Campoliva S.L. 23110 Pegalajar (Jaén). Camino Real, s/n. Tel.: (+34) 953 361 081. info@acites-melgarejo.com

Un picual de nuevo cufio: concebido con sumo refinamiento y elaborado con consumado mimo, dirigido al pablico gourmet. Las ca-
racteristicas propias de la variedad por antonomasia jienense, la picual, se presentan en su justa medida y se han potenciado nuevas sen-
saciones, valores al alza. Destaca su intensidad y persistencia aromdtica, fragancias muy limpias que evocan a aceituna, principalmente
a hierbas y, en especial, a césped recién cortado, a manzana, a pistacho... La primera apreciacién en boca es su fascinante y asombrosa
elegancia, con enorme frutosidad, un amargor manifiesto y nada excesivo, mostrdndose graso y terminando con cardcter, imponiéndose
en el retrogusto un picor sutil y hasta complaciente, muy llevadero. De tonalidad verdosa viva.

CASTILLO DE CANENA ROYAL TEMPRANO
Grupo Castillo de Canena. 23420 Canena (Jaén). Remedios, 4. Tel.: (+34) 953 770 101. info@castillodecanena.com

Después del prestigio obtenido por los hermanos Va6 con sus Castillo de Canena Reserva Familiar, que se comercializan de las varie-
dades Picual y Arbequina, han abierto un nuevo frente, ofreciendo el mejor Royal del mercado, elaborado con esta aceituna autdctona
y escasisima que da un producto netamente diferenciado. Un Royal es siempre un Royal. Y eso determina cualidades bien diferenciadas,
entre las que sobresale la delicadeza, suma delicadeza, tnica entre los oliva virgen extra. En nariz afloran olivas, alcachofa, hierba y pld-
tano verde; ciertamente complejo en su mesura. Entrada suave y dulce, para ganar luego en intensidad y profundidad, frutoso y almen-
drado, con un amargor amabilisimo y un picor muy matizado, amargor y picor como magnificas cualidades. Aterciopelado y redondo.

CORTIJO LATORRE PREMIUM
Aceites San Antonio, S.L.U. 23001 (Jaén). Plaza de la Constitucién, 4-1°. Tel.: (+34) 953 190 700. info@aceitessanantonio.com

Excepcional progresion de esta marca, que en los tltimos afios se ha situado en la ctspide de los aceites jienenses, o, lo que es lo mismo,
espafoles. He aqui un picual de pura raza, fenomenalmente moldeado en la elaboracién, que atna caricter y enorme sensibilidad. Aro-
mas exuberantes, fragantes, extraordinariamente herbdceos, en concreto huele a hierba de trigo, también frutosos y amargos, muy en
consonancia con las caracteristicas de la variedad, que se aprecian de manera esplendorosa. La primera sensacién en boca es de extraor-
dinaria y hasta asombrosa amabilidad, un tanto dulce, para mostrar a continuacién un amargor manifiesto, que se expone de manera
continuada, recalcando el amargor, con recuerdos nitidos a frutos secos, para terminar con un atenuado picor, que pone justa enjundia
a la riqueza sdpida.

FUENROBLE
Potosi 10, S.A. 23370 Orcera (Jaén). Ctra. de Hornos, s/n. Tel.: (+34) 902 363 640. comercial@potosil0.com

Un aceite rompedor que ha hecho historia. Elaborado con aceitunas de la variedad picual, cultivadas en el Parque Natural de la Sierra
de Segura. La tonalidad verde siempre ha sido en ¢l exultante, llamativa, tanto por su intensidad como por la viveza, adornado con una
impresionante brillantez; lo que se consigue gracias a unas aceitunas tempranas — se recolectan desde inicios de noviembre — que se mol-
turan acto seguido. Exuberante, cualidades aromdticas y sdpidas, evidentemente frutosas y vegetales, herbdceas, alcachofa... Con una
entrada suave que va profundizando infinitamente, evolucionando hasta tomar la boca, imponiendo dos caracteristicas de la Picual: el
amargor y el picante, mds atemperado el primero y mds punzante el segundo, ah{ queda. Tiene una fuerte personalidad, enorme com-
plejidad y mucha nobleza.



