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APPETIZER
EXPERIENCE

El inicio siempre es fresco, apetitoso, agradable; genera incertidumbre y permite comenzar a descubrir
sus caracteristicas.

Un aperitivo es el arranque de una comida, de una cena, que concede un entorno agradable y ameno
para dar inicio a una experiencia gastronémica confortable. Se trata de un instante previo combinando
pequefas elaboraciones gastronémicas acompanadas de una buena bebida.

Este pequeno libro cuenta con la misma funcion que la de un aperitivo, esto es, abrir el apetito de todo
lector, generando un interés insaciable. En la cultura europea, el aperitivo esta asociado a diferentes
valores, momentos y caracteristicas.

Compartir. Un aperitivo con gente posibilita la interacciéon generando sinergias conjuntas. Asi, esta
guia pretende compartir informacién sobre los alimentos principales de la gastronomia europea y sus
aplicaciones culinarias.

Maridar y degustar una buena bebida es el secreto para abrir el apetito y paladear las elaboraciones en
forma de aperitivo. El “txakoli” es un vino esencial producido en los vifiledos de la cornisa cantdbrica, al
sureste de Europa. Un vino con una marcada personalidad, ideal para darle comienzo a esta experiencia.

Los ingredientes y alimentos presentes en este instante son ideales para consumirlos en sencillas
elaboraciones, o directamente con una minima aplicacién culinaria. La elevada calidad de los productos
obtiene todo el protagonismo, creando una ocasion sencilla, agradable y con sefia de identidad.

Todo ello es fundamental en la experiencia del consumidor final. Cada ingrediente obtiene y desarrolla
una funcién aportando lo mejor de si. Esta gufa permitird descubrir y conocer los secretos de un buen
aperitivo, identificando elaboraciones y maridajes de gran interés para un buen anfitrion.

Con el objetivo de iniciar y proponer como acceder a una buena vivencia gastronémica, esta guia abrird
el interés y apetito de todo apasionado; eso si, maridando la cultura, la naturaleza, la gastronomfa y la
tradicion en los mas exquisitos productos de esta tierra.

iBuen apetito!
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Un continente

Europa es el segundo continente mas pequefo, con una poblacién de 750 millones de
personas. A pesar de su tamafo, estd conformado por 50 paises, en los cuales se hablan mas
de 200 lenguas diferentes. Por lo tanto, estamos hablando de un territorio pequefio donde
convergen muchas culturas que otorgan a este continente una diversidad singular.

A pesar de esa diversidad cultural, hay un ADN histdrico que la gran mayoria de Europa
comparte. Puesto que una larga serie de acontecimientos y circunstancias, han moldeado la
forma de pensar que fundamentan la mentalidad europea. Esa forma comun de entender, o,
dicho en otras palabras, esa cultura compartida, se puede ver reflejada en la gastronomia, ya
que la forma en la que una sociedad se alimenta es un fiel reflejo de su identidad.

MAR
CANTABRICO

XBILBAO +, - DONOSTIA-SAN SEBASTIAN
VITORIA-GASTEIZ



Una tradicion

Han cambiado muchas cosas en las Ultimas décadas y, de la mano de una feroz globalizacion,
costumbres ancestrales de muchas culturas se estan perdiendo. Sin embargo, al escritor
Busca Isusi no le faltaba razén al afirmar que “las costumbres alimentarias son las Ultimas
que se pierden cuando un pueblo cambia de costumbres”. Si bien es cierto que la cultura
gastrondmica se adapta a los nuevos tiempos, también es cierto que la esencia se mantiene y
se crean nuevas férmulas adaptadas a los nuevos estilos de vida, pero con el mismo objetivo
de seqguir disfrutando de una buena comida en compania.

En caso de los europeos, las costumbres gastrondmicas del buen comer siempre han
prevalecido, manteniendo una identidad propia y adaptdndose a diferentes escenarios.

Un ejemplo de ello pueden ser las sociedades gastrondmicas creadas a finales del siglo
XIX, donde se ofrecia a sus asociados recreo y descanso en base a la gastronomia. O como
han aparecido mas recientemente las rutas de pintxos y aperitivos, en las cuales se pueden
saborear diferentes y exquisitas elaboraciones representativas de la gastronomia local en
miniatura, que hacen frente al fast food, comida rapida de baja calidad.



Infinidad de paisajes

Quizas las regiones montafosas que compone el norte de la peninsula Ibérica, junto a las
singulares costumbres de las gentes que aqui habitan, hayan sido factores determinantes a
la hora de mantener las tradiciones ancestrales que otorgan a esta regién y a estos productos
de su identidad.

También es cierto que esa compleja geografia es la que ha empujado a muchos a surcar
los mares en busca de alimento, debido a la escasez de tierras aprovechables. Pero la vid
y la guindilla son uno de los productos que han conseguido, no solo adaptarse a dichas
condiciones sino dar lo mejor de si.

Este conjunto de adversidades son las que han proporcionado a la gastronomia de la zona un
caracter singular.

Podemos identificar cuatro paisajes diferentes que conforman el territorio en el que se
desarrollan y crecen estos productos: el mary su tradicion pesquera; la costa y sus costumbres
conserveras; la montafia con viento costero en las vifias; y el interior y los productos de los
valles bajos.
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Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
White Tuna

Es posible que la tradicién pesquera de los habitantes de la zona cantdbrica haya marcado también su
cardcter. Y es que, debido a la dificultad de trabajar el campo, muchos de los jovenes veian en el mar un
mundo de infinitas posibilidades y una valiente forma de ganarse la vida.

Muchos son los productos pesqueros que ofrecen las profundas aguas del Golfo de Vizcaya. Durante el
paso de los siglos, los pescadores de la zona han capturado desde merluzas, hasta inmensos cachalotes
que bordeaban la costa en su migracion.

Uno de los pescados que mds éxito ha tenido en los ultimos dos siglos ha sido el bonito del norte,
conservado tradicionalmente en aceite de oliva y que hoy en dia ha alcanzado la fama internacional.
Este pescado llega afo tras aio al mar Cantabrico, entre los meses de junio y octubre atraido por bancos
de pequenos peces como la anchoa vy la sardina. Una vez en estas aguas, los pescadores capturan los
ejemplares uno a uno con artes de pesca tradicionales (cebo vivo o cafia y cacea o currican).

Para que los ejemplares reciban el certificado de calidad deben haber sido pescados en la zona habitual de
pesca de bajura (ZONA FAO 27) por una flota artesanal y manteniendo las artes pesqueras anteriormente
mencionadas. Admitiendo solamente como materia prima para dicha certificacién de calidad el Bonito
del Norte del Pais Vasco el de la especie Thunnus alalunga.

el mar
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La elaboracion de las conservas con la Marca “Bonito del Cantdbrico del Pais Vasco” es un proceso delicado
y artesanal donde la experiencia y el conocimiento son la base fundamental de la calidad del producto.

Aungque tradicionalmente se embota con aceite de oliva, se permiten aceites vegetales y otros liquidos de
gobierno que se elaboran en la propia conservera (vinagre de vino y/o de sidra para elaborar salsas) que
deberdn contribuir a la buena calidad de la conserva.

Las principales caracteristicas de este producto son la textura y el sabor que obtiene tras haberse
alimentado en las ricas y frescas aguas del mar Cantébrico.

el mar
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Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
con vinagreta de umeboshi

Una vinagreta de verduras es una alternativa idénea para la degustacion del bonito. Y con las notas 4cidas
y salinas del umeboshi, la integracion de este encurtido a la receta original es perfecta.

C_I-) 25min %%/9\ 4 pers. ¢ Dificultad O{:} Verano - otofo

Ingredientes

200 g de Bonito del Cantabrico del Pafs Vasco
60 ml de vinagre de arroz

10 ml de soja

1 cdta de mostaza Dijon

10 ml de aceite de sésamo

1/2 zanahoria

200 g de pimiento rojo

200 g de pimiento verde

2 ciruelas umeboshi

1 cebolleta pequena

Elaboracion

En primer lugar, cortamos todas las verduras y el umeboshi finamente. Por otro lado, mezclamos las
verduras ya cortadas con el vinagre de arroz, la soja, el aceite de sésamo y la mostaza.

Separamos las lascas de bonito en trozos grandes.

Emplatado

Disponemos el bonito en un plato y vertemos la vinagreta cubriendo, de esta manera las lascas de bonito.

el mar
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Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
en ensalada de pepino

La mezcla de texturas entre una salsa sabrosa y espesa, el crujiente del pepinoy la jugosidad del Bonito del
Cantébrico del Pais Vasco hacen que esta mezcla de ingredientes sea una experiencia plena.

® 30min %%% dpers. 3¢ Dificultad O Verano

Ingredientes

150 g de Bonito del Cantdbrico del Pafs Vasco
1trozode3cmde alga kombu

200 g de pepino en rodajas de 5 mm de grosor
1/2 cdta de sal marina fina

2 cda de vinagre de arroz

1 cda de mirin

2 yemas de huevo

1 cda de salsa de soja

Elaboracion

En primer lugar, colocamos el alga kombu, el pepino y la sal marina fina en un bol con agua fria y lo
dejamos en remojo durante 10 minutos. Pasado ese tiempo, los escurrimos y los secamos.

Para la salsa de yema de huevo, mezclamos el mirin, las yemas, la salsa de soja y el vinagre en un bol de
acero inoxidable. Colocamos este bol sobre una cazuela de agua hirviendo, sin que el bol llegue a tocar el
agua. Calentamos la mezcla a fuego lento y removiendo constantemente hasta que empiece ligeramente
a espesar. Finalmente colamos la salsa por un colador fino y la dejamos enfriar.

Respecto al bonito, separamos con cuidado las lascas de éste.

Emplatado

Sobre un plato colocamos de forma intercalada las rodajas de pepino y las lascas de bonito.
Finalmente, salseamos el conjunto y servimos.

el mar
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Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
con daikon y wakame

La mejor forma de degustar el Bonito del Cantabrico del Pais Vasco es a temperatura ambiente, ya que, si
se calienta, pierde la jugosidad, por esa razén, una ensalada de daikon y wakame son grandes aliados para
acompanar este producto, aportando frescura y sabores sutiles.

e
71N

® 30min %%% 4 pers. Dificultad O Verano

Ingredientes

Para la ensalada: Para la mayonesa japonesa:

280 g de Bonito del Cantdbrico del Pais Vasco

1/2 cda. de alga wakame deshidratada remojada
en agua fria 20 minutos

300 g de daikon limpio y en juliana fina

1 cdta. de semillas de sésamo blanco tostado

1 cdta de salsa de soja

250 ml de mayonesa japonesa

yema de huevo

/4 de cda de mostaza en polvo
cdta de vinagre de arroz

80 ml de aceite de girasol
pizca de sal marina fina

/2 cdta de miel

1
1
1
1
1
1
Elaboracion

Para la mayonesa, batimos en un bol la yema de huevo con la mostaza en polvo y el vinagre. Adadimos
poco a poco todo el aceite a hilo constante hasta que emulsione la mezcla. Una vez obtenido una
mayonesa espesa, ahadimos la miel y la sal.

Para la ensalada, escurrimos el wakame previamente hidratado durante 20 minutos en agua fria, lo
secamos, y lo cortamos en trozos de 2 cm. En un bol, mezclamos el daikon cortado en juliana, el alga
wakame y las semillas de sésamo tostadas.

Emplatado

Disponemos sobre el bonito el wakame y el nabo daikon. Alifamos el conjunto con la mayonesa y
Servimos.

el mar



e A L
LIIIIIIIIIIIIIIIIII P77 7777777 777777777777777777
LIIIIIIIIIIIIIIIIII P77 777777 777777777777777777
LIIIIIIIIIIIIIIIIII P77 777777 777777777777777777
LIIIIIIIIIIIIIII /7P 77777 77777777777777777777777
LIIIIIIIIIIIIIIIIIII777777777777777777777777777
PIIIIIIIIIIIIIIIII 777777 77777777777777777777777
LIIIIIIIIIIIIIII7777777777077777777777777777777

Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
con berenjena y miso

La mezcla de berenjena con miso es todo un clésico, y la aparicion del Bonito del Cantabrico del Pais Vasco
en ella puede ser toda una sorpresa para el paladar por su textura y sabor.

® 25min ROR dpers. ¢3¢ Dificultad O%{(- Verano - invierno

Ingredientes

150 g de Bonito del Cantdbrico del Pais Vasco
150 g de berenjenas

1 cda de aceite de sésamo dorado

2 cdas de miso rojo

1/2 cda de mirin

1/2 cda de sake

1 cdta de sésamo dorado

1 cdta de cebollino picado

Elaboracion

En primer lugar, cortamos rodajas cuadradas de unos 3 cm de largo y de unos 3 mm de grosor.
Posteriormente calentamos una sartén a fuego medio, untamos los trozos de berenjena en el aceite de
sésamo'y la cocinamos en la sartén. La cocinamos entre dos y tres minutos por cada lado, sin que se llegue
a quemar pero que se dore. Seguidamente los colocamos en una bandeja.

Por otro lado, en un cazo mezclamos el mirin, miso y sake y lo calentamos a fuego lento. Dejamos que
reduzca y posteriormente untamos las berenjenas con esta salsa.
El bonito lo separamos en lascas de un tamafo cuadrado de 3 cm.

Emplatado

Disponemos la salsa de miso sobre la berenjena, y sobre ésta, colocamos las lascas de bonito.
Espolvoreamos el cebollino picado por encima para adornary servimos.

el mar
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Gyoza de Bonito del Cantabrico
del Pais Vasco y pimientos

Una de las principales ventajas de la elaboracion de gyozas es, que son muy féciles de hacer y aceptan casi
cualquier combinacién de ingredientes. En este caso, la mezcla de Bonito del Cantébrico del Pais Vasco y
el pimiento rojo es una receta tradicional costera.

= ) 0,0 ) e }
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Ingredientes

150 g de Bonito del Cantdbrico del Pais Vasco 1 cdta de sésamo dorado
2 cebolletas 20 obleas de gyoza

1 diente de ajo 1 cda de salsa de soja

2 setas shitake 1 cda de sake

1/2 cda de mirin 2 cdas de aceite de girasol

350 g de pimiento rojo

Elaboracion

En primer lugar, cortamos las verduras finamente y las mezclamos en un bol con el bonito previamente
desmigado. A continuacion, afadimos a la mezcla el mirin, el sake, el aceite de sésamo y la salsa de soja 'y
mezclamos el conjunto de ingredientes.

Rellenamos las obleas de la mezcla que hemos hecho previamente, las cerramos vy las frefmos en aceite

de girasol hasta que estén bien doradas. A continuacion, afladimos un poco de agua en la sartén y la
tapamos, para que se cocine bien el centro de la gyoza.

Emplatado

Disponemos en un plato las gyozas y adornamos con un par de lascas de bonito, pimientos confitados y
cebollino.

el mar
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Rolls de tamago con Bonito
del Cantabrico del Pais Vasco

Esta es una receta equilibrada con sabores intensos perfecta para compartir.
— 0.0 '
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Ingredientes

60 g Bonito del Cantébrico del Pais Vasco
1 cda de aceite de girasol

1 cda de mirin

3 cdas de dashi

4 huevos

2 laminas de alga nori

1 cda de salsa de soja

Elaboracion

Mezclamos en un bol los huevos con la salsa de soja, el dashi'y el mirin. Posteriormente, vertemos la mitad
del contenido del bol a una sartén antiadherente. Cuajamos la tortilla a baja temperatura evitando asi que
pierda jugosidad. Repetimos el proceso con la otra mitad del bol.

Una vez tengamos las dos tortillas hechas, las cortamos de forma cuadrada para que coincida con las
dimensiones del alga nori, dejando espacio de 2 cm de largo en un extremo en el caso del alga nori para
facilitar el enrollado. Posteriormente colocamos una lamina de alga nori sobre un makisu, dejando la parte
mas brillante boca abajo. Sobre esta, colocamos una de las tortillas, y enrollamos el conjunto. Repetimos
el proceso con la segunda tortilla.

Emplatado

Realizamos tres cortes, dejando de esta manera, 4 trozos de cada rollito de tortilla de bonito y alga nori.
Colocamos sobre cada uno de ellos una lasca de bonito. Los acompafamos con un poco de salsa de soja
dispuesta en un pequefio bol.
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Pan Bao de Bonito del Cantabrico
del Pais Vasco con salsa Teriyaki

Una forma diferente de comer el Bonito del Cantdbrico del Pais Vasco puede ser en forma de pan Bao, una
adaptacion que puede resultar muy interesante en boca. Una receta para degustar en pocos bocados,
pero de interesantes texturas.

@ 20min  ASR 4pers. 333 Dificultad Y7055 Todo el afo

Ingredientes

100 g Bonito del Cantabrico del Pafs Vasco
4 cdas de jengibre rallado

50 g de Guindillas de Ibarra

130 ml de salsa de soja

130 ml de mirin

Semillas de sésamo dorado

4 panes bao

Elaboracion

En primer lugar, escurrimos el jengibre fresco rallado, y juntamos ese liquido escurrido con la salsa de soja
y el mirin. Lo mezclamos en un cazo y lo llevamos a ebullicién hasta que consiga una consistencia espesa.
Por otro lado, rellenamos el pan Bao con las lascas de bonito.

Emplatado

Afadimos al pan Bao un poco de la salsa teriyaki y unas rodajas de Guindillas de Ibarra con Eusko Label,
semillas de sésamo y servimos.

el mar

27






Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco

Antxoa

Ya los romanos, en sus incursiones por la costa atléntica se percataron de que la pesca del mar Cantébrico
era de una calidad extraordinaria. Y es que ellos ya sabian que para obtener la salsa garum, uno de los
ingredientes mas apreciados de la gastronomia romana, la mejor materia prima eran las anchoas y sardinas
de aquella regidn. Por esa razén es por la que establecieron puertos pesqueros y pequefias industrias
conserveras a lo largo del litoral cantabrico, con el propdsito de procesar esta exquisita materia prima y
llevarla a Roma, capital en la que esta salsa era sumamente valorada.

Los romanos se fueron. Y con ellos el comercio de las conservas. Otro tipo de técnicas de conservacion
de pescados como el besugo y la caballa en escabeche surgieron, pero no fue hasta el mediados del
siglo XIX, cuando los italianos, expertos en conserva de anchoas en salazén, se dieron cuenta de que la
calidad de la anchoa del mar Cantébrico era excelente. Debido a que sus capturas en el mar mediterrdneo
descendieron, optaron por establecer fédbricas conserveras en la Costa Cantébrica, para poder procesar
aqui la anchoay llevarla a Italia.

la costa

30

Dado que la demanda de la anchoa en salazén se incrementaba entre los consumidores, y como todo
conocimiento que ayuda a impulsar la industria de una regién siempre es bienvenido, las empresas
conserveras locales aprovecharon las técnicas italianas y la materia prima local para la produccion en
masa de la anchoa en salazén.

Si bien es cierto que hay muchas familias de anchoas distribuidas por todo el globo, todas tienen
caracteristicas diferenciadoras del resto. En el caso de las anchoas pescadas en el mar Cantabrico, los
romanos y posteriormente los italianos ya tenfan claro cudles eran las razones que hacian de esta anchoa
una maravilla gastrondmica. Sus principales caracteristicas son su color, textura y su aroma una vez es
sazonada. Debido principalmente a que las aguas del cantdbrico son ricas en plancton, principal alimento
de las anchoas. Estas siempre vienen a desovar al golfo de Vizcaya en primavera, cuando las aguas se
templan y llegan hasta los 17 °C. Es en la época de abril hasta junio cuando la anchoa esta pletérica y
lista para ser pescada. Justamente, cuando los pesqueros capturan las anchoas que posteriormente se
procesaran en las conserveras previamente mencionadas.

la costa
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Gilda de Anchoa del Cantabrico
del Pais Vasco con umeboshi

El umeboshi es un encurtido con caracteristicas organolépticas muy similares a la aceituna, y como tal, en
esta elaboracién adaptamos el papel de la aceituna a la del umeboshi. Esta elaboracién se caracteriza por
ser un poco picante, cida y un poco salada, y es perfecta para comer como aperitivo.

® 10min %%% 4pers. 3 Dificultad “QO{}-)X} Todo el afo

71N

Ingredientes

4 Anchoas del Cantabrico del Pais Vasco
8 umeboshis

4 guindillas de Ibarra con Eusko Label.
Aceite de oliva virgen extra

4 brochetas

Elaboracion

En primer lugar, retiramos el pedunculo de la guindilla y la cortamos en dos pedazos de unos 3 cm.
A continuacioén, escurrimos las anchoas del aceite de la lata. Y retiramos el hueso al umeboshi.

Para elaborar la brocheta, introducimos en primer lugar la ciruela de umeboshi, posteriormente la anchoa
seguida de dos pedazos de guindilla y acabando con otra ciruela umeboshi.

Emplatado

Disponemos las brochetas en un plato.

la costa
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Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco
sobre shiitake marinado

El shiitake marinado aporta a la anchoa la acidez perfecta para contrarrestar sus notas saladas. Por otro
lado, aporta esa caracteristica textura que tienen los hongos.

71N

® 50min %2% 4pers. 3 Dificultad “QO{}-S%} Todo el afo

N

Ingredientes

25 g de Anchoas del Cantébrico del Pais Vasco
1 diente de ajo

1/2 cebolla

2 cdas de salsa de soja

1 cda de brotes de shiso

2 cdas de sake

250 g de shiitake fresco

Elaboracion

En primer lugar, picamos la cebolla y el ajo finamente. Posteriormente, en una cazuela sofreimos el ajo y
la cebolla hasta que estén cocinadas, tras esto afadimos la salsa de soja y el sake junto a las setas shiitake
y cocinamos el conjunto durante unos 3 minutos. Finalmente ponemos a punto de sal y dejamos reposar
en frio minimo 30 minutos para que el sabor de la marinada se impregne en la seta.

Emplatado

Disponemos una anchoa sobre la seta shiitake y afladimos un brote de shiso.
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Nigiri de daikon de Anchoa
del Cantabrico del Pais Vasco

En esta elaboracion se busca recrear un nigiri japonés buscando sabores que puedan acompanar mejor a
las cualidades de la Anchoa del Cantébrico del Pais Vasco. Por ello, en vez de elaborar el nigiri con arroz, se
ha elaborado con daikon rallado aderezado.

~ 4dpers. 3¢ Dificultad g‘:};}{} Otofio - invierno

Ingredientes

25 g de Anchoas del Cantébrico del Pais Vasco
3 cdas de mirin

200 g de daikon

2 cdas de salsa de soja

2 cdas de sake

2 cdas de vinagre de arroz

Elaboracion

En primer lugar, rallamos el daikon finamente y lo escurrimos bien con un trapo. Mientras tanto, reducimos
la mezcla del mirin, el vinagre de arroz y el sake en un cazo hasta lograr una textura mas espesa. Una vez
reducido, lo dejamos enfriar y lo mezclamos con el daikon.

Emplatado

Con dos cucharaditas hacemos la forma de un nigiri con el daikon rallado alifiado y lo colocamos sobre un
plato. Sobre éste, colocamos una anchoa y lo disponemos para servir.
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Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco
con pulpo
Una de las caracteristicas diferenciadoras del pulpo es su textura, la cual puede ser desde correosa hasta

pura gelatina. En esta elaboracién, es importante que la coccién del pulpo sea éptima, ya que buscamos
una textura suave que acompane a la Anchoa del Cantébrico del Pais Vasco.

7
Ale
7S

= : 950 R ) AN .
® 25min - A2A Spers. 3 Dificultad O{:? Verano - otofio

Ingredientes

50 g de Anchoa del Cantébrico del Pais Vasco
1 tentéculo de pulpo cocido

100 g de daikon

2 cdas de salsa de soja

1 cda de aceite de sésamo

1 cda de semillas de sésamo

Elaboracion

En primer lugar, cortamos el daikon en finas tiras que saltearemos en una sartén a fuego medio junto al
aceite de sésamo, la salsa soja y las semillas de sésamo.

Por otro lado, cortaremos la pata de pulpo ya cocidas en porciones similares al tamafio de las anchoas.

Emplatado

Dispondremos las anchoas sobre los trozos de pulpo, y sobre éstas, el daikon, aderezando el conjunto con
los restos de salsa que habra en la sartén tras saltear el daikon.
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Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco
con esparragos y vinagreta de sésamo

La anchoa en salazon es un producto que se puede acompanar de muchos alimentos, en el caso del
espdrrago, la combinacion es especialmente acertada, ya que la textura y la sutileza del sabor que tiene
ayuda a realzar la personalidad de la Anchoa del Cantébrico del Pais Vasco.

® 20 min ROR 6 pers.  3&3&-¢ Dificultad “ﬂ Primavera

=)
A

Ingredientes

60 g de Anchoas del Cantébrico del Pais Vasco
250 g de esparragos trigueros

1 cda de aceite de girasol

2 cdtas de de sésamo dorado

2 cdtas de sésamo negro

2 cdtas de sésamo blanco

3 cdas de vinagre de arroz

3 cdas de mirin

1 cdta de salsa de soja

1 pizca de sal marina en escamas

Elaboracion
En primer lugar, cortamos el tallo duro de los esparragos. A continuacion, los escaldamos para que queden
tiernos. Posteriormente los enfriamos en agua con hielos o bajo un chorro de agua fria. Los secamos y los

cortamos en ldminas de un de unos 4 cm de largo.

Por otro lado, calentamos a fuego medio el aceite y afladimos las semillas. Las salteamos durante T minuto
aproximadamente y las retiramos a un bol.

Cortamos las anchoas en una longitud similar a la de los esparragos, es decir, 4 cm.

Emplatado

Emplatamos el espérrago y las anchoas de forma intercalada y alinamos el conjunto.



Tortilla de Anchoa del Cantabrico
del Pais Vasco

Una forma comun de consumir la Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco es en revuelto de huevos con
cebolla pochada y ajo. Esta elaboracion es una adaptacion de un revuelto de anchoas clasico.

® 30min %%% 6pers.  3€3E3€ Dificultad “QO{:}%% Todo el afo

Ingredientes

60 g de Anchoas del Cantdbrico del Pais Vasco
1 cebolla

3 cda de aceite de oliva

2 cdtas de sésamo dorado

2 dientes de ajo

1 rama de perejil

6 huevos

Elaboracion

En primer lugar, picamos la cebolla en juliana y la pochamos a fuego lento en una sartén con el aceite de
oliva. Mientras tanto, cortamos los ajos en finas rodajas y las freimos hasta que estén doradas.

Para la tortilla, revolvemos los huevos en un bol y posteriormente freimos la tortilla hasta que cuaje, pero
esté jugosa.

Por otro lado, picamos finamente el perejil.

Emplatado

Colocamos las ldminas de ajo y la cebolla pochada sobre la tortilla cortada en porciones rectangulares, y
encima, una ldmina de anchoa. Acabamos decorando el plato con el perejil picado.
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Tosta de miso con Anchoa
del Cantabrico del Pais Vasco

Una forma de degustar la Anchoa del Cantabrico del Pais Vasco es sobre una tosta de pan crujiente. En
este aperitivo podemos apreciar el sabor de la anchoa acompanada de la textura crujiente del pan, y los
sabores tan caracteristicos de la cultura oriental como el miso.

® 30min %%% 6pers.  3Ex¢3¢ Dificultad DQO{:}-S%} Todo el afio

Ingredientes

60 g de Anchoas del Cantdbrico del Pais Vasco

1 rebanada de pan de molde

1 cda de aceite de girasol

2 cdas de mayonesa japonesa

3 cdas de miso rojo

1 cda de brotes de guisante

Elaboracion

En primer lugar, tostamos la rebanada de pan en una sartén a fuego templado con aceite de girasol.

Por otro lado, cortamos las anchoas en pequenos trozos.
Emplatado

Sobre la tosta de pan, colocamos de forma alternada puntos de mayonesa y de miso, y sobre los puntos de
miso colocamos las rodajas de anchoa. Sobre los puntos de mayonesa, colocamos los brotes de guisante.

la costa
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EUSKO LABEL de Ibarra

Guindilla de Ibarra con Eusko Label

Piparra

Entre los valles bajos del interior guipuzcoano, en Ibarra y sus alrededores, podemos encontrar un tipo
de pimiento alargado y carnoso con unas caracteristicas muy especificas. Se trata de la Guindilla de Ibarra
con Eusko Label, cuenta con un tamafio de entre 5y 12 cm, alargado y de un color verde uniforme, que se
cultiva en esta zona desde que se trajo esta familia de verduras desde las Américas.

Debido alas singulares condiciones de estos valles, una pluviometriay humedad altas, temperaturas suaves
y una altitud inferior a 450m, lo que en su dia fue un pimiento chilly ha ido adaptdndose paulatinamente
hasta convertirse en la fina guindilla considerada patrimonio gastronémico de la zona norte del pais que
conocemos hoy en dia.

Su ciclo vital dura desde mediados de mayo, el dia de San Isidro (festividad religiosa), momento en el que
se siembra la semilla, hasta octubre, cuando la planta pierde sus hojas una vez acabada la cosecha. Los
primeros frutos aparecen a finales de junio y se caracterizan por ser los mas tiernos. Sin embargo, no son
recomendables para ser conservados en vinagre, ya que, para este proceso, se destinan las guindillas que
tienen un mayor grosor de piel, siendo las que aparecen sobre el mes de septiembre.

la montana
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Alahorade conservarlas se introducen en botes con vinagre de vino blanco de una acidez entre 3y 3,5pH,
y un maximo de 10 g por litro de sal. El vinagre al ser un agente activo hace que la guindilla adquiera
diferentes matices aromaticos con el paso del tiempo.

La elaboracién mas famosa que se atribuye a la guindilla es la Gilda, la cual se compone de una anchoa
en salazdn, una aceituna rellena y una guindilla de Ibarra. Pero también es muy usada para acompafar
legumbres, ensaladas y conservas como el Bonito y la Anchoa del Cantébrico del Pais Vasco, asi como los
boquerones en vinagre.
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Guindilla de Ibarra con Eusko Label
rellenas de praliné de cacahuete y
sésamo

La Guindilla de Ibarra con Eusko Label es el aperitivo perfecto para acompafiar una bebida antes de comer,
y en esta elaboracién, jugamos con las texturas y los sabores de los frutos secos y la anchoa para sacar el
mayor partido a este producto.

® 20min /2\%/9\ 6pers. 3¢ Dificultad S7-O- 58 Todo el afio

Ingredientes

12 Guindilla de Ibarra con Eusko Label

12 Anchoas del Cantdbrico del Pais Vasco
1 cda de sésamo blanco tostado

1 cda de sésamo negro tostado

3 cdas de cacahuetes pelados

1 cda de salsa de soja

1 cda de aceite de oliva virgen extra

Elaboracion

En primer lugar, tostamos los cacahuetes en una sartén a fuego medio. Posteriormente los trituramos en
un mortero hasta conseguir una pasta, a la cual ahadimos una cucharada de salsa de soja y las semillas de
sésamo y mezclamos el conjunto hasta conseguir una masa homogénea.

Por otro lado, cortamos la guindilla por la mitad y la rellenamos de la pasta de cacahuete y sésamo que
acabamos de hacer y colocando al finalizar una anchoa sobre esta.

Emplatado

Disponemos en una bandeja para servir y alifiamos con un chorro de aceite de oliva virgen extra.
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Guindilla de Ibarra con Eusko Label
con panceta de cerdo

Las brochetas es una forma muy facil y rdpida de comer un aperitivo, por esa razén, ambos productos, la
Guindilla de Ibarra con Eusko Label y la panceta de cerdo marinada, combinan a la perfeccion para aportar
a los aperitivos un toque diferente.

® 45min %%% 4pers. 3¢ Dificultad “QO{}-):%} Todo el afo

Ingredientes

8 Guindilla de Ibarra con Eusko Label
200 g de panceta de cerdo

2 cdas salsa de soja

1 cda de aceite de girasol

2 cdas de sake

4 brochetas

Elaboracion
En primer lugar, troceamos la panceta de cerdo en pequefas porciones y las dejamos marinar con la salsa
de soja y el sake un minimo de 30 minutos. A continuacion, planchamos en una sartén a fuego medio los

pedazos de panceta con un poco de aceite de girasol.

Por otro lado, cortamos la guindilla en pequefos trozos de las mismas dimensiones que la panceta y
reservamos.

Emplatado

Disponemos de forma intercalada la panceta con las guindillas, y acompafamos con un bol con salsa de
soja. Decoramos con un poco de sal en escamas y sésamo.
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Ostra con Guindilla de Ibarra
con Eusko Label y yuzu

Las propiedades organolépticas de la Guindilla de Ibarra con Eusko Label, es decir, los toques acidos
y sutilmente picantes, favorecen mucho a determinados productos. En este caso, aporta unos matices
arométicos muy armoniosos a la ostra 'y al yuzu.

® 10min %%% 4 pers.

7N

Dificultad QQO{:} Abril - diciembre

Alg

Ingredientes

8 Guindilla de Ibarra con Eusko Label

4 ostras

1 yuzu

Elaboracion

En primer lugar, troceamos las guindillas de forma que queden en hilos muy finos. Hacemos el mismo
proceso con la piel del yuzu.

Emplatado

Abrimos la ostra y la aderezamos con un chorro de zumo de yuzu. Aladimos la piel del yuzu y de la
guindilla y servimos.
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Bacalao ahumado
relleno de pimientos asados
y Guindilla de Ibarra con Eusko Label

Esos aromas caracteristicos de las Guindillas de Ibarra con Eusko Label se acompafan de una forma muy
acertada a los productos ahumados, como es el caso del pimiento y el bacalao ahumado.

@® 15min %%% 4 pers. e3¢ - Dificultad O‘{ﬁk Junio - noviembre

Ingredientes

4 Guindilla de Ibarra con Eusko Label
200 g de bacalao ahumado

350 g pimiento rojo mediano

1 cdta de sal de Afana

1 cda de aceite de girasol

1 cda de salsa de soja

Elaboracion

En primer lugar,impregnamos el pimiento rojo de sal y aceite y o asamos a una temperatura de 180 grados
40 minutos. Una vez pasado ese tiempo, lo retiramos, lo pelamos, cortamos en tiras y lo aderezamos con
salsa de soja.

Por otro lado, cortamos las guindillas en finas rodajas y las reservamos.

Emplatado

Para acabar, hacemos pequefios rollitos de bacalao con el pimiento aderezado dentro y decoramos con
las rodajas de las Guindillas se Ibarra con Eusko Label.
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Tempura de verduras

Otra forma muy interesante de consumir La Guindilla de Ibarra con Eusko Label es en tempura. Ya que
a pesar de que la guindilla es algo crujiente de por si, al someterla a fritura se pueden apreciar distintos
matices a los originales.

® 25min %%% 4pers. ¢3¢ Dificultad QQO‘{":? Primavera - otofo
Ingredientes Para la tempura:

8 Guindilla de Ibarra con Eusko Label 350 - 400 ml de agua muy fria
300 g de pimiento rojo 1 huevo

1 berenjena 250-300 g de harina

300 g de pimiento verde 1 cdta de perejil

4 espdrragos trigueros 1 cdta de shichimi togarashi

1 cda de salsa de soja
8 brochetas

150 ml de aceite
Elaboracion

En primer lugar, batimos suavemente el huevo con el agua y a continuacion afadimos la harina.

Mientras tanto, limpiamos las verduras y cortamos los pimientos y la berenjena en tiras, y los espdrragos
por la mitad.

Para acabar, calentamos el aceite de girasol y freimos las verduras impregnadas de la tempura en éste. Una
vez fritas, las retiramos y las colocamos sobre papel absorbente.

Emplatado

Insertamos una verdura de cada tipo en las brochetas y afladimos el perejil picado y el shichimi togarashi.
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Guindilla de Ibarra con Eusko Label
con setas shiitake envueltas en papel
de arroz

En esta elaboracion se busca experimentar la fuerza del shiitake y la Guindilla de Ibarra con Eusko Label en
un solo bocado, utilizando el papel de arroz como envolvente para potenciar el sabor del relleno.

® 25min %%% 4pers.  3E3¢3¢ Dificultad “QO{:}% Todo el afio

Ingredientes

8 Guindilla de Ibarra con Eusko Label
5 setas shiitake

10 papeles de arroz

2 cdas de salsa de soja

1 cda de sake

1 cda de aceite de sésamo

1 cda de aceite de girasol

Elaboracion

Limpiamos las setas y las picamos finamente en cuadrados pequenos. Las salteamos en aceite de sésamo,
y a continuaciéon afiadimos la salsa de soja y el sake. Cuando el exceso de agua se ha evaporado, lo
retiramos del fuego.

Picamos las guindillas en el mismo tamafo que las setas y mezclamos todo.

A continuacion, humedecemos las obleas y las rellenamos con el papel de arroz formando cuadrados del
mismo tamano.

Emplatado

Disponemos de trocitos de guindilla y shiitake por encima y servimos.
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Tsukune de Guindilla de Ibarra
con Eusko Label

El tsukune es una elaboracién que puede admitir muchas variaciones, entre ellas, el tsukune de la Guindilla
de Ibarra con Eusko Label potenciando el sabor del plato, pero sin perder el equilibrio con el resto de
ingredientes.

= . 952 NROROAY : .
® 25min AR 4 pers. 3€3¢3i¢ Dificultad 9}%“0 Invierno y primavera

Ingredientes

30 g de Guindilla de Ibarra con Eusko Label
200 g de pollo

1 huevo

1 cdta de aceite de sésamo
1 cdta de miso

20 g de puerro

1 cda de panko

1 cda de aceite de girasol

2 negis

4 brochetas

1 cda de salsa teriyaki

Elaboracion

En primer lugar, picamos el pollo, el puerro y las guindillas y mezclamos todo. Tras esto a la mezcla le
afiadimos el huevo, el aceite de sésamo, el miso y el panko.

Una vez tenemos la masa hecha, hacemos pequefas bolas y las freimos en una sartén a fuego medio con
aceite de girasol.

Por otro lado, salteamos los negis brevemente en una sartén a fuego medio hasta que queden tiernos.
Emplatado

Insertamos en una brocheta de forma intercalada los negis y los tsukunes. Finalmente acompafamos las
brochetas de la salsa teriyaki y decoramos con guindilla picada en la parte superior.
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TXAKOLI

Txakoli

Toda comida que se precie ha de estar acompanada de una bebida a la altura, y de ello se lleva encargando
el txakoli por un periodo de al menos 800 afos en los vifledos del litoral cantdbrico y el interior del mismo.

Tradicionalmente ha sido una bebida muy popular en las zonas rurales de la regién, sin embargo, con el
auge de la industrializacion, el abandono de zonas rurales y finalmente las enfermedades que acotaron
a practicamente todos los vifedos europeos, la produccion de este caracteristico vino entré en una gran
depresion.

No obstante, gracias al trabajo de muchos bodegueros y al impulso de instituciones locales y
autonémicas, se ha podido apreciar una fuerte recuperacion de los vinedos de la zona. Actualmente tres
denominaciones de origen amparan al txakoli: la D.O. Getariko Txakolina, la D.O. Bizkaiko Txakolina y la
D.O. Arabako Txakolina.
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El txakoli es un tipo de vino blanco, muy aromético y de una acidez ligeramente marcada. Estd elaborado
con las variedades de uva autéctonas de la regidn: hondarribi zuri y hondarribi beltza. Dependiendo
la denominacién de origen podemos encontrar otro tipo de variedades como la folle blanch, gorss
masnseng y petit mansengm, pero suelen cosecharse en cantidades muy pequefas. Este tipo de vifas
estan especialmente adecuadas a los dificiles climas del litoral Cantdbrico donde la escasez de sol y las
bajas temperaturas pueden dificultar la correcta maduracion de la uva.

Dicen que la mejor forma de maridar un vino es con los productos de la zona, y en este caso es una
eleccién muy acertada. Debido a su complejidad aromatica y a su ligera acidez, se recomienda servirlo a
una temperatura de entre 7y 10 grados y siempre en copa de vino blanco. Tradicionalmente se marida
con pescados y mariscos, pero no deja de ser un vino que puede acompafar a casi cualquier comida.

la vina

67



Gelariako Trakolina

N\ N L N

DENOMINACION DE ORIGEN

Txakoli D.O. Getariako Txakolina

Txakoli

Esla primera regién vinicola de txakoli que obtuvo ladenominacién de origen en el afio 1989. Actualmente
lo conforman 27 bodegas abarcando 402 hectédreas de vifiedo repartidas por diferentes puntos de la
region guipuzcoana como Aia, Zarautz y Hondarribia, de las cuales el 91% se sitdan en la costa.

Presume de ser la Unica DO que incorpora un proceso de carbonatacién natural a sus txakolis. Lo cual
influye en su servicio, ya que se recomienda escanciarlo a una altura de unos 15 cm para que libere el
carbénico y se amplie la percepcidn aromética de éste.
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Gilda maridada con Txakoli tradicional
DO. Getariako Txakolina

Uno de los aperitivos mas embleméticos del norte de Espafa es la Gilda. Una elaboracion que consiste en
insertar en palillo aceitunas, Anchoas del Cantébrico del Pais Vasco y Guindillas de Ibarra con Eusko Label.
Es perfecto para acompanar una copa de un vino fresco y ligero antes de comer.

® 10min %%% dpers. 3¢ Dificultad “ﬂO{:}{%} Todo el afio

Ingredientes

8 aceitunas verdes sin hueso

4 anchoas del Cantabrico del Pais Vasco
4 guindillas de Ibarra con Eusko Label
Aceite de oliva virgen extra

4 brochetas

Elaboracion

En primer lugar, retiramos el pedinculo de la guindilla y la cortamos en dos pedazos de unos 3 cm.
A continuacion, escurrimos las anchoas del aceite de la lata.

Para elaborar la brocheta, introducimos en primer lugar la aceituna, posteriormente la anchoa seguida de
dos pedazos de guindilla y acabando con otra aceituna.

Emplatado

Disponemos la Gilda en un plato y alifamos con un chorro de aceite de oliva virgen extra.

Maridaje

El txakoli tradicional de la D.O. Getaria se caracteriza por sus notas frescas y sutiimente dcidas,

notablemente aromético y con una percepcién alcohdlica ligera. Para su degustacion, la Gilda aporta un
acompafamiento muy bueno a las caracteristicas de este vino, que realza su sabor y equilibra su salinidad.

Dulzor .
Alcohol XYl
Acidez xx
Persistencia aromatica eeee
Cuerpo .o
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Foie con salsa de vino dulce maridado
con Txakoli espumoso DO. Getariako
Txakolina

El foie es un producto que hay que usar de una forma muy meticulosa, ya que es un ingrediente muy
delicado. Al mismo tiempo, es toda una delicia gustativa, y la clave estd en manipularlo lo menos posible
y tratar de no camuflar su sabor con un exceso de productos en su degustacion.

® 30 min %%% 4dpers. €3¢ Dificultad QQO{:%}{% Todo el afo

Ingredientes

250 g de foie crudo

350 ml de vino dulce

1/2 cdta de sal en escamas de Afana

Elaboracion

En primer lugar, afiadimos el vino dulce y dejamos hervir hasta que la textura sea como la de una melaza.
Para el foie es importante que esté atemperado antes de ser cocinado. Calentamos una sartén a fuego alto
y afadimos los pedazos de foie. Los cocinamos hasta que el interior esté templado y el exterior dorado,
unos 30 segundos por cada lado deberian ser suficientes dependiendo el grosor que se elija cortar.

Emplatado

En un plato anadimos una cucharada de la salsa de vino dulce, sobre ella un pedazo de foie y decoramos
con sal de escamas de AAana.

Maridaje

Gracias al clima caracteristico de los valles, la uva ha conseguido desarrollar unas cualidades idoneas para
la elaboracién de un vino espumoso de muy alta calidad. Su marcada acidez y el carbénico refrescante
que se produce por la segunda fermentacion en botella son perfectas para acompanar recetas con un alto
contenido graso.

Dulzor .
Alcohol L)
Acidez eee
Persistencia aromatica ee
Cuerpo oo
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Merluza en salsa verde maridada
con Txakoli criado sobre lias
DO. Getariako Txakolina

Es una de las elaboraciones méds emblematicas de la gastronomia costera sur de Europa. A pesar de la poca
presencia que tiene este pescado en otras altas gastronomfas, localmente han sabido sacarle el mejor
partido a la merluza.

® 25min %%% 4 pers.  3€3%3¢ Dificultad Q7= Primavera - verano
Ingredientes

2 rodajas de merluza (150 g) 3 cda con perejil picado

130 ml de caldo de pescado 1 cda de harina

3 cucharadas de vino blanco 5 cda de aceite de oliva

4 dientes de ajo 1/2 cda de Sal de Afana

Elaboracion

En una cazuela ancha empezando desde frio, sofrefmos suavemente el ajo y perejil picados finamente con
el aceite de oliva. A continuacion, afadimos una cucharada de harina y la cocinamos durante un minuto
suavemente sin que se tueste. Pasado ese tiempo, afadimos el vino blanco y desleimos la roux con una
varilla hasta que se evapore el alcohol. Seguidamente afadimos el fumet y dejamos cocinar 5 minutos.

Posteriormente salamos las merluzas y las afiadimos con el lado de la piel mirando hacia arriba. Pasados
3 minutos le damos la vuelta a la merluza. Mientras tanto, vamos meneando la cazuela para que se vaya
ligando la salsa. Pasados entre 5 y 7 minutos retiramos la merluza.

Emplatado

Disponemos sobre un plato unas lascas de merluza y salseamos.

Maridaje

La complejidad aromética y el mayor cuerpo que se desarrolla en un txakoli madurado sobre sus lias hacen

que para degustar este vino haga falta una preparacion que respete su sabor. Y qué, al mismo tiempo, ayude
al vino a expresar todo su potencial. Para ello, la merluza en salsa verde es el plato idéneo.

Dulzor .
Alcohol XX}
Acidez XY}

Persistencia aromatica eeee
Cuerpo oo



® Regulador
Bizkai-
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mde Origen

Txakoli D.O. Bizkaiko Txakolina

Txakoli

ejo

N UOIDBUIUOUS(] M

Se creala Denominacion de Origen de Bizkaiko Txakolina en el afno 1994.Hoy en dia cuenta con 54 bodegas
y un total de 358 hectéreas de vifiedo. Sus zonas de produccidn se reparten por toda la provincia vizcaina.
Podemos identificar los dos principales estilos de vino, el de la costa, con Bakio como sede principal, y el
del interior, que se reparte por diferentes valles como Enkanterri, Txori Herri, Ayala y el Duranguesado.

Una peculiaridad del txakoli vizcaino es su txakoli tinto elaborado con la uva hondarribi beltza. Este
se elabora en menor cantidad, pero aun asi hay bodegas que mantienen su produccién gracias a su
peculiaridad.
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Chuleta maridada con Txakoli tinto
D.O. Bizkaiko Txakolina

A pesar de los diferentes tipos de buena carne que se puede encontrar, uno de los cortes que mas fama a
logrado en estas tierras es sin duda la chuleta de vaca vieja madurada por 35 dias. Ya que es un producto
que para transmitir todo su potencial no necesita nada més que una buena mano y un poco de sal en
escamas.

® 20 min %%% 4dpers. 3¢ Dificultad QQO{:%}{% Todo el afio

Ingredientes

1 chuletade 1 kg
1/2 cdta de sal en escamas de Ahana

Elaboracion

Es importante que esté bien atemperado, por lo tanto, tenemos que sacarlo del refrigerador minimo 2
horas antes de cocinarlo. Para cocinarlo, calentar la sartén a fuego alto. Cuando esté caliente, fundir parte
de la grasa de un costado y seguidamente cocinar un lado del corte durante unos 2 minutos, damos la
vuelta, salamos, y cocinamos otros 2 minutos.

Una vez hayamos hecho la costra bajar la temperatura de la sartén y dejar cocinar uno 5 minutos mas
para que el calor penetre. Dejar reposar minimo otros 10 minutos y antes de servir volver a calentar
rapidamente a fuego alto en la sartén.

Emplatado

Cortar la chuleta en tiras y servir con un poco de sal en escamas.

Maridaje

El txakoli tinto, debido a la personalidad de la uva hondarribi beltza, materia prima que se usa en su

elaboracion, desarrolla un mayor cuerpo y percepcion aromatica. Manteniendo una sutil acidez, puede
acompanar a platos con sabores mas pronunciados, como puede ser el caso de la carne de vaca envejecida.

Dulzor .
Alcohol oo
Acidez oo
Persistencia aromatica ee
Cuerpo ceee
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Caballa marinada maridado con Txakoli
tradicional D.O. Bizkaiko Txakolina

La caballa es un producto muy apreciado por su sabor y textura en el litoral cantabrico. Para su correcta
degustacién, hay que tratar de aplicarle las minimas técnicas posibles. En este caso, con una marinada
de 30 minutos seria més que suficiente.

Iz
N
N
71N

@ 45 min %%% 4 pers. 33 Dificultad Dﬂ Primavera

Ingredientes

550 g de caballa, T und

1 und de cebolleta

1 cda de cebollino

1 cda de Guindilla de Ibarra con Eusko Label
1 cda de aceite de oliva virgen extra

60 ml de vinagre de vino blanco

1 cdta de sal fina

Elaboracion

En primer lugar, cortamos la guindilla en rodajas finas y la picamos la cebolleta.

Para la caballa, retiramos los filetes y los desespinamos. Posteriormente, cortamos la caballa en ldminas, la
mezclamos con sal fina 'y la dejamos reposar en el refrigerador por 4 horas. A continuacion, lo mezclamos
con el vinagre de vino blanco y lo dejamos marinar 30 minutos.

Por otro lado, picamos finamente el cebollino.

Emplatado

En un plato, colocamos la caballa troceada y la espolvoreamos con cebollino, cebolleta y guindillas.
Antes de servir, alifiamos con un poco de aceite de oliva.

Maridaje
Un vino refrescante y afrutado precisa maridajes afines a su estilo, ya que los sabores muy marcados o muy

intensos pueden hacer perder el protagonismo al vino. En este caso, la acidez de la preparacién se iguala
con la del vino y entre los dos consiguen una complejidad gustativa muy adecuada.

Dulzor .
Alcohol (XX}
Acidez (XX}

Persistencia aromatica eeee
Cuerpo oo



Bacalao a la vizcaina maridado con
Txakoli Rosado D.O. Bizkaiko Txakolina

El bacalao es otro de los productos mas representativos de la zona. Este producto se emplea en una
infinidad de elaboraciones, sin embargo, una de las més reconocidas es el bacalao a la vizcaina.

® 180min  ROR 4pers. 333k Dificultad S7-0- 58 Todo el afio

=)
A

Ingredientes

2 cebollas moradas 6 pimientos choriceros secos 5 cdas de vino blanco

1 puerro 500 ml de fondo de pescado 3 rebanadas de pan duro

2 diente de ajo 2 cdta de sal de Afana 2 tajadas de lomo de bacalao desalado
Elaboracion

En primerlugar, lavamos los pimientos choricerosy les quitamos las semillas y el pedtnculo. Posteriormente
los vertemos en una cazuela y los blanqueamos tres veces, es decir, partir desde agua fria limpia y llevar
a ebullicion, cambiar el agua y hacer el mismo proceso. Posteriormente, extraemos la pulpa del pimiento
rascando con un cuchillo y la conservamos.

Por otro lado, cortamos la cebolla enjuliana y la vertemos en una cazuela con aceite a temperatura media.
A continuacion, picamos el puerro y el ajo y los afadimos a la cazuela. Dejamos cocinar el conjunto 2
horas, o hasta que quede bien pochado.

Pasado ese tiempo, afadimos el pan duro en rodajas. A continuacion, afiadimos el vino blanco, esperamos
a que se evapore el alcohol, y afadimos el pimiento choricero. Tras esto, afadimos el fondo de pescado
que previamente hemos calentado, y dejamos cocinar y reducir el conjunto media hora més. Una vez
se haya reducido y cocinado, pasamos la mezcla por un pasapurés y posteriormente por un colador.
Ponemos a punto de sal, y si es preciso, se reduce mas. El bacalao lo cortamos en trozos y lo calentamos
en la salsa vizcaina.

Emplatado

Disponemos en unas lascas de bacalao y una cucharada de salsa vizcaina.

Maridaje

Elaborado con las dos variedades vinicolas mas empleadas en las diversas zonas, la degustacion de este

vino rosado en boca resulta muy armoniosa y equilibrada, combinando un punto aromético con un buen
cuerpo. Perfecto para maridad pescados como el bacalao en sus diversas elaboraciones.

Dulzor .

AlCOhO‘ eee

Acidez XYl

Persistencia aromatica eeee

Cuerpo .o la vina
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JATORRIZKO I ZENA

ARABAKO TXAKOLINA
TXAKOLI DE ALAVA

DENOMINACION ORIGEN

Txakoli D.O. Arabako Txakolina

Txakoli

Recibe la Denominacién de Origen en el afio 2002, abarcando los territorios de Aiara, Artziniega,
Amurrio, Laudio y Okondo. Es la DO mds pequefa de las tres y cuenta con 7 bodegas, a pesar de ello, sus
singularidades hacen que sea un vino de una calidad muy alta. Al ser la DO que mas al sur se encuentra,
recibe una mayor cantidad de sol, lo que favorece a una correcta maduracién de la uva y hace que
aumente el azlcar de la uva lo que conlleva a una mayor graduacion alcohdlica.
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Pulpo con patata y salsa de guindilla
maridado con Txakoli tradicional
D.O. Arabako Txakolina

El pulpo con patatas es todo un tépico de la gastronomia costera del mar cantabrico. En esta receta, en vez
de usar pimiento choricero para acompanarlo, usamos una salsa de Guindillas de Ibarra con Eusko Label.

® 65min %%% dpers. 3¢ Dificultad O Verano

Ingredientes

1 kg de pulpo 4 cdas de aceite de girasol

500 g de patata 3 cdas de vinagre del encurtido

100 g de Guindillas de Ibarra con Eusko Label de las Guindillas de Ibarra con Eusko Label
100 g de aceitunas 2 cdas de aceite de oliva virgen extra

1 huevo 1 cdta de sal sal de Afana

Elaboracion

En primer lugar, ponemos una cazuela de agua a calentar. Una vez haya hervido, sumergimos el pulpo en
el agua 3 veces y a la tercera lo dejamos dentro del agua. Por cada kilo de pulpo lo dejamos cocinar 15
minutos. Una vez cocido, lo retiramos.

Mientras tanto, limpiamos las patatas las cocemos en el agua en la que previamente hemos cocido el
pulpo. Una vez se hayan cocido las patatas y el pulpo, cortamos todo en dados y lo aliiamos con aceite.
Por otro lado, usando la batidora, hacemos una emulsién de guindilla usando el vinagre de encurtido de
las guindillas, las aceitunas, el aceite de girasol, las propias guindillas y el huevo.

Emplatado

Disponemos una base de la mayonesa de guindilla, sobre esta colocamos la patata y encima el pulpo.
Decoramos el plato con unas puntas de guindilla y pimenton.

Maridaje

La personalidad caracteristica del txakoli tradicional crea armonia entre muchas combinaciones de
productos. En este caso, el aporte 4cido de la salsa de guindillas, salino del pulpo y cremoso de la patata,
hacen de este aperitivo un perfecto maridaje del txakoli que acompafa cada bocado limpiando el paladar
y prepardndolo para el siguiente.

Dulzor o

AlCOhO‘ eoe

Acidez XX

Persistencia aromatica eeee la vina

Cuerpo oo
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Tejas maridadas con Txakoli
de vendimia tardia
D.O. Arabako Txakolina

Las tejas son un postre que tiene sus origenes en el pequefio pueblo de Tolosa y que gracias a su delicioso
sabor han logrado conquistar paladares de todo el mundo.

N2
7S
4

® 30min 70\%/9\ 6 pers. ¢3¢-¢ Dificultad QQO{:}% Todo el afio

Ingredientes

100 g de azucar glas

100 g de claras

100 g de mantequilla

100 g de harina floja

20 g de almendra granulada

Elaboracion

En primer lugar, mezclamos la mantequilla pomada con el azicar glas. A continuacion, afadimos las claras
de huevoy homogeneizamos. Seguidamente, afiadimos la harina tamizada y mezclamos bien el conjunto.

A continuacién, disponemos la masa con una cuchara la forma de un circulo ovalado en un papel de
horno y lo introducimos al horno previamente precalentado a 180°C y lo mantenemos en el mismo entre
6y 8 minutos.

Una vez sacado del horno, colocamos la masa en un objeto cilindrico y alargado para que al enfriarse se
les quede la forma de teja.

Emplatado
Disponemos las tejas en un plato.
Maridaje

La uva recogida tardiamente, otorga a este vino sus aromas mds intensos y un toque de dulzor que
acompana las almendras y el sabor a caramelo de este postre tipico.

Dulzor XX
Alcohol oo
Acidez eee
Persistencia aromatica eeee
Cuerpo ccee
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Talo de bacalao maridado con Txakoli
criado sobre lias D.O. Arabako Txakolina

Los caserios de Montes Vascos son uno de los pocos lugares de Europa en los que se consumia el maizcomo
alimento base de la sociedad. Y aunque hoy en dia haya decaido su consumo, sigue siendo considerado
como una delicia gastrondmica, y mas cuando es acompafiado de una adaptacion del bacalao ajoarriero.

= A 0,0 A o .
® 30min  A2A 6 pers. 2¢3€3¢ Dificultad O{:} Verano - otono

Ingredientes

200 g de bacalao desalado
300 g de pimiento rojo
300 g de pimiento verde

1 cebolla

3 cdas de aceite de oliva

1 rama de perejil

12 talos de maiz

Elaboracion

En primer lugar, limpiamos y picamos las verduras en cuadraditos pequefios. A continuacion, las sofrefmos
en una sartén a fuego medio bajo.

Por otro lado, cortamos el bacalao en pequefios trocitos, del mismo tamafio que las verduras.

Frefmos los talos de maiz en una sartén con abundante aceite de girasol.

Por ultimo, picamos finamente el perejil.

Emplatado

Sobre el talo, colocamos las verduras y el bacalao. Finalmente espolvoreamos con el perejil picado y
Servimos.

Maridaje

El sabor distintivo de éstas tortas de maiz con la jugosidad del bacalao salteado, acompana la intensidad
de los aromas del txakoli criado sobre sus lfas, equilibra su sabor y lo convierten en un bocado pleno y
gustoso.

Dulzor o
Alcohol oo
Acidez XX
Persistencia aromatica eee
Cuerpo XXX}
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