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de Honda", en cuyos envases ha intervenido
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un disenador tan famoso como Pl Hippe Starck).

a En lo concerniente a la elaboracion, tambien se

estda dando cabida a endlogos de la talla de
Los nuevos
¥y . N Michel Rolland y a oledlogos del nivel de Cristino
aceltes (*:sp'clllulc*:-'-

Lobillo o Marco Mugelli, que en su especialidad

José Carlos Capel constituyen una suerte de “fiying wine-makers”.

Igual gue en el vino, también en el aceite la figura

del maestro elaborador tiende a resultar decisiva.
fToda una catarata de refinamientos y sutilezas de
vanguardia que se aplican a una grasa noble de tradi-

cion milenaria

) .
Recetas

tizara un Amarilla de Ronda

Para hacer un aoblar

t n h atices g VoS QL Ita
lega 3 n Abbae de Queiles para un

piar 1, POrQuUe SUS caraCtenstbcas hacer Lar
abor de los diferentes componenie & pato uese una

ienestra, optana por un Boella Premium, en &l caso de una
ensalada tbia de pimientos o una escalivada, elegria un Car-
bonell Arbequina; sl la elaboracion fuese un aliol, e Dauro
de Aubocassa daria Lgar a un eleganta resultado vy, si se trata
e hacer unos huevos fritos, es recomiendo un Marqués de
Valdueza
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Malaga, Andalucia
Jefe de cocina: José Carlos Garcia

Valores nutricionales: - E '} C 1‘ Proteinas
Ingredientes:

Elaboracion

|“|i|"| a cocer ]\| ]”!‘l“ul en 7']':"']"']"]"'.‘“-" ".““I'I“l'
200 g 2 1uDINg, id 0 eSCAMAaSs £5pINas 5 9
200 g de lubina, limpia de escamas y espina: supere los 65 °C durante unos 10 min.
100 g de caldo de pescado (fumet :
) i L Ligar después la mayonesa con el fumet v las gotas de

50 g de mayonesa con aceite de oliva virgen " .
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extra Margués de Valdueza, suave, frutado s :

cerrar r‘] ‘vll\l” ¥ 1'.H.‘_'.H con r‘l gas. I'I"L\I |(“|HI‘~£|| ern un
Unas gotas de zumo de limér

}li\l‘lil \IIH'I'IJI hil'-l.‘\ i‘l momento II?' serv ||

Marcar las patatas en una sartén y disponerlas en el
conchas fin }’l.lh' Como Jhl‘l‘ 'l" I.l ]HIFJH;I: poner |.l‘ COI ]I.I‘- |III.I‘

2 conchas finas crudas

sobre el pescado v terminar con unas gotas de aceite

crudo y sal de escamas,

Presentacion

Servir la espuma de gazpachuelo alrededor de la lubina.




