Consejos tiles sobre conservacion y preparacion:

El mejor modo de disfrutar de las excelencias de la trufa negra de Teruel,
Tuber melanosporum, es consumirla fresca. Es decir, no mas tarde de los
10 dias posteriores a su recoleccion. Es durante este periodo de tiempo
cuando la trufa negra de Teruel se encuentra en su plenitud. Consejos:

e Mantenerla si fuera posible, con la tierra que lleve adherida. No debe
limpiarse hasta el momento justo de su preparacion para el consumo.
* Conservarla a temperatura de refrigeracion no superior a 3° C.

« La trufa no debe guardarse en recipientes de plastico.

* Es conveniente cubrirla con un trapo con cierta humedad.

* Para limpiar la trufa, antes de su consumo, es recomendable utilizar
agua fria y un pequefio cepillo para quitar la tierra de sus rugosidades.

Otras formas de conservacion:

Puesto que esta delicia culinaria no esta disponible en fresco durante to-
dos los meses del afio, la Trufa negra de Teruel se puede conservar de las
siguientes maneras:

¢ Con su jugo natural.

* Con aceite de oliva virgen extra del Bajo Aragon (D.0.).

* Con brandy (aunque la maderizacién modifica sus aromas).

* También se puede congelar para poder consumirla durante el afio.

Para consumir trufa congelada, no hay que descongelarla, sino que es
mejor rallarla sobre aquel plato que estemos cocinando. Asi, si no la utili-
zamos entera, puede seguir conservandose congelada.

Valor nutricional y propiedades gastrondomicas

Es un alimento poco energético, muy digestivo, y al que se le atribuye un
gran poder afrodisiaco... Una trufa estd compuesta de agua en cantidades
que pueden oscilar entre el 75 y el 90%, y como componentes “secos”
destacar el potasio y el magnesio.
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Tervel, tierra de Trufa... un reaalo para nuestros sentidos

Hotel Masia La Torre

Complejo La Trufa Negra.

Preparacion:

La Trufa Tuber Melanosporum, aporta un particular sabor y aroma a
nuestros platos, convirtiéndola en una verdadera joya en la cocina. Casa a
la perfeccion con multitud de preparaciones, pero sin duda, la mejor forma
de utilizarla es fresca, como complemento en ensaladas, pastas, arroz,
pescados, carnes, aves, etc. También forma parte de numerosas salsas
alas que impregna de ese aroma fuerte y persistente tan caracteristico.

Por suaromay sabor con gran personalidad, no debe mezclarse con otros
alimentos que puedan enmascarar dichas caracteristicas, (por ejemplo,
ajos, vinagre...).

En el caso de utilizarse para cocinar platos calientes y elaborados, se
afiadira siempre en el Gltimo “golpe de calor”, ya que no requiere tan
apenas coccion.

Fuente:www.trufadeteruel.com

Talleres dirigidos con
cocina en directo

LS MARTES
DELA

Precio 10 euros
(Plazas limitadas)

Las Jornadas incluyen varios talleres, para conocer trucos de con-
servacion de la Trufa Negra de Teruel, pero sobre todo maneras de
prepararse. Cocina en directo de la mano de cocineros expertos.
Precio por persona: 10 euros. Incluye la degustacion de 4 pro-
puestas con Trufa, maridadas con Vifias del Vero o San Miguel.

* Martes — El Mercao — Teruel.
19,30 horas.

* Martes — Rte. Empeltre — Alcaiiz.

19 horas. Participan: H. Guadalope, Rte. Aimendro’s.
Rte. Neres y Empeltre.

Més informacion e inscripcion a los talleres en:
CONEXION IMAGINATIVA S.L.
Tfno. 978 61 20 52 — info@conexionimaginativa.com
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Alcachofas con huevo a baja temperatura y Trufa Negra de Teruel. Luis Estopifian.

Il JORNADAS GASTRONOMICAS
DF LA TRUFA NEGRA DF TERUFL

#TrufaTeruel

Mends y tapas de lujo
con”Trufa de Teruel”

Del 6 de febrero al 1 de marzo
2015

| MERCADO DE TRUFA FRESCA EN TERUEL

Por primera vez en Teruel, la Plaza del Torico
se impregnara del aroma a trufa, con la
organizacién de un mercado de trufa
el domingo 15 de febrero, donde se
podra adquirir Trufa fresca, ademas de
otros productos elaborados con este
exquisito producto, tesoro de nuestra
tierra.

Entre todas las personas que se acerquen esa mafiana por la plaza del
Torico, se sorteard una Trufa de 50 gr.

* Domingo 15 de febrero — Pza. del Torico. 12 a 14 horas.

www:.teruelturismo’es
wwWw-.trufadeteruel'com
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Il JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA TRUFA NEGRA DE TERUEL

Establecimientos participantes

TERUEL*

AMBIGU JAMONBAR  Plaza San Juan, 2
Daditos de queso trufado de Albarracin
Lunes Y

PROVINCIA

LA TABERNA  Plaza Mayor, 6 ALBARRAGIN
Albondiga de ternasco con crema de boletus y trufa  Tel.: 978 70 03 17

- EMPELTRE  Ramon J Sender, 8 Bajo Izq. ALCANIZ
BAR CORREOS Yagiie de Salas, 2 - Huevo frito trufado “de bocado” (D)
gomem%)sdx g)arrlon Domingo y lunes ZY Tel. 978 83 88 84
omingo farae ~ &
HOTEL GUADALOPE Pza. Espafia 8 ALCANIZ @M
BAR POLIDEPORTIVO S. FERNANDO Barbastro, 1Tel.: 978620937 @30 Nuestro Equilibrio entre Trufa y Queso Tel.: 978 83 07 50
[ortila Trufada HOTEL MOLINO ALTO  Ctra. Miravete, 0,8 ALIAGA )00 GED)
BAR RTE. PIZZAK  Avda. Sagunto, 9 - Tel.: 978 60 92 03 (T V] Alcachofa con corazon de trufa
Chupito de hinojo con patata de Cella aromatizado con aceite de trufa Lunes y martes (Y Tel 1978 7717 34
Lunes (£ AF\JLMBNDRO’SH 2;osé Ad7§’m;(5 v de ol CALANDA @
BAR TERUEL RUbiO, 4, - Tel.- 978 60 10 03 ® apaaa enconiitaaa con Iruia en costra ae olivo ]
Martes () HOTEL SPA BALFAGON  Avda. Maestrazgo, 20 CANTAVIEJA @ @D
CAFE 1900 Plaza del Torico. 8 @ Rodaballo encostrado con gueso de Tronchon
Nido de patata trufada ) ¥ trufa sobre fondo gulas (Plato de carta 18 €) Tel.: 964 18 50 76
: ‘ A D32
%ZETENA SARTO Tozal,12 - Tel.: 978 60 20 39 Elécegtlz\)NTEEfgdo Avda. Aragon, 42 ngsT 95" &Aorg 0xED
Domingo € %ASA EMILIO  Ctra. Teruel, 23 (Rincén de Ademuz) TORREBAJA @B (O
ar
EE'Q-"ECER'{)‘ I.dA FEINA%' t Pza. f{gl%OéinOb 6 (7] Lunes tarde ) Tel.: 978 78 30 04
enaiente nomore de 1apa. ADIErto a partir € 1eprero. "%TE NEF(leS ) " TORREC".LA DE ALCAN'Z @
~Tel: ez espada con crema de calabaza
E‘%CTEEI%A 2] TF;ZI%Amantes s/n, - Tel - 978 62 48 54 salsa Ginebra trufada y escalopa de foie (D) Tel.: 978 85 21 00
. HOTEL RTE. TORRES DE ALBARRACIN (7]
EL MILAGRO  Ctra. Sagunto - Burgos km 123 - Tel.: 978 60 30 95 HEN i
Secreto de Teruel Trufado con camisa de Jamaén de Teruel (D) D Garretera, 10 5 TORRES DE ALBARRACIN
] X Croqueta de Jamon de Teruel
Todas las noches excepto Viernes y Sabado ) y Boletus al aroma de Trufa Tel.: 978 70 60 38
GRAN CAFE DE TERUEL  Joaquin Costa, 34 - Tel.: 978 61 78 13 (T HOSPEDERIA EL BATAN TRAMACASTILLA 0D
Hummus a la Trufa. %tra7 chrgargal Al %’1 2- Km 33 m i
; oulant de Queso de oveja de Albarracin
GREGORY  Paseo Ovalo, 5 - Tel.: 978 60 05 80 (T Vel Varidai lemento) (D :
Caliente: Gambas con trufa // Frio: Champifiones con trufa con Melanosporum (Maridaje con suplemento) (D) - Tel.:978 7060 70
HOGAZA  Bartolomé Esteban, 10 - Tel.. 978 60 58 04 0% |
Tarde de invierno
Domingos todo el dia y lunes noche CY HOTEL RTE. LOS MANOS  Venta del Aire ALBENTOSA
HOTEL ISABEL DE SEGURA  Ronda del Turia, 1 - Tel.: 978 62 07 51 Huevos rotos con Jémon D.0. y Trufa rallada (D) Tel.: 978 78 58 63
Cojonudo de Teruel RTE. CASA AMPARIN  Estacion de Mora, 10 ALBENTOSA @
LABARRICA Abadia 5 0% Tostada de huevo de codorniz y Trufa Tel.: 978 78 02 22
Carbonara con huevo trufado LA CASA DE LA ESTACION ESTACION DE MORA
Domingo noche y martes () S‘)}ra. ,I\lcllanzanera,,Krcll]. 1T ;
LAMENTA  Bartolom Esteban, 10 - Tel.; 978 60 56 04 D 35¢ enu degustacion de Trufa Tel. 978 11 19 52
Picanton con muselina de patata, jugo natural y Trufa (D) HOSTAL MANZANERA  Tomés Maria Arifio, 112 MANZANERA @) () OEDH
Domingos todo el dfa y lunes noche £} Solomillo de cerdo, setas, maiz y Trufa Tel.: 978 78 18 08
LA TIERRETA  Francisco Piquer, 6 - Tel.: 978 6179 23 RTE. DUQUE DE CALABRIA Camino de Rascafia,5 MANZANERA
Huevo frito en dos cocciones con tagliatella de patata Hamburguesa de Secreto rellena de foie
y ralladura de trufa (D) con Trufa, en salsa al Oporto Tel.. 978 7818 21
Lunes y miércoles noche, martes completo excepto festivos () BAR CANASECA  Agustin Planas Sancho 3 MORA DE RUBIELOS @B
MESON EL OVALO  Paseo del Ovalo, 2 - Tel.: 978 6182 35 Delicia de Trufa
I,i?/soz‘égde Setas y Trufa (D) IEI[ IESCI}I,OI} sza. de la Iglesia, s/n MORA DE RUBIELOS
unes scaldn Trufa
£URATCEPA Tozal, 4 (T !;UE%JAM()N Juan Alberto Belloch, s/n MORA TDllE Ig?%BSIOE(I)BOS%
ura Trufa udi el.:
Domingos noche y Lunes todo el dia () Mircoles (2 .
RTE. AMBELES  Ronda de Ambeles, 6 - Tel.: 978 6108 06 (E» | HOTEL:-RTE. MASIA LA TORRE MORA DE RUBIELOS
Alcachofa con salsa de mostaza foie y trufa i e oo K. 218 otos trutados Tel.- 97880 63 12
Domingo noche y lunes (Y g gl
RTE. LOS AMANTES  Avda. Sagunto, 16 - Tel.: 78 60 60 06 FTIM) N TR az ey VIORA DERUBIELOS
Cojonudo Trufado Diio de arroces trufados con setas
Domingo () y teja de morro crujiente Tel.- 978 80 71 44
RTE. MIGAS  Avda. de los Hostales s/n - Tel.: 978 60 56 13 RTE. EL RINCONCICO  B° Santa Lucia,4 ~ MORA DE RUBIELOS
Brandada de bacalao trufada con guacamole, Doritos Brandada trufada de bacalao y confitura de tomate
y espuma de remolacha (D) Martes ) Tel.: 978 80 60 63
Domingos farde ) LAGASO  Avda. Valencia, 24 bajo MORA DE RUBIELOS
|72_TEt. R(ljJFLNO / Ronda /g'e"AmbeleSf 3? -(DT)el,: 978 60 55 26 DR Crujiente de cerdo con ajoaceite de trufa Tel.: 978 80 6112
oras de Hacaiao con Hnones y Iriia LA POSADA DE MOSQUERUELA  Mayor, 16 MOSOUERUELA
Domingos noche y lunes noche Y Pa/etille;j de C(}rqero 75_1 bfaje;wz‘elmperaturayco(rLI7 )
RTE. VENECIA  Santa Cristina, 2 - Tel.: 978 60 10 10 (T [M] aroma ae azatran y fruia ivielanosporum
Tartaleta de Setas Silvestres al Graten de Trufa de Sarrion De lunes a jueves () Tel. 978 80 53 22
Domingo noche € IF-’Ilt)TEIa Llos |.|E0(ril,|Es3 RUBIELOS DE MORA
; aza de Igual y Gil,
I,T_/?,g'/gg gsoellr’nﬁgﬁ' LAPLAZA  Pza. del Torico, 4 0 Borrajas cgon jaymdn, puré de ajo y huevo trufado Tel.: 978 80 44 77
: i RUBIELOS DE MORA
YAIN RESTAURANTE  Pza. de la Juderfa, 9 - Tel.: 978 62 40 76 DEL g{ﬁf 'ﬁo%'f,%rﬂgﬂé‘, Km. 1,450 UBIELDS 0 (T LD o€/

Bacalao al pil pil trufado(D
Lunes () P )

* Excepto del 20 al 22 de febrero (Bodas de Isabel de Segura)

Morro de cerdo trufado
Jueves Y

Tel.: 978 8046 19

@ Tapa [2€] (YD Mend del dia [15€]

(0) Mend Especial

(¥ Apto para celiacos. Consultar siempre con el establecimiento () Dias de cierre
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© Establecimientos de la Comarca Gudar-Javalambre
www.turismogudarjavalambre.com

La Asociacion Teruel Empresarios Turisticos, conjuntamente
con la Asociacion de Truficultores de Teruel y la Asociacidn
Turistica Gudar-Javalambre, presentan las Terceras Jornadas
Gastronémicas Provinciales de la Trufa Negra de Teruel.

Un total de 52 establecimientos nos van a hacer disfrutar del gla-
mour sensitivo que este tesoro gastronémico aporta a la cocina.
La Trufa Negra de Teruel serd el ingrediente estrella tanto en
sencillas tapas como en platos mucho mas elaborados.

* Tapas “de lujo” con trufa Negra de Teruel por 2 €
* Menis del Dia con Trufa al precio de 15€
* Menus Especiales 100x100 lujo a partir de 30 €.

) Tapa + vino
BEBIDA JHE-
: ADA <3 Vinas del Vero
RECON\ Roble

0
San Miguel

Bebida recomendada

en MenUs Especiales.
San Miguel Especial XV,
Chardonnay Coleccion o
Vinas del Vero Crianza.




