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Aceituna Alorena de Malaga:
historia, sabor y tradicion en
cada bocado

En las fértiles tierras del Valle del Guadalhorce y entre
los pliegues de la Sierra de las Nieves, la Aceituna Alorena de
Malaga crece como un tesoro milenario de la gastronomia
andaluza. No se trata solo de un fruto: es la encarnacion de la
historia, la tradicion y el respeto por la tierra, un legado
transmitido de generacion en generacion que hoy goza del
reconocimiento de Denominacion de Origen Protegida.

Cada alorena es fruto de un cuidado meticuloso, desde la
recoleccion manual mediante la ancestral técnica del “ordeno”
hasta el alifio tradicional, elaborado con productos autéctonos
que realzan su caracter tnico. Su sabor, que oscila entre la
frescura herbacea de las Verdes Frescas y la complejidad
aromatica de las Curadas, refleja la riqueza de su territorio y la
pericia de quienes la cultivan. Mas alla de su exquisitez
sensorial, este fruto conserva propiedades nutricionales
excepcionales: fibra, acidos grasos saludables, vitaminas y
minerales que lo convierten en un alimento saludable y
equilibrado.



Pero la Alorena no es solo patrimonio gastronomico; es motor
economico y cultural de la comarca. Miles de familias dependen
de su cultivo, y cada campana representa un desafio y un
triunfo en equilibrio con la naturaleza. Su presencia en mesas
tradicionales y en la alta cocina contemporanea, demuestra su
versatilidad, capaz de transformar, tanto platos salados como
dulces en experiencias memorables.

Este libro es un homenaje a la Aceituna Alorena de Malaga, a su
autenticidad y su trazabilidad, a su historia y su sabor, a la
tierra y a quienes la trabajan con amor y respeto. Mas que un
fruto, la alorefia es un simbolo de identidad y excelencia, una
joya de nuestra cultura que merece ser celebrada en cada

bocado.

Manu Balanzino
Asesor Gastronomico






INGREDIENTES

Crudité hinojo Puré de arroz

2 cabezas hinojo 140 g cebolla blanca

10 g mantequilla 100 g mantequilla ahumada
250 g arroz redondo

Pur¢ de topinambur 1600 ml agua

500 g topinambur

25 g aceite de oliva virgen extra
200 g nata Gelatina rota de aceituna Alorena

¢/s pimienta Verde Fresca

/s sal 500 g aceituna Alorena DOP Verde
Fresca

Polvoron de tomate 1,8 g IOTA (gelificante)

90 g aceite de girasol

15 g aceite de oliva virgen extra

25 g gofio

50 g maltodextrina de tapioca
6 g tomate en polvo

5 g tomate seco en tiras

Risotto (cantidades por porcion individual)

70 g crudité hinojo

15 g pur¢ arroz

40 g puré de topinambur

15 g mantequilla motte

15 g mascarpone

8 g parmesano rallado

c/s sal

¢/s gelatina rota de aceituna Alorefia Verde Fresca
2 g cebollino picado

¢/s polvoron de tomate




==,
ELABORACION @

Crudit¢ hinojo

Cortar el hinojo en cuadrados pequenos. Saltear con mantequilla a
fuego alto durante un par de minutos. Extender y dejar enfriar en
nevera durante 43 minutos.

Puré de arroz

Cortar la cebolla en juliana. Cocinar, a fuego medio alto, con la
mantequilla durante 20 minutos. Incorporar el arroz y 800 gramos de
agua y, dejar a fuego medio bajo durante 20 minutos. Anadir el resto
del agua. Pasar todo por un chino. Reservar el almidon que haya
generado.

Pur¢ de topinambur

Pelar el topinambur y cortar en juliana. Pochar a fuego lento con un
poco de aceite e incorporar la nata. Dejar reducir a fuego lento.
Triturar y pasar por chino. Salpimentar.

Gelatina rota de aceitunas Verdes Frescas Alorenas

Triturar y pasar por una estamena las aceitunas (debemos obtener
300 gr de liquido). Anadir IOTA en una olla hasta que rompa a hervir.
Dejar enfriar, extender y mover suavemente con la ayuda de una
varilla para obtener la gelatina (de lo contrario quedara liquido).
Poner en una manga y reservar en frio.

Polvoron de tomate

Mezclar en un bol aceite de girasol, aceite de oliva virgen extra, gofio
y maltodextrina de tapioca, hasta que quede bien integrado. Poner en
un recipiente esta masa, compactar y distribuir. Hacer formas con un
molde redondo (manejar con cuidado). Espolvorear con tomate en
polvo y anadir tiras de tomate seco.




EMPLATADO

Precalentar a fuego alto una cazuela pequena por persona, e
incorporar la crudité¢, el puré de arroz y el puré de topinambur. Dejar
unos segundos e incorporar la mantequilla, el mascarpone y el
parmesano rallado, y remover hasta que quede bien integrado. Poner a
punto de sal. Anadir la gelatina rota de aceitunas Alorenas Verdes
Frescas y cebollino picado. Presentar acompanado del polvoron de
tomate.






INGREDIENTES

Albondigas

100 g aceituna Alorena DOP Tradicional
100 g boquerones

c/s hielo

¢/s pan rallado sin gluten

Gazpachuelo
31agua

1 pimiento verde

1 cebolla

2 patatas

¢/s salmuera de aceituna Alorenia DOP Verde
Fresca

1 g de agar-agar

5 yemas de huevo

c¢/s AOVE Burgoliva
1limoén

Pat¢ de aceitunas

150 g aceituna Alorenia DOP Verde Fresca
2 dientes de ajos

30 g AOVE Burgoliva

1/2 pimiento rojo

¢/s hierbas aromaticas (para ahumado)

Decoracion

¢/s pepino

c/s aceituna Alorefia DOP Verde Fresca
c/s flor de ajo, salvia y trébol (oxalis)
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Albondigas

Cortar las aceitunas (a cuchillo). Limpiar y cortar los boquerones.
Reservar las espinas en agua y hielo (para desangrarlas).

Mezclar las aceitunas con los boquerones. Hacer bolas de esa mezcla
de diecinueve gramos aproximadamente y, envolver en pan rallado.
Freir y reservar.

Gazpachuelo
En primer lugar, hay que realizar un fumet. Para ello, utilizar las

espinas del boqueron reservadas en agua y hielo. Colar y poner en 300
ml de agua durante cinco minutos al fuego. Reservar.

Poner en una olla este fumet, el agua, el pimiento, la cebolla, las
patatas, un poco de la salmuera de las aceitunas y el agar-agar. Hervir
durante diez minutos y reservar.

Hacer una mayonesa (a mano) con las yemas, el aceite y el limon.
Incorporar al fumet poco a poco cuando este esté templado.

Paté de aceitunas

Poner todos los ingredientes en un robot de cocina y triturar. Pasar
por un colador.

Ahumar esta masa durante doce horas aproximadamente: emplear
una técnica de ahumado en frio con los huesos de las aceitunas y
hierbas aromaticas.

Reservar este paté para el emplatado.




EMPLATADO

Para cada porcion, pincelar el plato con el paté y colocar el pepino
cortado en brunoise.

Poner tres trozos de patatas del gazpachuelo cortadas en rodajas y
colocar, en cada una, una albondiga encima y verter el gazpachuelo
alrededor.

A continuacion, colocar las aceitunas cortadas en brunoise y las flores
para decorar.
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INGREDIENTES

Aceituna Alorena Curada Caramelizada

400 g aceituna Alorenia DOP Curada
200 g azucar glass

Un par de gotas de limon
60 g mantequilla

Helado de Aceituna Alorefia

Gel de pimiento rojo

Curada Caramelizada

220 g leche entera

1 bulbo de hinojo

3 yemas de huevo

100 g miel

270 g nata 35%m.grasa

15 g vodka

3 g xantana

400 g aceituna Alorena Curada
Caramelizadas

Bizcocho de ajo negro
250 g huevo liquido
50 g ajo asado

60 g miel

60 g harina

100 g pimiento rojo
250 g agua

50 g miel

5 g agar agar

Crumble de tomillo

150 g harina

150 g harina de almendra
150 g azucar

20 g tomillo fresco

150 g mantequilla
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Aceituna Alorena Curada Caramelizada

Anadir en un sauté las aceitunas deshuesadas y cortadas en cuartos
junto el azticar y unas gotas de limon. Remover constantemente hasta
que caramelice. Sacar del fuego, anadir la mantequilla y extender
sobre una superfice plana. Quitar los trozos de aceitunas y dejar
enfriar.

Helado de Aceituna Alorefia Curada Caramelizada

Infusionar la leche con el hinojo durante, al menos, 30 minutos. Colar
la leche y anadir las yemas de huevo y miel y, calentar hasta alcanzar
64°C. Apartar del fuego. Anadir la nata, el vodka y la xantana, y
triturar. Colar y dejar reposar la mezcla 24 horas en frio.

Pasado ese tiempo, mantecar el helado y anadir las aceitunas
caramelizadas.

Bizcocho de ajo negro

Triturar todos los ingredientes y pasar por un colador. Aniadir al sifon
junto con dos cargas y agitar fuerte.

Hacer cuatro cortes en el fondo de un vaso de carton y llenar hasta la
mitad. Cocinar 1 min en el microondas a 700w y enfriar boca abajo.

Gel de pimiento rojo

Triturar el pimiento con el agua y pasar por un colador. Anadir la
miel y el agar-agar y, volver a triturar. Introducir en un biberén y
reservar.

Crumble de tomillo

Anadir todos los ingredientes en la kitchen menos la mantequilla,
poner en marcha y anadir poco a poco la mantequilla en dados.
Enfriar y poner esta masa, ya cortada, en una bandeja de horno
durante 20 minutos a 170°C. Mover cada 5 minutos para una coccion
uniforme.




EMPLATADO

En el centro del plato disponer, con ayuda de un aro, el crumble de
tomillo. Alrededor de este, disponer tres trozos del bizcocho de ajo
negro. Poner tres puntos de gel de pimiento rojo entre los trozos de
bizcocho de ajo.

Terminar justo en el centro con una quenelle del helado de aceituna
Alorena Curada caramelizada.
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INGREDIENTES

900 g lomo de bacalao
600 ml agua

60 g mantequilla

5 g tomillo fresco

6 gsal

Hinojo braseado

360 g hinojo

90 g mantequilla

120 ml vino blanco

400 ml caldo de verduras

Caramelo de aceitunas
300 g azacar
500 ml salmuera de aceituna Alorefia DOP Tradicional

Tapenade de aceitunas

200 g aceituna Alorena DOP Tradicional
140 g tomate Huevo de Toro

4 g ajo

4 g ralladura de limon

4 g hojas de tomillo fresco
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En una sartén poner el agua, la mantequilla, el tomillo y la sal.
Mezclar bien y cocinar a fuego medio hasta llevar a ebullicion.

Anadir los lomos de bacalao limpios y porcionados. Cocinar a fuego
medio-bajo hasta que estén hechos (el nivel del liquido no debe
superar la mitad de la altura del pescado).

Hinojo braseado

Limpiar el hinojo y cortar en gajos. Dorar ligeramente en mantequilla
por todos los lados.

Anadir el vino blanco y reducir a la mitad.

Incorporar el caldo de verduras. Tapar y cocinar durante 10-15
minutos, hasta que esté tierno.

Caramelo de aceitunas

Fundir el aztcar en un cazo hasta obtener un color ambar medio.
Anadir, poco a poco, la salmuera (colada) de las aceitunas y, reducir
hasta obtener una consistencia de caramelo espeso.

Tapenade de aceitunas

Deshuesar y picar finamente las aceitunas.

Pelar y despepitar el tomate, retirar el exceso de liquido y cortarlo en
trozos del tamafio de las aceitunas.

Picar el ajo y afiadir junto con la ralladura de limon y las hojas de
tomillo. Mezclar todo muy bien.




EMPLATADO

Verter una fina capa de caramelo tibio en la base del plato. Poner
encima el hinojo, luego el lomo de bacalao, y terminar con una
cucharada de tapenade de aceitunas.

*Maridaje opcional: Belondrade y Lurton o Tio Pepe Palomino Fino
Jerez DO Gonzalez Byass
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INGREDIENTES

Pasta de Aceituna Alorefia Verde Fresca

160 g aceituna Alorefia DOP Verde Fresca deshidratada (sin hueso)
200 g harina

2 huevos

Requeson de queso de cabra malaguena

11leche de cabra malaguena
1 cucharada de vinagre blanco
c/s sal

Relleno de raviolis
50 g aceituna Alorena DOP Verde Fresca deshuesada
100 g salmon ahumado

110 g requeson de queso de cabra malaguena
30 g queso crema
c/s sal

Salsa de mango de la Axarquia malagauena y curry
4-5 chalotas
4 mangos de la Axarquia de Malaga

20 g mantequilla
20 g curry
200 g nata

Falso caviar de tomate Crujiente de queso parmesano

¢/s AOVE 90 g queso parmesano
350 g tomates cherrys 30 g harina

10 g tomate frito 1 clara de huevo

20 g Agar Agar

c/s sal
¢/s aceite de girasol
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Pasta de Aceitunas Alorefias Verdes Frescas

Precalentar horno a 80°C. Deshuesar y picar las aceitunas. Introducir en el
horno durante 12h para deshidratar.

Triturar las aceitunas hasta hacerlas polvo. Mezclar con harina y tamizar.
Colocar la mezcla en una superficie plana en forma de volcan, y dejar hueco
en medio, y colocar ahi los huevos. Mezclar todo hasta obtener una masa
homogénea. Tapar con papel film y reservar en nevera durante 20 minutos.

Requeson de queso de cabra malaguefia

Calentar la leche a fuego medio sin llegar a hervir. Anadir el vinagre y la sal,
esperar 2 minutos en el fuego. Apagar y tapar, reposar 5 minutos. Colar el
suero con una malla y reservar la cuajada obtenida.

Relleno de raviolis

Picar las aceitunas y el salmon muy fino. Mezclar con el resto de
ingredientes.
Dar forma a la pasta, rellenar y cerrar. Cocer en agua y escurrir.

Salsa de mango de la Axarquia malagauefia y curry

Picar las chalotas muy pequenas. Pelar y trocear los mangos. Poner
mantequilla en una sartén caliente e incorporar las chalotas y dorarlas. A
continuacion, incorporar los mangos y el curry. Rehogar y verter la nata.
Calentar durante 5 minutos y, triturar hasta obtener una salsa.

Falso caviar de tomate

En una sartén, calentar AOVE vy, anadir los tomates partidos y dorar. Batir
con tarmix y colar por un chino. Poner esta salsa al fuego e incorporar el
tomate frito y la sal. Anadir el agar agar (no debe estar muy caliente la
salsa) y dejar hervir durante 5 minutos. Introducir en un biberon.

Poner el aceite de girasol en un vaso amplio y echar gotas pequenas del
biberon al aceite para formar el falso caviar. Con escurridor, sacar el falso
caviar.



Crujiente de queso parmesano

Precalentar el horno a 180°C. Triturar el queso y mezclar con harina y la
clara del huevo. Expandir la mezcla con una espatula dando la forma
deseada. Introducir en el horno durante 8 minutos y dejar enfriar.

EMPLATADO

Dibujar una lagrima en el plato con la salsa de mango, colocar los raviolis
juntos en el centro. Encima de ellos, poner una cucharada de falso caviar.
Terminar con la incorporacion del crujiente de parmesano.

*Maridaje opcional: Botani Moscatel Seco. Bodega Jorge Ordonez & Co.
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INGREDIENTES

Canelon

750 g aceituna Alorena DOP
Tradicional

2 g de agar-agar

Tartar ahumado con yema curada
¢/s carbon volcanico

350 g entrecot de ternera

c/s sal gruesa

Huesos de aceituna

2 anis estrellado

c/s aceite de oliva virgen extra

¢/s pimientos del alifio de la aceituna

10 chalotas

¢/s aceituna Alorena DOP
Tradicional

3 yemas de huevo

200 g aztcar

c/s sal

¢/s pimienta

¢/s tabasco

Salsa Beurre Blanc de Manzanilla
10 chalotas

300 g mantequilla

2 hojas laurel

5 pimientas negra en grano

250 g vino tipo "Manzanilla'

c/s sal

Pina asada
1 pina
50 g azGicar moreno

Aceituna rebozada

c¢/s leche

¢/s harina

¢/s aceituna Alorena DOP
Tradicional sin hueso

¢/s pan rallado

c/s aceite para freir

Caviar de mango
¢/s aceite

200 ml agua

2 g agar-agar

c/s pulpa de mango
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Canelon

Deshuesar las aceitunas (y reservar los huesos). Licuar las aceitunas y
extraer todo el jugo posible (y reservar las pieles sobrantes). Anadir agar-
agar y llevar al fuego. En una superficie plana, extender el liquido obtenido
y dejar enfriar. Una vez frio, cortar con la forma deseada para el canelon y
reservar.

Tartar ahumado con yema curada

Poner los huesos reservados en una deshidratadora durante 24 h. Calentar
el carbon. Curar el entrecot en sal gruesa durante unos minutos. Retirar la
sal con agua, y secar bien la carne. En un gastronorm, poner en una parte el
anis estrellado y los huesos de aceituna deshidratados y, en otra, la carne
curada. Una vez que el carbon esté muy caliente, colocar encima de los
huesos y el anis, agregar aceite de oliva y tapar rapidamente para ahumar lo
deseado.

Cortar la carne finamente. Cortar los pimientos de la aceituna, las chalotas
y las aceitunas finamente. Curar la yema de huevo en aztcar y sal durante
unos minutos. Quitar el exceso de sal.

Mezclar la carne, los pimientos, las aceitunas y las chalotas. Amalgamar con
la yema curada, agregar tabasco, sal y pimienta al gusto.

Salsa Beurre Blanc de Manzanilla

Trocear las chalotas. Cocinar, con 10 g de mantequilla derretida, las
chalotas, el laurel, y la pimienta. Incorporar el vino y dejar reducir un 80%.
Pasar por un colador. Apartar del fuego y agregamos, poco a poco, el resto
de la mantequilla fria, y mezclar hasta obtener una consistencia deseada.
Anadir sal al punto.

Pina asada

Pelar y cortar la pina en rectangulos. Caramelizar en plancha con aztcar.
Marcar la pina en la parrilla. Dejar enfriar y reservar.

Aceituna rebozada

Mezclar leche con harina hasta obtener una consistencia espesa. Rebozar
las aceitunas en esta mezcla y pasar por pan rallado. Freir en aceite y
reservar.



Caviar de mango

Enfriar aceite. Llevar al fuego el resto de ingredientes. Dejar caer la mezcla
en el aceite con la forma y el tamano deseado.

Deshidratar las pieles de aceitunas que reservamos del canelon. Triturar y
reservar en un lugar seco.

EMPLATADO

Agregar tartar dentro del canelon y enrollar. Poner en el plato como base la
salsa, colocar la pifa en el centro, y poner encima el canelon. En una
esquina poner el caviar de mango y en otra la aceituna rebozada. Decorar
con salsa y polvo de aceitunas (obtenido tras poner en deshidratadora las
aceitunas durante 24 h y triturar).

*Maridaje opcional: Manzanilla pasada en rama.
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INGREDIENTES

Crujiente

110 ml agua

120 ml aceite de girasol
¢/s sal

20 g harina

Gyoza
2 chalotas

300 g setas shiitake

200 g aceituna Alorefia DOP Verde Fresca
50 g mantequilla

c¢/s masa de gyozas

Consomé

2 puerros

2 cebollas

c/s agua

2 huesos de jamon
6 claras de huevo
¢/s soja oscura

c/s sal

Caviar

200 ml salmuera de aceitunas
2 g agar-agar

500 ml aceite de girasol

Guarnicion Decoracion

c/s setas shimeji ¢/s micro germinados
¢/s mantequilla

c/s sal
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Crujiente
Triturar todos los ingredientes con turmix. Colar y reservar en un
biberon.

Gyoza
Cortar, en brunoise fina, las chalotas, las setas y las aceitunas. Saltear

las chalotas con las setas en mantequilla, anadir las aceitunas y
apagar el fuego. Rellenar las gyozas con esta mezcla (pegar la masa
untando agua en el borde). Poner las gyozas en una sartén, anadir
agua y tapar para cocinar al vapor unos segundos.

Poner un poco de masa del crujiente en una sartén y, antes de que se
cocine, colocar la gyoza encima para que quede pegado (repetir para
cada gyoza).

Consomé¢

Cortar los puerros y las cebollas en mirepoix. Poner en una olla el
hueso de jamon, los puerros y las cebollas, cubrir de agua y cocer
(durante la coccion, retirar la espuma recurrentemente). Colar el
caldo.

Batir las claras de huevo junto con las partes verdes del puerro
cortadas en brunoise. Afiadir al caldo hirviendo, mezclar bien y bajar
el fuego al minimo. Retirar y colar por una estamena. Aniadir un poco
de soja oscura y sal al gusto.

Caviar

Colar la salmuera, hervir y anadir el agar-agar. Triturar y meter en un
biberon. Dejar enfriar un poco, dejar caer las gotas sobre el aceite
muy frio, colar y lavar con agua. Reservar.

Guarnicion
Saltear las setas con mantequilla, anadir sal al gusto y reservar.



EMPLATADO

Colocar la gyoza con el crujiente en el fondo del plato.

Poner un poco de caviar en cada extremo de la gyoza y, una seta
shimeji en cada lateral. Decorar con micro germinados encima de la
gyoza y servir el consomé caliente alrededor de la misma.
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Promueve

Subvenciona

Imprime

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida
Aceituna Alorefia de Malaga

C/ Cana, s/n - Cerralba. 29569 Pizarra (Malaga)
046878644 - info@alorenademalaga.com






