
Pairings y recetas
4

Es buena, fácil de consumir y versátil, ya que se puede 

disfrutar de muchas maneras. Además, ayuda a mantener 

un estilo de vida saludable y a alimentarse correctamente. 

Sin olvidar que tiene un precio accesible y está disponible 

durante todo el año. Estas son las características que 

hacen de la manzana un fruto exitoso y relevante.

SIEMPRE ES EL MOMENTO PERFECTO PARA 
DISFRUTAR DE UNA BUENA MANZANA
Desde el desayuno al almuerzo, como tentempié o 

después de cenar, perfecta cuándo el antojo de algo 

dulce es irrefrenable: cualquier momento es bueno 

para concederse el placer de una manzana. Gracias a 

sus características naturales, la manzana es una fruta 

increíblemente versátil, apta para el consumo en 

muchas ocasiones. Cuando se consume en crudo, se 

convierte en un tentempié fresco para comer al instante, 

perfecto para una correcta alimentación. Si se come 

entre comidas, la manzana tiene la ventaja de calmar el 

hambre, manteniéndonos alejados de tentempiés menos 

saludables. Incluso por la noche, cuando sentimos un 

antojo repentino, la manzana puede ser un excelente 

sustituto de postres más calóricos.

En el desayuno, la manzana puede acompañar muchas 

recetas, desde rellenos de pancakes hasta mueslis y 

batidos, al igual que sucede en la cocina. Gracias a la 

amplia oferta de variedades con diferentes perfiles 

sensoriales, siempre hay una manzana adecuada para 

realzar cualquier receta, ya sea dulce o salada: desde 

tartas hasta salsas chutney.

La última tendencia, impulsada por la cocina vegana, es 

usar la manzana como sustituto de otros ingredientes, 

como demuestra el éxito del apple butter. Éste se elabora 

cocinando las manzanas a baja temperatura hasta 

caramelizarlas y luego triturándolas para obtener una 

crema espesa, que se utiliza en lugar de huevos para 

hacer muffins y pasteles, o como sustituto del azúcar para 

espesar las masas.

Conocer las 17 variedades de Südtiroler Apfel IGP y 

las manzanas Club es fundamental para encontrar la 

manzana perfecta según tus preferencias de sabor o 

necesidades culinarias. ¡Así podrás disfrutar de una 

experiencia gustativa de calidad!

El food pairing de alimentos es una técnica culinaria que se 

basa en la combinación de alimentos y bebidas en función 

de su compatibilidad aromática. Aplicada a las manzanas, 

esta práctica permite realzar el aroma, la textura y el sabor 

de cada variedad, creando combinaciones que enriquecen 

y hacen más compleja la experiencia gustativa.

Aquí tienes algunas sugerencias para experimentar: 

la manzana Golden Delicious, dulce y ligeramente 

acidulada, combina bien con el aroma ahumado y salado 

del speck, mientras que la dulzura de la manzana Fuji va 

muy bien con el amargor del chocolate negro. La dulzura 

y frescura de la manzana Gala combina a la perfección 

con el sabor cremoso y picante del queso azul.

Estas combinaciones permiten apreciar plenamente 

las diversas tonalidades de sabor de la manzana y crear 

experiencias culinarias únicas e inolvidables.

Maridaje:
un arte que eleva el sabor
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