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LA UNIGN EUROPEA RESPALDA LAS
CAMPANAS QUE PROMUEVEN LA CALIDAD
DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS.

RSl Cofinanciado por
Ya g n la Union Europea

De Gala Siidtiroler Apfel IGP a Kanzi® y envy™: un viaje
culinario de tradicion e innovacion

Con sus texturas crujientes, sabores equilibrados y dulzura natural, las manzanas europeas son
Unicas y diversas, con una larga tradicién arraigada en sus regiones de origen. Son de la mas
alta calidad y sabor, saludables y seguras debido a su certificacion de la UE, e increiblemente
versatiles en la cocina. En el marco de una campafa financiada por la Unién Europea para
promocionar su calidad y versatilidad, el chef y creador de contenido, Juan Llorca ha creado una
receta que muestra todo su potencial culinario, especialmente con variedades como Gala
Sudtiroler, Apfel IGP y manzanas club como Kanzi® y envy™.

¢ Por qué manzanas? Diversidad y calidad en cada bocado

La manzana, con su rica paleta de texturas (desde la textura firme hasta la delicada jugosidad),
sabores (que van desde la dulzura intensa hasta la acidez refrescante, o combinaciones mixtas)
y aromas (con notas afrutadas vibrantes, sutiles toques florales o vivos matices citricos), se erige
como el verdadero corazon creativo de innumerables experiencias culinarias. Cada uno de estos
atributos contribuye fundamentalmente a la percepcién general de la fruta, presentando una
asombrosa diversidad entre sus diferentes variedades, convirtiéndolas en un ingrediente valioso
y versatil para cualquier receta.

Las manzanas ofrecen un abanico inigualable de posibilidades culinarias:

o Gala Siidtiroler Apfel IGP: Su sabor dulce y textura firme lo hacen ideal para cremas y
sopas, aportando firmeza y ligereza.

¢ Kanzi®: Ofrece una frescura con un vivo equilibrio de acidez y dulzura, iluminando los
sabores salados.

e envy™: Con su textura crujiente y jugosa y su sabor naturalmente dulce, conserva su
bocado satisfactorio cuando se cocina, agregando profundidad y contraste al plato.

Manzana: un ingrediente versatil y valioso

Esta versatilidad transforma a la manzana no solo en un ingrediente fundamental del recetario
mas tradicional, sino también en la musa inspiradora de las creaciones de vanguardia. Un
brillante ejemplo de este protagonismo es la reinterpretacion de la clasica vichyssoise. El
reconocido chef y educador Juan Llorca cred esta receta original con Gala Sudtiroler Apfel
IGP, chirivia y vainilla, una propuesta innovadora donde la manzana se selecciona

Financiado por la Unién Europea. Las opiniones y puntos de vista expresados solo comprometen a su(s) autor(es) y no reflejan necesariamente
los de la Unién Europea o o de la auteridad otorgante. Nila Unién Europea ni la avtoridad otorgante pueden ser dos responsables de ellos.




stptiroL

LA UNIGN EUROPEA RESPALDA LAS
“ Cofinanciade por CAMPARAS QUE PROMUEVEN LA CALIDAD

la Unién Europea DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS.

cuidadosamente para elevar estos ingredientes a una experiencia gastronémica unica, haciendo
de sus cualidades distintivas el foco central.

La receta de Juan Llorca destaca la riqueza y diversidad de la manzana Gala Siidtiroler Apfel
IGP, un ingrediente que despliega un abanico de posibilidades culinarias donde su dulzor
caracteristico se funde armoniosamente con la cremosidad de la vichyssoise. La chirivia y la
vainilla, en lugar de eclipsarla, acttan como notas acompafiantes que realzan las facetas
aromaticas y ligeramente especiadas de la manzana. Ademas, su propuesta incluye un salteado
donde la equilibrada acidez de las manzanas Kanzi® o el dulzor de las manzanas envy™ son
los protagonistas, creando un vibrante contraste con el toque herbaceo del tomillo y la intensidad
del queso Tronchon. La textura crujiente de estas variedades y sus aromas unicos complementan
la experiencia general del plato.

La receta, Gala Sudtiroler Apfel IGP vichysoisse de manzana, chirivia y vainilla
Ingredientes:

-2 manzanas Gala Sudtiroler Apfel IGP
- 1 Kanzi® o envy™

-1 puerro

-1 chirivia

-250 gramos de patatas

-1 litro de caldo de pollo

-Sal y pimienta al gusto

-6 a 8 unidades de esparragos trigueros
-Tomillo

-1 vaina de vainilla

-100 gramos de queso tronchon.

Elaboracion:

1. Coloca el aceite de oliva en una cacerola y sofrie el puerro hasta que esté pochado.
2.AnRadimos la manzana Gala y seguimos salteando.
3.Agregue la papa, la chirivia, la vainilla y cocine juntos.

4. Agrega el caldo de pollo (puede ser con agua también) y deja que se cocine durante unos 25
minutos hasta que las verduras estén cocidas

5.Licua todo cuando esté cocido y pasalo por un colador para que quede mas fino.
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6. Ajusta la sal y la pimienta.

7.Sofreir la manzana Kanzi® o envy™ junto con los brotes de esparragos y afnadir las hojas
frescas de tomillo.

8. Rallar el queso tronchon.

9. Coloque la crema en un plato hondo o tazén, ponga un poco del sofrito, queso rallado, unas
hojas frescas de tomillo para decorar y un poco de aceite de oliva.

10.Se puedes hacer un aceite de vainilla a partir de las semillas emulsionadas con el aceite y
usarlo para terminar el plato una vez emplatado.

Una invitacion a la exploracién culinaria.

Esta receta sirve como punto de partida para explorar las posibilidades de las manzanas en la
gastronomia. Fomenta la experimentacion con diferentes variedades y combinaciones,
descubriendo nuevas formas de disfrutar de esta fruta. Para obtener mas ideas de recetas, visite
el sitio web oficial del programa: https://www.mondomela.eu/es/recetas.html

"Un mundo mas alla de la manzana. Una experiencia llena de sabor europeo”.

Se trata de un proyecto europeo de comunicacion e informacion sobre las manzanas, financiado por la Unién Europea
y promovido por el Consorzio Mela Alto Adige y las organizaciones de productores VOG y VIP. La campafa se esta
llevando a cabo en ltalia y Espafia y tiene como objetivo crear una nueva cultura de la manzana que valore su calidad,
sabor y beneficios para la salud.

Contacto de prensa: Amparo Manez March
amanez@hopscotchgroupe.com
+34 678 85 33 65
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