La provincia de Teruel es un territorio privilegiado para el cultivo
de la trufa negra, hongo que crece bajo la tierra y que sélo se de-
sarrolla en zonas de clima mediterraneo y en determinados suelos,
principalmente pobres, entre los 150 y los 1.500 metros de altitud.

Hoy, en la provincia de Teruel hay mds de 6.000 hectareas dedi-
cadas al cultivo de la trufa, la mayor parte de ellas, en la comarca
de Gudar-Javalambre, con mas de 4.000 hectéareas de plantacio-
nes truferas. Esta comarca cuenta ya con empresas dedicadas
a la conservacion y transformacion de la trufa para dar lugar
a diversos productos que van mas alla de la trufa fresca, como
embutidos, quesos, aceites, licores y hasta productos cosméticos
que utilizan la trufa negra como ingrediente diferencial. Ademas,
en la comarca de Gidar Javalambre se ofrecen ya actividades tu-
risticas relacionadas con la cultura de la trufa, gestando esta nueva
modalidad de ocio conocida como “trufiturismo”.
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1 trufa negra fresca de 50 gr., tapas y menus
dratis y diferentes productos trufados se
esconden tras estas trufas. En total mas de
300 rascas premiados.
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visita Www. trufadeteruel.com

Participa en el sorteo de un viaje por la provincia de Teruel para dos
personas respondiendo a un sencillo cuestionario, antes del 21 de
febrero y tendrés la oportunidad de conocer de cerca el trufiturismo.

Tervel, tierra de Trufa... un rng;ln pare huestros sentidos

Maneras de utilizarla:

Il JORNADAS GASTRONOMICAS
DE LA TRUFA NEGRA DF TERUEL

La Trufa Tuber Melanosporum, aporta un particular sabor y aro-
ma a nuestros platos, convirtiéndola en una verdadera joya en la
cocina. Esta exquisitez culinaria, 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 a las
que impregna de ese aroma fuerte y persistente tan caracteristico.

Receta:

Una forma muy sencilla de tomarla es laminada con aceite de oliva
virgen extra del Bajo Arag6n sobre pan de Cafiada de Teruel y una
pizca de sal.

Talleres gratuitos:

Las jornadas incluyen 2 talleres gratuitos, dirigidos al pablico en
general, para conocer trucos de uso y conservacion de la Trufa
Negra de Teruel.

* Miércoles 19 de febrero — Alcaiiiz. 19 horas.

* Miércoles 26 de febrero — Teruel. 19 horas.
Mas informacidn e inscripcion a los talleres en:

CONEXION IMAGINATIVA S.L.
Tfno. 978 61 20 52 — info@conexionimaginativa.com

DE CONSERVACION

Cuando compramos una trufa fresca hay que
conservarla como una joya. Lo primero que hay
que hacer es lavarla con un cepillo en agua fria.
A continuacion, se envuelve en un pafio y se
coloca en la parte inferior del frigorifico metida
en un frasco cerrado, el cual airearemos cada dia.
De esta manera, se puede mantener en perfectas
condiciones durante unos diez dias.

Proveedores oficiales de las jornadas:
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- Trufas
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Tel.- 978 78 00 36

Tel.- 978 80 71 37 Tel.: 627 51 97 04

Un tesoro gastronomico,
regalo de nuestra tierra

Del 13 de febrero al 9 de marzo

ORGANIZAN

(hasta el 31 de marzo en la Comarca de Gidar-Javalambre)
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Il JORNADAS GASTRONOMICAS DE LA TRUFA NEGRA DE TERUEL

Establecimientos participantes

ARCELONA
TERUEL* PROVINCIA
BAR POLIDEPORTIVO SAN FERNANDO  Barbastro, 1 LA TABERNA  Plaza Mayor, 6 ALBARRACIN
La huerta y el mar Especial “la taberna” al aroma de trufa Tel.: 978 70 03 17
BAR RTE. PIZZAK  Avda. Sagunto, 9 T HOTEL RTE. TORRES DE ALBARRACIN . T
Bacalao trufado g . Carretes, 10 TORRES DE ALBARRACIN .
Lunes () Cama de patata de Torres con huevo de codorniz y aroTrqagf;% %ugg 2
el.:
CERVECERIA LA REINA  Pza. del Torico, 6 i i
Huevo trufado con parmentier de boletus Ega?ﬂ:%%anrlcglliﬁl\ﬁgqy\-"Km 43 TRAMACASTILLA D 47¢
Martes () mi iorto i ;
Solomillo de vaca cubierto con fondo de foie de Santa Eulalia,
I(E;L MILAGF}O dcn%. Sagufnto - Burgos km 123 - Tel.: 978 60 30 95 bristira de Tuber Melanosporum y brandy de Jerez . oo °
roquetas liquidas de trufa = ALCARIZ
Todas las noches excepto Viemes y Sabado ) CASAEMILIO Cira. Teruel, 23 (Rincon de Ademuz) TORREBAJA B
GRAN CAFE DE TERUEL  Joaquin Costa, 34 Linestarde (3 L aense Tol: 97878 30 04 °
Tartaleta trufada de Jamaén de Teruel, bacon y champifiones HOTEL GUADALOPE  Pra. Esoaria 8 ALCARIZ ® ALCORISA
; za.
GREGORY  Paseo Ovalo, 5 Sabores de la Tierra con aromapde trufa
Huevos rotos con aceite de trufa Meni 15 (L-J) Mend degustacion (V-D) Tel.: 978 83 07 50
HOGAZA Bartolomé Esteban, 10 PARADOR DE TURISMO  (Castillo Calatravos, s/n ALCANIZ
Manita Aromatizada Menu degustacion “El Parador” Tel. 978 83 04 00
Domingos todo el d2y lunes noche C) RTE. MADRE LUZ  Ctra. La Estanca, s/n ALCANIZ @) ()CED
HOTEL ISABEL DE SEGURA  Ronda del Turia, 1 - Tel: 978620751 @[ Tubérculos D.0. Teruel Tel.. 9787221 10 i
Higos con Trufa y Foie RTE. EL ROYAL  Pol. Industrial el Royal, s/n ALCORISA ;
LA BARRICA  Abadia, 5 Royal con Truia Negra Tel 978 84 00 07 TRAMACASTILLA TERUEL (AAP®  mosquerueLa
Rabo de toro guisado con gratinéed de trufa HOTEL SANTA BARBARA  Hijar s/n ANDORRA o
Domingo noche y martes (2) Aroma de Trufa Tel.: 978 88 01 587 ALBARRACIN Q&;‘I’;L%Es
LAMENTA  Bartolomé Esteban, 10 - Tel.: 978 60 58 04 ALMENDRO’S  José Adén, 5 CALANDA sammion@ O @PUBIELOS DE MORA
Espuma de patata ecologica con huevo poche y trufa Huevo trufado de oro T @ FUENTES DE RUBIELOS
Domingos todo el dia y lunes noche ) Lunes ) Tel. 978 846 8 02 TORR.EBAJ“ DE MORA ..
LA TIERRETA  Francisco Piquer, 6 HOTEL SPA BALFAGON ~ Avda. Maestrazgo, 20 CANTAVIEJA N
Eclosién de huevo trufado Raviolis trufados, crema de gueso de Tronchon MANZANERA
Domingo, lunes y miércoles noche, martes completo excepto festivos GY y polvo de Jamdn de Z’er el (Plato de carta: 12 €) Tel.: 964 18 50 76
MESON EL OVALO  Paseo del Ovalo, 2 - Tel.- 978 6182 35 WEE | HOTEL RTE. LOS MANOS = Venta del Aire ALBENTOSA
Huevos rotos con gambas y trufa de Sarrion Suprema de Baca/a? con verduritas trufadas Tel.: 978 78 58 63
Lunes () F}TE{ gA[SjA /‘]\MPAEW dEstaciér; d)? Mora, 10 . ﬁ'—%E';lTozszg © Establecimientos de la Comarca Gudar-Javalambre
PLACE  Pza del Torico, 20 - Tel.: 978 60 84 06 ® g87ana a2 Lievo a5 cocomizy e Tel.. 978780 www.turismogudarjavalambre.com
Huevos escalfados con suave crema de boletus trufados BAR LA TASCA  Hispano América, 1 ALCALA DE LA SELVA
y polvo de Jamon de Teruel (s6lo fines de semana) Sabor de Alcald .
PURA CEPA  Tozal 4 Lunes ©) ) Tel.: 978 80 12 24 La Asociacion Teruel Empresarios Turisticos, conjuntamente
Cucharitade Lujo LA CASA DE LA ESTAGION FSTACION DEMORA con la Asociacién de Truficultores de Teruel y la Asociacién
omingos noche y Lunes odo ¢l a2 G Weni degustacion trufado Tel 978 1119 52 Turistica Gidar-Javalambre, presentan las Segundas Jornadas
RINGON DEL PINCHO ~ Tomés Lozano, 5 EL RINCON DE L’ABADIA Mayor 10 FUENTES DE RUBIELOS Gastrondmicas Provinciales de la Trufa Negra de Teruel.
unuelo ae iruia Tortellacci de patata, mantequilla aromética, trufa negra y parmigiano
e e T T RTINS NV Ul ce SO eSS ena e detan e o
omas Maria Arifio, o o ;
Domingos noche y lunes noche () Albéndiga de bacalao y trufa Tel.- 978 78 18 08 el mour sensitivo que este tesorq gas:tronorplco aporta a la cocina.
RTE. AMBELES  Ronda de Ambeles, 6 - Tel.: 978 6108 06 ® EL ESCALON  Pza. de la Iglesia, s/n MORA DE RUBIELOS La Trufa Negra de Teruel serd el ingrediente estrella tanto en
Sinfonias con aroma de trufa Patatas+huevo+trufa sencillas tapas como en platos mucho mas elaborados.
Domingo noche  lunes (G) FUENJAMON  Juan Alberto Belloch, s/~ MORA DE RUBIELOS o
RTE. LOS AMANTES _Avda. Sagunto, 16 - Tel.: 978 60 60 06 (T [M] ,\Lﬂaéseliay la gamba * Tapas “de lujo” con trufa Negra de Teruel por 2 €
ggm %néuena compariia iércoles () ) * Menis del Dia con Trufa al precio de 15€
e WIBAS. A do s Hocts o To.678 605613 | R kT (A TORRE VIORA DE RUBIELOS « Mends Degustacién 100x100 lujo a partir de 30 €.
. vda. de los Hostales s/n - Tel.: CED - oy .
fluevos 1010 SXX1 :'?:Ea/irf ::;Nf(;alfcjiég]fa B°S L 4 0 e 6301§ (T
. . ° Santa Lucia, MORA DE RUBIEL T D33€
RTE. VENECIA  Santa Cristina, 2 - Tel.: 978 601010 (T [M] Panceta de cerdo en 2 cocciones, con cremoso de patata trufada L
Huevo trufado con calgots de Valls Martes ) Tel.. 978 80 60 63
TALLER COCINA DE TERUEL Ctra. Cubla, 4 - Tel.; 978 61 83 62 LAGASO Avda. Valencia, 24 bajo MORA DERUBIELOS @ OE3 T + Vino joven 2
Terrina de Foie Trufada Tosta de cebolla trufada, setas y /lamén Tel.: 978 80 61 12 7 d Da O -JO ‘"“q\oo <
' : "Vifas del Vero” gesiliis”
YAIN RESTAURANTE _Pza. de la Juderia, 9 - Tel.: 978 62 40 76 ® RTE. MELANOSPORUM MORA DE RUBIELOS
Solomillo de cerdo de Teruel con salsa de setas y trufa é,‘;ggﬁg”gs(’;ﬂrg’ygbggh} 4 s
Rl e roche Lunes ) con tamarindo y cebolla crujiente Tel.: 978 80 71 44
* Excepto del 21 al 23 de febrero (Bodas de Isabel de Segura) LA POSADA DE MOSQUERUELA  Mayor, 16 MOSQUERUELA D306
Paletilla de cordero deshuesada con trufa laminada  Tel.: 978 80 53 22
HOTEL LOS LEONES  Plaza de Igual y Gil, 3 RUBIELOS DE MORA
Borrajas con jamon, puré de ajo y huevo trufado Tel.: 978 80 44 77 .
MASIA DEL CURA RUBIELOS DE MORA D30€ VINO <
Gtra, Nogueruelas, Km. 1,450 RECOMENDADO )
Morro de cerdo con trufa de Teruel Tel. 978 80 46 19 ‘«A.,r"
RTE. SERRON  Teruel, 2 SARRION D 36¢ )
Lomo de cerdo relleno de jamdn D.0., queso CES \Vino recomendado
y carne picada con compota de manzana y trufa Tel.: 665 50 50 49 . _
EtOTEé. I"lTEi EI|.3ASTU|"1|!ANE§]1 300 SARRION D 30€ Da ra marld/ar IOS MenUS
ra. Sagunto-Burgos, km 81- i
Menu dggustac/o'ng “E[ Asturiano” D egu stacion.

Chardonnay Coleccion y
Vinas del Vero Crianza

@) Tapa [2€] (YD) Mendi del dia [15€] () Mend Degustacion (a partir de 30 €) () Dias de cierre Sugerimos reservar en los restaurantes.



