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En esta Ruta Gastronémica por
Granada degustaremos...

- REMOJON “GRANAINO”

El remojon “granaino” es una ensalada tipica de Granada, de
origen arabe, que combina la frescura de la naranja con el sabor
del bacalao, las aceitunas negras y el huevo cocido. Es un plato
que combina frescura y equilibrio nutritivo, y representa a la
gastronomia andaluza con raices moriscas. La combinacion de
sabores citricos, salados y aromaticos crea una mezcla especial y
original. El remojon se originé en el Valle de Lecrin (Granada),
cuyo nombre significa “valle de la alegria” en arabe. Fue creado por
los moriscos durante la época de la dinastia nazari, que dominé el
Reino de Granada hasta la entrega de la ciudad a los Reyes
Catolicos por Boabdil. Aunque hoy se presenta como una receta
humilde, ha logrado ganarse un lugar en las cocinas granadinas,
tanto en hogares como en bares tradicionales. Sus raices arabes lo
remontan a la Edad Media.

- TORTILLA DEL SACROMONTE

La tortilla del Sacromonte es una tortilla de huevo
elaborada con diferentes tipos de casqueria, y se
trata de una tortilla muy popular en la cocina
granadina. Esta tortilla se caracteriza por su
textura alta y gruesa, con el interior muy jugoso y
una mezcla homogénea de ingredientes que incluyen
patata cocida en aceite, habas, guisantes, jamoén
ibérico, pimiento morréon y chorizo en algunas
versiones. El origen de la tortilla del Sacromonte se
sitla en Granada y debe su nombre a la Abadia del
Sacromonte, monasterio construido en los siglos XVII
y XVIII para conmemorar el martirio de San Cecilio,
patron de Granada. Con esta tortilla se conmemora
la festividad de San Cecilio, que tiene lugar el 1 de
febrero, dia en que tradicionalmente se sirve este
plato.




- CAVIAR DE RIOFRIO
El caviar de Riofrioes un caviar 100% ecolégico

h, ‘il'c‘* . producido en la piscifactoria de Riofrio, una pequeia

X 7vs : pedania del municipio de Loja, considerado como uno de
los mas exquisitos del mundo y exportado a mas de una
decena de paises. Se trata de un producto delicado, de
largo proceso y produccion ecologica, Exento de quimicos
y conservantes, que es fresco y envasado al vacio,
destinado a un publico muy selecto por su caracter de
producto de lujo. Este caviar se obtiene de la variedad
de esturion beluga, el mas prestigioso y del cual se
obtiene el caviar mas caro, cuya mayor parte se
concentra tradicionalmente en el Mar Caspio. En Riofrio
se ha conseguido recuperar en cautividad esta especie de
esturion del Mediterraneo, siendo el primer caviar
ecolégico del mundo elaborado con esta especie en
peligro de extincion. El origen del caviar de Riofrio se
remonta a la década de los afios 60, cuando un médico
de origen navarro descubrio el salto de agua del nacimiento del rio Frio en esta zona. En 1963 fundo la marca Riofrio,
llenando inicialmente las piscinas con truchas. En los afios 80 llegaron las crias de esturiones que se desarrollaron en
estas aguas excelentes, que reunian las mejores condiciones para alcanzar una calidad Unica en el mundo.

- TRUCHA DE RIOFRIO

El plato de trucha de Riofrio es una preparacion culinaria
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considerada una de las preparaciones mas tradicionales y ..f ;”' = /‘}._ N
apreciadas de la cocina local. No es un plato especifico con una s ' D ‘\»' L _: :
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receta fija, sino el servicio de la trucha fresca en diferentes : o
preparaciones: al horno, a la plancha, en frito, escabechada o - w’ 2 l
rebozada, siempre destacando por la calidad excepcional de su - 9. e
carne. La trucha se caracteriza por su carne asalmonada y \ iy \%}'
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delicada, con un sabor suave y particular que sorprende a los _i4 k’l
consumidores, siendo apta para todo tipo de paladares y
preparaciones. El origen del plato de trucha de Riofrio se remonta
a 1964, cuando el doctor Dometain, veterinario de Winston
Churchill y pionero de la acuicultura en Espana, fundo la
piscifactoria de Riofrio convirtiendo la localidad granadina en la primera instalacién de acuicultura continental con
fines comerciales de Andalucia. Desde entonces, la trucha de Riofrio se ha convertido en una referencia gastronomica
de Granada, siendo distribuida por toda Andalucia y el resto del territorio nacional.

- VINO DE HACIENDA SENORIO DE NEVADA

Los vinos de la Hacienda Seforio de Nevada son vinos de
calidad de la D.O.P. Granada, con una cuidada seleccion de
las mejores uvas que reflejan la esencia de la tierra y el
caracter Unico de los vifedos. La bodega es una de las
grandes referencias del vino nazari, con una tradicion que
se remonta a la época del Reino Nazari de Granada,
reflejando la historia y el caracter de los vifedos
granadinos. Cada botella es un homenaje al terruio que
rodea la hacienda, con elaboraciones que reflejan la esencia
de Granada. La combinacion de variedades tradicionales
espanolas (Tempranillo, Garnacha, Syrah) con variedades
internacionales (Cabernet Sauvignon, Merlot, Viognier, Petit
Verdot) nos da idea de la filosofia de la bodega de crear
vinos equilibrados, complejos y con personalidad propia,
que honran la tradicion del vino nazari de Granada.
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