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CHILEQLIVA

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA

ChileQliva es la Asociacion de Productores de Aceite de Oliva de
Chile y agrupamos a todas las empresas que cultivan olivas para la
obtencién de un aceite de oliva extra virgen de calidad, asi como a las
empresas que elaboran, envasan y comercializan este producto.
Para saber mas del Aceite de Oliva Extra Virgen Chileno:

Visitanos:

www.chileoliva.cl

@ © /chileaceitedeoliva & tienda.chileoliva.cl
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CHILEOLIVA

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
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PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

* 6 tomates

" 1 pepino grande

" V5 pimiento verde

" 1diente de ajo

. 20grs. de cilantro

. 10cc. vinagre de jerez
20cc. de ACHTE DE OLIVA CHILENO

- Tabasco o aji a eleccién

- Salpimentar

* Y2 marraqueta

PREPARACION

Remoja el pan en agua y reserva. Pela los tomates y partelos
en cuatro. Pela el pepino y cortalo en cubos, al igual que el
pimentén. En una procesadora pone el tomate, el pepino, el
cilantro, el pimentén y el ajo. Licla hasta moler, agrega pan
remojado, el ACEITE DE OLIVA CHILENO y el vinagre. Licua nuevamente.
Salpimentar y agrega aji a eleccion y cubos de hielo. Filtra 'y
decora con una ramita de cilantro.
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ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA
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INGREDIENTES

* Mix de hojas verdes

* 1 pifia natural

* 1 bandeja de tomates cherry
* 100grs. nueces

* 1manzana verde

+ 150grs. queso de cabra

* Mostaza a la miel

* ACEITE DE OLIVA CHILENO

PARA 4 PERSONAS

PREPARACION

Pone el mix de hojas verdes en una fuente, agrega tomates
cherry, cortados en mitades. Unos trozos de pifia y de nueces.
Corta unas rodajas de manzana. En un sartén, con ACEITE DE OLIVA
(HILENO, saltea la manzana v la pifia a fuego lento. Agrega el queso
y ddralo. Aflade a la ensalada la manzana, la pifia y el queso.
Mezcla mostaza a la miel con un poco mas de miel y afiade por
encima de la ensalada. Sirve y a comer.
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ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA

Jeluccinis
Lapallly Jlalicns
p,ygg NOREDENTE

2 zapallos italianos
+ 2 dientes de ajos aplastados
* ] cucharada de
PARA & PERSONAS ACEITE DE OLIVA CHILENO
1 cucharadita de tomillo fresco
+ Ralladura de 1/2 limén
+ 1chorro de jugo de limoén
+ 100grs. de queso de cabra
* Medio atado de ciboulette
+ Semillas de sésamo
+ Sal de mary pimienta

Para el Pesto
+ 1taza de albahaca
+ 100grs. nueces
- 2 dientes de ajo
+ 100grs. queso parmesano

- 250cc. ACEITE DE OLIVA CHILENO

Mezcla y licia todo

PREPARACION

Corta los zapallos italianos con un pelador de papas para que resulten
tiras semejantes a los fetuccinis, sin el centro de semillas. Reserva. En
una sartén caliente, con dos cucharadas de ACEITE DE OLIVA CHILENO, amade
el ajo aplastado y agrégalo para que el aceite absorba el sabor del
ajo. Suma hojas de tomillo y las tiras de zapallo italiano, la ralladura de
limon, sal y pimienta. Saltea todo a fuego alto por 30 segundos y evita
que las tiras de zapallo se ablanden en exceso. Mezcla los fetuccinis
con pesto. Agrega el queso de cabra desgranado. Sirve con nueces

picadas y un chorro de ACEITE DE OLIVA CHILENO.
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ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA

bu§ cous oot Anfetrones
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PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

- 100grs. de couscous
- 1 cebollin picado
- 100ml. de agua
+ Y2 cucharada de
ACEITE DE OLIVA CHILENO
+ 1 pizca de sal
+ 1% cucharadas de mantequilla
- 1 palta hass en brunoisse
- Un pufiado grande de cilantro
- 200grs. de camaron

PREPARACION

En una olla, pone agua a hervir. Agrega ACEITE DE OLIVA CHILENO y sal al
couscous, vierte el agua hervida sobre la mezcla. Deja reposar por

2 minutos, agrega un chorrito méas de ACEITE DE OLIVA CHILENO. Enfria. Pica

el cebollin en brunoisse y junta con la palta y el cilantro picado fino.
Revuelve. En una sartén con ACETE DE OLIVA CHILEND bien caliente, saltea los
camarones por un minuto por lado. Salpimentar. Sirve los camarones
sobre el couscous y a disfrutar de inmediato.
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ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA

PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

+ 250grs. salmén ahumado
en lonchas

- 100grs. queso de cabra

+100grs. queso cremoso

+100grs. queso parmesano

* Hierbas aromaticas

- 100cc. ACEITE DE OLIVA CHILENO

PREPARACION

Mezcla en un bol el queso de cabra, el queso cremoso y un poco
de parmesano rallado. Afiade las hierbas y ACEITE DE OLIVA CHILENO.
Mezcla hasta que quede una masa homogénea. Extendemos
papel film y colocamos las lonchas de salmén ahumado. Con

una espatula untamos las lonchas de salmén con la mezcla

de quesos. Enrollamos con la ayuda del film como si fuera un
caramelo. Mete en el frigorifico a temperatura de 0°C para que se
endurezca. Saca y corta en tacos.
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Jilelo a (ileute

PARA 4-6 PERSONAS

INGREDIENTES
- 1 kilo filete
- 1taza salsa de soya Light
- Semillas de cilantro
- 1%2 mata cilantro
- 1dedo jengibre
- Sal y pimienta recién molida

- Y5 litro de ACEITE DE OLIVA CHILENO

PREPARACION

Carne simple y rica. Sirve fria, delgadita o recién salida del horno.

Limpia el filete de los excesos de grasa. Pica el cilantro y el jengibre. Muele
las semillas de cilantro en el mortero junto con la sal gruesa y los granos de
pimienta. Agarra el filete, y masajéalo con la sal, semillas, granos y el jengibre.
Agrega el ACHTEDE OLVA CHIEND, mas el cilantro picado y la salsa de soja. Poner el
filete al cilantro en una fuente, déjalo reposar refrigerado por 4 horas.
Precalienta el horno a 180° y pone el filete con todos sus jugos en una fuente
para horno por 30 minutos tapado con alusa foil. Deja reposar.

Corta la carne en rodajas, agrega su propio jugo, el resto del cilantro y sirve.
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PARA & PERSONAS

INGREDIENTES
* 4 naranjas
- 50cc. de ACHITE DE OLIVA CHILENO
*100grs. de azlcar rubia
*1rama de canela
* Canela en polvo
* 1litro de helado a gusto

PREPARACION

Corta las naranjas en rodajas de 0,5 cms. Agrega azucar rubia y
canela en polvo. En una grilla caliente con gotas de ACETE DE OLIVA
CHILENO, dora las rodajas. En cada plato, sirve una bola de helado, tus
naranjas grilladas y decora con una rama de canela y cierra con un

toque de ACEITE DE OLIVA CHILENO. Es delicioso.
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PARA 4 PERSONAS

INGREDIENTES

* 4 huevos
+ 170 grs. azlcar
- 160 ml. ACEITE DE OLIVA CHILENO
* Romero fresco, picado
+ 145 grs. harina
1 cucharadita de levadura
+ Y2 cucharadita sal
+ Azlcar glas
+ Molde 23 cms.

PREPARACION

Bate los huevos con el azlcar hasta obtener una mezcla
blanquecina. Agrega el ACEITE DE OLVA CHILENO poco a poco y
seguidamente el romero. Pasa por cedazo la harina con la
levadura y la sal. Agrega la mezcla a la preparacion anterior,
con la batidora. Vierte la mezcla en el molde, previamente
enmantequillado. Hornea a 160 grados durante 40 minutos.
Enfria. Espolvorea con azlcar glas.






PARA UN COCTEL

PREPARACION

CHILEOLIVA

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA

INGREDIENTES

- 3 cucharadas / 40ml. de vodka
- 6 cucharadas / 75grs. de zumo

de tomate

- 1cucharada/ 15ml. de zumo de

limén

-+ 2 golpes (chorritos) de salsa

Worcestershire (salsa inglesa)

- 2-3 gotitas de tabasco
- Sal y pimienta negra recién

molida

-+ 3-4 cubitos de hielo
- 15 gotas de ACEITE DE OLIVA CHILENO

Prepara el vaso con los hielos. Agrega el vodka y el limoén.
Adereza con la sal y pimienta. Afiade el jugo salsa y el tabasco.
Rellena con el tomate. Adorna con apio. Afiade las gotas de
ACEITE DE OLIVA CHILEND, justo al servirlo. Adquirird un toque de frescor

muy especial.
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PARA UN COCTEL

INGREDIENTES
& - Hielo
- Aceituna (preferiblemente
| con hueso)
o - Martini dry
: L“”— > - Gin
- 15 gotas de ACEITE DE OLIVA CHILENO

- Peladura de limén

PREPARACION

Llena un vaso mezclador con 3/4 de hielo (de 50 cc). Sirve un
chorrito de Martini Seco (Unicamente para aromatizar). Remuévelo
enérgicamente y desecha el liquido resultante. Con el hielo
restante, dentro del vaso mezclador, agrega el gin hasta un poco
més de la mitad del vaso y remueve. Luego, exprime la peladura
de limén dentro de la copa y, con ayuda de un colador, escurre

el vaso y vierte el céctel. Afiade las gotas de ACEITE DE OLIVA CHILEND,
que aporta un toque de frutado. Afiade la aceituna insertada en el
palillo.
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PREFIERE LOS ACEITES DE OLIVA QUE NO HUELEN A ACEITUNA DE MESA:

Eso significa que el producto posee un defecto (atrojado), lo que disminuye
su calidad, por lo tanto no puede brindar todas las bondades culinarias y
medicinales. El aceite de oliva debe tener sabores herbaceos, amargor y picor.

PUEDES FREIR CON ACEITE DE OLIVA:

Soporta mucho mejor las altas temperaturas por su composicion
quimica y presencia de antioxidantes. Ademas los alimentos
absorben mucho menos grasas durante la fritura lo que se traduce
en comidas mas saludables.

CONSUMELO PARA CUIDAR TU SALUD:

Rico en polifenoles - que poseen accion antioxidante- el aceite de oliva
ayuda a prevenir el cdncer. Ademas, protege las arterias pues contiene
un alto contenido de sustancias quimicas que aumentan los niveles de

colesterol bueno y disminuye el malo.

PROTEGELO DE LA LUZ Y CONSERVALO BIEN TAPADO:

Pues se trata de un producto que se oxida con la luz y el aire. Y asf
podrés conservar todas las bondades de sabor y beneficios para la
salud del aceite de oliva.

ELABORADO POR:

CHILEQLIVA

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE ACEITE DE OLIVA



