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El Campello es un pueblo con hondo sabor marinero, que ha sabido transformarse sin perder
sus raices para convertirse en un municipio turistico de primer orden.

La cofradia de Pescadores de EI Campello, una de las mas antiguas, se cre6 en 1919 y llegd
a estar entre las mas importantes del mediterraneo. Nuestra gastronomia se basa en los
productos de la huerta y en el Pescado de Lonja, recién traido del mar, conservando nuestros
platos las recetas tradicionales o incorporando los ingredientes mas frescos a recetas que
siempre traen sabores de nuestra costa.

Los platos mas tipicos de EI Campello, como "el caldero campellero”, "el arroz a banda", "el
arroz meloso", "la fideud", "la bogueta amb tomaca”, "la olleta borda" y "el bollitori", son,
desde siempre, muy cuidados por los restaurantes de la localidad, pero el buen hacer de
nuestros profesionales cocineros ha aportado a nuestra gastronomia muchos otros platos e
innovaciones culinarias que hacen las delicias del paladar mas exigente.

Un reflejo del esmero y cuidado por la gastronomia es la celebracion del Concurso Gastro-
némico de El Campello, en el que los restaurantes del muncipio compiten con su arte para
demostrar que las nuevas artes culinarias son perfectamente compatibles con los sabores
tradicionales de los productos del mar.
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ELABORACION:
Preparar la crema pochando la cebolla a fuego
lento, sin llegar a dorar. Ahadir luego el caldo de
pollo y cocer hasta reducir. Agregar el queso
parmesano, remover y pasar por un colador.

Para el bocadillo, cortar el pan en maquina

al 4 con la forma de la caballa y reservar hasta

Su Uso.

Limpiar bien la caballa, eliminando la espina y

la cabeza. Untar con sobrasada su parte interior e
introducir en bolsa de vacio. Hecho esto, cocer al
bafio maria a 65° durante 7 minutos. Reservar.
Para el tomate confitado, partir el tomate en cuatro
trozos, eliminar el corazén y cocer en el horno a
160° durante 4 horas, afiadiendo azlcar, sal y
tomillo hasta hacer una mermelada. Por otro lado,
preparar un aceite de perejil
aromatizado con
romero.

Por dltimo, dorar la
caballa por ambos
lados y marcar el pan
en plancha para montar
el bocadillo.

EMPLATADO:
Presentar en plato llano con la crema de cebolla,
acompafiar con los tomates confitados y el aceite
aromatizado al romero.
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ELABORACION:
Se sofrien en una paella las fioras, los ajos y el
tomate. Se pica todo en un mortero y se reserva.
En el mismo aceite se sofrien las verduras y, cuando
estén doradas, se afiade el rape troceado y
gambas al gusto. Una vez sofrito el rape, se
agrega la salmorreta (la picada reservada), el
arroz con un poco de azafran y el caldo ya
caliente.
Se deja cocer 10 minutos a fuego vivo
y otros 10 minutos més, a fuego lento.
Pasado este tiempo, se deja reposar 3 minutos.

EMPLATADO:
Servir acompafiado de salsa alioli y ...
jbuen provecho!
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ELABORACION:
Lavar y trocear las verduras. En una olla grande,
hervir agua con las espinas del mero durante 30
minutos. Afadir las verduras, una vez braseadas,
colar el caldo (fumet rojo) y reservar.
Limpiar a conciencia el sepionet y secarlo.
Saltear con mantequilla en una sartén con un poco
de aceite de oliva, afiadir azGcar moreno y turrén
de Jijona (punto pomada). Dejar caramelizar a
punto de bola y reservar.
Hervir el arroz con el caldo y unas ramitas de tomillo
y romero (punto de arroz al dente). Anadir unas
gotas de tinta de calamar.
Confitar el mero en aceite de trufa a 60° durante 1
hora y 15 minutos, retirar la piel y guardarla.

EMPLATADO:

Para montar el plato,

hacer un fondo con la

salsa de los sepionets,

colocar encima el mero. A un

lado, un lecho de arroz

mediterraneo y cubrir con los
sepionets garrapifiados. Ligar la
mantequilla de turrén con 2 cucharadas
de aceite de trufa blanca. Decorar el
plato con unas ramitas de tomillo y el crujiente de
la piel del mero.
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ELABORACION:

PAN DE ACEITE AL ROMERO

Infusionar el vaso de aceite con el romero y dejar
enfriar. Mezclar todos los componentes hasta
conseguir una masa homogénea. Dejar fermentar
10 min. y estirar sobre una bandeja. Dejar
fermentar 20 min y cocer en horno a 190° de

20 min. (que quede doradito)

RAPE

Cocemos el higado y lo introducimos en leche 24h.
en frio. Pasado este tiempo lo “desmembramos™
(quitar las pequefias venitas) y lo secamos con papel
de cocina. Se forman rulos y se envuelven con papel
film . Congelamos éstos durante

unas horas para, a

continuacion, cortar pequefios

medallones que se rebozan en

harina y se marcan en la

sartén.

CEBOLLA CONFITADA

Pelar y cortar la cebolla

(no muy gruesa) y poner

a pochar en una sartén.

Cuando empiece a dorar,

tostaremos los pifiones y se los

afiadiremos junto con el anis, el Ricard y el azlcar,
y dejaremos reducir a fuego lento.

VINAGRETA

Majar un poco los pifiones y las almendras (que
queden a trocitos) y mezclar bien con el aceite, el
vinagre, la sal y la pimienta.

EMPLATADO:

En plato individual colocar el pan de aceite sobre
el que descansaran la cebolla confitada y el pastis
de pifiones y sobre estos se colocara el foie de rape
con la vinagreta.
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ELABORACION:

Filetear los salmonetes y quitar las espinas.

Para preparar el escabeche ligero, disponer en un
cazo hondo el aceite de oliva. Afadir las pieles de la
lima, la naranja y el pomelo con el jugo de lima y los
anises, levantar a 80° e infusionar a 40° durante

2 horas.

Mientras, introducir los lomos en una bolsa de vacio,
rociar con el escabeche ligero y dejar cocer a 80°
durante 5 minutos. Retirar y cortar la coccion.
Reservar en frio durante 24 horas.

Pelar los langostinos, reservando las cabezas, las
pieles, las espinas de los salmonetes vy el celery.
Afadir un poco de agua mineral, dejar para la
infusién de las verduritas en azafran. Una vez sin
piel , aplastar 1/2 cm aproximadamente.
Seguidamente, escaldar los langostinos durante

10 seg y marinar en aceite. A continuacion, cortar las
verduras en microbruniose (en dados muy finos) saltear
por separado dejandolas al dente. Dejarlas macerar
en la infusion de langostinos a fuego lento durante
10 minutos. Reservar en frio y colar.

Caldo de langostinos azafranada: Saltear las cabezas,
las pieles, las espinas de los salmonetes y el

celery. Afiadir un poco de agua mineral, dejar
reducir y por ultimo agregar unos pistilos de
azafran. Infusionar y rectificar punto de sal.

Pomelo: Sacar los gajos del pomelo a lo vivo

y verter el jugo saliente en el escabeche antes

de llevarse al fuego y marcar por ambos lados

ala brasa

Pasta wonton: Cocer segun indicaciones del
paquete, reservar filmada en el frigorifico
Jligeramente embadurnada en aceite.

Reduccion de vinagre: Disponer el liquido en un cazo
junto a la glucosa. Llevar al fuego y reducirlo despacio,
hasta obtener la textura deseada.

Pistachos: Quitar conchas y triturar menudamente.
Aceite de cilantro: Lavar bien y secar. Deshojar las
hojas y triturar con el aceite de girasol. Colar y reservar

EMPLATADO:

Hacer la lasafia con la pasta wonton, los langostinos,
las verduritas y las semillas de granada.

Disponer encima los filetes de salmonetes; alrededor,
los pomelos asados

Afadir los pistachos con la reduccién de vinagre y
decorar con las flores de lima. Acompanar con aceite
de cilantro junto con unos cristales de sal maldon y
pan con pistacho.
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ELABORACION:

En una sartén marmita se pone a calentar el aceite
a fuego medio. Cuando esté caliente, se sofrie la
fiora, los ajos, la patata cortada a gajos, la
guindilla y el tomate en cuartos. Se reserva el
sofrito en un plato. En el mismo aceite, se afiade
el tomate rallado, dos cucharadas de salmorreta,

el fino de manzanilla, una pizca de harina para
espesar, el perejil picado y sal. A continuacién,

se deja en ebullicién durante unos 5 minutos. Pasado
este tiempo, se pasa el caldo por un colador y se
vuelve a hervir todo, afiadiendo el sofrito reservado
(excepto los ajos, que se agregan al terminar el
plato). Hecho esto, se agrega el lomo de lubina

y las gambas, dejando 10

minutos en ebullicion.

Para el crujiente de

puerros , lavar éstos

y coger la parte

blanca que se

corta en juliana

fina y se sofrie en

aceite muy caliente.

EMPLATADO:

En plato llano se coloca la lubina regada por la
salsa adornando con 2 gambas por comensal y
para finalizar se corona el plato con el crujiente de
puerro .
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ELABORACION:

Se sofrien en una paella las fioras, los ajos y el
tomate. Se pica todo en un mortero y se reserva.

En el mismo aceite se sofrien las verduras, unas
tiras de pimiento rojo (que se reservan para la
presentacion) y la morena troceada.

Cuando esté listo todo sofrito, se agrega la picada
reservada, el arroz y el caldo ya caliente.

Se deja cocer 10 minutos a fuego vivo y otros
10 minutos mas, a fuego lento

(incorporando ahora el

pimiento rojo).

Pasado este

tiempo, se deja
reposar
3 minutos

EMPLATADO:

Servir acompafiado de
alioli.



er

CONCURSO
GASTRONOMICO
EL CAMPELLO

S

ELABORACION:

Trituramos el tomate, lo ponemos en un colador fino
y dejamos escurrir el caldo en un recipiente durante
24h. El caldo resultante lo recogemos y calentamos

, anadiéndole la gelatina en hojas (con una
porcién de 6 hojas por cada litro de agua de
tomate) . Repartimos en 4 cuencos y se deja enfriar
en la nevera hasta que cuaje.

Para las mollitas ponemos la harina en un cuenco
y afiadimos una pizca de sal. Vertemos aceite y
vamos amasando hasta que se hagan bolitas. Las
extendemos en una placa y las

tostamos en el horno a

190° durante unos

5 min.

Tostamos

ligeramente las

pipas de

calabaza en

una sartén.

El tentaculo de

pulpo lo

braseamos con

fuego (casi quemado)

Raspamos con un cuchillo la

parte exterior para eliminar lo

quemado y cortamos finamente 3 6 4 rodajas por
plato

EMPLATADO:

En el centro del cuenco un pequefio bouquet de
escarola con la juliana de cebollita roja. Alrededor
colocamos el resto de ingredientes aderezando todo
con un poco de aceite y zumo de naranja.
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ELABORACION:

Sacamos los lomos limpios de espinas de la merluza
Para preparar el fumet de pescado, poner a hervir
las espinas de la merluza con agua , la cebolla,
el puerro, el vino blanco y un poco de perejil.
Colar el caldo y reservar.

Cortar en juliana fina la cebolleta, extenderla
sobre la bandeja del horno y cubrir con los
lomos de merluza. Anadir aceite y sal. Hornear
a 150° durante 10 6 12 minutos (no debe quedar
demasiado hecho).

Mientras, dorar cebolleta muy picada con
mantequilla, incorporar la salsa vizcaina (elaborada
con pimientos rojos asados) y afadir un poco
de fumet. Dejar cocer, agregando la
nata poco a poco hasta obtener
una salsa de pimientos ligera.
Para la muselina de
gambas, dorar en
mantequilla un poco
de cebolleta picada.
Cuando esté dorada,
afnadir harina y
mezclar. Afiadir el fumet
y dejar cocer 15 minutos.
Pasado este tiempo, agregar
las gambas peladas (reservar
algunas para la decoracion final del
plato) y triturar con la batidora hasta
obtener una crema espesa. Aligerar, si
se precisa, con crema de leche y afiadir
un poco de colorante para que quede un color
amarillo.

EMPLATADO:

Sobre lecho de la salsa de pimientos colocar un
lomo de merluza que cubriremos con la muselina
de gambas adornando con una ramita de perejil y
2 gambitas cocidas y peladas por plato.

HOSTAL SAN JUAN

Avda. Jaime I, 110 Playa Muchavista

03560 El Campello

Tel: 965 65 23 08

Capacidad: 100 Cierra octubre y noviembre.
De marzo a septiembre abierto todos los dias.
Resto del afio, solo abierto fines de semana

LOMO DE MERLUZA DE PINCHO
sobre crema de pimientos
y muselina de gambas

INGREDIENTES:
(para 4 personas)

- Lomos de merluza de pincho sin espinas
-1 cebolla

- 1 puerro

- Cebolletas tiernas

- Vino blanco

- Perejil

- Salsa de pimientos choriceros (salsa vizcaina)
- Mantequilla

- Crema de leche

- Harina

- Aceite, sal

- Colorante alimentario
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ELABORACION:

Para empezar a preparar esta receta, sofreir la
cebolla y el ajo hasta que estén bien dorados. Afiadir
el txangurro, la harina, el tomate y la sal. Dejar
enfriar.

Rellenar los chipirones y cerrarlos con la ayuda
de un palillo para que el relleno no se salga.
Marcarlos en una sartén antiadherente.

A continuacion, preparar la salsa de tinta: sofreir
las verduras y flambear con el brandy. Ahadir el
fumet, la tinta, el tomate y el pan frito. Cuando el
sofrito esté reducido, triturarlo y pasar por el chino.
En esta salsa, cocer los chipirones hasta que queden
blandos. Retirar los palillos y verter los chipirones
en la salsa de tinta.

Para elaborar los tagliatelle,
pelar y cortar el
calabacin en
juliana con
ayuda de
un pelador.
En una sartén
antiadherente
poner una nuez de
mantequilla y, cuando
esté bien caliente, saltear el
calabacin.

Para el puré de calabaza, pelar y hervir la calabaza
con agua y sal. Cuando esté blanda, escurrirla bien
y triturar con el resto de ingredientes ( 2 cucharadas
de aceite de oliva, 2 cucharadas de nata, 1
cucharada de esencia de hinojo, sal y pimienta)

EMPLATADO:

En plato llano colocar tagliatelle de calabacin y
sobre éstos los txipirones regados con la salsa de
tinta , decorandolos con la puré de calabaza.
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Directorio Restaurantes El Campello

Zona Carrer La mar
Al Papagayo
San Vicente 103 965631237

Ancora
San Vicente 38 965631634

Bernie’s Place

San Bartolomé Torre Amalia 28 965632576
Brel

San Vicente Local 1 91 965630701
www.pizzeriabrel.com

Cacao

San Bartolomé 128 965634171
victorgonva@hotmail.com
www.restaurantecacao.com

Casa Mariano

San Vicente, 86 965632303
restaurantecasamariano@hotmail.com
Casa Merino

San Bartolomé, 162 965631976
Casa Pepe Hotel Playa Campello
San Vicente, 36. 965630199
Cavia

San Vicente, 43 965632857
Chino China House

San Bartolomé, 40 965632714
Club Nautico

Ptda. La llleta s/n 965630885
Congo

San Bartolomé, 15 965634180

Da Ricardo Il

San Vicente, 55 965634931

El Rincén Leonés

San Bartolomé, 109 965630954

El Tapeo

San Vicente, 49 965632309

El Titi

San Pedro (San Vicente, 83) 133 965633180
Federico

San Bartolomé, 24 965631551
Hong Kong

San Bartolomé, 109 965633966
Jorge |

San Francisco, 25-27 965635831

www.hoteljorge1.net info@hoteljorge 1.net

Jumillano 1l

San Vicente, 99 965630486
restaurantejumillano@wanadoo.es
www.restaurantejumillano.com

Kebap
San Pedro Edif. Macarena. 14-16 965633883

e —

Zona Carrer La mar

La Cova

Ptda. La llleta s/n 965634371
La Espiga

San Vicente, 101 965634447
La Isleta

San Bartolomé, 164 965630873
La Pena

San Vicente, 12 965631048

La Petite Alsace

San Bartolomé, 109 965634410
La Trinacria

San Bartolomé, 115 965636342
La Villa

San Bartolomé, Edif. Morasol, Loc.23, 35
965634856

Marco

San Vicente, 55 965636462
Mistral

San Vicente, 91 965632229
Monterrey-Granka

San Vicente, 79 965630064
Nou Mistral

San Vicente, 3 965634834
Pizzeria Gallo Verde
San Bartolomé, 33 965637118
Seis Perlas

San Vicente, 97 965630462
restaurante@seisperlas.com
www.seisperlas.com

Tasca Marinera

San Vicente, 50 965630195
Topolino

San Vicente, 103 965633613
Villa Borghese

San Bartolomé, 130 965636011

Zona Pueblo
Andra Mari
Av. Jijona, 37 965633435

Chino Pekin

Av.Ausias March Torres-Urb 5, Torres L-3
965634887

El Trasmall D’El Campello
Convento, 7 966372972

Els Besons
San Ramén, 36 965631292

Freiduria Andaluza
Av. de Alcoy, 18 965636471

Gloria
San Ramén, 52 966374854
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Zona Pueblo

La Guitarra
Dr. Fleming, 66 965635189

La Paraeta
San Ramén, 123 965633406

Los Andaluces
San Ramén, 7 965631464

Los Siete Hermanos
Jijona, Local 7 965632501

M.A.S.H.
Santa Teresa, 43 965631708

Mesén El Jamonero
Valencia, 7 630458339

Raco Club de la Cultura
Plaza Constitucién, 4 965634688

Santa Cruz
San Ramén, 85 965636389
Taj Mahal
Jijona Edif. 5 Torres. Loc.8 965630495
Volpini
San Ramén, 11 965634552
Zona Muchavista

4 Hermanos
Juan de la Cierva, 31 965651251

Altamar
Jaime | El Conquistador, 96 965659363

Arosa
Veldzquez, 3 965941100

Benacantil
Jaime | El Conquistador, 8 965656345

Candela
Ctra. Benimagrell, 51 965653179

Claro de Luna
Jaime | El Conquistador, 26 965658823

Colegio Salesiano
Ptda. Fabraquer 965655371

El Ferrocarril
Novelda Urb. Las Lanzas (A.T.F.), 1-3
965657968

Grana

Jaime | El Conquistador, 36 965657839
juanma@restaurantegrana.es
www.restaurantegrana.es

Hostal San Juan

Jaime |, 110 965652108
info@hsanjuan.com www.hsanjuan.es
Italia

Nifia Finca las Mezquitas "Minaretes", 5

965650656

La Cumbre
Sorolla, 13 965651039

La Golondrina
Veldzquez, 13

La Trattoria
Jaime | El Conquistador, 26 96565041
La Vela

Jaime | El Conquistador Edif. Gloria Mar, 29
965650410

Las Lanzas
Pinés Urb. Las Lanzas, L-3, 8 965656348

Mesoén Terramar

Ctra. Benimagrell, 1 965940338
Pepico

Ctra. Benimagrell, 15 965658069
Raspeig

Jaime | El Conquistador Urb. Raspeig-Edif.
Marina Loc.4-5, 70 965650797

Sevilla
Alicante, 6 965650085

Vaqueria
Ctra. Benimagrell, 52 965940323

Zona Calas

El Poblet/Bar Tonono
Orihuela, Urb. El Poblet, 2 965638421

Eloy
N-332 Km.97,5, s/n 965638004

Jet Set Beach
Altea, 89 965638227

La Playa

Almadraba Local 1, 9 965633917
La Tapa

Urb. Alkabir, Local 2 965632093
La Venta

Pueblo Acantilado, Ctra. Nacional 332, 126
965632911

Lanuza
N-332 Km.102 s/n 965638577

Ming House

Urb. Alkabir, loc-8-B 965630340

Ovni

N-332 Km.124 s/n 965639110
Pequeio

Plaza Mayor Pueblo Espaiiol 965635030
Plaza

Plaza Don Carlos Coveta Fuma 6-8
965638039

Pueblo Espaiiol
Almadraba, 11 965634862

Singapore Garden
Monnegre Coveta Fuma, 74 965638877

The Joly Frogg

Plaza Mayor Pueblo Espafiol, 15 965633434

Unico

Monnegre Coveta Fuma, 8 625899630 @



Tourist Info El Campello
C/San Bartolomé, 103 Esquina Ruperto Chapi

ni?o 03560 El Campello (Espafia)

Tel.: +34 965 634 606
Fax: +34 965 633 548

E-mail: campello@touristinfo.net
www.elcampello.es
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