
                 PAELLA  DE  POLLO  Y  GAMBAS. 

Pollo. (“sin huesos ni piel”).  400 g. 

Gambas (“sin piel”).   250 g. 

Pimiento verde.           1 pieza. 

Guisantes.          150 g. 

Pimiento rojo.    ½ pieza. 

Cebolla.   ½ pieza. 

Ajo.   2 dientes.  

Perejil.    Unas 

hojas. 

Azafrán.         12 hebras. 

Sal.   C./S. 

Aceite.         ½ dl. 

Agua.         1 l. 

ELABORACIÓN:  

Pelar y cocer las cabezas y las pieles de las gambas, en el litro de agua “reservar 

el caldo”. 

Saltear ligeramente las gambas y “reservar”. Saltear el pollo hasta que tome un 

color ligeramente dorado, incorporar la cebolla picada, los pimientos cortados en 

cuadros no muy grandes, los guisantes, rehogar 2 minutos, añadir el arroz, darle 

unas vueltas y mojar con el caldo obtenido de la cocción de las cabezas de las 

gambas <el doble de caldo que de arroz>. 

2 o 3minutos antes de terminar la cocción del arroz poner por encima un majado 

hecho con los ajos, el perejil, la sal y el azafrán. Dejar reposar 5 minutos y 

servir. 
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       SEPIA  O  CALAMAR  SALTEADO  CON  VERDURAS:  

Sepia limpia.          400 g. 

Alcachofa limpia, cortada en gajos.      100 g. 

Judias verdes o tirabeques.                      100 g. 

Zanahoria.           50 g. 

Brotes de coliflor o brocoli.       100 g. 

Ajos tiernos (ajetes).         100 g. 

Tomate picado “sin piel ni semillas”.      1 pieza. 

Vino blanco.          1 dl. 

Aceite de oliva.          ½ dl. 

Sal y pimienta.          C./S. 

ELABORACIÓN: 

Saltear la sepia cortada en dados, si se utiliza calamar, cortarlo en tiras no muy 

gruesas, “reservar”. 

Hervir ligeramente las alcachofas, las judias verdes y los brotes de coliflor o 

brocoli por separado.  

En el mismo aceite saltear los ajos tiernos y la zanahoria cortada en juliana, 

añadir el tomate, juntar con las verduras, salpimentar, mojar con el vino blanco, 

cocer 2 minutos, mezclar con la 

sepia o el calamar y servir. 
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Fresón macerado con vino dulce 

Fresones.         ½ K. 

Vinagre.         1 dl. 

Azúcar.         50 g. 

Vino dulce.         4 dl. 

Hojas de menta o hierbabuena. 

ELABORACIÓN: 

Lavar los fresones, eliminar las hojas y el rabito, poner en un bol cubiertos de 

agua, añadir el vinagre, dejar en remojo durante 15 minutos, escurrir, cortar al 

tamaño deseado, (“mitades, cuartos, o en pequeños trozos”). Espolvorear con el 

azúcar, incorporar el vino dulce, reposar en nevera durante 2 horas aprox. 

Servir en un plato hondo, en un bol u otro recipiente hondo. Terminar con unas 

hojas de menta como adorno. 
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VINO FRAY GERMAN VERDEJO 2012 
Blanco, Joven 

Denominación de Origen: D.O. Rueda (Castilla y León) 

Bodega: Freixenet 

Uva: Verdejo (85%), Viura (15%) 

Maridaje: Verduras, Pescado Azul, Mariscos, Aves, Quesos 

Botella: 75 cl. 

Graduación Alcohólica: 12.5  

Fray German Verdejo 2012 / Disponible / Código de barras: 8410036995010 

ELABORACIÓN FRAY GERMAN VERDEJO 2012 
Fray German Verdejo es un vino joven de D.O. Rueda, elaborado con uvas de las 
variedades 85% Verdejo y 15% Viura. Despalillado y fermentación alcohólica a 
temperatura controlada entre 14º y 15º C durante 15 días. Crianza durante 2 meses como 
mínimo, sobre sus lías finas, con el fin de conseguir que Fray German Verdejo equilibre 
y dulcifique, suavizando los tonos amargos característicos de la variedad Verdejo. En este 
tipo de vino no se realiza la fermentación maloláctica a fin de conservar el frescor y 
acidez moderada del vino. 

CATA FRAY GERMAN VERDEJO 2012 
El vino Fray German Verdejo presenta un color amarillo muy pálido con matices 
acerados. Su nariz es compleja e intensa, predominando el caracter floral y frutal a 
manzana verde y pera. En boca Fray German Verdejo  se presenta fresco, amplio, 
sabroso, con buena acidez, persistente, de largo retrogusto y con un toque amargo 
caracteristico del Verdejo. 

 

MARIDAJE FRAY GERMAN VERDEJO 2012 
Este vino Fray German Verdejo es ideal como acompañamiento de verduras, pescados, 
mariscos, aves y quesos. 
Temperatura de servicio Fray German Verdejo a 8º C. 
  

 

 
OPINIONES SOBRE FRAY GERMAN VERDEJO 2012 
 

Escribir un comentario  

Comensales 20. Puntuación 8.0 


