4 4
()
4 4
0 0
4 4
0.°@
b 44
4 4
44
4
0,0
4 4
0 0
4 4
4 4
0 0
4 4
0,0
4 4
o 0
4 4
0 0
4 4
0 0
b 44
4 4
4 4
4 4
050,
4 4
0,.@
& 4
0 0
44
4 4
0.0
4 4
(O 1eC)
4 4
(CFm.)
b 44
4 4
0.0
4 4
0 o
4 4
0 0
b 4 4
4 4
o 0
4 4

@y @
o

CIUDAD REAL, DESTINO GASTRONOMICO

La época de Alfonso X representa un hito
en la historia de Espafia en general y més
particularmente en la de Ciudad Real.

Hoy en dia podemos adentrarnos en

aquel apasionante periodo a través de su
cocina.

La evocacién de los banquetes medievales
estimula los sentidos y apetitos culinarios;
la recreacién gastronémica de un momento
perdido permite viajar en el tiempo a través
de los sabores.

Las Jornadas de Cocina Alfonsi son la
mejor oportunidad para conocer los

platos de otro tiempo pero en este lugar.
Este tipo de iniciativas, junto al resto de los
eventos gastronémicos que se realizan en
Ciudad Real, han permitido a la ciudad
entrar en el selecto club gastronémico
Saborea Espafia, auspiciado por la
Secretarfa de Turismo y Turespafia, que
engloba un distinguido grupo de ciudades
donde el arte del buen comer es sefia de

identidad.

AYUNTAMIENTO DE CIUDAD REAL

LA COCINA ALFONSI

organizan:

e ©
E

saborea i \;
TASTING

[1]

]orna(las

€

Ciudad Real

17 al 26 de septiembre
2010

Programa de Actividades

Viernes 17:
Visita Teatralizada en el Parque Arqueoldgico
de Alarcos.

Sabado 18:
Mercado Alfons, A

Lugar: Pl

Domingo 19:
Mercado Al_fnns'

Lugar: Pl

Lunes 20:
Concierto Miisica Medieval a ¢

Jueves 23:
Conferencla Gastronorma Medlev

Sabado 25:
Cata comentada de vino adaptada ainvidentes.
Abierta al publ.

Domingo 26:
ita guiada por’ la historia de C1udad Real.

s./1€nifiosde 6




Menus Alfonsies

Hotel Alfonso X el Sabio
C/ Carlos Vézquez 8

Menu

12 plato tiernas, perdiz y frutos secos de otofio

2'plato Cordero asado al bafio de miel y ciruelas

(a elegir) ]

ve crema de pifiones

Postre  Bizeocho dealm secos y miel

Vinos

Precio: 37 € (IVA
Restaurante Gran Mesdn
Ronda Ciruela 24
TIf: 926 227 239
Jefe de Cocina: Miguel Durdn

Meni

1*plato Ensalada de caza con frutos secos y vinagreta de miel

2 plato  Corzo saltarin a la juderia, détiles, cebolla francesa

pasas, pifiones, higos con salsa y fruta de la pasién

Postre  Fruta de sartén

Precio: 45 € (IVA incluido)

Restaurante Asador San Huberto
C/ Montiel s/n

TIf.: 926 923 535

Jefe de Coeina: Juan Carlos Martinez Ros

Meni

Entrante Piruleta de queso manchego con miel y
remolacha crujiente

1*plate Turbante de trucha fresca con jamén, almendras y
cangrejo de rio

2%plato  Brocheta de ciervo con fritada de la huerta y graten
de ajo-aceite.

Tortilla de manzana flambeada al ron con sorbete
de api

Postre

Y naranja.

Sefiorio de Guadianeja tempranillo

Precio 30€ (IVA incluido)

del 17 ol 24 de Septiembre

Hotel Santa Cecilia
¢/ Ti
TIf.: 926 228 545

Jefe de Cocina: Franci

Meni

Entrante Tr

y huevo)

1*plate  Doncellade guarnicion

jar del Re

2% plato

Postre g ado (torrijas)
Precio 30¢ (I

Restaurante La Cuchara de Hierbabuena

C/ Toledo, 85

Tif.: 926 225 707

Jefe de Cocina: Marco Godoy Jamett

12plate Puchero de caza

2*plato  Asado de cerdo con datiles a la miel
Postre  Manjar blanco

Vinos de la tierra y aguardiente blanco

Precio2g9 € (I
Hotel Guadiana
C/ Guadiana, 36
TIf.: 926 223 313
Jefe de cocina: José Antonio Gallarde

Aperitivo Berenjenas amoragadas

1*plate  Cuenco de sopa de hierbas frescas y agraz
con callos de cordero.

2tplato Garbanzos en potaje con cabeza de ternera,
frutas secas y azafrdn

3°plato  Espada de ciervo con setas en agridulee de
miel.

Vino blaneo Agora lagrima, airén y verdejo.

Dulees de sartén con sopa de almendras.
Vino de postre hipe

Postre

Dehesa
Caberr

Vino tinto

Precio 35 ¢ (IVA incluido)

Restaurante El Aguadero
Paseo de Carlos Erafia, 16
TIE: 92

Jefe de cocina: Ignacio Carrilero Alesanco

Hotel Dofia Carlota
1a Toledo, 21
Tif.: 926 231 610
Jefe de cocina: A

yaro Madrid

Entrantes Jamon, aceite y tomates de la tierra e Tosta de pate de perdiz

de pan morenao.

Estofado de ciervo con setas de temporada

1% plato lia perdiz escabec

con sus verduritas

as Taco de bacalao d

Pier

2% plato 2 de cordero rellena de sus mollejitas y pasas

Postre Postre  Frutas de sartén

Agua mineral, vino tinto de la regién

eIT

(TVA inel
(IVA inel

Precio 38 ¢

Precio 36 € (

Restaurante Fierabrds
Avda. Tablas de Daimiel, 19

Tif.: 926 g23 17

Jefe de Cocina: Julidn Espartero

Restaurante Don Sancho

C/ Altagracia, 52

TiIf.: 926 256 853

Jefe de cocina: Angel Pozo Amador

Arroz caldoso con caza menor

Ensalada de conejo de caza en escabeche con
vinagre de jenjibre.

Tortitas de trigo rellenas de lacén y queso de cabra

Codillo asado en salsa de frutos secos Ciervo al aroma de especias con higos gui

agridulee.

Macedonia de fruta natural

Tartadel convento ala canela y crema de frutos secos

Postre

Pan de cereales y vinos de la tierra
Pan, vino crianza, café y agua

Precio 35 € (IVA incluido)

' Restaurante Miami Park Precio 30€ (IVA
Ronda Ciruela 34
TIf: 926 222 043 Restaurante Alarcos Pablito

Cerro Alarcos
TIf.: 926 090 486
Jefe de cocina: Pablo Ruiz Yebenes

Jefe de Cocina: José Carlos Macias Maduefio

Verduras estofadas con especias

Guiso de trigo con pato azulén Ensalada de perdiz

Carrillada de cerdo ibérico con puré de calabacin y Judias blancas con oreja

naranja

Postre  Torrijas de Alarcos

Postre  Helado de yogurt con gelatina de miel y reduccién de
citricos

Agua y vinos de la tierra

Precio 40 € (IVA incluido) Precio 22 € (IVA incluido)




