


PRESENTACION

Abrimos al publico el sabroso esca-
parate de la Semana de Cocina Sego-
viana, que esta a punto de cumplir un
cuarto de siglo de vida. Un milagro, si &
lo hubiéramos pensado en los inicios
de esta aventura; el fruto de un esfuer- Aoon
zo colectivo, visto desde el presente.

Un trabajo de la Agrupacion Industrial de Hosteleros Segovianos y de
todos los profesionales que cada afio se vuelcan en esta iniciativa con
ilusion, talento y buen gusto.

En esta vigesimocuarta edicion el mend es amplio, variado y como
siempre exquisito. Propuestas culinarias, actividades formativas, even-
tos de divulgacion. Hermandad entre fogones y disfrute con mesa y
mantel, una simbiosis entre cocineros y comensales a la que otorgamos
aire de fiesta y celebracion.

La provincia de Segovia esta por derecho propio en el Olimpo de la gas-
tronomia espafiola. Y lo que pretendemos con esta Semana es sequir
avanzando en el camino de la excelencia para que continie morando
alli, junto a los mejores, aprendiendo y ensefiando, compartiendo, sa-
boreando, experimentando y afianzando la raiz.

Esta publicacion es una guia para hedonistas, un manual del buen yan-
tar, repleta de propuestas irrechazables preparadas con mimo para que
nuestra cita, la Semana de Cocina Segoviana, siga siendo un referente
imprescindible en la agenda gastronémica. Con pasién, con dedicacion,
con la calidad que ya no es una meta sino una exigencia.

Es la hora de disfrutar de lo trabajado, el momento de rendirse al placer

de los sentidos. Buen provecho.

Julidn Duque
Presidente de AIHS

PROGRAMA DE ACTOS del 12 al 24 de Abril

MARTES 12 DE ABRIL 20:00 h.

ACTO DE INAUGURACION en EL PORTICO REAL

El ropero solidario este afio ira destinado a ASPACE, también se
repartiran unas galletas de segovianas solidarias por gentileza del
Restaurante el Seforio de la Serrezuela.

JUEVES 14 DE ABRIL 17:00 h.

Xl CONCURSO PROVINCIAL DE TIRADA DE CERVEZA,
PRESENTACION DE LA CERVEZA ARTESANA DE MAHOU
Y CATA DE QUESOS DE SEGOVIA (Alimentos de Segovia,
Queseria artesanal de Sacramenia y de Valmonte), en el Centro
Integrado de Formacion Profesional Felipe VI de Segovia,
dentro de las jornadas de puertas abiertas. Patrocinado por cervezas
MAHOU (entrada libre y degustacion).

MARTES 19 DE ABRIL 9:30 h.

DIA DE LA PROVINCIA. Visita turistica y guiada por gentileza de
Prodestur, por la zona de Turegano con degustacion de productos
de Segovia en la Posada el Zagiian, de la queseria artesanal
de Sacramenia y de Valmonte. Seguiremos por Cantalejo,
Sacramenia y Fuentidueiia. Visita a las Bodegas Zarraguilla con
Cata de vinos y comida por gentileza de la misma bodega.

MIERCOLES 20 DE ABRIL A LAS 10:00 h.

TALLER DE COCINA SALUDABLE PARA NINOS Los nifios de
2° primaria del colegio CEIP Agapito Marazuela de la Granja
elaboraran sus propias pizzas en el mismo colegio. Exhibicion de
Acrobacias con Pizzas por Lorenzo Herrero de Pizzeria DUMBO.

JUEVES 21 DE ABRIL A LAS 17:30 h.

CATA DE VINOS Y MASTER CLASS DE CORTE DE JAMON Dirigido
por la Asociacion de Sumilleres de Segovia y de Castilla y Ledn. Master
class de corte de Jamén por gentileza de Jamones DOMPAL, Se
celebrara en el Restaurante El Rincon del Segoviano-Hotel
Acueducto (Vinos de Bodegas Zarraguilla y Bodegas Erre,
entrada libre y degustacion).




DOMINGO 24 DE ABRIL A LAS 20:30 h.

CENA DE CLAUSURA EN EL PARADOR DE LA GRANJA'Y
HOMENAJE A LOS HOSTELEROS GALARDONADOS

Restaurante El Bernardino
Carlos Alvarez Gémez (a titulo postumo)
Julia Cantalejo Olmos

Restaurante José Maria
José Marfa Ruiz Benito
Ascension Aragoneses Esteban

Bar La Amistad (Codorniz)
Angel Sanz de Castro
Isabel Lopez Saez

- Este afio pensando en nuestros clientes, y sabiendo que la cena
siempre es mas ligera, hemos decidido hacer los menUs de las
cenas mas cortos y también mas baratos.

- Por cada Cena de Domingo a Jueves regalamos una Tarjeta Turistica
(con descuentos en Hosteleria y Comercio) presentando el ticket del
restaurante en el Centro de Recepcion de Visitantes (Oficina de
Turismo-Plaza del Azoguejo).

- Los restaurantes participantes colaboran con el BANCO DE
ALIMENTOS de Segovia.

XVI CONCURSO NACIONAL DE JOVENES COCINEROS

Se celebraré en el Centro Integrado de Formaciéon Profesional
Felipe VI de Segovia, el dia 5 de Mayo a las 17 h dentro del IV
CONGRESO REGIONAL DE TURISMO Y GASTRONOMIA.

Mentis




Antigua Casa Vizcainos

NTIGUA CASA (C/ San Francisco, 12 Propietarios: Jose Antonio Go-
IZCAiNOS 40001 Segovia mez Sebastian, Daniel Fernandez
de Lucas, Daniel Mico Maestre
Tel. 921441 438 Jefe de Cocina:
antiguacasavizcainos.com | Daniel Ferndndez de Lucas
Jefe de Sala:
Daniel Micé

MENU COMIDA

Entrantes:
Ensalada de fruta escabechada al Pedro Ximénez con jamén de pato hecho en
casa y lascas de queso de oveja

Gambon en gabardina de almendra con emulsion de soja

DPrimer plato:
Arroz cremoso con setas y aroma de trufa

Segundo plato:
Pulpo braseado con reduccion de tomate y

MEN['J CfN caldo de azafran

4

Entrantes: Tercer plato:

Ensalada de fruta esca- Carrillada de buey estofada en
bechada al pedro ximénez con cava

jamén de pato hecho en casa y

lascas de queso de oveja Dostres

Gambon en gabardina de almendra con Empanadillas rellepas de
emulsion de Soja crema de naranja con

Primer plato: chocolate caliente

Arroz cremoso con setas y aroma de trufa Bebidas:

Segundo plato: Erre de Herrero Ver-
Pulpo breseado con reduccion de tomate y caldo dejo D.0. Rueda
de azafran AFRICA vino so-
& lidario D.O.P. Val-
Carrillada de buey estofada en cava tiendas Segovia

Postre: _ Agua mineral
Empanadillas rellenas de crema de naranja con Aquabona

chocolate caliente Cerveza Mahou
Bebidas: Café

Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda

AFRICA vino solidario

D.0.P. Valtiendas Segovia

Agua mineral Aquabona 23190€ 28,90€

Cerveza Mahou IVA incluido IVA incluido
Café

*Solo de domingo a jueves




Bar-Restaurante Infante

El Rancho de la Aldegiiela

C/ Isabel La Catdlica, 1 Propietario;
J 40001, Segovia Alonso Morujo Infante

Tel. 921 463 728 Jefe de Cocina:
I far)te ’ David Guijarro Parra

Jefe de Sala:

infantebarsg@gmail.com Felipe Garcia Barobs

............................................................................................

MENU COMIDA

1-Degustacion del tiempo en Aceite
2-Snack de Judiones

3-Vidriera - Foie

4~Planeta Molleja

d=Ensalada Mixta

©-Anchoa 0.0 .
7-Falso Risotto

8-Hira Zukuri de Salmon
9=Mantequilla de Mar
c 10-Mentira de Carabinero
MENU Cf~4 11-Sorbete en Suspension
1-Degustacion del IQ-FosquiniIIq Segoviano
tiempo en Aceite l3-l\/|ensajg en Ia'botella
14~-Gominola Ligera

Q-Planeta. el 13-Una velita a la Virgen
3~Falso Risotto 16-Café

4=Hira Zukuri de Salmon Bebidas:
d=Mentira de Carabinero Erre de Herrero Verdejo
6-Sorbete en Suspension DA.O. Rueda

i ; FRICA vino solida-
1 Fosqum.|||o SegO\.nano 6 D.OP. Valtiendas
8-Una velita a la Virgen

Segovia

I-Café Agua mineral
Bebidas: Aquabona
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda Cerveza Mahou
AFRICA vino solidario D.O.P. Valtiendas Segovia Acqmpgnado de

. maridaje
Agua mineral Aquabona
Cerveza Mahou *Debido a la duracion

de los menUs podremos
ofrecer este menu hasta
las 15:30.

Acompafiado de maridaje
*Debido a la duracion de
los menus podremos

ofrecer este men( hasta 39,90€
las 22:30. IVA incluido

54 90¢

IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

Pza. del Marqués de Lozoya, 3 Propietario:

% 40160 Torrecaballeros (Segovia) | Finca el Rancho S.L.
@@g Tel. 921 401 060 Jefe de Cocina:

DE LA ALDZGUELA FaX 921 401 250 Angel Garcia
www.fincaelrancho.com Jefe de Sala:
info@fincaelrancho.com Alberto Ayuso Molinero

............................................................................................

MENU COMIDA
Aperitivo:
Cebolla frita en aros
Croquetas de boletus de Soria

Meniz:
Crema de patata y foie de Malvasia
Lomo de bacalao con salsa de puerros almendra tostada

Cordero lechal asado en nuestro horno de lefia con ensalada de la huerta

Dostres
Helado crocanti de almendra con toffee de caramelo

Bebidas:
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda

AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou

Licor

38¢

IVA incluido



Hosteria Ca, Techu

Meson de Candido

sTRURH C/ El Pilar, 18 Propietario:
Qf@ D??@ 40400 I Espinar Jesus Garcia Marcos
. Segovia Jefe de Cocina:
La Hosteria . Techu
Ca, Techv Tel. 921 181 662
Jefe de Sala:

Cristina Eliane Estevez San Jose

............................................................................................

MENU COMIDA

Aperitivos:
Chupito de crema ligera de puerros del carracillo con gelee verde y huevas de
algas

Tartar de atin con brotes germinados
Ldminas de magret de pato con reduccién de vino de toro

Primer plato:
Judiones de La Granja con callos

DPescado:
Lomo de dorada al estilo de mi abuelo
Mariano

Aperitivos: Carne:
Chupito de crema ligera de Tournedo de ibérico con salsa
puerros del Carracillo con gelee de queso de Valdeon

verde y huevas de algas Dostres

Primer plato: Crema tostada aromati-
Judiones de La Granja con callos zada con agua de Pa-
Pescado: lazuelos
Lomo de dorada al estilo de mi abuelo Ma- )
Hano Bebidas:

Erre de Herrero Ver-
Carne: dejo D.O. Rueda

Tournedo de ibérico con salsa de queso de Val- AFRICA vino so-

B lidario D.0.P. Val-
Postre: tiendas Segovia
Crema tostada aromatizada con agua de Pala- Agua mineral
zuelos Aquabona
Bebidas: Cerveza Mahou
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda
AFRICA vino solidario D.0.P.
Valtiendas Segovia

Agua mineral Aquabona 22¢<
Cerveza Mahou IVA incluido

30¢

IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

Plaza del Azoguejo, 5 Propietario:
40001 Segovia Familia Céndi_do
Tel. 921 425 911 Jefe de Cocina:
Fax. 921 429 633 Eduardo Garcia
ax. . Jefe de Sala:
www.mesondecandido.es Alberto Lépez

candido@mesondecandido.es Sumiller: Pablo Martin

............................................................................................

MENU COMIDA
Aperitivo:
Espuma de judiones de La Granja con su guarnicién

Entrante:
Crema de pan con huevo a baja temperatura y gominola de pimentén

DPescado:

Merluza en salsa verde de manillas de lechazo y berberechos

Carne:

MEN['} Lingote de cochinillo y oro (Marca de Cali-
dad de Segovia) con puré de croissant y

CE~4 reduccion de café

Aperitivo:

Espuma de judiones de La Postre:

Granja con su guarnicion Bizcocho de cacao, trufa del

bosque y queso de cabra

Entrante: ) Valle del Tiétar Tierra de
Crema de pan con huevo a baja tempe- Sabor

ratura y gominola de pimenton

Pescado: Debidas:

Merluza en salsa verde de manillas de lechazo Erre de Herrero Ver-

y berberechos dejo D.O. Rueda
0 AFRICA vino soli-

Carne: dario D.O.P. Val-

Lingote de cochinillo y oro (Marca de Calidad de tiendas Segovia

Segovia) con puré de croissant y reduccion de café Agua mineral

Dostre: Aquabona

Bizcocho de cacao, trufa del bosque y queso de Cerveza Mahou
cabra Valle del Tiétar Tierra de Sabor

Bebidas:

Erre de Herrero Verdejo D.0. Rueda
AFRICA vino solidario

D.0.P. Valtiendas Segovia

Agua mineral Aquabona ,\,,%,%ﬁo
Cerveza Mahou

40¢

IVA incluido

*Sélo de domingo a jueves



Meson Esgo

Meson Las Palomas

(C/Real Bajan®3 Propietario:
40292 Aldea Real (Segovia) Alvaro Escnbe.ano Llorente
Tel. reservas: 921 570 496 JEfe de Cocina:

Mario Herrero Arranz
WWW.e5g0.6S

Jefe de Sala:
esgoevents  info@esgo.es

Alvaro Escribano Llorente

............................................................................................

MENU COMIDA

Aperitivos:
Sidra merengada
Falso ravioli de manitas y boletus con crema de foie

Entrantes:
Ensalada del mar en tempura
Mollejas de ternera con pulpo glaseado

Pescado:
Rubiel a baja temperatura con emulsion

Carne:
Perdices en dos salsas

Aperitivos:
Sidra merengada

0 . _ Dostre:
Falso ravioli de manitas y boletus Pecera de Celestino
con crema de foie

Entrantes: DBebidas:

Ensalada del mar en tempura Erre de Herrero Verde-
0 jo D.0. Rueda

Mollejas de ternera con pulpo glaseado AFRICA vino solida-

Pescado: rio D.O.P. Valtien-

Rubiel a baja temperatura con emulsion das Segovia

0 Agua mineral

Carne: Aquabona

Perdices en dos salsas Cerveza Mahou

Postre:

Pecera de Celestino

Bebidas:

Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda
AFRICA vino solidario

D.0.P. Valtiendas Segovia

Agua mineral Aquabona 26€
Cerveza Mahou IVA incluido

36¢

IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

Lag Ptonas

\ Ctra/ Robledo, 9 Propietario:
T CB. Diego y Fernando
&

40109 Valsain (Segovia) Jefe de Cocina:

Tel. reservas: 921 472 132 Diego Peinador Jiménez
= www.mesonlaspalomas.net lefe de Sala:
Fernando Peinador Jiménez
mesonlaspalomas@hotmail.com | Sumiller: Maria Tejero Rodriguez

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Ensalada de aguacates con gulas y vinagreta de pifiones y miel

Revuelto cremoso de gambas con queso de cabra y manzana crujiente

Pescado:
Lomito de bacalao con crema de calabacin y trigueros

Carne:
Manita de cordero lechal (IGP lechazo de
Castilla'y Leon) rellena de foie y boletus

Entrantes: Dostre:
Milhojas de crema y chocolate

Ensalada de aguacates
con salsa de frambuesa

con gulas y vinagreta de pifio-

nes y miel

Bebidas:
Revuelto cremoso de gambas con queso Erre de Herrero Verdejo
de cabra y manzana crujiente D.0. Rueda

AFRICA vino solidario
Pescado: . D.0.P. Valtiendas Se-
Lomito de bacalao con crema de calabacin y govia
trigueros 6 Manita de cordero lechal (IGP lecha- Agua mineral
zo de Castilla y Leon) rellena de foie y boletus Aquabona
Cerveza Mahou

Dostre: Café
Milhojas de crema y chocolate con salsa de fram- Pan

buesa

Bebidas:

Erre de Herrero Verdejo D.0. Rueda
AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou

Café 25,50¢

Pan IVA incluido

28.50¢

IVA incluido

*Sélo de domingo a jueves



Parador de Segovia y La Granja

Rte. La Concepcion

[ 4
LN Propietario: La Grania Propietario:
PARADORES Paradores de Turismo Restaurantej Paradores de Turismo
Segovia de Espafia S.A. Puerta de la Reina  Je Espaiia S.A.
. Director: Director:
Ctra. de Valladolid s/n Alberto Zerbini (/Infantes, 3 - 40100 Ajperto Zerbini
40003 Segovia Jefe de Comedor: | R-Sitio deS.Ildefonso  jefe de Cocina:

Tel. 921443737 Miguel A. Rodriguez Gil| Tel. 921010 750 Adrian Salas Diosdado

www.parador.es Jefe de Cocina: www.parador.es Sumiller:
segovia@parador.es  Sergio Mufioz Sanz lagranja@parador.es  Henar Puente

............................................................................................

MENU COMIDA

Degustacion de:
Quesos y chacinas de Castilla y Ledn

Ensalada de pimientos del Bierzo asados en horno de lefia
Judiones del Real Sitio de La Granja

Cochinillo de Segovia “Marca de Garantia” con patatas panadera y ensalada

Postre:

Nuestra version del tradicional Ponche Sego-
1 viano con bufiuelos rellenos de crema de

MENU Cf~4 vainilla

Entrante:

Sopa de Ajo emulsionada Bodega:

con chorizo de Cantimpalos y Erre de Herrero Verdejo D.O.

Jamén Ibérico de Bellota de Gui- Rueda

juelo AFRICA  vino  solidario

D.0.P. Valtiendas Sego-
Como plato principal: via
Bacalao a la brasa con crema de crustaceos y Agua mineral Aqua-
puerro de Sahagun al vapor bona
Cerveza Mahou
Como postre final: Café

Nuestra version del tradicional Ponche Segoviano
con bufiuelos rellenos de crema de vainilla

Bebidas:

Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda

AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou

Café / Infusiones

43¢

34

IVA incluido IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

Plaza Mayor, 15 Propietario: Bar Restaurante
40001 Segovia La Concepcion, S.L.

Tel. 921 460 930 Jefe de Cocina: Javier de Lucas
Fax. 921 460 931 Jefe de Sala: Marta Gomez
www.restaurantelaconcepcion.com | Sumiller:
laconcepcion@restaurantelaconcepcion.com | Fco Javier del Alamo Gémez

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Taco de atun rojo sobre ajoblanco con melaza de naranja y fresa de Bonanzas
ala plancha

Milhojas de verduras de Tabuenca salteadas con pifiones y boletus edulis de
Honza con galletas de hojaldre

Primer platos

Lomo de pez San Pedro relleno de Txangurro sobre salsifis
al orégano y crema de azafran

Sesundo plato:

Canelon de pato Malvasia y berenjena
N de Tabuenca ahumada con salsa de
Taco de atin rojo so- parmesano y avellanas

bre ajoblanco con melaza de Dostre:

naranja y fresa de Bonanzas a la Licuado de manzana reine-
plancha ta del Valle de las Cadere-
Milhojas de verduras de Tabuenca sal- chas con yogurt Celes-
teadas con pifiones y boletus edulis de tino Arribas al curry y
Honza con galletas de hojaldre helado de jengibre

A elegir: S
Lomo de pez San Pedro relleno de txangurro Bebidas:
Erre de Herrero

sobre salsifis al orégano y crema de azafran
0 I Verdejo D.0. Rueda

Caneldn de pato Malvasia y berenjena de Tabuen- AFRICA vino so-

ca ahumada con salsa de parmesano y avellanas lidario D.O.P. Val-
Dostre: tiendas Segovia
Licuado de manzana reineta del Valle de las Ca- Agua mineral
derechas con yogurt Celestino Arribas al curry y Aquabona

helado de jengibre Cerveza Mahou

Bebidas:
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda
AFRICA vino solidario
D.0.P. Valtiendas Segovia

Agua mineral Aquabona 36€
Cerveza Mahou

43¢

IVA incluido IVA incluido

*Sélo de domingo a jueves



Rte. El porton de Javier Rte. Casares - Acueducto

(/Villacastin, 30 Propietario:
40142 Marugan (Segovia) Beatriz Martin Ballesteros
Tel 921 196 141 Jefe de Cocina: Daniel Ijlerpéndez
Fax 921 196 141 Jefe de Sala: Alfonso Jiménez
: L Asesor gastronémico: Javier
www.elportondejavier.com Gonzalez Zufiga
restaurante@elportondejavier.com | Sumiller: Francisco Monedero

Avenida Padre Claret, 2 Propietario':
40001 Segovia Santiago Ortiz Casares

Tel. 921047 712

Www.restaurantecasares.com

CA2AEKES

Jefe de Cocina:
Angel Palomo de la Fuente

restaurante
¢l portén de javier

Jefe de Sala:
restaurantecasares@hotmail.com | Santiago Ortiz Casares

............................................................................................

MENU COMIDA

Dicamos:
Wok de verduras con boletus

Abrimos boca:
Garbanzos fritos con picadillo

Nuestra especialidad:
Arroz cremoso de bacalao y coliflor

Seguimos:
Albéndigas de congrio con salsa de pimiento

MEN I'J C asado
f~4 Terminamos:

Tournedo de carrilleras con cru-
jientes

Dicamos:

Wok de verduras con bo-
letus

Nos endulzamos:
Zanahoria y coco sobre
cremoso de leche

Bebidas:
Erre de Herrero Ver-
dejo D.O. Rueda

Nuestra especialidad:
Arroz cremoso de bacalao y coliflor

Sesuimos:
Albdndigas de congrio con salsa de pimiento
asado

Terminamos: Robert Vedel Cepas
Tournedo de carrilleras con crujientes Viejas Verdejo D.O.
Nos en‘dulzamos: iLFJE(Ijg A Vino so-
Zanahoria y coco sobre cremoso de leche lidario D.OP Val-
Bebidas: tiendas Segovia
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda Agua mineral
Robert Vedel Cepas Viejas Verdejo D.O. Rueda Aquabona

AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia Cerveza Mahou
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou

33¢

25¢

IVA incluido IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Terrina de foie con pimienta rosa y culis de mango tex-mex
Seguimos:
Ensalada de bacalao con pil-pil de pimiento del piquillo, crema de ajo tostado
y crujiente de jamon
De cuchara:
Crema de gambas, pan de pipas, tarta de aguacate y caviar rojo y negro
Del mar:

Rodaballo salvaje asado con salteado de espérragos
trigueros y chipirones con salsa de almejas
De la tierra:

MENU Cf~4 Lomo de corzo con crocanti de pista-

Entrantes: chos tostados y salsa de setas de

Terrina de foie con pimien- temporada

ta rosa y culis de mango tex-mex Los dulces:
Panacota con salsa de toffe

y gellé de pifia y naranja
Esponja de chocolate,

De cuchara:
Crema de gambas, pan de pipas, tarta

de aguacate y caviar rojo y negro

Segundos (a elegir):

Rodaballo salvaje asado con salteado de es-
parragos trigueros y chipirones con salsa de
almejas

Lomo de corzo con crocanti de pistachos tosta-
dos y salsa de setas de temporada

Los dulces:
Panacota con salsa de toffe y gellé de pifia y na-
ranja

Bebidas:

Robert Vedel Cepas Viejas Verdejo D.0. Rueda
AFRICA vino solidario D.O.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou

Café Stracto 28€

IVA incluido

*Sélo de domingo a jueves

helado de queso de
cabra con membrillo y
lengua de frambuesa

DBebidas:
Robert Vedel Ce-
pas Viejas Verdejo
D.0. Rueda
AFRICA vino so-
lidario D.O.P. Val-
tiendas Segovia
Agua mineral
Aquabona
Cerveza Mahou
Café Stracto

38¢

IVA incluido




Restaurante Casa Duque

Rte. El Rincén del Segoviano

C/ Cervantes, 12 Propietario:
g ﬁ( n} 40001 SEGOVIA Marisa Duque Pascual
_ &&*a\ﬁ“ Tel. 921 462 487 Jefe de Cocina:
\Buené | Fox.921462482 Carlos Martin
st oo e sesocia WWWTESaUranteduque.es | Jefe de Sala:
driomdn 1 info@restaurantedugue.es | José Marfa Herranz

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Tartar de tomate con lomito de sardina a la brasa en pan crujiente

Raviolis de manita de lechén en su propio jugo
Lingote de berenjena con brandada de bacalao y gambén al ajillo

Pescado:

Lomo de merluza al horno con cebolleta y toque de Lima con
costra de pan cracken

. Carne:

MENU CFEF Cochinillo elaborado a baja temperatura
~4 con patata y azafran

Entrantes:

Tartar de tomate con lomi- Dogtre:
o de sardina a la brasa en pan Tierra de chocolate con mous-

crujiente se dg mascarpone, caviar
de licor de amareto, espu-

Raviolis de manita de lechdn en su pro- may gelatina de café

pio jugo ]
Lingote de berenjena con brandada de ba- EBebidas:

calao y gambon al ajillo Erre de Herrero Ver-
dejo D.O. Rueda

Hotel Acueducto

Av. del Padre Claret, 10 Propietario:
40001, Segovia El cielo de Segovia s.l.

ELRINEGNIIELSEGDVIANU Tel. 921 424 800

Jefe de Cocina:
Web: en construccion Pedro Quian
reservas@elrincondelsegoviano.com

............................................................................................

MENU COMIDA

Entradas centro mesa:
Croquetillas caseras de pringd

Salteado de pulpo con shitakes, cremoso de patata y huevo frito
Puerros del carracillo a la brasa con romescu de kikos

Cuchareo:
Pocha fresca con centolla y calabaza

Plato principal:

Lomo de ternera negra segoviana con pimien-
7 tos asados al carbon

Entradas centro Bacalao asado en carbon de encina

mesa: con pisto de manitas

SAeado o ouino. con shikes Dostre:

cremoso de patata P/ huevo frito Hojaldre def manzana asa-

Puerros del carracillo a la brasa con ro- da con tofe de jengibre y

mescu de kikos helado de leche fresca

Plato principal: DBebidas:

Hamburguesa de ternera negra con pan a las Tinto Cair Cuvée D.

cinco pimientas, cebolla confitada, lascas de 0. Ribera del Duero

Carne:
Cochinillo elaborado a baja temperatura con
patata y azafran

Dostre:

Tierra de chocolate con mousse de mascarpone,
caviar de licor de amareto, espuma y gelatina de
café

Bebidas:
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda

AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cer\{eza Mahou 44_€

Café IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

AFRICA vino  so-
lidario D.O.P. Val-
tiendas Segovia
Agua mineral
Aquabona
Cerveza Mahou
Café

49¢

IVA incluido

ibérico y torta del Cafarejal

0
Bacalao asado en carbdn de encina con pisto de
manitas

Postre:
Hojaldre de manzana asada con tofe de jengibre y
helado de leche fresca

Bebidas:

Tinto Cair Cuvée D. O. Ribera del Duero
Blanco Catelo de Medina

Agua mineral Aquabona

Ce]{veza Mahou

Café

Combinado de importacion (P AeYs
a 5 €/copa IVA incluido
Pan

*Sélo de domingo a jueves

Blanco Catelo de
Medina
Agua mineral
Aquabona
Cerveza Mahou
Café
Combinado de
importacién a 5 €/
copa

Pan

40¢

IVA incluido



Rte. Julian Duque

Rte. La Cocina de Segovia

Hotel AR Los Arcos

%"’@ Plaza Mayor, 8 Propietario:

}“ 40001 Segovia Julign Duque Pascual
S

@ Tels: 921461577 Jefe de Cocina:

Jose M* M. Garcia
rdhd 620 190 579 Jefe de Sala y Sumiller:

www.restaurantejulianduque.es Gabriel Hernando

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Ensalada de escarola frissé, salmon al eneldo, bolitas de mozzarella, vinagreta
de ciboulette y miel de cafia

Paté de la casa con Aspic al Oporto y crema de naranja sanguina

Vol-au-vent relleno de salteado de verduritas, hongos, esparragos trigueros y
brocheta de langostino en panco

Pescado:
Lomo de lubina a la espalda y patatitas al

MENU C tomillo
f~4 Carne:

Tournedd de solomillo de choto,
salsa de trufas y foie de Abejar

Entrantes:

Ensalada de escarola fris-

sé, salmon al eneldo, bolitas de
mozzarella, vinagreta de ciboulette Dostres

y miel de cafia Biscuit de higos secos
Paté de la casa con Aspic al Oporto y cre- con salsa de chocolate
ma de naranja sanguina negro y orejones en
Vol-au-vent relleno de salteado de verduritas, Mistela

hongos, esparragos trigueros y brocheta de Debidas:
langostino en panco AFRICA vino soli-

Carne: d.ario D.O.P. 'Val-
Tournedd de solomillo de choto, salsa de trufas y tiendas Segovia
foie de Abejar Agua mineral

Aquabona
O Café y Aquardien-
Biscuit de higos secos con salsa de chocolate ne- te

gro y orejones en Mistela

Bebidas:
AFRICA vino solidario D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Café y Aguardiente 28€

IVA incluido

35¢

IVA incluido

*Solo de domingo a jueves

€]

La Cocina de Segovia PO EzeqUiel GOnZéleZ, 26 Director:

e 40002 Segovia Juan Pablo Zahonero
Tel. 921 437 462 Jefe de Coc_ina:

Fax. 921 428 161 Marco Antonio Llorente

) ) Jefe de Sala:
www.lacocinadesegovia.es Miguel Angel Martin

it =T reservas@lacocinadesegovia.es Sumiller: Elena Lopez

............................................................................................

MENU COMIDA

Primeros:
Ensalada con Jamén de Pato, Pulpo, Gambas Crujientes y Frutas

Marmitako Moderno al Estilo del Cheff con Vieiras y Txangurro en su Jugo Ma-
riscado

Segundos:
Bacalao a la Importancia con Hebras de Azafran y Puntas de Ibé-
rico Tierra de Sabor

Laminas de Calabacin con Solomillo de Cho-
to, Boletus y Foié al Aroma de Valtiendas

A elegir entre: Postre:
Ensalada con jamén de pato, Pastel de Pistacho con Espuma

pulpo, gambas crujientes y frutas de| ghocolate Blanco y He-
N ado

Marmitako moderno al estilo del Cheff

con Vieiras y Txangurro en su jugo mariscado Bebidas:

) Erre de Herrero Verde-
Segsundos a elegir Ide: jo D.0. Rueda
chalao ala importancia con hebras de aza- AFRICA vino solida-
fran y puntas de ibérico Tierra de Sabor rio D.O.P. Valtiendas

o ) ; Segovia

ENIES (_ig calabacin con sqlomlllo de choto, bo- Agua mineral
letus y foié al aroma de Valtiendas Aquabona
Dostre: Cerveza Mahou
Pastel de pistacho con espuma de chocolate blan- Cafe e infusiones
co y helado Minardises

Bebidas:

Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda

AFRICA vino solidario D.O.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou
Café e infusiones 24€
Minardises IVA incluido

36¢

IVA incluido

*De martes a sabado



Rte. La Codorniz

Propietarios:

LA C/ Hnos. Barral, 1
Hnos. Garcia de Frutos
Jefe de Cocina:

40001 Segovia
Tels: 921 463 897 - 921 463 904
c Fax: 921 463 897 Alfonso Garcia de Frutos

ODOR\“G' lacodoriz@restaurantelacodorniz.com | Jefes de Sala: Rodolfo Santos
www.restaurantelacodorniz.com y Juan Ignacio Lopez de Pablos
Siguenos en Facebook y en Twitter | Sumiller: Lino Garcia de Frutos

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
"La Ciruela”

Hojaldre relleno

Primer plato:
Ensalada de “Codorniz”

Segundo platos
Corvina con pisto

Tercer plato:

Milhojas de Rabo de Buey confitado relleno
de Foie

0

Entrantes: 4

“La Ciruela”
Hojaldre relleno

Primer plato:
Ensalada de “Codorniz”

Cochinillo de Segovia Marca de

Garantia asado con Patatas
Panadera

Dostres

Café al chocolate con

A elegir: nueces
C(c))rvina con pisto Debidas:
Milhojas de Rabo de Buey confitado relleno de Erre de Herrero Ver-
Foie dejo D.0. Rueda

0 Robert Vedel Ce-
Cochinillo de Segovia Marca de Garantia asado pas Viejas Verdejo
con Patatas Panadera D.0. Ruedq
Postre: idaro D.0F, Vo
Café al chocolate con nueces . e

i tiendas Segovia

Debidas: _ Agua mineral
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda Aquabona

Robert Vedel Cepas Viejas Verdejo D.O. Rueda
AFRICA vino solidario
D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona
Cerveza Mahou

Cerveza Mahou

29,90¢

24 90¢

IVA incluido IVA incluido

*Soélo de domingo a jueves

Jefe de Cocina:
Juanjo Mayo Torrubias

C/ Cronista Lecea, 10
Tel. reservas: 921 47 53 65

www.lalysegovia.es
Jefe de Sala:

lalir ran mail.com ;
alirestaurante@gmail.co Victor Olmedo Doalto

............................................................................................

MENU COMIDA

Entrantes:
Cecina de Kobe wagyu

Ensalada de verduras del Carracillo y Langostinos asados
Carne:
Hamburguesa de Kobe wagyu

DPostres
Tarta de queso viejo de Espirdo

Bebidas:
Vino blanco 921 Verdejo
D.0.Rueda 2014
Vino tinto ecologico Basconci-
llos Roble 2014 D.O Ribera
del Duero
Agua mineral
Aquabona
Cerveza Mahou

Entrantes:
Ensalada de verduras del
Carracillo y langostinos asados

Hamburguesa de Kobe Wagyu

Postre:

Tarta de queso viejo de Espirdo
Debidas: Pan incluido
Vino blanco 921 Verdejo D.0. Rueda 2014

Vino tinto ecologico Basconcillos Roble 2014 D.O

Ribera del Duero

Agua mineral

Aquabona

Cerveza Mahou

Pan incluido

35¢

IVA incluido

25¢

IVA incluido

*Sélo de domingo a jueves



Rte. Jose Maria

Rte. Narizotas

C/ Cronista Lecea, 11 Propietario:
(junto a Plaza Mayor) Jose M? Ruiz Benito

40001 Segovia :
Jefes de Cocina:
Tels. 921461 111-921 466 017 Manuel Soriano

Yose M reservas@restaurantejosemaria.com
-J'Jﬁf Alarid  correo@restaurantejosemaria.com Jefes de Sala:
Www.restaurantejosemaria.com Fulgencio Galindo

............................................................................................

MENU COMIDA

Tosta de anchoas y sardinas curadas con aguacate y tomate fresco
Espérrago blanco de temporada con reduccion de Ossian y salmén curado
Canelones de gallo Ibérico de corral a la tradicional “Pepitoria”

Cortante de sorbete del «Pago de Carraovejas» con mandarina

A elegir:
Cochinillo asado de nuestra corte y hornada
D. Marca de Garantia [COCHINILLO DE SEGOVIA]
Jarrete de cordero lechal con salsa de foie, hongos y reduccion de Monastrell

Taco de merluza con ajos dorados, pifiones y vinagre de Merlot

Dostres
Tiramist con toffee, helado de moka y amareto

DBebidas:

Blanco Quintaluna Ossian “El cordel de las Merinas” 2014
Tinto del Pago de Carraovejas Autor D.0. Ribera del Duero 2013
Cafés e infusiones y orujos varietales de nuestra bodega

49 50c

IVA incluido

NARIZOTAS Pza Medina del Campo, 2 | Propietario: Jose Luis Guijarro
BAR-RESTAURANTE 40001 Segovia

] Tel. 921 462 679
Fax. 921462 679
WWw.narizotas.net Jefes de Sala: Pedro Afonso y
narizotas@narizotas.net Antonio Gutiérrez

Jefes de Cocina: Nacho Guija-
rro, Juan Marfa Serantes

............................................................................................

MENU COMIDA
Empezamos con:
Brotes y candnigos aderezados con vinagreta de pistacho cubiertos con Perca adobada
Seguimos con:
Caramelo de Pasta Filo relleno de perdiz estofada al chocolate
Otra Cosa Mas:
Tosta de pulpo en tempura de pimentdn con puré rojo y crema de mahonesa de anchoas
Pasamos al Calentito:
Crema de Pepitoria con taquitos de pollo al ajillo
De la Mar Salada:

Merluza macerada en aceite de almendras sobre spaghetti
negros, hilos de caramelo de Médena y banderilla de
sardina Parrocha
El Sorbete es el Clasico...:

Cava, Ron Negrita y helado de limén
Carnes Finas:

" Supremas de cordero en costra de
no de Perdiz Estofada al Chocolate Spésamo y codilito de Lechdn so-
Tosta de Pulpo en Tempura de Pimen- bre manzanay un Gele de limén
ton con Puré rojo y Crema de Mahonesa Del Obrador:
de Anchoas Dulce de crema de yogur
con helado de yema y pi-

flones tostados y fritos de
galleta de mantequilla

Empezamos con:
Caramelo de Pasta Filo Relle-

Crema de Pepitoria con Taquitos de Pollo al Ajillo
De la mar salada:

Merluza Macerada en Aceite de Almendras sobre Debidas:

Spaghetti Negros, Hilos de Caramelo de Mddena y Erre de Herrero Verdejo

Banderilla de Sardina Parrocha D.O.Rueda

Del4brador: AFRICA vino solidario
: D.O.P. Valtiendas Se-

Dulce de Crema de Yogur con Helado de Yema y Pi- govia

fiones Tostados y Fritos de Galleta de Mantequilla Agua mineral Aquabona

Bebidas: Cerveza Mahou
Erre de Herrero Verdejo D.0. Rueda Terminamos con:
AFRICA vino solidario D.O.P. Valtiendas Segovia Café Montecelio Natu-
Agua mineral Aquabona ral 100%

Cerveza Manon Licores de Hierbas o Cre-
Terminamos con: mas

Café Montecelio Natural 100% 22€ 34’50€
Licores de Hierbas 0 Cremas  \VNTERES IVA incluido

*Solo de domingo a jueves



Rte. Panoramico La Postal

C/ Sacramento, 22 Direccion: Kamadhenu S.L.
Jefes de Cocina:

40196 Zamarramala (Segovia) Pablo Yagtie Mufioz

Jefe de Cuarto frio:
Ifiaki Llorente Manso
reservas@restaurantelapostal.com | Sumiller: Ismael Sanchez Jiménez

www.restaurantelapostal.com

............................................................................................

MENU COMIDA

Aperitivo:
Caneldn de triguero relleno de verdura de temporada y foie con salsa holandesa

Primer plato:
Ensalada de bacalao con berberechos, tirabeques y vinagreta de albahaca

Sesundo plato:
Arroz cremoso verde con pulpitos

Sorbete:
De té negro y aroma de fruta

MENU Cf~ Tercer plato:

4 Brocheta de cordero confitado a
baja temperatura con aroma de
miel y cuscUs

Aperitivo:

Caneldn de triguero relle-

no de verdura de temporada y
foie con salsa holandesa Dostre:

Drimer plato: Bizcocho de chocolate
Arroz cremoso verde con pulpitos caliente con quenelle
de queso y mango

Sorbete: .
De té negro y aroma de fruta Bebida:

Erre de Herrero Ver-
Sesundo plato: dejo D.0. Rueda
Brocheta de cordero confitado a baja temperatu- AFRICA vino so-
ra con aroma de miel y cuscds lidario D.O.P. Val-
Dostre: tiendas Segovia
Bizcocho de chocolate caliente con quenelle de Agua mineral
queso y mango Aquabona
Eebida: Cerveza Mahou
Erre de Herrero Verdejo D.O. Rueda Café
AFRICA vino solidario Pan

D.0.P. Valtiendas Segovia
Agua mineral Aquabona

Cerveza Mahou
Café y pan %\zinﬁgf

38.90¢

IVA incluido

*Cenas del jueves, viernes, sabado y domingo

Tel. 921 120 329 Jefes de Sala: Alfonso Mateo Polo
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