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Fiestas de la Vendimia
y Tradicional Vel de la Virgen Coronada

prog gastromusica 1.jpg




{;f V4
as 1

MENUS

ASOCIACION EXTREMENA DE CORTADORES DE JAMON.
Jaman D.O.P "Dehesa de Extremadura”.

Restaurante APICIUS, Mérida.
Gazpacho frutal.

Timbal de vegetales "Apicius”.
Copa tres leches.
' Bty S

Catering COME ¥ CALLA, Badajoz.

Tataki de atun con gelatina de lima y vinagreta de soja con sésamo.
Mithojas de solomillo ibérico y setas, con espuma de
Queso D.O.R "Torta de La Serena".

Semifrfo de mango y laminas de chocolate.

Restaurante EUSTAQUIO BLANCO, Caceres.
Pastel de boletus edulis y tricoloma con muselina de mostaza
¥ vinagreta de frutos secos.
Timbal de manitas gfaseadas "Eustaguio Bfanco®, con patatas revolconas.
Semifrio de queso con gelee de mango y coulis de frutos rojos.

Hospederia DONA MARIANA, Lierena.
Fastel de verduras de la huerta con toques de ibericos.
Solomillo de cerdo con frutos rojos y guisantes.
Mithojas con pasas, ron cariberio y salsa de chocolate.

Restaurante MAXI, Villafranca de los Barros.
Volcan de bacalao con ali-oli y vinagreta de frambuesa
guarnecido con juliana de pimientos rojos.

Trebol de solomillo ibérico con crema de avellanas, y
guarnicion de calabacin con queso y crujiente de bacon.
Semifrio de naranja.
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Restaurante LA CUADRA, Llerena.
Ensalada de jamaon iberico con vinagreta de frutos secos.
Carriflada de cerdo al vino tinto D.0. "Ribera del Guadiana” con pure de coming.
Mousse de arroz con leche y mermelada de arandanos.

Catering LA GRAN FAMILIA, Villafranca de los Barros.
Milhojas de pan de especias con foie, manzana y cebollita
caramelizada bronceada con crema de vino dulce.
Laminas de pluma iberica, sobre tartaletas con daditos
de verdura, en crema de almandras al semidulice,

Crufiente de chocolate rellenc de mousse de nafa condensada, con chocaofate
blanco, galletas maria y frutos rojos sobre carpaccio de frutas del fiempao.

Restaurante LA TABERNA DE SOLE, Merida.
Gazpacho de fresa.
Bacalao con cebolla caramelizada y reduccion de oporto.
Bollos de crerna con miel de "Las Hurdes'.

Gastrobar LA RAYA - Aromas y Sabores, Badajoz.
Vieira asada con cremoso de tubérculo aromatizado
con vinagreta de miel vy caviar rojo de salmon.
Cochinillo asado a baja temperatura con mie! de encina
y melocotdn asado e infusionado con uva verdejo.
Manzana en textura con compota caramelizada y agua de jazmin.

Catering ViA DE LA PLATA, Puebla de la Calzada.
Ensalda de arroz con tomates confitados v ali olf verds.
Mifthojas de iberico con crujiente de pan de ajo v aceite de hierbas.
Sorbete de maojito.

VINO&ARTE- Taller de Gastronomia, Merida.
Ajoblanco extremerio con uvas y perfas de melon.
Bacalao al estilo de Alcantara con manitas de cerdo ibérico.
Chaocofate en tres texturas.
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