
R E C E T A R I O 

P A I S A J E S  G A S T R O N Ó M I C O S 
D E  L A  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z

Y  T A M U J A



Í N D I C E

C O N T E X T O
04    0 5

M E N Ú S   D E L   T E R R I T O R I O
0 7    27

M E N Ú  L A S  7  M A R AV I L L A S
2 8    4 3

RECETAS CON PRODUCTO  
LOCAL 4 4    6 6

RE
CE

TA
RI

O



4/
72

5/
72

RE
CE

TA
RI

O

C O N T E X T O
C O N T E X T O

L A  D E H E S A  C O M O  P A I S A J E  G A S T R O N Ó M I C O

sierra de montánchez y tamuja los productos

La Comarca Sierra de Montánchez 
y Tamuja está  situada al sur de la 

provincia de Cáceres, formada por 21 
municipios: Albalá, Alcuéscar, Aldea del 
Cano, Almoharín, Arroyomolinos, Botija, 
Benquerencia, Casas de Don Antonio, 
Montánchez, Plasenzuela , Ruanes, Santa 
Ana, Salvatierra de Santiago, Sierra de 
Fuentes, Torre de Santa María, Torremocha, 
Torreorgaz, Torrequemada, Valdefuentes, 
Valdemorales y Zarza de Montánchez, 
dentro del ámbito de actuación de 
la Mancomunidad Integral Sierra de 
Montánchez y Tamuja.
Las principales vías que atraviesan o 

bordean la comarca, son la Ruta de la Plata 
(actual A-66) y la autovía Madrid- Lisboa (A-
5), que han jugado un papel fundamental  
en la vertebración del territorio y en la 
generación de actividad económica, a la 
vez que han mejorado el problema de la 
lejanía con las principales aglomeraciones 
urbanas peninsulares.
La carretera EX-206, es una de las carreteras 
regionales que comunica una gran parte 
de los municipios que conforman este 
territorio desde la ciudad de Cáceres a 
Miajadas, al igual que la EX-381, que une 
Montánchez con la ciudad de Trujillo. 

E l  j a m ó n  d e  M o n t á n c h e z  e s  ú n i c o  y  a u -
t é n t i c o ,  d o n d e  e l  c l i m a  f r í o  y  s e c o  e n  i n -
v i e r n o  y  c a l u r o s o  e n  v e r a n o  d e  l a  S i e r r a 
d e  M o n t á n c h e z  a  9 9 8  m e t r o s  d e  a l t i t u d 
a y u d a n  a  s u d a r  a l  j a m ó n  y  a  s u  s e c a d o 
n a t u r a l  p e n e t r a n d o  l a  g r a s a  p o r  t o d a  l a 
m a s a  m u s c u l a r  e  i m p r e g n a n d o  l a s  f i b r a s 
m u s c u l a r e s .  A d e m á s ,  l a  e s p e c i a l  c r i a n z a 
d e  l o s  c e r d o s  e n  p l e n a  d e h e s a  e x t r e m e ñ a 
c u y a  a l i m e n t a c i ó n  s e  b a s a  p r i n c i p a l m e n -
t e  e n  b e l l o t a s ,  h i e r b a s , …  y  l a s  t é c n i c a s 
e m p l e a d a s  p a r a  s u  e l a b o r a c i ó n ,  p r o p o r -
c i o n a n  e l  s a b o r ,  o l o r  y  t e x t u r a   t a n  e s p e -
c i a l  d e  e s t e  d e l i c i o s o  m a n j a r ,  a l  q u e  n i 
C a r l o s  V  p u d o  r e s i s t i r s e .  

L o s  e x c e l e n t e s  p a s t o s  n a t u r a l e s  q u e  o f r e -
c e n  l o s  l l a n o s ,  a l  n o r t e  d e  l a  C o m a r c a  S i e -
r r a  d e  M o n t á n c h e z  y  T a m u j a  h a c e n  p o s i -
b l e  q u e  e l  g a n a d o  o v i n o  p a s t o r e e  y  p u e d a 
a l i m e n t a r s e  d e  e l l o s ,  p r o d u c i e n d o  a s í  u n a 
e x c e p c i o n a l  l e c h e  d e  o v e j a  m e r i n a ,  c o n 
u n  s a b o r  m u y  p u r o ,  c o n c e n t r a d o  y   u n a 
a p r e c i a b l e  a c i d e z  c o n  l a  q u e  s e  o b t i e n e n 
l o s  a f a m a d o s  q u e s o s  d e  V a l d e f u e n t e s  o  l a 
i n c o n f u n d i b l e  D . O . P .  T o r t a  d e l  C a s a r .

A L M O H A R Í N

e l  h i g o

L a  l o c a l i d a d  d e  A l m o h a r í n ,  c u e n t a  c o n  e l  3 0  p o r  c i e n t o  d e  l a  p r o d u c c i ó n  t o t a l   d e  h i g o  d e l  p a í s , 
d e  u n  h i g o   d o n d e  d e s t a c a  l a  v a r i e d a d  d e  c a l a b a c i t a ,  d e  p i e l  f i n a  y  m u y  d u l c e  e n  s u  i n t e r i o r ,  e s 
c o n s i d e r a d a  c o m o  d e  " u n a  g r a n  c a l i d a d "  n u t r i c i o n a l .  G r a c i a s  a l  m i c r o c l i m a   q u e  l e  c o n f i e r e  l a 
S i e r r a  d e  S a n  C r i s t ó b a l ,  u b i c a d a  e n  l a  c o m a r c a  d e  l a  S i e r r a  d e  M o n t á n c h e z  y  T a m u j a  p e r m i t e  e l 
d e s a r r o l l o  d e  e s t a  v a r i e d a d ,  e n  s e c a n o  y  q u e  n o  r e q u i e r e  m u c h a  h u m e d a d .

e l  j a m ó n

e l  q u e s o 

E l  c u l t i v o  d e l  o l i v o  d e  l a  v a r i e d a d  v e r d i a l 
d e s t a c a  e n  e s t e  t e r r i t o r i o  p o r  l a  s e p a r a -
c i ó n  e n t r e  s u s  á r b o l e s ,  q u e  p e r m i t e  u n 
m a y o r  a l i m e n t o  d e  f o r m a  i n d i v i d u a l  p a r a 
c a d a  u n o  d e  e l l o s ,  o b t e n i e n d o  u n  f r u t o 
d e  u n a  c a l i d a d  c o n s i d e r a b l e  y  c o n  s a b o r 
a f r u t a d o ,  a p t o  p a r a  e l  c o n s u m o  d e  a c e i -
t u n a  d e  m e s a  o  b i e n  p a r a  l a  e l a b o r a c i ó n 
d e  a c e i t e . 
E l  a c e i t e  d e  l a  S i e r r a  d e  M o n t á n c h e z  y  T a -
m u j a  p r e s e n t a  u n a  g r a n  c a l i d a d ,  o t o r g a n -
d o  u n  a l t o  n i v e l  n u t r i c i o n a l  p a r a  n u e s t r a 
d i e t a  m e d i t e r r á n e a .

U n a  p a r t e  d e  l a  C o m a r c a  S i e r r a  d e  M o n -
t á n c h e z  y  T a m u j a ,  p e r t e n e c e  a l  á m b i t o  d e 
a c t u a c i ó n  d e  l a  D . O . P .  d e l  V i n o  R i b e r a  d e l 
G u a d i a n a  c o n  v a r i e d a d e s  d e  u v a  c o m o 
b o r b a ,  P e d r o  X i m é n e z ,  a l a r i j e  y  c a y e t a -
n a  y  l a s  t i n t a s  t e m p r a n i l l o  y  g a r n a c h a , 
s i e n d o  u n  t e r r i t o r i o  d e  g r a n  t r a d i c i ó n  e n 
e l  c u l t i v o  d e  l a  v i d ,  q u e  d e s t a c a  p o r  s u s 
v e r a n o s  m u y  c á l i d o s  e  i n v i e r n o s  s u a v e s . 
A d e m á s ,  n o  p o d e m o s  h a b l a r  d e  l o s  v i n o s 
d e  e s t a  t i e r r a ,  s i n  h a c e r  r e f e r e n c i a  a  l o s 
v i n o s  d e  p i t a r r a  c o n s u m i d o s  y a  p o r  e l 
c o n q u i s t a d o r  d e  P e r ú ,  F r a n c i s c o  P i z a r r o .

e l  a c e i t ee l  v i n o
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RECETARIO

L A  D E H E S A  C O M O  P A I S A J E  G A S T R O N O M I C O

B A R  L A  B O D E G A  D E  P É R E Z

R E S T A U R A N T E  L A  P L A Z A

R E S T A U R A N T E  L A S  V E G A S

MENÚ DEL TERRITORIO

PRIMER PLATO 
Tosta de patatera con miel e higos 

SEGUNDO PLATO
trinomio de Brochetas de queso con membrillo, higos y uvas

POSTRE 
sopa de almendras y mostillo

R E S T A U R A N T E  L A S  G L O R I A S

PRIMER PLATO 
Sopa de perdiz

SEGUNDO PLATO
Solomillo ibérico relleno de jamón ibérico, foie y pimientos del piquillo con salsa de fresas

POSTRE 
Arroz con leche

PRIMER PLATO 
sopa de tomate

SEGUNDO PLATO
cochinillo asado en horno de leña

POSTRE 
tarta de manzana

R E S T A U R A N T E  P A R A D O R  D E  L O S  L L A N O S

PRIMER PLATO 
Morcilla con tomate

SEGUNDO PLATO
Orejas estofadas

Tercer PLATO
Carrilleras al vino tinto

POSTRE
Flan de chocolate

PRIMER PLATO 
migas con huevo

SEGUNDO PLATO
PALETILLA DE CORDERO AL HORNO CON PATATAS PANADERAS

SEGUNDO PLATO
CARRILLERAS AL WHISKY CON HIGOS

POSTRE
flan de huevo con higos y fresas
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E L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

Tostamos en pan.

Pelamos la manzana, la troceamos  y luego la pasamos por la sartén.

A la manzana le añadimos la patatera, hasta que se deshaga y lo mezclamos todo.

Colocamos todo sobre el pan y le añadimos mermelada de higo al gusto.

Lista para presentarla al comensal.

P a t a t e r a ,  a  p o d e r  s e r  f r e s c a

M a n z a n a

M e r m e l a d a  d e  h i g o

P a n  d e  p u e b l o

P R I M E R  P L A T O
C A P R I C H O  D E  L A  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z
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S E G U N D O  P L A T O
S A B E  A  B E S O

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Tostaremos rebanadas de pan, y las cortaremos en trozos no muy grandes, puesto 

que nos servirán de base para nuestras brochetas.

Para el primer queso, el  curado de oveja, al ser un poco más suave, cortaremos un 

dado de unos 20gr y lo ensartaremos en la brocha junto con una uva previamente 

lavada. Seguidamente pincharemos la brocheta en nuestra tosta y reservamos.

El siguiente queso, el curado de cabra al pimentón, al ser un poco más ácido, necesi-

taremos un toque más dulce, para eso usaremos el dulce de membrillo, tan típico en 

nuestra zona. Cortaremos ambos en dos cubos de igual tamaño y los dispondremos 

en la brocheta, seguidamente a la tosta, y nos preparamos para el último paso.

El queso añejo, al ser potente, picante y con unos toques salinos exquisitos, podre-

mos maridarlo con un chocolate amargo y un toque dulce, para eso, el bombón Ra-

bito Royale, nos otorgará justo lo que buscamos.

Cuando tengamos las tres brochetas listas y pinchadas en sus respectivas tostas, las 

dispondremos en ese orden para que la degustación vaya de menos a más. Empe-

zando por el más suave y terminando con la potencia del queso añejo.

Todo esto no tendrá sentido si no lo acompañamos de uno de los fabulosos vinos de 

la zona.

E L A B O R A C I Ó N

Q u e s o  C u r a d o  d e  O v e j a

Q u e s o  c u r a d o  d e  C a b r a  a l  p i m e n t ó n

Q u e s o  A ñ e j o  d e  O v e j a .

U v a s

D u l c e  d e  m e m b r i l l o

P a n  d e  p u e b l o

B o m b ó n  d e  h i g o  ( R a b i t o  R o y a l e )
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P O S T R E
S O P A  D E  A L M E N D R A S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

6 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Infusionamos la leche, con el zeste de limón y la canela, dejamos enfriar y colamos

Mezclamos la leche infusionada con la pasta de almendras, el azúcar y mezclamos 

bien, hasta que quede una masa más o menos espesa y sin grumos.

Sobre una fuente de horno, cortamos el pan en rodajas muy finitas y colocamos 

cubriendo la fuente. Añadimos la crema sobre la fuente con el pan cortado en reba-

nadas muy finas y removemos con cuidado hasta que se empiece a ablandar el pan. 

Precalentamos el horno a 200º durante 10 minutos. Metemos el recipiente con las 

sopas en la bandeja del medio con temperatura arriba y abajo durante 15min aproxi-

madamente a unos 180º, hasta que cuajen un poco.

Cuando haya enfriado, desmoldamos con cuidado en una fuente y cortamos en cua-

drados al gusto. Las presentamos con piñones y almendras fileteadas y ligeramente 

tostadas por encima.

E L A B O R A C I Ó N

L e c h e  e n t e r a 	 1  l

P a s t a  d e  a l m e n d r a s  	 5 0 0  g r

L i m ó n 	 1

R a m a s  d e  c a n e l a 	 2

B a r r a  d e  p a n  n o r m a l 	 1

C u c h a r a d a s  d e  c a n e l a  e n  p o l v o 	2

P i ñ o n e s 	 1 0 0  g r

Almendras tostadas y fileteadas	 1 0 0  g r

A z ú c a r 	 2 0 0  g r
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E L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

Cortamos las verduras en juliana, las rehogamos en aceite de oliva junto al laurel 

y la pimienta, cuando estén bien pochadas, incorporamos el tomate triturado y 

el tomate frito junto a la cayena rectificamos de  sal, dejamos a fuego lento 20 

minutos troceamos la morcilla en rodajas incorporamos y dejamos 2 minutos y 

servimos

M o r c i l l a 	 1  k i l o

P i m i e n t o  r o j o 	 1

C e b o l l a 	 1

D i e n t e s  d e  a j o s 	 3

L a u r e l 	 1  h o j a

P i m i e n t a 	 3  b o l a

To m a t e s 	 3

A c e i t e 	 2 5 0  m g

C a y e n a  m o l i d a 	 1  c u c h a r a d a

S a l

P R I M E R  P L A T O
M O R C I L L A  C O N  T O M A T E
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S E G U N D O  P L A T O
O R E J A S  E S T O F A D A S

I N G R E D I E N T E S
T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

6 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Cortamos las verduras en juliana y reogamos,en una olla rápida ,junto al laurel y las bo-

las de pimienta,cuando estén pochadas incorporamos una cucharada de pimenton y el 

vino ,dejamos que se consuma y echamos las orejas, cortadas en cuadros y cubrimos de 

agua las oreja, la guindilla y sal y cerramos la olla

Dejar cocer 45 minutos, después abrir la olla y dejar cocer 5 minutos más para espesar 

el caldo

E L A B O R A C I Ó N

O r e j a s 	 1 k i l o

C e b o l l a 	 1

P i m i e n t o  r o j o 	 1

D i e n t e s  d e  a j o s 	 5

H o j a s  d e  l a u r e l 	 2

B o l a s  d e  p i m i e n t a 	 3

G u i n d i l l a s 	 2

S a l 

V i n o  b l a n c o 	 m e d i o  v a s o

P i m e n t ó n  d e  l a  Ve r a 	 1  c u c h a r a d a
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E L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

9 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

Cortar las carrilleras en cuadros o enteras según gusto, sal pimentas las carrilleras 

y marca a fuego fuerte apartarlas y reservar, cortar la verdura a juliana y pochar en 

el aceite de las carrilleras después incorpora el vino y dejar que reduzca y seguid-

amente triturar la verdura con la batidora, colar e incorporar las carrilleras junto a 

la mermelada y cubrir con agua dejar cocer a fuego lento una hora más o menos 

hasta q estén tiernas y rectificar de sal si fuera necesario   

C a r r i l l e r a s  d e  c e r d o  	 1  k g .

P u e r r o s  	 2

P i m i e n t o  r o j o  	 1

Z a n a h o r i a s 	 2

V i n o  T i n t o 	 1  v a s o

M e r m e l a d a  d e  f r e s a 	 2  c u c h a r a d a s

S a l 

P i m i e n t a  b l a n c a

A c e i t e  o l i v a

T E R C E R  P L A T O
C A R R I L L E R A S  A L  V I N O  T I N T O
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P O S T R E
F L A N  D E  C H O C O L A T E

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

8 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

En un bol cascar los huevos y batirlos con el azúcar y cola cao después echar la leche  

y seguir batiendo. Cubrir el fondo del molde con sirope y echar la mezcla, hornear al 

baño maría a 150ºC  una hora y veinte, dejar enfriar y desmoldar.

E L A B O R A C I Ó N

L e c h e  	 8 0 0  m l .

H u e v o s 	 7

A z ú c a r 	 2 5 0  g r .

C o l a  C a o 	 5  c u c h a r a d a s

S i r o p e  d e  c h o c o l a t e 
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Picamos la cebolla y el pimiento en trozos pequeños y los ponemos en una 

sartén con un chorrito de aceite para refreirlo. 

Una vez que el pimiento y la cebolla estan bien refritos le añadimos las per-

dices hasta conseguirle un color doradito y seguidamente le añadimos una 

cucharadita de pimentón.

Seguidamente le añadimos el vasito de soberano y lo dejamos hasta que el 

alcohol se evapore.

Ya evaporado el alcohol le añadimos el agua y lo dejamos que cueza hasta 

que veamos que las perdices ya estan en su punto de coción.

Una vez cocidas las sacamos y las dejamos aparte mientras que ponemos a 

gusto el caldo .

Deshuesamos las perdices, las picamos no muy pequeñas y se lo añadimos 

al caldo.

Dejamos cocer unos minutos con la perdiz troceada para que coja gusto y 

apartamos.

Al servirla le añadimos unos picatostes

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

E L A B O R A C I Ó N

RE
CE
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O

P e r d i c e s 	 2

P i m i e n t o  r o j o  	 1 0 0  g r

C e b o l l a  	 1 0 0  g r

P i m e n t ó n  	 1  c u c h a r a d a

S o b e r a n o  (  v a s o  p e q u e ñ o  )  	 1

A g u a 

A c e i t e  d e  o l i v a 

S a l 
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E L A B O R A C I Ó NE L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

Teoceamos el jamon, se lamina el foie, preparamos los pimientos en tiras y cortamos la 

cebolla en juliana. Pochamos la cebolla.

Abrimos el solomillo en libro y lo rellenamos con los ingredientes que habiamos prepa-

rado anteriormete. Le añadimos sal al solomillo y lo pasamos por la harina.

Sellamos el solomillo en una sarten con abundante aceite.

Precalentamos el horno a 150 ºC, seguidamente horneamos el solomillo durante 10 min.

Por ultimo cortamos el solomillo en medallones y lo salseamos.

ELABORACIÓN DE LA SALSA: 

Añadimos en una sarten las fresas y le vamos añadiendo poco a poco el azúcar para 

que se vayan confitando.

Una vez confitamos añadimos un poquito de agua y trituramos.

Lo montamos todo en una base de patatas paja.

S o l o m i l l o  i b e r i c o 	 1

J a m o n  i b e r i c o 	 5 0  g r

F o i e  d e  p a t o 	 5 0  g r

P i m i e n t o  d e l  p i q u i l l o 	 2 5  g r

C e b o l l a 	 2 5  g r

H a r i n a  p a r a  f r e i r

A c e i t e  d e  o l i v a

P a r a  l a  s a l s a :

F r e s a s 	 1 0 0  g r

A z ú c a r

S E G U N D O  P L A T O
S O L O M I L L O  I B É R I C O  R E L L E N O  D E  J A M O N  I B É R I C O ,  F O I E 

Y  P I M I E N T O S  D E L  P I Q U I L L O  C O N  S A L S A  D E  F R E S A S
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P O S T R E
A R R O Z  C O N  L E C H E  A  L A  C A N E L A

En una cazuela ponemos unos 100ml de agua y le añadimos la rama de canela y la cascara 

de la naranja. Dejamos hervir hasta que el agua vaya cogiendo un poco de sabor de canela y 

naranaja.

Añadimos el arroz y lo dejamos hasta que el arroz se quede sin agua y seguidamente le va-

mos añadiendo leche.

Cuando el arroz este casi cocido se le añade azúcar al gusto.

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

E L A B O R A C I Ó N

L e c h e  	 2  l i t r o s

P i e l  d e  u n a  n a r a n j a 

R a m a  d e  c a n e l a  	 1

A r r o z  	 2 0 0  g r 
(  a  p o d e r  s e r  a r ro z  re d o n d o )

A z ú c a r 
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Laminar el pan y reservar.

Sofreir todos los ingredientes, excepto el ajo (machado) y el pimentón, que se añadiran en el 

ultimo momento, antes de retirarlo del fuego.

Cuando el sofrito este listo, añadir el agua y cocer durante 15 minutos a fuego medio.

Para servirlo, poner el pan laminado previamente, en una sopera y agragar el caldo.

Como recomendación, se puede acompañar con higos o uvas, según la temporada.

I N G R E D I E N T E S
T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

E L A B O R A C I Ó N
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P a n  d e l  d í a  a n t e r i o r 	 1 / 2

To m a t e s 	 1 / 2
 
k g

C e b o l l a  	 1

P i m i e n t o  r o j o 	 1

D i e n t e s  d e  a j o 	 3

H o j a s  d e  l a u r e l 	 2

A c e i t e  d e  O l i v a 	 c / s

S a l 	 c / s

P i m e n t ó n 	 1  c u c h a r a d a  p o s t r e

A g u a 	 2  l
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P O S T R E
T A R T A  D E  M A N Z A N A

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

9 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Pelar y laminar las Manzanas. Mantener.

Mezclar el resto de ingredientes hasta que quede una masa homogénea.

Cubrir con papel de hornear la bandeja donde se va a hacer la tarta.

Esparcir en la bandeja la mitad de la masa y cubrirla con la Manzana laminada, haciendo 

filas verticales.

Cuando este completamente cubierta con la Manzana, verter encima el resto de la masa 

y repetir la misma operación con las Manzanas.

Precalentar el horno a 200ºC.

Hornear la tarta durante 1h a 180ºC.

E L A B O R A C I Ó N

22
/4

8

23
/

4
8

M a n z a n a s  a m a r i l l a s 	 1  k g

H u e v o s 	 8

A c e i t e 	 2 5 0  g r

H a r i n a 	 2 5 0  g r

A z u c a r  	 2 5 0  g r

S o b r e s  d e  l e v a d u r a 	 2
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S E G U N D O  P L A T O
C O C H I N I L L O  A L  H O R N O

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

1 3 5  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Untar con la manteca de forma uniforme la bandeja donde vamos a hornear el 

Cochinillo.

Abrir el Cochinillo en canal, sazonarlo y repartir el ajo por toda la carne.

Colocar el Cochinillo boca abajo en la bandeja donde se va a hornear  y verter el 

agua.

Precalentar el horno a 200 ºC.

Hornear el Cohinillo durante 2h a 180ºC, preferiblemente en horno de leña.

Como recomendación, acompañar el cochinillo con patatas panaderas.

E L A B O R A C I Ó N

C o h i n i l l o  d e  5 k g . 	 1

A g u a . 	 1 / 2  l

A j o  p i c a d o 	 u n a  c u c h a r a d a

M a n t e c a 	 1 0 0  g r

S a l
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E L A B O R A C I Ó NE L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

1 5 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

Poner la paletilla en una bandeja de horno, rehogamos con un vaso de agua, lo sal-

pimentamos y finalmente lo bañamos con chorro generoso de aceite de oliva. Lo in-

troducimos en el horno previamente precalentado a 200ºC durante unas dos horas, 

girándolo cada media hora y glaseándolo con sus jugos. Así conseguiremos un dorado 

uniforme. Pelamos las patatas mientras se cocina, y en la última vuelta las metemos en 

el horno junto al cordero.

P a l e t i l l a  d e  c o d e r o  a l r e d e d o r  d e  1 k g

S a l

A c e i t e  d e  o l i v a

P a t a t a s 	 3

C e b o l l a 	 1

P i m i e n t a  n e g r a

P R I M E R  P L A T O
P A L E T I L L A  D E  C O R D E R O  A L  H O R N O  

C O N  P A T A T A S  P A N A D E R A S
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S E G U N D O  P L A T O
M I G A S  C O N  H U E V O S

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

En un perol ponemos aceite de oliva, echamos los pimientos, añadimos el tocino (cor-

tado en tacos) y dejamos que se fría, a continuación añadimos el pimentón y el agua y 

dejamos cocer 10 minutos. Añadimos el pan y no dejamos de mover (muy importante) 

hasta que esté dorado. Una vez emplatamos las migas freímos los huevos y los coloca-

mos encima.

E L A B O R A C I Ó N

P a n  s e c o  ( d u r o ) 	 1  k g .

A c e i t e  d e  o l i v a

To c i n o  d e  i b é r i c o 	 2 0 0  g r .

P i m i e n t o s  r o j o s 	 2

C a b e z a  d e  a j o 	 1

S a l  ( a l  g u s t o )

P i m e n t ó n  ( a l  g u s t o )

H u e v o s 	 2

A g u a
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E L A B O R A C I Ó NE L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

5 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3
I N G R E D I E N T E S

Limpiamos bien las carrilleras quitándole la telilla que las recubre para que no se 

encojan y las salpimentamos.

Introducimos todos los ingredientes en la olla menos los higos, ponemos la olla a co-

cer 30 minutos. Después destapamos la olla, añadimos los higos y volvemos a tapar 

otros 10 minutos.

Se pueden acompañar con unas patatas panaderas.

A j o s  p e l a d o s 	 8 0  g r .

A c e i t e  d e  O l i v a 	 7 5  g r

C a r n e  d e  C a r r i l l e r a  d e  I b é r i c o 	 1  kg

L a u r e l 	 2  h o j a s

V i n o  o l o r o s o 	 2 0 0  g r .

W h i s k y 	 1 0 0  g r .

H i g o s  s e c o s 	 6  u  8

S a l

T E R C E R  P L A T O
C A R R I L L E R A S  A L  W H I S K Y  C O N  H I G O S
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O

P O S T R E
F L A N  D E  H U E V O

I N G R E D I E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

5 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Echar caramelo líquido en molde, a continuación en un bol mezclas todos los ingre-

dientes, una vez mezclados pasamos todo al molde donde pusimos el caramelo.

Introducimos en el horno al baño maría y lo ponemos a 160 grados unos 45 minutos.

Sacarlo de horno, dejarlo enfriar, desmoldarlo y listo para servir.

E L A B O R A C I Ó N

H u e v o s  d e  c a m p o 	 6

A z u c a r 	 8  c u c h a r a d a s

L e c h e 	 1 / 2  l i t r o

C a r a m e l o  l i q u i d o
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L A  D E H E S A  C O M O  P A I S A J E  G A S T R O N O M I C O

MENÚ de las siete maravillas

entrantes
Embutidos ibéricos.

MARAVILLA: Castillo de Montánchez (Montánchez) 

Quesos de Valdefuentes. 
MARAVILLA: Claustro del Convento de San Agustín (Valdefuentes) 

Revuelto de productos silvestres. 
MARAVILLA: Villasviejas del Tamuja (Botija)

L a  c o m a r c a  S i e r r a  d e  M o n t á n c h e z  y  Ta m u j a  t e  i n v i t a  a  d i s f r u t a r  d e  u n  m e n ú  g a s t r o -
n ó m i c o  e l a b o r a d o  c o n  l o s  m a n j a r e s  m á s  c a r a c t e r í s t i c o s  q u e  c o m p o n e n  l a  R u t a  d e  l a s 
S i e t e  M a r a v i l l a s . 

S i e t e  j o y a s  p a t r i m o n i a l e s  y  n a t u r a l e s  q u e  m u e s t r a n  l a  h i s t o r i a  y  l a  c u l t u r a  d e  e s t e 
t e r r i t o r i o ,  p e r f e c t a m e n t e  f u s i o n a d o s  c o n  l o s  p r o d u c t o s  g a s t r o n ó m i c o s  q u e  m e j o r  l a 
r e p r e s e n t a n :  j a m ó n  i b é r i c o  y  e m b u t i d o s ,  q u e s o s ,  c e r d o  i b é r i c o ,  p r o d u c t o s  s i l v e s -
t r e s ,  n a r a n j a s ,  h i g o  y  c a z a .

D e s c u b r e ,  s i e n t e  y  d e g u s t a  e l a b o r a c i o n e s  a  f u e g o  l e n t o  c a r g a d a s  d e  t r a d i c i ó n  y  p o n 
a  p r u e b a  a  t u  p a l a d a r  c o n  e s t e  m o s a i c o  d e  s a b o r e s  q u e  p e r m a n e c e r á n  e n  t u  m e m o r i a .

primer plato 
Cochinillo asado. 

MARAVILLA: Encina La Terrona (Zarza de Montánchez) 

SEGUNDO plato 
Perdiz escabechada. 

MARAVILLA: Pinturas de la Ermita del Santísimo Cristo del Amparo (Benquerencia)

prepostre 
Sorbete de naranja. 

MARAVILLA: Basílica de Santa Lucía del Trampal (Alcuéscar)

postre
Biscuit de higos o bombón de higo. 

MARAVILLA: Ruta de los Molinos (Arrroyomolinos) 
L a  D E H E S A
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La construcción inicial del Castillo de Montánchez se remonta al S.II y data de origen 
romano. Posteriormente, entre los años 467 y 713 estuvo en manos visigodas. En este 
año (713), la Villa cae en poder musulmán; quienes refuerzan la primitiva fortificación 
romana y la amplían. Ya en los S.XII y XIII, con la reconquista cristiana, la fortaleza 
cambia varias veces de dominio. 
La alternancia entre moros y cristianos definió la estructura definitiva del castillo. Fi-
nalmente, su definitiva reconquista, no se dio hasta 1230 durante la campaña militar, 
emprendida por Alfonso IX, en la que toma Badajoz, Mérida y Montánchez. Casi de 
forma inmediata se entrega el control del Castillo a la recién creada Orden de San-
tiago.
Así, su herencia histórica y su situación estratégica en lo alto de la Sierra de Montán-
chez, le han otorgado el reconocimiento de una de las maravillas de esta comarca, 
compartiendo su fama con el apreciado jamón de Montánchez.

C O N T E X T O

¿ D Ó N D E  C O M P R A R L O ? ¿ D Ó N D E  D E G U S T A R L O ?

C A S T I L L O  D E  M O N T Á N C H E Z

La gastronomía de Montánchez está ligada 
ascestralmente con el cerdo ibérico y todos 
sus productos. Por ello, la matanza es un he-
cho consustancial con los montanchegos.

En este pueblo se puede decir que existe la 
matanza familiar y la industrial. La primera 
es la que está cargada de tradicción y viven-
cias de estos hombres montanchegos, pero 
también sin ella no se podría contemplar la 
de tipo industrial.

Según los testimonios recogidos las matan-
zas duraban tres días. En aquellos días de 
sosiego y disfrute se comían las migas ma-
tanzeras y aguardiente para el desayuno y 
al mediodía tocino y morro a la parrilla, y el 
cocido y el repollo con morcilla de vientre y 
huesos, o la carne de la cabeza con patatas.

También se hacía sopa de cachuela y el lla-
mado arroz matanzero que se hacía con 

prueba de cerdo, y se hacía la pringue, que 
es caldillo de higado y pulmón en manteca.

La cultura del jamón está inmersa en las 
costumbres de este pueblo.

La producción industrial en la primera mi-
tad del S. XX era muy familiar de tal mane-
ra que se curaban entre 300 y 500 jamones 
por familia de manera natural en bodega. 
Era necesario conocer los vientos y los fríos 
y luchar contra el piojillo, situación total-
mente diferente a las actuales industrias 
jamoneras con una producción aceptable y 
un manejo de curación en base a métodos 
artesanales pero con los avances que le ha 
permitido la ciencia. 

Así este pueblo está ligado a este producto 
estrella como es el jamón y al cerdo ibérico 
como animal emblemático.

E M B U T I D O S  I B É R I C O S 
M A R A V I L L A :  C A S T I L L O  D E  M O N T Á N C H E Z  ( M O N T Á N C H E Z )

En Montánchez:
•  J a m o n e s  Á l v a r o  G a l á n : 

 9 2 7  3 8 0  3 1 0

•  J a m o n e s  C a s a  B a u t i s t a : 

 9 2 7  3 8 0  3 1 1  /  6 1 9  0 3 3  8 3 1 

 w w w . j a m o n e s c a s a b a u t i s t a . e s  

•  J a m o n e s  R o s c o : 

 9 0 2  1 0 6  8 5 3

 w w w . j a m o n e s r o s c o . c o m 

•  J a m o n e s  V í n c u l o : 

 9 2 7  3 8 0  6 4 6

En almoharín:
•  J a m o n e s  A l m o h a r í n :  

 6 0 9  3 3  8 6  5 0

En valdefuentes:
•  I b é r i c o s  D i e g o  A l v a r a d o : 

 9 2 7 3 8  8 0  5 2  /  6 2 6 1 5  6 7  2 4 	

En Montánchez:

•  L a  b o d e g a  d e  p é r e z

 C /  V i r g é n  d e l  C a s t i l l ,  1 0 1 7 0  

M o n t á n c h e z ,  C á c e r e s
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Queso de ValdefuentesEl Convento y la Iglesia de San Agustín tuvieron una construcción lenta y laboriosa, al 

parecer duró 87 años (1.634-1.721). Estuvo habitado por trece frailes Agustinos Recoletos 

mantenidos por las donaciones y limosnas de los feligreses. Durante la desamortización 

de Mendizábal, se suspende esta comunidad religiosa y se expropian sus bienes, pasan-

do a formar parte de la Hacienda Pública.

Posteriormente fue comprado por el Duque de Abrantes y Marqués de Valdefuentes, 

debido a que su palacio se comunicaba con dichas edificaciones. En 1.947 el Convento 

fue donado al pueblo de Valdefuentes y al arzobispado por el último Marqués de Valde-

fuentes.

Del conjunto eclesiástico destaca el Claustro que perteneció a la Orden de los Agusti-

nos Recoletos del S.XVII siendo soportado económicamente por los Marqueses de Val-

defuentes quienes donaron una casa con una huerta para que viviesen los religiosos. 

Alrededor del claustro se encontraban las dependencias conventuales contando con dos 

alturas, destacando en la planta alta la decoración con la técnica del esgrafiado, utilizada 

para la decoración de fachadas y muy representativa de la localidad.

Q U E S O S  D E  V A L D E F U E N T E S . 
M A R AV I L L A :  C L AU S T R O  D E L  C O N V E N T O  D E  S A N  AG U S T Í N  ( VA L D E F U E N T E S )

Tierra de buenos quesos que le han llevado en los últimos años a formar parte de la D.O. 

de la Torta del Casar.

Su tradición quesera se debe a ovejeros mesteños.

C L A U S T R O  C O N V E N T U A L  
D E  L O S  A G U S T I N O S  R E C O L E T O S

C O N T E X T O

¿ D Ó N D E  C O M P R A R L O ? ¿ D Ó N D E  D E G U S T A R L O ?

En VALDEFUENTES:
•  Q u e s e r í a  H e r m a n o s  H i d a l g o  

( V a l d e f u e n t e s ) : 

 9 2 7  3 8  8 6  4 8  /  6 1 5  2 9 6  1 4 0

•  Q u e s e r í a  V a l p e  ( V a l d e f u e n t e s ) : 

 9 2 7  3 8  8 3  8 8

En almoharín:
•  Q u e s e r í a  P a s t o v e l i a  ( A l m o h a r í n ) : 

 9 2 7  3 8  6 3  4 3

 w w w . p a s t o v e l i a . e s  	

En BOTIJA:
•  Q u e s e r í a  T a m u s s i a  ( B o t i j a ) : 

 9 2 7  3 1  3 8  1 0 /  6 9 6  2 0  2 1  2 0

En Montánchez:

•  L a  b o d e g a  d e  p é r e z

 C /  V i r g é n  d e l  C a s t i l l ,  1 0 1 7 0  

M o n t á n c h e z ,  C á c e r e s
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Asentamiento fortificado habitado durante la Edad del Hierro y localizado en el mu-

nicipio de Botija, formado por dos recintos independientes y varios núcleos poblados 

fuera de las murallas. Posee una ubicación que le permitía una fácil defensa y un 

control directo de los accesos con torres, fosos y murallas.

El paisaje actual no es muy diferente al de la época en que el castro fue ocupado por 

vetones, con una dehesa que era aprovechada para la ganadería, el cultivo de cereal, 

caza y obtención de materias primas, como la piedra para la construcción de casas y 

fortificaciones. 

El castro contaba también con varias necrópolis. El ritual más destacado era el de la 

cremación y depositar en urnas huesos quemados acompañados de un ajuar cerámi-

co y metálico.

En las inmediaciones del poblado, se han encontrado "verracos", esculturas de cerdos 

que puede que marcaran la propiedad de las mejores zonas ganaderas.  

Esta maravilla arqueológica tiene un gran valor histórico para la comarca Sierra de 

Montánchez y Tamuja.

R E V U E L T O  D E  P R O D U C T O S  S I L V E S T R E S .
M A R A V I L L A :  V I L L A S V I E J A S  D E L  T A M U J A  ( B O T I J A )

M A R A V I L L A :  C A S T R O  P R E R R O M A N O  D E  
V I L L A S V I E J A S  D E L  T A M U J A

35
/

4
8

E L A B O R A C I Ó N

Montar en un plato con molde redondo, dejar reposar, desmoldar y acabar el plato con las 

láminas de Jamón Ibérico de Bellota Dehesa de Extremadura D.O.P., las láminas de pan 

(horneadas a fuego lento – 120 grados) y el perejil picado. Servir. 

Limpiar las setas de tierra con un cepillo. 

Cortar cada una de una forma y rehogar con 

el aceite y el ajo picado a fuego medio, apar-

tarlo del fuego y añadir los huevos enteros.

Mezclar a fuego medio con una cuchara los 

huevos junto con las setas. 

Cuando esté cuajado pero jugoso, retirar a un 

bol para que no se pase de cocción. 

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

H u e v o s  F r e s c o s 	 1 8

S e t a s  	 5 0  g r

B o l e t u s  	 1 5 0  g r

A m a n i t a  C e s á r e a 	 5 0  g r

P u n t a s  D e  E s p á r r a g o s 	 5 0  g r  
T r i g u e r o s

D i e n t e  D e  A j o  P i c a d o 	 1

A c e i t e  D e  O l i v a  V i r g e n 	 2  d l

L á m i n a s  D e  J a m ó n  I b é r i c o  	 1 2 
D e h e s a  D e  E x t r e m a d u r a  D . O . P .

L á m i n a s  D e  P a n  	 1 2 
D e  C r i s t a l  To s t a d o

I N G R E D I E N T E S

¿ D Ó N D E  D E G U S T A R L O ?

TORRE DE SANTA MARÍA:

•  L a s  G l o r i a s

 C r u c e  T o r r e  D e  S a n t a  M a r i a ,  1 

 9 2 7  3 8 8  4 0 1

TORREORGAZ:

•  P a r a d o r  D e  L o s  L l a n o s

 C /  L a  C r u z , 2 4  -  T o r r e o r g a z

 9 2 7  2 0 5  1 5 8  /  6 5 6  9 4 4  9 4 3
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La Encina La Terrona está considerada la más grande y antigua del mundo siendo 

declarada Árbol Singular de Extremadura. Esta impresionante encina tiene una 

edad estimada de 800 años. Su altura es de 16,50 metros; la copa ancha y muy 

irregular, presenta un diámetro máximo de 28 metros y el perímetro del tronco es 

de 7,80 metros. Está ubicada aproximadamente a un kilómetro del municipio de 

Zarza de Montánchez en el paraje conocido como “El Cordel de la Cumbre”.

Una auténtica maravilla en plena dehesa extremeña cuyo arquitecto ha sido la 

propia naturaleza que ha hecho que se convierta en símbolo de la Comarca Sierra 

de Montánchez y Tamuja.
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Cochinillo asado
C O C H I N I L L O  A S A D O . 

M A R AV I L L A :  E N C I N A  L A  T E R R O N A  ( Z A R Z A  D E  M O N TÁ N C H E Z )

E L A B O R A C I Ó N

Una vez transcurrido el tiempo, dar la vuelta y volver a dejar 30 a 45 minutos aproximadamente.

La piel quedará crujiente, ya que el cochinillo habrá soltado toda la grasa.

Para el cogollo:

Hacer unos cortes verticalmente en el cogollo.

Preparar una vinagreta con vinagre, aceite de oliva virgen extra y sal.

Introducir estos cortes de cogollo en la vinagreta y reservar.

Para el emplatado, colocar de base el cogollo y encima el cochinillo.

De cada cochinillo sacaremos unas 10 raciones.

Untar la piel con el aceite y sal. Dar la vuelta y untar la par-

te interior con aceite, sal, pimienta y vinagre.

Colocar sobre la bandeja de horno la rejilla y sobre esta el 

cochinillo con la piel hacia abajo, para que cuando se esté 

asando, caiga la grasa y no esté en contacto con la piel.

Introducir al horno a 220°c 1 hora y 45 minutos.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

1 6 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  5

C o c h i n i l l o  L e c h ó n  	 1  u d

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n 	 1  d l

P i m i e n t a  m o l i d a 	 c / s

S a l 	 c / s

V i n a g r e  d e  v i n o  b l a n c o 	 1  d l

G u a r n i c i ó n

C o g o l l o 	 c / s

V i n a g r e 	 c / s

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n 	 c / s

S a l 	 c / s

I N G R E D I E N T E S

¿ D Ó N D E  D E G U S T A R L O ?

TORRequemada:

•  L a  P l a z a

 V e n t a n i l l a ,  3 2 

 9 2 7  2 0 5  0 0 4

TORRE DE SANTA MARÍA:

•  L a s  G l o r i a s

 C r u c e  T o r r e  D e  S a n t a  M a r i a ,  1 

 9 2 7  3 8 8  4 0 1

TORREORGAZ:

•  P a r a d o r  D e  L o s  L l a n o s

 C /  L a  C r u z , 2 4

 9 2 7  2 0 5  1 5 8  /  6 5 6  9 4 4  9 4 3
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La Ermita del Santísimo Cristo del Amparo, se encuentra en la pequeña localidad de 

Benquerencia, siendo una edificación del siglo XVII cuyas bóvedas y paredes se en-

cuentran totalmente cubiertas de pinturas murales al fresco, dedicadas a paisajes 

de la Biblia que representan la vida y la pasión de Cristo. Según algunos autores se 

relacionan estos frescos con la Capilla Sixtina de Miguel Ángel en el Vaticano, de ahí 

que haya sido considerada como una de las siete maravillas de la Comarca Sierra de 

Montánchez y Tamuja. Aparecen representaciones de El Lavatorio de Pies, La Última 

Cena, La Oración del Huerto, El Beso de Judas, La Flagelación, La Coronación de Espi-

nas, La Caída, el “Ecce Homo”, …maravillas para los amantes del patrimonio pictórico.

P I N T U R A S  M U R A L E S  D E  L A  E R M I T A  
D E L  C R I S T O  D E L  A M P A R O
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P E R D I Z  E S C A B E C H A D A .
M A R A V I L L A :  P I N T U R A S  D E  L A  E R M I T A  D E L  S A N T Í S I M O

 C R I S T O  D E L  A M P A R O  ( B E N Q U E R E N C I A )

E L A B O R A C I Ó N

Limpiar las perdices, flamear y bridar. Sazonar.

Dorar en una parisien a fuego alto, para dorar 

bien.

Para preparar el escabeche, poner en una cace-

rola con el aceite  el ajo con piel y con un corte 

al centro, añadir las especias; Añadir la cebolla 

en juliana, rehogar unos minutos, agregar la 

zanahoria cortada en juliana, el puerro, sazonar, añadir las hojas de laurel.

Incorporar el vinagre y dejar hervir unos minutos. Agregar agua y dejar cocer unos 20 

minutos.

Añadir las perdices y cocinar en olla Express, 15 minutos desde que empiece a pitar.

Retirar del fuego y dejar reposar en el propio escabeche, durante una noche.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

4 5  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

P e r d i c e s  	 6  u d s

P a r a  e l  e s c a b e c h e

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n  	 5 0  g r 
A j o 	 2 0 0  g r

C e b o l l a 	 2 0 0  g r 
P u e r r o 	 5 0  c l

Z a n a h o r i a 	 2 5 0  c l

L a u r e l 	 2 5  c l

P i m i e n t a  e n  g r a n o 	 1

M o s t a z a  e n  g r a n o

E n e b r o  e n  g r a n o

V i n a g r e

S a l

A g u a

I N G R E D I E N T E S

¿ D Ó N D E  D E G U S T A R L O ?

TORRE DE SANTA MARÍA:

•  L a s  G l o r i a s

 C r u c e  T o r r e  D e  S a n t a  M a r i a ,  1 

 9 2 7  3 8 8  4 0 1



RE
CE

TA
RI

O
40

/7
2

41
/

72

M
A

R
A

V
IL

L
A

: 
B

A
S

ÍL
IC

A
 D

E
 S

A
N

T
A

 L
U

C
ÍA

 D
E

L
 T

R
A

M
P

A
L

 (
A

L
C

U
É

S
C

A
R

)

So
rb

et
e 

de
 n

ar
an

ja
S O R B E T E  D E  N A R A N J A 

M A R A V I L L A  B A S Í L I C A  D E  S A N T A  L U C Í A  D E L  T R A M P A L
( A L C U É S C A R )

E L A B O R A C I Ó N

En un cazo calentamos el agua con el azúcar hasta que hierva y forme un almíbar. Lo 

dejamos templar unos minutos y lo unimos al zumo de naranja, limón y al ron. Remove-

mos la mezcla y vertemos con cuidado el cava.

Por otro lado montamos la clara de huevo a punto de nieve y la unimos al resto, con 

cuidado para que nos quede una especie de espuma ligera. Pasamos la mezcla a una 

jarra o cuenco y metemos al congelador. Al cabo de unas dos horas, removemos con un 

tenedor para evitar que se creen cristales de hielo, y pasadas otras cuatro horas, repeti-

mos la misma operación.

Con remover un par de veces es suficiente, ya que con el alcohol que lleva y el aire de la 

clara de huevo no debería crear muchos cristales. 

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D
3 0  M I N U T O S

6  H O R A S  D E  R E P O S O  
E N  C O N G E L A D O R

4  P E R S O N A S 1 0  /  3

C a v a  	 1 0 0  m l

Z u m o  d e  N a r a n j a  	 2 0 0  m l 
Z u m o  d e  L i m ó n 	 6 0  m l 	

A z ú c a r 	 9 0  g r 
A g u a 	 4 5  m l

R o n  A ñ e j o 	 1 5  m l

C l a r a  d e  H u e v o 	 1  u d

I N G R E D I E N T E S

Situada en la localidad de Alcuéscar, la Basílica de Santa Lucía del Trampal de época 

visigoda y de culto mozárabe, es única en el sur de la Península Ibérica.

Fue construida muy próxima al manantial del Trampal (de ahí la excelente produc-

ción de naranjas en la zona), a partir de materiales que ya habían sido utilizados en 

otras construcciones, así se puede comprobar en algunos de sus sillares que con-

tienen inscripciones de época romana y otros formaban parte de altares dedicados a 

la diosa celtibérica Ataecina.

Se trata de una construcción monástica, que debió ser centro espiritual cristiano, 

siendo abandonada en el año 900 y expoliados así algunos de sus materiales. Avan-

zado el siglo XV, se reconstruye el templo y se cree que fue dedicada a Santa Lucía. El 

monasterio debió vivir una etapa próspera y apacible durante unos 400 años, hasta 

principios del siglo XIX. El edificio es de nuevo abandonado y el monasterio desapa-

rece, convirtiéndose en establo.  

B A S Í L I C A  D E  S A N T A  L U C Í A  D E L  T R A M P A L
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Biscuit de higos

Esta ruta de 12 km aproximadamente transcurre entre las localidades de Montánchez 

y Arroyomolinos, situándola en la garganta de los molinos y que alberga alrededor 

de 30 molinos harineros, algunos de origen romano. Estos molinos que se van ob-

servando a lo largo de la ruta están declarados Bien de Interés Cultural. Además, en 

2015 se les otorgó el premio Comunidad Sostenible por la UNESCO, que busca la re-

cuperación del cauce natural del río y de las pozas que se encuentran repartidas por 

la sierra para no perder el aprovechamiento del agua natural.

Molinos que en su día se convirtieron en centros de reunión y en lugares donde poder 

moler el trigo de los lugareños, hoy te invitan a vivir una experiencia única en pleno 

contacto con la naturaleza pudiendo conocer el funcionamiento real de uno de ellos.

B I S C U I T  D E  H I G O S  O  B O M B Ó N  D E  H I G O . 
M A R A V I L L A :  R U T A  D E  L O S  M O L I N O S  ( A R R O Y O M O L I N O S )

E L A B O R A C I Ó N

R U T A  D E  L O S  M O L I N O S

Lavar los higos secos y ponerlos en remojo durante 
12 horas.

En un cazo poner el agua, el azúcar al fuego y hacer 
un almíbar a punto de hebra 114ºC. Templar .

Al baño maría montar las yemas e incorporar poco 
a poco el almíbar reservado y la semillas de vainilla .

Poner la mezcla en un bol sobre hielo y agua para 
continuar batiendo hasta enfriar.

Agregar la nata montada (en la que previamente 
habremos puestos la vaina de vainilla) y mezclar 
suavemente, añadir los higos picados.

Verter en el molde y hacer un hueco para rellenar 
con el exceso de higos picados muy finamente, 
encima poner un corte del rusote base y congelar.

Para el bizcocho ruso:

Hacer un merengue con las claras y el azúcar y 
mezclar con los polvos tamizados, al horno 10 
minutos 200°c

Para el Cremoso de Dulcey:

Poner la nata con la vainilla, e infusionar .

Añadimos las yemas, la maicena y el azúcar. 
Hacemos una crema espesa y por último añadimos 
el chocolate, con el mismo calor del la crema 
se funde. Finalmente, añadir la cola de pescado 
previamente remojada.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

7 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I n g r e d i e n t e s  p a r a  e l  m o l d e  d e l 
p u d i n g

H i g o s  S e c o s  	 1 8 0  g r 
I n g r e d i e n t e s  p a r a  e l  a l m í b a r

A z ú c a r 	 1 8 0  g r

A g u a 	 1 4 0  g r

Ye m a s 	 1 2 0  g r 
N a t a 	 3 8 0  g r

V a i n a  d e  V a i n i l l a 	 1  u d

G e l a t i n a 	 3  c o l a s

I n g r e d i e n t e s  p a r a  l a  A r e n a  d e 
C a n e l a  y  J e n j i b r e

H a r i n a 	 2 6 0  g r

M a n t e q u i l l a 	 1 7 0  g r

A z ú c a r  M o s c a b a d o 	 1 7 0  g r

C a n e l a 	 6  g r

C a r d a m o m o 	 3  g r

A n í s  	 3  g r

C l a v o 	 3  g r 	

S a l  	 c / s

I n g r e d i e n t e s  p a r a  e l  b i z c o c h o 
r u s o

C l a r a s 	 4  d l

A z ú c a r 	 1 7 5  g r

A l m e n d r a  e n  P o l v o 	 2 5 0  g r

A z ú c a r  G l a c e 	 2 0 0  g r

H a r i n a 	 8 0  g r

I n g r e d i e n t e s  p a r a  e l  c r e m o s o 
D u l c e y

N a t a 	 3 0 0  g r

V a i n i l l a 	 1  v a i n a

A z ú c a r  	 3 0  g r

M a i c e n a 	 5  g r

Ye m a  P a s t e u r i z a d a 	 7 0  g r

D u l c e y 	 1 5 0  g r

C o l a  d e  P e s c a d o 	 1  u d

I N G R E D I E N T E S
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L A  D E H E S A  C O M O  P A I S A J E  G A S T R O N O M I C O

propuestas con producto local

entrantes

Alcachofas con crema de espárrago blanco, láminas de jamón, crujiente de queso y vinagreta de ajo asado
C H E F  -  C É S A R  P E D R O  R Á E Z

ENSALADA DE ESCAROLA, QUESO Y ARENA DE JAMÓN CON VINAGRETA DE CONFITURA DE VINO TINTO E HIGOS PASOS
C H E F  -  M I G U E L  Á N G E L  S Á N C H E Z  R I V E R O

Torrija de tomate, AOVE y Jamón Ibérico Sierra de Montánchez.
C H E F  -  J O R G E  R O M Á N

Ensalada de temporada de la sierra de Montánchez
C H E F  -  F R A N C I S  D O M Í N G U E Z

Croquemesieus de queso y jamón con chutney de higos
C H E F  -  V Í C T O R  E N C I N A L

Panchineta de la sierra de montánchez
C H E F  -  A U G U S T O  D Í E Z

plato principal

Bacalao confitado, salsa Queso Valdefuentes
C H E F  -  F R A N C I S C O  R O M E R O

Magro de cerdo con Higos secos
C H E F  -  B E G O Ñ A  P A J A R E S

Carpaccio de Presa Ibérica Curada, con emulsión de aceite de Jamón, 
dados de dulce de Higos y láminas de Queso.

C H E F  -  J U A N  B U R G O S

Solomillo ibérico con cremoso de patata al pimentón de la vera, 
meloso de vino y torta del casar fluida

C H E F  -  J U A N  M I G U E L  P A L A C I O S

Solomillo de cerdo con hierbas de la dehesa relleno de higos y nueces
C H E F  -  M I G U E L  Á N G E L  S Á N C H E Z

AJO BLANCO QUE SE SALE, TARTAR DE JAMÓN DE MONTANCHEZ, MANDARINA Y HELADO DE CEBOLLINO
C H E F  -  J A V I E R  M A R T Í N  I G L E S I A S

MERLUZA EN SALSA SUAVE DE CREMA DE QUESO, TOMATE DESHIDRATADO Y PUNTAS DE TRIGUEROS
C H E F  -  B E N J A M Í N  C A B A L L E R O

ARROZ MELOSO CON QUESO DE VALDEFUENTES E HIGOS AL AROMA DE PITARRA
C H E F  -  C H A R O  D O N A I R E

Pato con cilindro de Torta Rellena de higos y su salsa
C H E F  -  J O S É  M A N U E L  F E R N Á N D E Z

postre

Roscas fritas de Anís con vino aromatizado 
y confitura de aceite de la Sierra de Montánchez y Tamuja y Cítricos.

C H E F  -  C É S A R  R Á E Z

MILHOJAS DE HIGO CONFITADO EN ALMÍBAR DE PITARRA Y HELADO DE QUESO DE VALDEFUENTES
C H E F  -  M ª  L U Z  L U I S  T O B A J A S

L a  D E H E S A
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A L C A C H O F A S  C O N  C R E M A  D E  E S P Á R R A G O  B L A N C O ,  
L Á M I N A S  D E  J A M Ó N ,  C R U J I E N T E  D E  Q U E S O  

Y  V I N A G R E TA  D E  A J O  A S A D O

E L A B O R A C I Ó N

Elaboración: para las alcachofas

Mezclar en un recipiente el agua con el ácido ascorbico

Pelar las alcachofas con una puntilla recortando el corazón el forma circular (procurando dejarlo 

más grande posible). Luego cortar la parte superior del corazón a 1,5 cm de la base, por último 

pelar la parte del tallo con un pelador. Cortar las alcachofas en cuartos y, a continuación, hacer un 

corte en la base y retirar  todos los pelos. De este modo cada cuarto podrá quedar erguido.

A medida que se vayan preparando incorporar los cuartos de alcachofas en el agua con ácido para 

evitar la oxidación.

Una vez todos listos, en una olla con agua hirviendo y sal, cocer los cuarto de alcachofa durante 4 

minutos. El peso y la temporalidad de la alcachofa pueden variar los tiempos de cocción.

Enfriar en agua con hielo y colar, en una bolsa al vacío, poner los 8 cuartos con aceite de oliva y 

sellar, reservar.

Elaboración para la crema de espárrago:

Triturar los espárragos con su jugo hasta conseguir una crema uniforme.

Pasar por estameña la crema obtenida hasta conseguir su esencia.

Semi-montamos 250 ml de nata.

En un recipiente añadimos primero la nata semimontada, después la nata líquida y vamos aña-

diendo poco a poco la esencia de espárrago en la mezcla.

Ponemos a punto de sal y pimienta, reservamos

Elaboración para la guarnición de la crema dado de nabo daikon encurtido:

Ponemos una cazuela en el fuego con el vinagre y el azúcar hasta integrar completamente el azú-

car en el vinagre, una vez integrado enfriar y reservar.

Pelamos y cortamos en mirepoix el nabo daikon.

Una vez enfriada la mezcla para encurtir añadimos los dados de nabo daikon y reservamos

Elaboración para el crujiente de queso:

Calentamos una sartén y la pintamos con aceite de oliva.

Cuando tenga temperatura añadir el queso rallado para facilitar el darle forma

Cuando esté bien frito el queso, sacarlo de la sartén y depositarlo sobre papel absorbente, reservar

Elaboración para la Vinagreta de ajo asado:

Cortamos el extremo de las cabezas hasta ver los ajos, los pintamos de aceite de oliva virgen extra, 

hacemos un papillote con cada cabeza individualmente. Metemos los papillotes 30 minutos al 

horno previamente precalentado a 175 grados. Pasados los 30 minutos sacamos del horno, enfria-

mos, los sacamos de sus vainas y reservamos.

De las tres cabezas obtendremos 100 g de pasta de ajo asada.

Añadiremos en el robot de cocina 100g de pasta de ajo asado, 50g de mostaza y 50g de miel y 70 

de aceite de oliva virgen extra, lo integraremos hasta conseguir una textura de seda

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I n g r e d i e n t e s  p a r a  l a s  A l c a c h o f a s

A g u a  M i n e r a l 	 5 0 0 g r

A c i d o  A s c ó r b i c o 	 0 , 5  g r

A l c a c h o f a s 	 2  u d s

A c e i t e  d e  O l i v a  s u a v e 	 1 0  g r

S a l  f i n a 	 c / s

I n g r e d i e n t e s  P a r a  L a  C r e m a  
D e  E s p á r r a g o s : 

L a t a  D e  E s p á r r a g o s  
D e  C a l i d a d 	 5 0 0  g r

N a t a 	 5 0 0  m l

S a l 	 c / s

P i m i e n t a  B l a n c a 	 c / s

I N G R E D I E N T E S

I n g r e d i e n t e s  G u a r n i c i ó n  D e  L a  C r e -
m a  D a d o s  D e  N a b o  D a i k o n  E n c u r t i d o

N a b o  D a i k o n 	 1 5 0  g r

A z ú c a r  	 1 5 0  g r

V i n a g r e  D e  V i n o 	 1 5 0  g r

I n g r e d i e n t e s  P a r a  E l  C r u j i e n t e  
D e  Q u e s o : 

Q u e s o  D e  V a l d e f u e n t e s 	 2 0  g r

P a r a  L a s  L á m i n a s  D e  J a m ó n :

L á m i n a s  D e  J a m ó n  I b é r i c o  	3  u d s 
D e  B e l l o t a  1 0 0 %  D e  M o n t a n c h e z

I n g r e d i e n t e s  P a r a  L a  V i n a g r e t a  
D e  A j o  A s a d o : 

C a b e z a s  D e  A j o 	 3  u d s

A c e i t e  D e  O l i v a  V i r g e n 	 c / s

S a l 	 c / s

M o s t a z a 	 5 0  g r

M i e l 	 5 0  g r
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T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3
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Torrija de tom
ate, AOVE y Jam

ón Ibérico Sierra de M
ontánchez

T O R R I J A  D E  T O M A T E ,  A C E I T E  D E  O L I V A  V I R G E N  
Y  J A M Ó N  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z

E L A B O R A C I Ó N

Trituramos el tomate y dejamos filtrar, sin 
presionar, puesto que solo queremos el 
agua. (este paso sería interesante prepararlo 
la noche anterior, y dejarlo en la nevera para 
que se haga muy despacio) 

Cuando lo tengamos, rallamos media lima, 
trituramos el medio diente de ajo, sin ger-

B o l l i t o s  d e  P a n  t i p o  B r i o c h e  	 4

To m a t e s  m u y  m a d u r o s  	 5

Z u m o  d e  To m a t e  	 1 0 0  m l

L i m a  	 1 / 2

D i e n t e  d e  A j o  	 1 / 2

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n  E x t r a 	c / s 

V i n a g r e  	 c / s

S a l 	 c / s

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

E N S A L A D A  D E  E S C A R O L A ,  Q U E S O  Y  A R E N A  D E  J A M Ó N 
C O N  V I N A G R E T A  D E  C O N F I T U R A  D E  V I N O  T I N T O 

E  H I G O S  P A S O S
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E s c a r o l a 	

J a m ó n  I b é r i c o  d e  B e l l o t a 

( s i n  t o c i n o )  	

Q u e s o  d e  O v e j a

V i n o  T i n t o 

To m a t e  P e r a 

H i g o s  P a s o s

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n  E x t r a

S a l  F i n a  Yo d a d a

V i n a g r e  d e  J e r e z

A z ú c a r

E L A B O R A C I Ó N

Cortamos y lavamos la -Escarola.

Cocemos el vino tinto y reducimos hasta ob-

tener la mermelada.

Troceamos el jamón y horneamos, enfriamos 

y picamos en máquina.

Cortamos en cerilla el queso.

Troceamos el tomate en dados sin pulpa.

Cocemos los higos en agua y un poco de 

brandy.

Mezclamos el aceite, vinagre, los higos troceados y un poco de la confitura de vino 

tinto.

Presentamos con el resto de ingredientes y aderezamos con la vinagreta.

men, el zumo de tomate, y el agua anterior con el aceite de oliva virgen.. 

Colocamos dentro los panecillos y dejamos que se empapen bien, al menos me-
dia hora. (Si esta mezcla quedase muy espesa, la aligeramos con agua, puesto 
que necesitamos que empape bien). 

Cortamos unas lascas de nuestro “Jamón de Montánchez”. 

Pasamos por la plancha, o sartén, los panecillos empapados, con un poco de 
aceite de oliva virgen, para que no se peguen, y los doramos por todos los lados. 

Cuando estén listos, colocamos encima el jamón cubriendo toda la superficie. 

Y ahora solo faltará un buen vino de “Montánchez” y la mejor compañía.

I N G R E D I E N T E S

I N G R E D I E N T E S
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E N S A L A D A  D E  T E M P O R A D A  D E  L A  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z

M O N T A J E

N O T A S

E N S A L A D A  D E  T E M P O R A D A  D E  L A  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z

E L A B O R A C I Ó N

Disponemos sobre el fondo del plato, la escarola.

Salseamos con la salsa de queso y terminamos con los tropezones fritos de ajo, higos y 

jamón. Los granos de la granada y las hojas de salvia finamente picadas.

Cuando se elabora la salsa de queso, puede añadirse a esta un ajo fresco machado, para 

obtener unos sabores más pronunciados.

Puede sustituirse las pepitas de granada por tomate con casé para realizar la ensalada 

fuera de temporada.

La leche si es de cabra, obtenemos unos matices más potentes.

El vinagre puede sustituirse por limón.

Lavamos, refrescamos y escurrimos la escarola, que reservamos.

Desgranamos la granada, limpiamos de fibras y reservamos los frutos.

En la mitad del aceite, salteamos los dientes de ajo, el jamón ,los higos y el tomillo. una 

vez salteados, escurrimos el aceite y reservamos ambas cosas.

En un mortero o con una procesadora, trituramos el queso con la leche, hasta obtener 

una pasta. 

Añadimos a esta pasta poco a poco, el aceite obtenido del salteado de ajo, higos y jamón, 

el resto de aceite y montamos como si fuera una mayonesa, añadimos el vinagre y le da-

mos el punto de sal y pimienta.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

E s c a r o l a  r i z a d a  	 2 5 0  g r

H i g o s  S e c o s  	 5 0  g r 
d e  A l m o h a r í n  e n  d a d o s

J a m ó n  I b é r i c o  e n  Ta c o s 	 2 0 0  g r

D i e n t e s  d e  A j o  L a m i n a d o s 	 2

Q u e s o  S e m i c u r a d o 	 2 0 0  g r 
y  C r e m o s o

L e c h e 	 5 0  c l

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n 	 2 5 0  c l

V i n a g r e 	 2 5  c l

G r a n a d a 	 1  u d

S a l v i a  F r e s c a 	 c / s

To m i l l o  F r e s c o 	 c / s

S a l 	 c / s

P i m i e n t a 	 c / s

I N G R E D I E N T E S
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C R O Q U E  M O N S I E U R  D E  Q U E S O  Y  J A M Ó N  
C O N  C H U T N E Y  D E  H I G O S

E L A B O R A C I Ó N

Se prepara una bechamel ligera de queso y otra de jamón

Se corta la hogaza de pan en rebanadas y luego en pequeños cuadraditos

Formamos pequeños montaditos con el pan y la bechamel.

Trituramos las castañas con el Panko.

Rebozamos por huevo y luego por la mezcla y freímos 

Picamos el ajo, el puerro y la cebolla, lo pochamos todo bien y añadimos los higos pica-

dos.

Incorporamos el azúcar y el vinagre. Dejamos reducir y añadimos el sirope de chile.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

H I S T O R I A  D E L  P L AT O

S E G Ú N  C U E N TA  L A  L E Y E N D A ,  L A  P R I M E R A  V E Z  Q U E  E L  C R O Q U E - M O N S I E U R 

A PA R E C I Ó  E N  L A  C A R TA  D E  U N  C A F É  F U E  E N  PA R Í S  A  P R I N C I P I O S  D E L 

S I G L O  X X .  D E S D E  S U  A PA R I C I Ó N  E S T E  FA M O S O  S A N D W I C H  T U V O  U N  É X I T O 

A R R O L L A D O R  N O  S O L O  E N  F R A N C I A ,  S U  PA Í S  D E  O R I G E N ,  S I N O  E N  T O D O 

E L  M U N D O.

Q u e s o 	 6 0  g r

S i r o p e  d e  C h i l e 	 1  c c

J a m ó n 	 6 0  g r

A z ú c a r  M o r e n o 	 4 0  g r

P u e r r o 	 1  u n d

P a n k o 	 8 0  g r

L e c h e 	 1  l i t r o

C a s t a ñ a s 	 3 0  g r

H a r i n a 	 1 2 0  g r

H o g a z a  d e  P a n 	 1  u n d

A c e i t e 	 2 5 0  m l

H u e v o 	 2  u n d s

H i g o s 	 1 0 0  g r

A j o 	 1  d i e n t e

C e b o l l a 	 1  u n d

V i n a g r e 	 6 0  m l

I N G R E D I E N T E S
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Su variante más conocida es el croque-madame, que lleva un huevo a la plancha o un 

huevo frito encima. Su nombre se debe a que recordaba el tocado de las damas de prin-

cipios del siglo XX.

Se sirven algunas versiones más elaboradas acompañadas de una salsa Mornay o de 

una bechamel. En algunos países, el pan de molde se moja en huevo batido antes de 

ser gratinado.

El uitsmijter neerlandés consiste en una o dos rebanadas de pan, cubiertas de jamón 

cocido, queso y un huevo frito. Proviene de un sándwich muy similar, el strammer Max 

alemán.



55
/

72

M O N T A J E

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S
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P A N C H I N E T A  D E  L A  S I E R R A  D E  M O N T Á N C H E Z

Colocamos una primera capa de hojaldre, con la manga pastelera, le añadimos la cre-

ma de queso, colocamos otra capa de hojaldre, volvemos a añadir otra capa de queso 

y ponemos la última lámina de hojaldre. Con una cuchara pintamos el hojaldre con el 

coulis de higo, ponemos unas láminas de higo y le espolvoreamos por encima la tierra 

de jamón ibérico.

E L A B O R A C I Ó N

Almíbar de higo: Mezclamos agua y azúcar en 

la misma cantidad y le añadimos higos pasos 

troceados. Una vez conseguido el almíbar, 

trituramos bien.

Hojaldre: Bien podemos hacer la masa de 

hojaldre casera, o bien con una masa de 

hojaldre comprada, cortar la masa de hojaldre 

en porciones de ración individual (rectangular, 

circular o triangular) en la forma que más nos 

M a s a  d e  H o j a l d r e

H i g o s  P a s o s

Q u e s o  d e  O v e j a  t i p o  To r t a

A g u a 

A z ú c a r

J a m ó n  I b é r i c o
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Panchineta de la sierra de m
ontánchez

guste para presentar luego nuestro plato, a razón de 3 porciones de hojaldre por ración. 

Disponemos sobre una bandeja de horno las porciones de hojaldre, las untamos con el 

almíbar de higo, le ponemos un papel siliconado encima y otra bandeja de horno (con 

esto vamos evitar que el hojaldre se nos levante y así nos quede finito). Lo introducimos 

en el horno a 180 grados durante 20 minutos (precalentado a 200 grados). Sacamos y 

dejamos enfriar.

Crema de queso: Con el queso de oveja tipo torta, lo vaciamos en un bol y le añadimos 

nata, mezclamos bien hasta obtener una crema de queso, introducimos en una manga 

pastelera y reservamos

Coulis de higo: Ponemos a remojo higos pasos, una vez hidratados, trituramos bien y 

pasamos por el chino, hasta obtener una textura fina.

Tierra de jamón ibérico: Picamos el jamón ibérico muy pequeñito, estiramos en una 

bandeja de horno y lo introducimos al horno 7 minutos a 180 grados. Reservamos

Láminas de higos pasos: Cortamos higos pasos en láminas finas transversalmente
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T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3
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AGRO DE CERDO CON HIGOS SECOS

M A G R O  D E  C E R D O  C O N  H I G O S  S E C O S

E L A B O R A C I Ó N

Rehogamos en una olla con el aceite de oliva, 

el magro de cerdo a fuego vivo, con el laurel, 

la sal y los higos secos. Cuando el magro esté 

dorado, incorporaremos el vino blanco y lo de-

jamos reducir un poco.

Cubrimos con agua y dejamos hervir. Aparte 

en una sartén hacemos un caramelo casero 

oscuro con el azúcar y un poco de agua. 

Una vez hecho el caramelo, se lo echamos al 

magro cociendo hasta que la carne esté blan-

da, procurando que no quede mucha salsa. 

Espesaremos con el Roux oscuro 

M a g r o  D e  C e r d o 	 1  k g 

T r o c e a d o  E n  D a d o s 

H i g o s  S e c o s  	 1 5 0  g r

A c e i t e  D e  O l i v a 	 c / s

V i n o  B l a n c o  	 1 / 2  l

S a l  	 c / s

A z ú c a r 	 1 0 0  g r

L a u r e l 	 c / s

A g u a 	 c / s

R o u x  O s c u r o  	 c / s

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

B A C A L A O  C O N F I T A D O  C O N  S A L S A  D E  Q U E S O 
D E  VA L D E F U E N T E S
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L o m o  d e  B a c a l a o  d e s a l a o 	  8 0 0  g r

L e c h e  	 1  d l

M a n t e q u i l l a 	 1 0 0  g r

Q u e s o  d e  V a l d e f u e n t e s  	 1 0 0  g r

H a r i n a 	 0 , 5 0  g r

A c e i t e 	 2 0 0  g r

S a l 	 c / s

P i m i e n t a  B l a n c a 	 c / s

G e r m i n a d o s  d e  C e b o l l a 	 c / s

E L A B O R A C I Ó N

Hacer una salsa con el queso, mantequilla, 

leche, harina y sal, pimienta blanca.	

Confitamos el bacalao en el aceite unos 8 

minutos. Escurrir.

Ponemos en un plato la salsa, encima el ba-

calao escurrido y los germinados

I N G R E D I E N T E S

I N G R E D I E N T E S
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3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

59
/

4
8

S O L O M I L L O  I B É R I C O  C O N  C R E M O S O  D E  P A T A T A  A L  
P I M E N T Ó N  D E  L A  V E R A ,  M E L O S O  D E  V I N O  T I N T O  

R I B E R A  D E L  G U A D I A N A  Y  T O R T A  D E L  C A S A R  F L U I D A
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SOLOM
ILLO IBÉRICO CON CREM

OSO DE PATATA AL PIM
ENTÓN DE LA VERA, 

M
ELOSO DE VINO TINTO RIBERA DEL GUADIANA Y TORTA DEL CASAR FLUIDA

S o l o m i l l o  d e  	 3 0 0  g r 
C e r d o  I b é r i c o

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n . 	 5 0  m l

S a l  e n  E s c a m a s 	 c / s

P i m i e n t a  N e g r a 	 c / s

P a t a t a 	 1 0 0  g r

C e b o l l a 	 5 0  g r

P i m e n t ó n  d e  l a  V e r a 	 5  g r 
A g r i d u l c e

C a l d o  d e  C a r n e 	 2 0 0  m l

V i n o  T i n t o  	 1 0 0  m l

A z ú c a r 	 2 0  g r

To r t a  d e l  C a s a r 	 5 0  g r

E L A B O R A C I Ó N

Para el solomillo: limpiamos la pieza de solomillo 
iberico y la salpimentamos, marcaremos en plancha 
a fuego medio para sellarlo y que mantenga los ju-
gos en el interior con el fin de  quedarlo al punto.

Para el cremoso de patata: pondremos la patata 
troceada junto con la cebolla , cubriremos de agua 
y lo llevaremos a ebullición. Cuando esté con textu-
ra blanda, introduciremos en Thermomix y añadire-
mos pimentón de la vera agridulce , pondremos a 
punto de sal y emulsionaremos con aceite de oliva 
virgen..

Para el meloso de vino: Pondremos a reducir el 
vino tinto junto con los 20 gr de azúcar y cuando ten-
ga textura de caramelo añadiremos el jugo de carne. 
Pondremos a punto de sal.

Emplatado: En el fondo del plato pondremos el cre-
moso de patata, los medallones de solomillo ibérico 
al punto, naparemos con el meloso de vino tinto y 
terminaremos con unos hilos de Torta del casar flu-
ida.

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

C A R P A C C I O  D E  P R E S A  I B É R I C A  C U R A D A ,  C O N  E M U L S I Ó N 
D E  A C E I T E  D E  J A M Ó N ,  D A D O S  D E  D U L C E  D E  H I G O S  

Y  L Á M I N A S  D E  Q U E S O
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S a l 	 2 0 0  g r

A z ú c a r 	 3 0 0  g r

To m i l l o 	 c / s

O r é g a n o 	 c / s

P i m e n t ó n  D e  L a  V e r a 	 c / s

L a u r e l 	 c / s

P i m i e n t a  N e g r a  E n  G r a n o 	 c / s

J a m ó n 	 2 0 0  g r

A o v e 	 ½ l

Q u e s o  C u r a d o 	 1 0 0  g r

I n g r e d i e n t e s  p a r a  l o s  d a d o s  d e 

h i g o 

H i g o s 	 2 0 0  g r

A g u a  	 1 / 2  l i t r o

A z ú c a r 	 1 0 0  g r

E L A B O R A C I Ó N

Mezclamos todos estos ingredientes e introduci-
mos la presa en esta mezcla 72 horas.

Una vez transcurrido ese tiempo envolveremos en 
papel film, haciendo un cilindro y congelaremos.

Dispondremos todo en una cazuela y llevaremos a 
ebullición durante 20 minutos a fuego medio. Una 
vez todos el conjunto esté cocinado trituraremos y 
reservaremos en frio.

Para elaborar el aceite confitado: confitaremos 
todo a fuego muy lento durante 30 minutos. Re-
servar.

Para elaborar las láminas de queso: con la ayuda 
de un pelador haremos láminas finas.

En un plato cortaremos láminas finas de presa 
ibérica en el centro añadir unos pocos de brotes 
tiernos, añadiremos los dados de higo, las láminas 
de queso y añadimos el aceite de jamón..

I N G R E D I E N T E S

I N G R E D I E N T E S
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A J O  B L A N C O  Q U E  S E  S A L E ,  T A R T A R  D E  J A M Ó N 
D E  M O N T A N C H E Z ,  M A N D A R I N A  Y  H E L A D O  D E  C E B O L L I N O

P a r a  e l  a j o  b l a n c o :

A j o 	 2  d i e n t e s 

A l m e n d r a s 	 5 0  g r 

A g u a 	 2 0 0  c l

A c e i t e  d e  O l i v a 	 c / s

S a l  	 c / s

V i n a g r e  	 c / s

P a r a  e l  t a r t a r  d e  J a m ó n

J a m ó n  d e  B e l l o t a 	 1 0 0  g r

To m a t e  	 5 0  g r

A l c a p a r r a s 	 2 0  g r

G u i n d i l l a s  	 2 0  g r .

m a n d a r i n a  	 1  u d

S a l 	 c / s

P i m i e n t a  n e g r a  	 c / s

M i c r o b r o t e s  	 c / s

P a r a  e l  h e l a d o  d e  C e b o l l i n o :

P a n  	 c / s

C a v a  	 c / s

V i n o 	 c / s

C a f é  	 c / s

A g u a  	 c / s

l i c o r 	 c / s

P a r a  e l  A j o  B l a n c o

Mezclar todos los ingredientes y triturar, colar por un colador.

P a r a  e l  T a r t a r  d e  J a m ó n

Cortar todos los ingredientes muy finos, mezclar y meter en un molde de  6 cm.

E L A B O R A C I Ó N
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AJO BLANCO QUE SE SALE, TARTAR DE JAM
ÓN 

DE M
ONTANCHEZ, M

ANDARINA Y HELADO DE CEBOLLINO
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S O L O M I L L O  D E  C E R D O  C O N  H I E R B A S  D E  L A  D E H E S A  
R E L L E N O  D E  H I G O S  Y  N U E C E S

S o l o m i l l o  d e  c e r d o  i b é r i c o 	 1

A c e i t e  d e  o l i v a  v i r g e n 	 c / s

C a l d o  d e  p o l l o 	 1 0 0  m l

H a r i n a  	 c / s

H h i g o s 	 8 0  g r

N u e c e s 	 3 0  g r

C e b o l l a 	 1

A c e i t e  d e  o l i v a 	 2 0 0  c l

P a n  r a l l a d o 	 4 0  g r

A c e d e r a 	 2 0  g r

R o m e r o  	 6 5  g r

To m i l l o 	 5  g r

A j o  	 1

S a l  	 c / s

P i m i e n t a 	 c / s

Y u c a 	 1  u d

C e b o l l a  	 c / s

C a l d o  d e  a v e 	 c / s

M a i c e n a  	 c / s

V i n o  t i n t o 	 c / s

Abrimos el solomillo en libro, lo salpimentamos y re-

servamos.

Para el relleno: pochamos la cebolla, incorporamos 

la harina y mojamos con el caldo, una vez empieza a 

espesar incorporamos los higos que habrán estado 

la noche previa macerando en vino y nueces.

Rellenamos la carne e introducimos al horno 170 gra-

dos durante 10 minutos.

Para la hierba: juntar todos los ingredientes y tritu-

rar. Pasar la carne por ésta una vez la saquemos del 

horno.

Para el crujiente de Yuca: cortamos la yuca muy 

fina en el corta fiambre, la introducimos en dos aros 

que freiremos a 170 grados.

Para la salsa: pochar la cebolla, reducir vino, mojar 

con el caldo. Reducir y ligar. 

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

E L A B O R A C I Ó N

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S
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M E R L U Z A  E N  S A L S A  S U A V E  D E  C R E M A  D E  Q U E S O , 
T O M A T E  D E S H I D R A T A D O  Y  P U N T A S  D E  T R I G U E R O S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Empezaremos deshidratando el tomate en el horno 60 grados 4 horas, reservamos.

Para la salsa diluimos la crema con el fumet y dejaremos reducir hasta conseguir la 

densidad correcta.

La merluza la sellaremos mucho por la parte de la piel y la terminaremos en el horno 

durante 5 min a 180 grados, mientras tanto escaldaremos los trigueros, y emplatamos.
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M e r l u z a 	 2 5 0  g r

E s p á r r a g o s  t r i g u e r o s 	 3  u d s

R o d a j a s  d e  t o m a t e 	 2  u d s

C r e m a  d e  q u e s o 	 5 0  g

F u m e t 	 1 0 0  m l

A R R O Z  M E L O S O  C O N  Q U E S O  D E  V A L D E F U E N T E S  E  H I G O S

Preparamos  el  sofrito con el puerro, la zanahoria y los tomates, a fuego muy muy len-

to, durante una hora, mientras escuchamos el “chup-chup” tan característico de esta 

elaboración

Agregamos el arroz de las Vegas del Guadiana y removemos en el sofrito hasta que 

coja brillo.

Incorporamos los líquidos, primero el vino, dejamos que evapore y después el caldo 

hirviendo. Incorporar sal y tomillo. Cocer 15 minutos. 

Cortar el queso de oveja curado “Hermanos Hidalgo” cortado en pequeños dados y 

removemos hasta que nos ligue y nos quede cremoso.

Después dejamos reposar 5 minutos antes de servir. 

Y a disfrutar…

E L A B O R A C I Ó N
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Arroz m
eloso con queso de Valdefuentes e higos, 

al arom
a de Pitarra
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T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

8 5  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

I N G R E D I E N T E S

A r r o z  e x t r e m e ñ o 	 4 8 0  g r

P u e r r o 	 1 0 0  g r

Z a n a h o r i a 	 1 0 0  g r

To m a t e s 	 1 0 0  g r

V i n o  P i t a r r a 	 1 0 0  m l

C a l d o  d e  p u c h e r o 	 5 0 0  m l

Queso de la zona de Valdefuentes	 1 4 0  g r

H i g o s  d e s e c a d o s 	 6 0  g r

A O V E

S a l 	 C / S

To m i l l o  	 C / S

I N G R E D I E N T E S
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P A T O  C O N  C I L I N D R O  D E  T O R T A  
R E L L E N A  D E  H I G O S   Y  S U  S A L S A

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Empezaremos con el cilindro de torta, ponemos al fuego la nata y la torta. Añadimos 

la gelatina y cuando empiece a cocer lo retiramos del fuego y vertemos en el molde, 

introduciendo la mermelada de higos y dejaremos enfriar en cámara.

Para la salsa, pondremos al fuego la mermelada y añadiremos el fondo. Dejaremos 

reducir hasta conseguir la textura correcta.

El pato, lo marcaremos en una sartén primero por la parte de la grasa unos 7 minutos 

a fuego lento y por la otra parte solo sellaremos durante 1 minuto. Y a emplatar…
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P e c h u g a  d e  p a t o 	 1 / 2

P a r a  e l  c i l i n d r o  :

N a t a 	 1 0 0  m l

To r t a 	 1 0 0  g r .

G e l a t i n a 	 4  g r .

M e r m e l a d a  d e  h i g o s 	 1 0  g r

P a r a  l a  s a l s a :

M e r m e l a d a  d e  h i g o 	 5 0  g r .

F o n d o  d e  c a r n e 	 2 0 0  m l .

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

R O S C A S  F R I T A S  D E  A N Í S  C O N  V I N O  A R O M A T I Z A D O  
Y  C O N F I T U R A  D E  A C E I T E  Y  C Í T R I C O S
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Roscas fritas de Anís con vino arom
atizado 

y confitura de aceite y cítricos

I n g r e d i e n t e s  p a r a  l a s  r o s c a s  d e 
a n í s

H a r i n a 	 1 2 5  g r

A z ú c a r 	 4 0  g r

H u e v o 	 1  u d

A c e i t e 	 2 5  g r

M i e l 	 1  c u c h a r a d a

L e v a d u r a 	 1  c u c h a r a d i t a

A r o m a  d e  A n í s ,  n a r a n j a  y  l i m ó n 

A c e i t e  p a r a  f r e i r 	 c / s

I n g r e d i e n t e s  p a r a  e l  v i n o  a r o -
m a t i z a d o

V i n o  t i n t o 	 1 / 4  l i t r o

M i e l 	 2  c u c h a r a d i t a s

A r o m a  d e  l i m o n  y  c a n e l a 	 c / s

X a n t a n a 	 0 , 0 5  g r

I n g r e d i e n t e s  p a r a l a  c o n f i t u r a 
d e  a c e i t e  d e  o l i v a

A c e i t e  d e  O l i v a  V i r g e n 	 1  d l

P i e l  d e  c í t r i c o s  	 1 0  g r 
c o n f i t a d o s

Z u m o  d e  l i m ó n 	 1  c u c h a r a d a

A z ú c a r 	 3 0  g r

A g a r - a g a r 	 1  c u c h a r a d i t a

M i e l 	 5 0  g r

E L A B O R A C I Ó N

Para las roscas fritas: Calentar el vino con el aroma 

del  limón (piel) y la canela en rama, hasta que se 

evapore el alcohol Añadir la miel y dejar enfriar

Mezclar templada, una vez colada la Xantana y re-

servar. 

Para la confitura de aceite de oliva: Calentar en el 

aceite hasta los 70 grados. 

Dejar reposar, colar y, templado, añadir el agar-agar 

batiendo hasta que se integren todos los ingredien-

tes. Reservar.

Terminación del plato: Poner en el plato las roscas 

cortadas por la mitad a modo de media circunferen-

cia y poner equilibradamente los dados de vino aro-

matizado y pequeños botones de confitura de acei-

te de forma alternativa. Terminar con algunas flores 

de jardín. 
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M I L H O J A S  D E  H I G O  C O N F I T A D O  E N  A L M Í B A R  D E  P I T A R R A 
Y  H E L A D O  D E  Q U E S O  D E  V A L D E F U E N T E S

T I E M P O S E R V I C I O D I F I C U L T A D

3 0  M I N U T O S 4  P E R S O N A S 1 0  /  3

Para hacer el helado, fundiremos el queso de oveja de Valdefuentes al baño maría, trit-

uraremos junto con el queso crema hasta obtener una mezcla sin grumos.

Añadimos la leche y el azúcar y volvemos a triturar.

Por último, incorporamos la nata con unas varillas y movimientos suaves. Reservamos 

en frío durante una hora.

Terminaremos el helado en la mantecadora hasta que coja la textura deseada.

Para la mousse:

Hacemos un almíbar con el vino de pitarra de la zona de Montánchez y el azúcar, 

dónde confitaremos los higos. Enfriamos y reservamos.

Montamos los 100 gr de nata e incorporamos los higos confitados, previamente tritu-

rados.

Colocamos la mousse en una manga pastelera con boquilla rizada.

Para el milhojas:

Porcionamos la pasta filo en cuadrados de unos 5 cm y horneamos a 180ºC durante 8 

minutos.

E L A B O R A C I Ó N
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P a r a  l a  m o u s s e  d e  h i g o

N a t a  p a r a  m o n t a r 	 1 0 0  g r

H i g o s  d e  A l m o h a r í n 	 5 0  g r

V i n o  d e  p i t a r r a  	 1 0 0 g r 
d e  l a  z o n a  d e  M o n t á n c h e z

A z ú c a r 	 1 0 0 g r

P a r a  e l  h e l a d o  d e  q u e s o :

N a t a  p a r a  m o n t a r 	 5 0 0  g r

A z ú c a r 	 5 0  g r

L e c h e 	 2 5 0  g r

Q u e s o  c r e m a 	 5 0  g r

Q u e s o  d e  o v e j a 	 5 0  g r 
d e  V a l d e f u e n t e s 	

P a r a  e l  m i l h o j a s :

P a s t a  f i l o

I N G R E D I E N T E S
¿Dónde comprar y degustar 

nuestros productos?
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ACEITE

•  A lmazara  Hermanas  Rueda  
(Va ldefuentes ) :

 6 5 6  9 0 0  0 9 7  /  6 9 5  5 0 3  76 1

 h e r m a n a s r u e d a @ g m a i l .c o m

•  Cooperat iva  de  a ce i te  Nuestra 
Señ ora  de  la  Conso la c ión  
(Montán ch ez) :

 9 2 7  3 8 0  3 4 6  /  6 0 9  741  1 6 6

 www.aceitesierrademontanchez.com

•  A lmazara  Cooperat iva  San  I s idro 
(A lcuéscar ) : 

 9 2 7  1 2 0  0 0 1

•  Cooperat iva  de  a ce i te  
San  Sebast ián  (Arroyom ol in os ) :

 9 2 7  3 8 5  1 2 8

•  Cooperat iva  de l  Campo 
"Nª  Sra .  Rosar io” 
(Va ldem ora les ) :

 6 6 6  6 5 8  8 74

•  Cooperat iva  de  A lm ohar ín  
(A lm ohar ín ) :

 9 2 7  3 8 6  37 7

•  Cooperat iva  L a  Terrona  
(Z arza  de  Montán ch ez) :

 6 2 8  1 2 7  2 0 5

VINOS

•  Cooperat iva  de  v in o  Comarca l 
de l  Campo de  la  Comarca  de  
Montán ch ez  (Montán ch ez) :

 9 2 7  3 8 0  1 74

•  Bodega  A lvara do  (Montán ch ez) :

 9 2 7  3 8 0  0 0 9

•  Bodega  Borrego  (A lcuéscar ) :

 9 2 7  3 8 4  4 0 6

•  Bodega  Cañam ero  
(Arroyom ol in os ) :

 9 2 7  3 8 5  2 0 6

•  Bodega  Pa jue lo  (Va ldefuentes ) :

 9 2 7  3 8 8  0 0 4

•  Bodegas  D ion is io  So l i s  
(Sa lvat ier ra  de  Sant ia go) :

 9 2 7  3 37  1 6 0

•  Bodega  Pedro  Jara  
(Va ldefuentes ) . 

 6 8 6  9 75  5 2 3

•  Bodega  Pérez  Pa lomin o  
(Va ldefuentes ) : 

 9 2 7  3 8 8  1 0 9

•  Bodega  T ío  Ger vas io  
(A lcuéscar ) : 

 9 2 7  3 8 4  41 1

HIGOS

•  Bombon es  de  h igo  L a  H iguera 
(A lm ohar ín ) : 

 9 2 7  3 8 6  0 6 2 

 i n f o @ b o m b o n d e h i g o .c o m

 w w w. b o m b o n d e h i g o .c o m 

•  Bombon es  de  h igo  Va lcorch ero 
(Va ldefuentes ) : 

 9 2 7  3 8 8  6 4 5

 i n f o @ va l c o rc h e ro .c o m

 w w w.va l c o rc h e ro .c o m 

•  Cooperativa de higo San Sebastián  
(Arroyom ol in os ) : 

 9 2 7  3 8 5  1 2 8

•  Cooperat iva  Rega dhigos  
(A lm ohar ín ) : 

 9 2 7  3 8 6  37 7

•  Mun dohigo  (Arroyom ol in os ) : 

 6 0 9  74 2  5 5 8

•  APROCEX,  SOC .  COOP.  2 º  
(A lm ohar ín ) : 

 9 2 7  3 8 7  1 8 3

•  L a  Lobera ,  pan  de  h igo  e  h igos 
secos 
(Va ldem ora les ) :

 6 6 1  5 1 3  8 5 1 

 m a n o l o . m a l i n c h e @ g m a i l .c o m

•  Cooperat iva  de l  Campo  
"Nª  Sra .  Rosar io”  (Va ldem ora les ) : 

 6 6 6  6 5 8  8 74

JAMONES

•  Jam on es  Á lvaro  Ga lán  
(Montán ch ez) : 

 9 2 7  3 8 0  3 1 0

•  Jam on es  Casa  Baut is ta  
(Montán ch ez) : 

 9 2 7  3 8 0  3 1 1  /  6 1 9  0 3 3  8 3 1 

 i n f o @ j a m o n e s c a s a b a u t i s t a .c o m

 w w w. j a m o n e s c a s a b a u t i s t a .e s  

•  Ibér icos  D iego  A lvara do  
(Va ldefuentes ) : 

 9 2 7  3 8 8  0 5 2  /  6 2 6  1 5 6  7 24

•  Jam on es  Rosco  (Montán ch ez) : 

 9 0 2  1 0 6  8 5 3

 w w w. j a m o n e s ro s c o .c o m 

•  Jam on es  Vín culo  (Montán ch ez) : 

 9 2 7  3 8 0  6 4 6

•  Jam on es  A lm ohar ín  (A lm ohar ín ) :  
Juan  Antonio  Mén dez : 

 6 0 9  3 3 8  6 5 0
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QUESOS

•  Queser ía  Herman os  H ida lgo 
(Va ldefuentes ) : 

 9 2 7  3 8 8  6 4 8  /  6 1 5  2 9 6  1 4 0

•  Quesería  Pastovel ia  (Almoharín) : 

 9 2 7  3 8 6  3 43

 p e d i d o s we b @ p a s tove l i a .e s 

 w w w. p a s tove l i a .e s 

•  Queser ía  Tamuss ia  (Bot i ja ) : 

 9 2 7  3 1 3  8 1 0/  6 9 6  2 0 2  1 2 0

•  Queser ía  Va lpe  (Va ldefuentes ) : 

 9 2 7  3 8 8  3 8 8

DULCES

•  Du lces  Ascens ión ,  
(Arroyom ol in os ) : 

 6 4 8  1 1 3  6 0 4

RESTAURANTES 
Y  BARES

•  A l ta  Cuesta

 Avd a .  Co n s t i t u c i ó n ,  9 8  
A l c u e s c a r

 9 2 7  3 8 4  2 5 6  /  6 6 1  75 5  41 5

•  Canuto

 C . N .  6 3 0 ,  Km .  5 9 0 ,6 
( C r u ce  H e r re r i a s )  -  A l c u e s c a r

 9 2 7  3 8 4  1 9 7

•  Casa  A le jan dro

 C/ Eduardo Hernandez Pacheco,  5 
A l c u e s c a r

 9 2 7  3 8 4  5 41

•  Casa  Gran de  De  A lcuescar

 Trave s i a  G a rc í a  L o rc a ,  S / N  
A l c u e s c a r

 9 2 7  3 8 4  478  /  6 7 9  4 2 2  9 0 2

•  Los  O l ivos

 C . N .  6 3 0 ,  Km .  5 9 0 , 5  
( C r u ce  H e r re r i a s )  -  A l c u e s c a r

 9 2 7  3 8 4  0 0 1

•  L as  Vegas

 C t a .  N - 6 3 0 ,  C á ce re s -  M é r i d a 
A l d ea  d e l  C a n o

 9 2 7  3 8 3  0 0 4  /  6 5 3  8 0 8  5 4 6

•  L a  Posa da  &  G i ra ldo

 P l a z a  M ayo r ,  3  -  A l d ea  D e l  C a n o

 6 8 0  5 0 6  4 9 1

•  Casa Ruf ino (Gasolinera Valcance)

 Au tov í a  R u t a  d e  l a  P l a t a ,  Km  576 
A l d ea  D e l  C a n o

 9 2 7  3 8 3  0 2 2

•  E l  Descanso

 C t ra .  D e  M e d e l l í n ,  Km  4 9 , 5  
A l m o h a r í n

 6 9 7  1 2 9  8 0 2

•  E l  Para íso

 C t ra .  d e  M e d e l l í n ,  Km  4 9 ,  6  
A l m o h a r í n

 9 2 7  3 8 6  03 1

•  Monteca labr ia

 G e n e ra l  M a rg a l l o , 2  
M o n t á n c h e z

 9 2 7  3 8 0  2 1 6  /  6 0 8  4 0 0  8 5 5

PR
OD

UC
TO

RE
S 

Y 
CO

M
ER

CI
OS

 G
AS

TR
ON

ÓM
IC

OS
 

SI
ER

RA
 D

E 
M

ON
TÁ

NC
HE

Z 
Y 

TA
M

UJ
A

•  L a  Posa da

 P l a z a  d e l  A l toz a n o ,  6  
M o n t á n c h e z

 9 2 7  3 8 0  0 4 5

•  L a  Montan era 

 C /  Vi rg e n  d e  L o s  R e m e d i o s ,  1 1  - 
M o n t á n c h e z

 9 2 7  3 8 0  5 6 7  /  6 75  6 0 2  7 1 1

•  L a  Bodega  de  Perez 

 C /  Vi rg e n  d e l  C a s t i l l o , 3  
M o n t á n c h e z

 6 1 8  47 2  3 35  /  6 2 0  03 0  6 0

•  E l  Escudo

 C /  G e n e ra l  M a rg a l l o ,  6  
M o n t á n c h e z

 6 0 5  3 3 0  0 0 7

•  F in ca  E l  H in o ja l

 C V-1 6 0  K M  6 .  -  M o n t á n c h e z

 652 946 183 / 615 376 606 /927 232 241

•  E l  L abr iego

 Ti e n d a s  7  -  P l a s e n z u e l a

 9 2 7  3 1 3  7 1 6

•  L a  Caña da

 C /  Pe p i to  S á n c h e z ,  7  -  R u a n e s

 9 2 7  3 37  3 43

•  Hosta l  Santa  Mar ta  (E l  Jaba l í )

 P l a z a  M ayo r  S / N  
S a n t a  M a r t a  d e  M a g a s c a

 9 2 7  2 78  1 0 4

•  L as  G lor ias

 C r u ce  To r re  D e  S a n t a  M a r i a ,  1  
To r re  D e  S a n t a  M a r í a

 9 2 7  3 8 8  4 0 1

•  L a  Est re l la

 C r u ce  To r re  D e  S a n t a  M a r i a ,  8  
To r re  D e  S a n t a  M a r í a

 9 2 7  3 8 8  1 74  /  6 1 8  1 2 8  9 8 2

•  Trop ica l

 C r u ce  To r re  D e  S a n t a  M a r i a 
To r re  D e  S a n t a  M a r í a

 9 2 7  3 8 8  1 6 6

•  Cantarranas

 C /  G a rc i a  L o rc a ,  1 4  -  To r re o rg a z

 9 2 7  2 0 4  0 1 5  /  6 9 6  4 6 3  3 3 0

•  Para dor  De  Los  L lan os

C /  L a  C r u z , 24  -  To r re o rg a z

 9 2 7  2 0 5  1 5 8  /  6 5 6  9 4 4  9 43

•  L a  P laza

 Ve n t a n i l l a ,  3 2  -  To r re q u e m a d a

 9 2 7  2 0 5  0 0 4

•  Don de Manuel 

 C r t a .  d e  M e d e l l í n 
To r re q u e m a d a 

 9 2 7  2 0 5  0 1 1

•  Bar  L a  Fe

 S a l va t i e r ra

 6 6 7  8 9 6  8 4 6

•  Bar  De  Juani

 B e n q u e re n c i a

 9 2 7  1 2 9  0 57

Restaurantes y Bares 
SIERRA DE M
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