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ABRASADOR
EL ASTRAL

‘Jomen”

2 kg. de carne de guiso de ternera
2 tomates de pera

2 cucharadas soperas de orégano
2 de pimentén dulce

2 de tomillo

2 de orégano

1 de hierbabuena o menta

2 cebollas

10 dientes de ajo

Saly pimienta molida
Vino blanco o brandy

40

CUATRO RAYAS

CUARENTA
VENDIMIAS

D y

Sofreimos las cebollas grandes con dos tomates maduritos
cortados finamente. Retiramos del fuego y dejamos enfriar.
Anadimos la carne para el guiso y el pimentén dulce (pode-
mos poner una parte de pimiento picante), los dientes de ajo
rajados por la mitad, el orégano, el tomillo y la hierbabuena o
la mentay sal al gusto. Removemos bien y dejamos 24 horas
en el adobo.

Al dia siguiente llevamos a fuego, bajito y rehogamos para
que no se queme el pimentén. Cuando esta rehogado a fuego
muy lento v la carne va soltando su juguito, anadimos tomate
natural pelado triturado o en pedazos y le damos el punto de
sal, afnadimos brandy o vino blanco al gusto, afadiendo tam-
bién un poco de agua para que no se seque durante la coccion.
Dejamos cocer a fuego lento hasta que se vaya reduciendo el
liquido, aproximadamente 1 horay 15 min, y cuando la carne
esté tierna retiramos del fuego vy listo para servir.

cfdvidad ¢ experiencia
en eSlablecimierite

Catas de carne de ternera e ibérico.
Catas de chocolates y tés. Catas de vino.
Talleres de reposteriay pan tradicional.
Shows todos los viernes.

Informacicn y resewas

Camino Pollos, 8 - Tordesillas
+34 983770953
info@campingelastral.es
www.campingelastral.es

Emocic

Saboresy olores del campo.

Mg

Cuatro Rayas Cuarenta Vendimias.
Verdejo sobre lias.
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BALNEARIO PALACIO DE
LAS SALINAS

i do (U0

[y

Ingredieriles Preparacin
Queso de oveja ahumado 100% Mezcla de todos los ingredientes.
Queso mézclum sabores sibaritas
Mini torta e Troncha de cabra « Pata de Mulo O?CWIMCV Wum
Refrescamos paladar:
Uvas variedad sauvignony tinta tempranillo € BWCWW
Sandiay meldn del terreno

Crujiente de puerroy maiz
Flores comestibles

Miel de Flores 'Wm“.é”/ esenw
Aceite de oliva virgen extra origen g y/ ay
Ctra. Las Salinas Km 4 Apdo. 140 - Medina del Campo
+34 9838044 50-+34 983804361

balneario@balneariodelassalinas.com
www.balneariogranhotellassalinas.com

Degustacion gastronémica en
el Balneario Palacio de Las Salinas.

é) 3

Uvas y queso saben a beso.

Mg

Diez Siglos. Verdejo.
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ALMAZARA
OLIDUERO

Qilpil

4 lomos de bacalao de 250gr. desalado
250ml. de aceite Secret Blend

4 dientes de ajo
4 pimientos para freir

RUEDA

P .,

Poner los ajos vy sofreir ligeramente, bajar el fuego al minimo e
incorporar los lomos de bacalao con la piel hacia debajo dejar
cocer afuego lento hasta que las lascas del bacalao se separen.
Emulsionar el aceite con la gelatina del bacalao con movimien-
tos de vaivény removiendo con un colador. Freir los pimientos
con el aceite a fuego lento y reservar. Dejar entibiar el aceite
y ponerlo en una cazuela de barro. Emplatar junto con los pi-
mientos.

cfdvidad ¢ experiencia
en eslablecimierite

Visita guiada a la almazara ecoldgica
con degustacion de aceites.

Informacicn y resewas

Crta. Medina del Campo-Olmedo Km. 1,5 (salida 157 de la A6)
Medina del Campo

+34 983803346

info@oliduero.es

www.oliduero.es

Emcic

Entre capuchonesy el sonar de los tambores te diviso al fondo,
frio iluminado con olor a incienso.

Sobre lameseta castellana, en un mar amarillo de tierras llanas,
te reencuentro al fin, con la misma sangre, como cada afo. Con
los amigos de esa vida y esos sabores que disfrutas frente a
una chimenea te recuerdo, semana santa vallisoletana, tierras
de Medina.

Mg

Vina Cimbroén. Verdejo Seleccion.
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RESTAURANTE Preparacién
EL COSSIiO
Elrabo de ternera deberd estar cortado por sus articulaciones.
 Salpimentamos y enharinamos ligeramente los trozos. Los

doramos en la cazuela con dos o tres cucharadas de aceite de
oliva. « Afadimos un chorrito de aceite limpio, rehogamos du-

rante unos minutos todas las verduras troceadas: ajo, cebolla,
puerro, zanahoria y pimiento rojo y verde. Sazonamos. Pode-
’ mos cortar las verduras en trozos medianos si luego vamos a

triturar lasalsa. e Introducimos en la cazuela los trozos de rabo

reservados junto con el jugo que hayan soltado. « Anadimos

el vino tinto, el agua y sazonamos ligeramente. Tapamos y de-

jamos cocinar en la cazuela durante 4 horas a fuego lento. La

gwm carne estarad hecha cuando esté tierna'y se despegue facilmen-

te del hueso.  Abrimos la cazuela y retiramos la carne. Tritu-

Rabo de ternera, 1 kg, ramos el caldo con las verduras al punto que nos guste. e Dejaj

Vino tinto, 500 ml  Agua, 200 m. mos la salsa a fuego lento para que reduzca: En egte procesossi

aparece espuma en la superficie es conveniente ir quitandola,

asi conseguiremos una salsa mas limpia, lisa y sana. El objetivo
es conseguir una salsa con una textura densay brillante.

1 zanahoria « 1 cebolla

1 puerro pequeno « 1 pimiento verde
1 pimiento rojo « 3 dientes de ajo

2 cucharadas de harina

Sal « Pimienta negra . . . ..
2hojasdelaurel  C{Clividad 6 experiencia en eSlablecimierds

Degustaciones de producto.

Informacicn y resewas

Crta. Madrid, km 168 Mojados

+34 6597159 66 -+34 983 60 78 00/77
restauranteelcossio@hotmail.com:- info@restaurantecossio.es
www.restaurantecossio.es

Emcié

“Anioro Solariego”

Recuerdo de las reuniones familiares y de amigos en la casa de
la abuela para comer este plato que tanto nos gustaba vy dis-
frutadbamos “comiendo con las manos” en tan grata compania.

Emina. Fermentado en Barrica. '/‘
Verdejo. RU EDA ,
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PALACIO
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PALACIO
DE BORNOS

/

3 zanahorias

3dientes de ajo

1 cebolla

350 gr. de alubia blanca
4 guindillas en aceite
Sal

5 cucharadas de aceite

Mhlll

ALACIO DE

BORNO

VERDEJO

RUEDA

Pelamos y cortamos la cebollaen 4 trozos. Pelamos y cortamos
las zanahorias. Pelamos los ajos.

Colocar enun cazo las alubias, cebolla, zanahoria y ajos.
Afadimos agua que cubra todos los ingredientes y cocemos
durante una hora a fuego medio-alto.

Pasamos todos los ingredientes por un robot de cocina (tipo
termomix) y trituramos hasta que queden finas, echamos en un
coladory sin aplastar sacamos el jugo.

Pinchamos la guindilla con una brocheta.

Vertemos un poco de jugo en un vaso de chupito un poco altoy
lo adornamos con la guindilla.

Degustacion de Palacio de Bornos Verdejo.

Informacicn y resewas

Ctra. N-VI, Km 170,6 - Rueda
+34 983868116
info@taninia.com
www.palaciodebornos.com

Emacit

Guino de una abuela moderna.

Mg

Palacio de Bornos. Verdejo.

RUEDA

RUTA DEL VINO

w




L g ’
LA BOTICA DE
AMATAPUZUELOS

-, *

RUEDA

RUTA DEL VINO
www.rutadelvinoderueda.com

066



LA BOTICA DE
MATAPOZUELOS

Qincned
i
(y = i pailiculon
Nuesh par /
homenaje al hesgue de

piney de lov Z6100

Preparacién

Tratamiento de la pifa verde para el helado:

Introducimos las pifias verdes sin pelar en agua fria, y mantenemos
durante 12 horas (hacemos esto para eliminar su pronunciada astrin-
gencia). Pasado ese tiempo blanqueamos las pinas en agua hirviendo
3 veces. Por otro lado elaboramos la base del helado: cocemos el
agua, la leche en polvo, la glucosa vy el estabilizante junto al aztcar
y el 4cido ascérbico (vitamina C, antioxidante). Subimos a 80° de
temperatura e infusionamos las pifias cortadas en pequefos trozos.
Infusionamos durante 4 horas y trituramos, pasamos por un fino y
congelamos en cubos de paco jet.

Dejamos macerar el helado en el congelador al menos 4 horas y tur-
binamos.

Para la espuma:

Asaremos los pifiones en el horno a 150 grados durante 45 minutos
hasta que adquieran un bonito tono tostado.

Levantamos a hervor los lacteos con el azlicar e infusionamos en la
mezcla los pinones recién asados para que asi desprendan todos sus
aromas. Colamos por un fino e introducimos en un sifon, cargamos y
reservamos en el frio hasta servir.

RUEDA

Mg

Javier Sanz. Viticultor. Verdejo

d viTicuLTOR

VERDEJO

Para la espuma de pinén asado:
200gr. de leche « 500gr. de crema
de leche « 150gr. de pinén blanco de
Pedrajas « 100gr. azUcar lustre

Para el helado de pifas verdes:

2 pifas verdes ¢ 500gr. de agua.
5gr. de acido ascorbico

100gr. de azlcar  2gr. estabilizante
5gr. glucosa liquida

500gr. de leche en polvo

cfdividad ¢ experiencia
en eSlablecimierite

Este plato se puede degustar durante
todo el afio en el restaurante, ahora
también como parte de nuestro menu
degustacion “De la pifay el pinon”.

Para las tierras:

200gr. de bizcocho ligero

Flores y hojas recolectadas en el bosque de
pinos cercano al Restaurante.

Flor de Salvia, Tomillo, Ajedrea, Abrotano,

y Perpetua

Pifdn salvaje (llamamos asi al pindn sin
procesar, el que extraemos directamente de
la cascaray se presenta con una fina pelicula
de color oscuro a modo de piel )

Para las tierras:

Elaboramos un polvo con el bizcocho en la termo. Dando distintas
velocidades para obtener varias texturas.

La parte blanca por un lado , la corteza por otro y tostaremos en la
sartén un poco de la corteza para obtener asi tres tonalidades de
“tierra”.

Seleccionamos las flores y las hojas que lavaremos, secaremos vy re-
servamos.

Final y Presentacion:

Enun plato disponemos la espuma de pifidon, junto a esta colocamos
las tierras, alternando las tres tonalidades y sobre ellas colocamos
las hojas y flores silvestres recolectadas en el pinar junto con los
pifones salvajes.

Por Gltimo acomodamos el helado de pifa verde sobre las tierras.

Infermacicn y resewas

Plaza Mayor, 2 - Matapozuelos
+34 983832942
laboticareservas@gmail.com
www.laboticadematapozuelos.com

Emocic

Esta elaboracion, nos trasporta a dar un paseo
por los pinares cercanos al restaurante, el prin-
cipal elemento paisajistico de nuestra zona.

&
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TAPERIA
LA FRAGUA

//

Ingpedierites
Mexclum de lechugas
Pepinillo agridulce
Tomate « Queso

Cebolla morada

Pan rustico

Mahonesa

Huevo cocido

Pimiento de piquillo
Bacon « Pipas de calabaza
Carne (80% ternera castellana
y 20% de waygu)

Preparacicr

Corte el pan al medio, sobre la rebanada inferior extienda una
cucharada de mahonesa, coloque 3 rodajas de pepinillo, enci-
ma una cama de lechuga junto con unos aros de cebolla, rema-
tado con una rodaja de tomate y huevo cocido en laminas.
Sobre la plancha bien caliente disponemos nuestra carne Cas-
te Waygu, dorandola por ambos lados, quedando el interior
tierno y jugoso, colocamos una loncha de queso y rematamos
con pimientos de piquilloy pipas de calabaza.

Colocamos la carne sobre el preparado anterior, ponemos la
tapadel pany... Listo, a comer!

cffclvidad o experiencia
e eslablecimierite

Degustaciones, catas y eventos en la Taperia La Fragua.

Infounacién y resewas

C/ Santiago Sanz,n° 2 - La Seca
+34 652502751
rodilana59@gmail.com

Emocié

Un viaje al placer de nuestra tierra con un toque exético.

Mg

Finca Montepedroso. Verdejo.
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DE PEDRO
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EL MESON
DE PEDRO

de
N ot

80 ml. de aceite de oliva

Pan de hogaza grande (unos 200-250 gr.)
10 cucharaditas pimenton (no picante)
Tomate triturado

5 cabezas de ajo

2 botes de tomate triturado

5litros de agua

Saly pimienta negra

P .,

Se rehogan los ajos con el aceite de oliva. Cuando estén bien
dorados, se retiran del aceite. Luego se baja el fuego y se ana-
den 10 cucharaditas de pimentén con un poquito de agua
para que no se queme y se remueve. Una vez que esta bien
mezclado, se afade el tomate triturado y se sigue mezclando.
Dejamos que cueza dos minutos. Después anadimos el agua,
dejamos cocer y anadimos la sal. Por Ultimo, anadimos el pan
en lonchas y dejamos otros 5 minutos de coccion. jListas para
tomar!

cffclvidad o experiencia
en eSlablecimierite

Degustacion gastronémica en el Mesén de Pedro.

Infermacicn y resewas

Avda. Ramény Cajal, 17 - Matapozuelos
+34 9838326 50-+34 653859661
info@mesondepedro.com
www.mesondepedro.com

Emocic

Una comida de invierno en el campo con los amigos.

Castelo de Medina. Verdejo.
(
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ESTABLECIMIENTO GASTRONOMICO
REPOSTERIA LA GIRALDA DE CASTILLA

e e

10 huevos

500gr. de harina
700ml. de aceite girasol
200ml. de vino blanco

1 limonrallado

Un poquito de anis

YLLERA
cinco.5

verdejo frizzante

Partir los huevos en un bol y batirlos.

Incorporar el azucar, la ralladura de limén, el vino blanco vy el
anis y batir nuevamente.

Anadir la harina poco a pocoy mezclar con movimientos envol-
ventes hasta que la masa tome consistencia.

Modelar las rosquillas y freirlas en aceite de girasol a tempera-
tura fuerte media.

cfdvidad o experiencia
en eStahdecimierili

Talleres de Experiencias gastronémicas
en La Giralda de Castilla.

Infounacién y resewas

Avda. Ramoény Caja, 21 - Matapozuelos
+34 983832965
repostgiralda@yahoo.es
www.lagiraldadecastilla.es

g .

La delicadeza renovada de la tradicién de esta tierra.

M s 3 ! .
Yllera Cinco.5 \

Verdejo frizzante
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BAR
LISBOA

Joms o

con <Tomadle
/ aM%w
(I).
Ingpedierites
Lomo de bacalao
Harina
Aceite de oliva
1,5 kg. de tomate
2 dientes de ajo
150gr. Cebolla
Sal

30gr. de azlicar
Pimiento rojo asado

Prepanacién

Enharinamos y espolvoreamos el lomo de bacalo y freimos en
abundante aceite a fuego medio, cuando esté dorado sacamos
y reservamos.

Trituramos el tomate y sofreimos los dientes de ajo y la cebo-
lla en cuartos. Cuando esté pochando se tritura y anadimos el
tomate triturado, el azlicar y una pizca de sal. Se frie treinta mi-
nutos a fuego medio removiendo de vez en cuando.
Presentacion; Distribuimos una base de tomate, encima colo-
camos el lomo de bacalao adornado con tiras de pimiento asa-
doy una guarnicion de patatas paja.

cfdividad ¢ experiencia
en eslablecimierile

Degustacién de Productos de la Tierra
y maridaje con vinos DO Rueda.

Informacicn y resewas

Av. de Portugal, 85 - Medina del Campo
+34 9838402 62
www.lisboamdc.com

Emacit

Un viaje a lainfancia con los sabores de la huerta.

Mg

Campo Eliseo Blanco.
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BODEGA
VALDECUEVAS
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BODEGA
VALDECUEVAS

—_—

ayo (.

o vi cw%mm%
W de clivay U'W’m

Ingpedierites

Lomos de bacalao desalado
Tomate maduro

Aceite de oliva virgen extra
“Pago de Valdecuevas
Alcaparras

Unas gotas de zumo de lima
Sal

»

Preparacién

Necesitamos unos lomos de bacalao desalados, los cuales en-
volvemos en film y metemos un rato en el congelador (no es
necesario que se congelen totalmente), este paso es para faci-
litar el corte del bacalao en laminas lo mas finas posibles. Otra
opcién es utilizar los paquetes de carpaccio de bacalao que ya
venden preparados.

Mientras rallamos los tomates maduros y cortamos en trocitos
las alcaparras. Le anadimos un poco de sal, las gotas de lima'y
un chorro de aceite de oliva Virgen Extra Pago de Valdecuevas.
Una vez colocadas sobre una fuente o plato las laminas de ba-
calao las rehogamos con la vinagreta que hemos elaborado.

Es un plato para consumir frio y acompafado de una copa de
vino blanco Rueda Verdejo Valdecuevas.

cffclvidad o experiencia
en eSlablecimierite

En Bodega Valdecuevas te ofrecemos disfrutar de un paseo
entre vifedos mientras descubres los secretos del terroiry
los trabajos de campo que se realizan para lograr una uva de
gran calidad con la cual elaboramos nuestros vinos Valdecuevas
Verdejo, Flor Innata, Valdecuevas Fermentado en Barricay
Cuvée.

Enelinterior de la Bodega, después de mostrarte nuestras
instalaciones y compartir nuestros procesos de elaboracion
podras, en la sala de catas, degustar nuestros productos
(tanto vino blanco como aceite de oliva Virgen Extra) con unas
vistas Unicas al vifiedo.

Infermacicn y resewas

Ctra. Rueda - Nava del Rey, Km. 2 - Rueda
+34 983034 356
bodega@valdecuevas.es
www.valdecuevas.es

Emocic

Una reunion distendida con amigos.

Mg

Valdecuevas Verdejo.
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La Ruta del vino de Rueda se ubica en Te proponemos que descubras parte
pleno corazoén de Castilla, circunscrita ala del encanto de esta Ruta a través
Denominacion de Origen Rueda, exten- de sus recetas siempre acompafnadas
diéndose alo largo y ancho del margen de uno de nuestros grandes vinos de
izquierdo del rio Dueroy recorriendo la Denominacién de Origen Rueda.

diversos municipios de la provincia de
Valladolid que ofrecen una clara muestra
de lariqueza turistica e histérica de esta
region vitivinicola por excelencia.

Indice de Recelis.

- Ternera Abrasador estilo caza.

- Mix de quesos Delicia

- Bacalao al PilPil con Oliduero Secret Blend
- Rabo de toro al vino

- Jugo de alubia blanca

+ T.+34 6358449 47

- Piflones y pinares « E. info@rutadelvinoderueda.com

- Caste Wagyu

- Sopa de ajo en cazuelita

- Rosquillas de vino blanco
- Lomo de bacalo con tomate y pimiento asado.

- Carpaccio de Bacalao con vinagreta de tomate
y aceite de oliva Virgen Extra

www.rutadelvinoderueda.com




