La presidenta regional muestra los platosjunto con los artifices del Ment Greco'y los cocineros que los van a preparar./FOTOS: Eduardo bonitta

MENU GRECO, EL SABOR DE LA REGION

El Parador de Siguenza acogio
la presentacion del Menu Greco

Nueve Paradores Nacionales de Turismo homenajean al genial pintor cretense con un menu de

seis platos, elaborados por los chefs de los cinco Estrella Michelin de la region més el Parador de Toledo

| Parador de Siglienza

se vistié de gala -mas

sicabe- paraacogerla

presentacion del Menu
Greco, que se servira a lo largo
de todo el afio en nueve de estos
establecimientos nacionales -
Siguenza, Toledo, Cuenca, Oro-
pesa, Avila, Cadiz, El Saler, Al-
cald de Henares y Argémaniz-,
los que tienen cerca alguna de
las obras de Doménikos Theo-
toképoulos.

La presidenta de Castilla-La
Mancha, Maria Dolores Cospe-
dal, acompafada por la con-
sejera de Empleo y Economia,
Carmen Casero, no quisieron
perderse la cita. También acudié
Angeles Alarco, presidenta de Pa-
radores de Turismo.

Durante el acto se presen-
taron los seis platos de los que
consta el Menu Greco, realizados
por los cinco restaurantes de la

‘'region que cuentan con una Es-
trella Michelin, més el Parador
de Toledo. Asi, el primero de los
platos lo presentalosé Soler, chef
del mismo, con unas Croquetas
de gachas, chorizo y piparra. Le
sigue, el Mojete manchego, acei-
tunas negras y sardina salada de

Fran Martinez, del restaurante
Maralba de Almansa (Albacete).
Por su parte, Ivan Cerdefio, del
restaurante La Casa del Carmen
de Olias del Rey (Toledo), ha pre-
parado un Guiso de trigueros con
morcilla, miel, hierbabuenay chi-
pirén de anzuelo.

El cuarto de estos platos sera
Bacalao, ajoarriero ahumado y
boletus, una propuesta de Ma-
nuel de la Osa, del restauran-
te Las Rejas de Las Pedrofieras
(Cuenca). A éste le seguirdJosé’

Los seis platos cuentan
con productos tipicos de
Castilla-La Mancha en su
elaboracion

Carlos Fuentes, del restaurante
Tierra de Torrico (Toledo), con
un Lomo de gamo marinado en
jugo fermentado de pifia, cebo-
llitas encurtidas y hojas acidas. Y
para el postre, el televisivo Pepe
Rodriguez de EI Bohio de Illescas
(Toledo) ha preparado un Helado
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de queso, gelatina de miel y gra-
nizado de manzana verde.

El menu estaregado con Cor-
covo Airén de 2013, de la Deno-
minacién de Origen de Valdepe-
fias, asi como con Palarea 2007,
de Vinos de la Tierra de Castilla.
El agua serda Numen Premium
Water. Ademas, termina con un

café de Colombia natural y con
mazapéan artesano de Toledo.

Modernidad

Maria Dolores Cospedal destacé
que la modernidad que caracte-
riza a las pinturas de El Greco
estd presente en los platos que
conforman este mena, que tam-

Al acto acudieron los jefes de cocina de los nueve Paradores partiapantes.

Cospedal destaco la
modernidad del Grecoy la
modernidad de la cocina
de la region



