
MENÚ GRECO, EL SABOR DE LA REGIÓN

El Parador de Sigüenza acogió 
la presentación del Menú Greco

La presidenta regional muestra los platos junto con los artífices del Menú Greco y los cocineros que los van a preparar./FoTos: E d u a r d o  b o n il l a

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

seis platos, elaborados por los chefs de los cinco Estrella Michelin de la región más el Parador de Toledo

E l Parador de Sigüenza 
se vistió de gala -m á s  
si ca b e - para acoger la 
presentación del Menú 

Greco, que se servirá a lo largo 
de todo el año en nueve de estos 
estab lecim ien tos n acio n ales -  
Sigüenza, Toledo, Cuenca, Oro- 
pesa, Ávila, Cádiz, El Saler, Al
calá  de Henares y A rgóm aniz-, 
los que tien en  cerca  alguna de 
las obras de D om énikos T heo- 
tokópoulos.

La presidenta de Castilla-La 
M ancha, M aría D olores Cospe- 
dal, a co m p añ ad a  p o r la  c o n 
se je ra  de Em pleo y E con om ía , 
C arm en C asero, no q u isiero n  
perderse la cita. También acudió 
Ángeles Alarcó, presidenta de Pa
radores de Turismo.

D urante el a cto  se p re sen 
taron  los seis p latos de los que 
consta el Menú Greco, realizados 
por los cinco restaurantes de la 

'región que cuentan con una Es
trella  M ichelin, m ás el Parador 
de Toledo. Así, el prim ero de los 
platos lo presenta José Soler, chef 
del mismo, con unas Croquetas 
de gachas, chorizo y piparra. Le 
sigue, el M ojete manchego, acei
tunas negras y sardina salada de

elaboración

con productos típicos de 

Castilla-La Mancha en su
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Fran M artínez, del restaurante 
M aralba de Almansa (Albacete). 
Por su p arte, Iván Cerdeño, del 
restaurante La Casa del Carmen 
de Olías del Rey (Toledo), ha pre
parado un Guiso de trigueros con 
morcilla, miel, hierbabuena y chi
pirón de anzuelo.

El cuarto de estos platos será 
Bacalao , a joarriero  ahum ado y 
boletus, una propuesta  de M a
nuel de la  O sa, del re s ta u ra n 
te Las R ejas de Las Pedroñeras 
(Cuenca). A éste le seguirá Jo s é '

de queso, gelatina de miel y gra
nizado de m anzana verde.

El menú está regado con Cor
covo Airén de 2013, de la D eno
m inación de Origen de Valdepe
ñas, así com o con Palarea 2007, 
de Vinos de la Tierra de Castilla. 
E l agua será  N um en P rem iu m  
W ater. Además, term ina con un
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Los seis platos cuentan

Carlos Fuentes, del restaurante 
T ierra de Torrico (Toledo), con 
un Lom o de gamo m arinado en 
jugo ferm entado de piña, cebo- 
llitas encurtidas y hojas ácidas. Y 
para el postre, el televisivo Pepe 
Rodríguez de El Bohío de Illescas 
(Toledo) ha preparado un Helado Al acto acudieron los jefes de cocina de los nueve Paradores partiapantes.

café de Colom bia natural y con 
mazapán artesano de Toledo.

Modernidad

M aría Dolores Cospedal destacó 
que la m odernidad que caracte
riza  a las p in tu ras de El G reco 
está  presen te  en los p latos que 
conform an este menú, que tam -
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Cospedal destacó la 

modernidad del Greco y la 

modernidad de la cocina 

de la región
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