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En estos días  se
pone de manifiesto
la diversidad y ri-
queza culinaria que
tenemos en nuestra
t ierra andaluza.
Precisamente aquí
en esta localidad, en
donde los producto
del mar imperan, que
se lleve a cabo un
evento de estas ca-

racterísticas dice mucho sobre el importante
valor gastronómico del que dispone esta co-
marca. Quien se pensara que la zona que nos
ocupa es de solo  platos marineros esta equi-
vocado. Pues precisamente esta jornadas
viene a demostrar todo lo contrario.

La caza es una parte muy importante
de nuestra gastronomía. Tanto es así que a lo
largo y ancho de nuestra comunidad se desa-
rrollan múltiples actividades, como esta en
donde la cantidad de platos que se pueden
confeccionar con las múltiples variedades de
especies de pluma y pelo es impresionante. A
lo largo de este seminario podremos comprobar
 esa rica y variada cocina a la que nos referi-
mos. Andalucía es un crisol de variedades
culinarias, en donde se dan cita múltiples
productos, con los cuales se forma un abanico
 maravilloso transformado  en deliciosas espe-
cialidades culinarias. Por eso quiero manifestar
mi gratitud, satisfacción y reconocimiento a

Vera-Hotel y sus colaboradores por la organi-
zación de este evento y al mismo tiempo animo,
a que el mismo se sigua celebrando cada año
con el  entusiasmo y la ilusión que en la pre-
sente edición se ha puesto.

No quiero dejar pasar esta oportunidad
para rendir un homenaje a mis compañeros
cocineros y cocineras, las Escuelas de Hoste-
lería de Granada y Almería, los grandes prota-
gonistas de la historia gastronómica de nuestra
tierra, que con su tremendo esfuerzo y duro
trabajo siempre en silencio, han hecho posible
situar a la gastronomía andaluza en el privile-
giado sitio en el que se encuentra, aunque ello
no es óbice para que todos en la medida de
cada una de nuestras posibilidades, sigamos
esforzándonos un poco mas día a día, con el
objetivo de convertir a la cocina andaluza en
un referente tanto nacional como mundial. Por
que poseemos todos los atributos  y resortes
necesarios para ello.

Por la parte que me toca, seguiré tra-
bajando en ese sentido aprovechando el medio
donde habitualmente ejerzo mi actividad pro-
fesional como es Canal Sur Televisión.

Mis agradecimientos a Excelentísimo
Ayuntamiento de Vera, Diputación Provincial
de Almería y el Patronato Provincial de Turismo,
por este ya doceavo año de colaboración.

Manolo Rincón



lunes 6 de febrero

Ensalada de Perdiz escabechada

Salmorejo

Alcachofas Luisa

Paté de perdiz al aceite de oliva virgen de Viana

Cabrito asado con aceite de oliva virgen-extra-Viana

Postre Luisa

Surtido de pan;
Pan de Sémola

Pan de Ajo
Pan de Chapata

Montecillo Cr. (D. O. Rioja) y Viña-Laujar

blanco Macabeo,

 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)

Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante

Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

El Restaurante Juanito, situado en el propio Hotel, presta
una especial atención a la cocina popular jiennense.
La caza mayor y menor, los productos derivados de su
peculiar agricultura y su gran cultura gastronómica del
aceite de oliva, configuran una de las cocinas más
tradicionales y más puras de las que se conservan en
Andalucía.

La culinaria jiennense cuenta con un gran número
de platos tradicionales, basados en su mayoría en unos
productos que combinan a la perfección con ese oro
líquido de Jaén que es el aceite.

Platos como el "escabeche de perdiz", el "choto frito",
el "lomo de orza", las "alcachofas con panecillos", dulces
como las "gachas", los "canutillos de crema", etc. forman
parte de una tradición culinaria popular.

Juanito y Luisa han sabido otorgar carta de naturaleza
e identidad a la cocina de Jaén.

RESTAURANTE

JUANITO

Hotel Restaurante JUANITO
Paseo Arca del Agua, s/n
23440 - BAEZA (Jaén)
Teléfono: 953 740 040
Fax: 953 742 324
e-mail: juanito@juanitobaeza.com



martes 7 de febrero

Paté de hígado y morcilla sobre tomate confitado

Caldo de ave de caza aromatizado con brote de tomillo
y  dado de trufa blanca

Lomo de bacalao gratinado con salsa al vino fino y
juliana de espinacas

Costillas de venado asado en su jugo al Pedro Ximenez
con patatas diente de ajo bastoncitos de zanahoria

risolada

Surtido de pan;
Pan de Sémola

Pan de Ajo
Pan de Chapata

Vino tinto, Este  (Vinos de Almería)

Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante

Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

El Insti tuto Hurtado de Mendoza de
Granada tiene una larga tradición como
Escuela de Hostelería en la que se
forman técnicos en restauración, cocina
y servicios de restaurante, además de
un largo etc. de títulos académicos en
torno a este sector.

Como siempre la dirección de Vera Hotel
se siente orgullosa de contar entre sus
participantes con esta institución de gran
c a l i d a d  y  b u e n  h a c e r  c u l i n a r i o .

ESCUELA DE HOSTELERIA

HURTADO DE
MENDOZA

I.E.S Hurtado de Mendoza
Ctra. de Armilla, s/n - 18006
Granada
Telf.: 958 81 61 21



miércoles 8 de febrero

Ensalada de escabechado del centenario con  perdiz, trucha
y salmón

Chorizo de la olla
Morcillas a la Segoviana
Picadillo de la matanza

Judiones de la granja con chorizo

Cochinillo asado en horno de leña y partido con plato a la
antigua usanza

Ensaladas naturales

Postre, tarta ponche Segoviana

Surtido de pan;
Pan de Sémola

Pan de Ajo
Pan de Chapata

Sonsierra Cr. (D. O. Rioja) y  Sauvignon
Blanc, blanco

 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)
Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante
Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

El restaurante Duque es el mesón más antiguo de Segovia,
fundado en 1895 por Dionisio Duque, bisabuelo de Julián
Duque, actual responsable de la casa de comidas y que
forma parte de la cuarta generación al frente del restau-
rante.

La historia de la gastronomía segoviana está ligada
a la de la familia Duque, que durante más de cien años
ha colaborado para que alcanzara repercusión internacio-
nal ofreciendo una cocina de calidad a todos sus comen-
sales, entre los que destacan grandes mandatarios y
personajes famosos del mundo del espectáculo, el deporte
o la sociedad española.

El restaurante Duque, ubicado en la calle Cervantes,
una de las más céntricas y transitadas de la ciudad, es
un claro ejemplo del buen hacer de la familia Duque.

C/ Cervantes 12
Teléfono: 921 462 487
Segovia
www.restauranteduque.es

RESTAURANTE

CASA DUQUE



La Escuela de Hostelería de Almería, del
I.E.S. Almeraya, es asidua colaboradora
en estas Jornadas Cinegéticas. Desde
1997, este instituto viene impartiendo
enseñanzas técnico-profesionales de la
rama de Hostelería y Turismo. A lo largo
de este tiempo se han formado
profesionales acorde con lo que demanda
la sociedad y el sector de la hostelería.

Ubicada en la Finca Santa Isabel, la
escuela cuenta con aulas de prácticas,
informática, cafetería, comedor, cocina y
pastelería. Sus alumnos han demostrado
su buen hacer culinario en las anteriores
ediciones que Vera-Hotel ha celebrado en
torno a la cocina cinegética.

Paseo de la Caridad
Finca Santa Isabel
04008 Almería
Telf.: 950 25 46 41

La Escuela de Hostelería de Almería, del
I.E.S. Almeraya, es asidua colaboradora
en estas Jornadas Cinegéticas. Desde
1997, este instituto viene impartiendo
enseñanzas técnico-profesionales de la
rama de Hostelería y Turismo. A lo largo
de este tiempo se han formado
profesionales acorde con lo que demanda
la sociedad y el sector de la hostelería.

Ubicada en la Finca Santa Isabel, la
escuela cuenta con aulas de prácticas,
informática, cafetería, comedor, cocina y
pastelería. Sus alumnos han demostrado
su buen hacer culinario en las anteriores
ediciones que Vera-Hotel ha celebrado en
torno a la cocina cinegética.

viernes 10 de febrero

Albondiguitas de jabalí en sarcófago de hojaldre y hongos
Codorniz escabechada sobre nido de cebolla confitada a la

naranja
Adoquín de liebre y gástrico de carabinero

Galleta de conejo con plátano
Rollito de manitas de cerdo rellena de langostinos

Sopa de ajo Almeraya, con patatas a las finas hiervas

Cola de rape en salsa de ostras

Sorbete de tomillo al Brut de Laujar

Suprema de ciervo marinado al romero, con frutos del bosque y
 salsa de caza

Postre, crujiente de limón sobre compota de bayas silvestres

Surtido de pan;
Pan de centeno

Pan a las finas hierbas
Pan de hinojos

Pan de soja

Tinto Sirah, Sauvignon Blanc blanco Laujar
de Andarax

 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)
Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante
Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

ESCUELA DE HOSTELERÍA

ALMERAYA



jueves 9 de febrero

Ensalada de escabechado del centenario con  perdiz,
trucha y salmón

Chorizo de la olla
Morcillas a la Segoviana
Picadillo de la matanza

Judiones de la granja con chorizo

Cochinillo asado en horno de leña y partido con plato
a la antigua usanza
Ensaladas naturales

Postre, tarta ponche Segoviana

Surtido de pan;
Pan de Sémola

Pan de Ajo
Pan de Chapata

Solar Viejo Crianza, Rioja. Viña-
Laujar blanco Macabeo,

 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)
Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante
Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

El restaurante cuenta con numerosos comedores acondicio-
nados para acoger todo tipo de celebraciones, tanto familiares
como de empresa. Destacan los salones dedicados a honrar
y recordar a cada una de las cuatro cabezas de partido de
la provincia de Segovia: Cuéllar, Santa María la Real de
Nieva, Sepúlveda y Riaza. Entre ellos destaca el dedicado
a Santa María, que cuenta con una gran chimenea que lo
decora dándole un peculiar toque de cal idez.

A pesar de la gran fama con la que cuenta el mesón,
la familia Duque ha sabido progresar sin estancarse en el
éxito ya cosechado, de hecho, con motivo de la celebración
del centenario del mesón, los responsables del restaurante
decidieron ampliar las instalaciones anexionando dos de
las casas más representativas de la ciudad, creando así un
restaurante único en su género al que dotaron de todas las
comodidades para enfrentarse mejor al siglo XXI. Todo ello
ofrecido con un servicio profesional asesorado por Marisa
y Julián Duque, que ofrecen un trato personal a todos sus
comensales.

C/ Cervantes 12
Teléfono: 921 462 487
Segovia
www.restauranteduque.es

RESTAURANTE

CASA DUQUE



sábado 11 de febrero

Ensalada de Foie y vinagreta de frutos secos

Rodaballo al grill, sobre cama de verduritas crujientes

Sorbete de frambuesa al aroma de menta

Brocheta de gamo y verduras, guarnecidos de setas,
con salsa de ciruelas y orejones

Postre, Tarrina de cítricos con místela y salsa de kiwis

Surtido de pan;
Pan de centeno

Pan a las finas hierbas
Pan de hinojos

Pan de soja

Señorío de Nava, Cr. (D. O. Ribera del
Duero) y

Viña-Laujar blanco Macabeo,
 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)

Agua mineral, Lanjarón
Cervezas, Estrella del Levante

Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic
Cafés la Caribeña

Vera Hotel le ofrece en su servicio de restaurante,
deliciosas recetas que guardan esa tradicion que
únicamente saben utilizar los mejores chefs. Platos
caracterizados por la variada y rica gastronomía
mediterránea, dotados del toque especial de una
tierra generosa en buenas carnes, pescados, frutas
y hortalizas.

Miembro de la Asociación de Restaurantes de
Buena Mesa. Pertenece a la Asociación Europea de
Cocineros “Eurotoques”.

El restaurante Vera Hotel figura en las principales
guías gastronómicas

estando actualmente incluído en las siguientes:
Campsa, Michelín, BMW, Gourmettour, R.A.C.E.,
Guía de Hoteles, etc.

RESTAURANTE

VERA HOTEL

Ctra. Vera-Garrucha, Km. 2
Telf.: 950 393 008
04620 Vera (Almería)
www.vera-hotel.com



domingo 12 de febrero

Merlot Cabernet Franc tinto Cr. Cabernet
Blanc, blanco (Laujar de Andarax)

 (Bodegas Valle de Laujar, Almería)
Agua mineral, Lanjarón

Cervezas, Estrella del Levante
Coca-Cola, Fanta y Tónica Nordic

Cafés la Caribeña

Paté de ciervo al vino Pedro Ximenez

Trancha de merluza con jamón Ibérico y crema de hortalizas
almerienses

Sorbete de frutas tropicales a la místela

Jabalí estofado en corona de cus-cus

Postre, Leche asada con helado de menta y chocolate

Surtido de pan;
Pan de centeno

Pan a las finas hierbas
Pan de hinojos

Pan de soja

Vera Hotel le ofrece en su servicio de restaurante,
deliciosas recetas que guardan esa tradicion que
únicamente saben utilizar los mejores chefs. Platos
caracterizados por la variada y rica gastronomía
mediterránea, dotados del toque especial de una
tierra generosa en buenas carnes, pescados, frutas
y hortalizas.

Miembro de la Asociación de Restaurantes de
Buena Mesa. Pertenece a la Asociación Europea de
Cocineros “Eurotoques”.

El restaurante Vera Hotel figura en las principales
guías gastronómicas

estando actualmente incluído en las siguientes:
Campsa, Michelín, BMW, Gourmettour, R.A.C.E.,
Guía de Hoteles, etc.

RESTAURANTE

VERA HOTEL

Ctra. Vera-Garrucha, Km. 2
Telf.: 950 393 008
04620 Vera (Almería)
www.vera-hotel.com


