Programa de actividades

Informacién detallada en www.burgosentrecucharas.com

20:30 H. Presentacion del libro promocional “La olla
podrida y otros cocidos con historia” en el Hotel NH
Collection Palacio de Burgos.

21:00 H. Cena “El Cocido de las Estrellas” con 7 estrellas
Michelin en el Hotel NH Collection Palacio de Burgos.

*Tour Gastronomico “Cocidos con Historia”
por los 25 establecimientos de la ciudad de Burgos
participantes en el evento.

Viernes 10 noviemhre

11:00 H. Concurso de Cocina “Cocidos del S. XXI” enla
Escuela de Hosteleria La Flora con sus alumnos
participantes.

*Tour Gastronomico “Cocidos con Historia”
por los 25 establecimientos de la ciudad de Burgos
participantes en el evento.

Sahado 11 noviembre

14:00 H. Comida y Entronizacion “Académicos del
Cocido” en homenaje a Cofrades y Académicos Gastro-
némicos, principalmente del centro-norte peninsular, en
Restaurante Ojeda.

20:30 H. Concierto Musical Gastronémico en El Hangar
con un ment al ritmo de “Al Tran Tran”, Diego Galaz y Mario
Mayoral.

*Tour Gastronémico “Cocidos con Historia”

por los 25 establecimientos de la ciudad de Burgos
participantes en el evento.

Domingo 12 noviemhre
*Tour Gastronémico “Cocidos con Historia”

por los 25 establecimientos de la ciudad de Burgos
participantes en el evento.

*Plano con la ubicacion de los establecimientos colaboradores en el interior.

"El Gocido de las Estrellas”

JUEVES - 9 de noviembre, 2017

Hotel NH Palacio de la Merced / 21:00h.
Precio: 66€

Aforo: 150 personas

RESERVAS: 947 479 903
am.caballero@nh-hotels.com
Referencia: "Cena de las estrellas”

Con el concepto “UN COCIDO DE 7 VUELCOS” en la
semana de “Burgos entre Cucharas” se realizard una cena
histdrica elaborada por 7 cocineros/as con estrella Miche-
lin en sus restaurantes: Las chefs M2 José San Roman
(Monastrell), Macarena de Castro (El Jardin), Yolanda Ledn
(Cocinandos) y Bea Sotelo (A Estacion) y los cocineros
Pedro Moréan (Casa Gerardo), Fernando Canales (Etxanobe),
y el flamante cocinero local Miguel Cobo (Cobo Vintage).

Una cena que se abrira con la presentacion del libro promo-
cional del evento y en la que los chefs compartiran con los
asistentes sus trucos de cocina para elaborar cocidos.

Croqueta de compango de la fabada
(Pedro Morén)
Dim sun de cocido gallego
(Bea Sotelo)
Timbal “maragato”
(Yolanda Ledn)
Potaje de vigilia, sumak y zanahoria al carbdn
(Fernando Canales)
“Olla podrida” vintage
(Miguel Cobo)
Lingote especial de lomo de vaca
(Arcecarne)

Cuenco de arroz “brut” mallorquin
(Macarena de Castro)
Helado de hojiblanca
(M@ José San Roman)
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Racko Castila de Burgos

Sigue el Tour Gastrondmico en redes sociales

’@EntreCucharas n fb.com/BurgosEntreCucharas

VIERNES - 10 de noviembre, 2017
Escuela de Hosteleria La Flora / 11:00h.

El CONCURSO: dirigido a los alumnos de cocina de esta
Escuela de Burgos que tendrdn que preparar alguna
version actualizada de un Cocido Popular de nuestro pais.
La Organizacion de Burgos entre Cucharas y la Direccién de
la Escuela seleccionaran los 5 FINALISTAS, que serén los
que competiran en directo ante un Jurado compuesto por
prestigiosos chefs y criticos gastronémicos.

El PREMIO: consistira en 600 € para el ganador y 100 €
para cada uno de los finalistas mas una seleccion de libros
de gastronomia contemporanea.

Homenajes Académicosy
Cofrades del Cocido

SABADO - 11 de noviembre, 2017
Restaurante Ojeda / 14:00h.

Precio: 55 € (IVA incluido).

Aforo: 70 personas

RESERVAS: reservas@restauranteojeda.com

El acto consistira en una comida abierta al publico con
periodistas, Cofrades y Académicos Gastrondmicos
principalmente del centro-norte peninsular, que visitaran
la ciudad durante ese fin de semana.

A los postres, se entregaran los Premios-Homenajes
“ACADEMICOS DEL COCIDO” a los restaurantes Lhardy
(Madrid), Los Claveles (Ibeas de Juarros) y a la cocinera y
restauradora Viri Fernandez (en representacion ésta de las
Mujeres Guisanderas Asturianas) por haber ennoblecido
este plato, y al escritor gastronémico y académico gallego
Cristino Alvarez (Caius Apicius) por sus innumerables y
didacticas crénicas difundidas por todo el mundo sobre los
pucheros con historia.

Sopa castellana del Ojeda
Cocido “Bollito Misto” italiano
Postre y vinos especiales
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I Muestra Internacional
de Cocidos con Historia

una experiencia gastronémica Unica con
los platos de cuchara clasicos y actuales

DEL 9 AL 12 DE NOVIEMBRE 2017

Ayuntamiento
de Burgos

Concierto musical
Gastronomico en el Hangar

SABADO - 11 de noviembre, 2017
El Hangar / 20:30h.
Precio: 15€

Una performance Food&Music abierta a todos los publicos
y especialmente a la gente mas joven, incluso cuarentona,
en el que se podra catar un cocido estelar “bocado a
bocado” al ritmo y “Tran Tran” de grandes musicos y con las
recetas musicales de los chefs estrella. La sala El Hangar
sera el gran escenario.

2 conciertos, las recetas de los Chefs Estrella
y un menu vibrante.

- Mollete "Meat Loaf"

- Mini Burguer "Black Sabbath"
- Puchero Fusion "On Live"

-+ 2 cafias de cerveza

Diego Galaz y Mario Mayorai:
"Musica entre cucharas".

Al Tran Tran: improvisacion musical y animacion comica.

Tour gastronomico

y libro de regalo:

"La olla podrida y otros cocitos
con historia”

Comer, beber, leer

Un libro de recetas con decenas de historias y curiosida-
des sobre los platos de cuchara mas populares del mundo
incluyendo los cocidos de las estrellas.

Si participas en el Tour Gastronémico activamente,
puedes conseguir el libro "La olla podrida y otros cocidos
con historia".

LA OLLA PODRIDA

Por cada cocido consumido en restau-
rante en mend o como plato recibiras
un ejemplar de regalo. Si haces el Tour
con las tapas de los gastrobares
participantes, consulta en cada
establecimiento como conseguir el
libro gratis.




Toda la informacion en Wwww.burgosentrecucharas.com
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aviolis de ropavieja con caldo de cocido ocido de pochas con bacalao y berza. la podrida burgalesa en otra version.
Raviolis d Ido d d Cocido d h bacalaoy b Olla podrida burgal t
y garbanzos crujientes. Menti complemento. ° G Sordi
Homenaje a Pepe Rodriguez Rey (El Bohio. Masterchef). C/esstalt;lrani:GQanna aramn
Bar Restaurante Pancho ombrereria
Hotel NH Collection Palacio de la Merced C/ San Lorenzo 156 Ajo carretero (de la Serrania burgalesa y soriana)
C/Merced 13 Olla podrida. en 2 vuelcos.

Cocido de pochas frescas con vegetales y
anguila ahumada + Tapa de berenjena asada,
morcilla crocante y manzana.

Restaurante Ojeda
C/ Vitoriab

Bollito misto del Piamonte.
Homenaje a Andrea Tumbarello (Don Giovanni).

o Bar La Béveda
C/ Cardenal Segura 19

Tapa de cocido leonés actualizado.

@ El Huerto de Roque
C/ Santa Agueda 10

Crema de garbanzos con foie gras
+ cocido de garbanzos presentado como un ramen.

@ Restaurante Saciedad Secreta
Pza. Vadillos 5

La nueva escudellai carn d'olla.
Hotel Rice Palacio de los Blasones
C/ Fernan Gonzalez 6-10
Olia “poderida” de Burgos.

de la chef Yolanda Leén (Cocinandos. Estrella Michelin).

e Bar La Quinta del Monje
C/San Lorenzo 19

Canelones de berza pasiega y morcilla con tuétano vegetal

del chef Sergio Bastard (La Casona del Judio)
+ Won ton de cecina con habitas y rebozuelos.

O Bar Rimbombin
C/ Sombrereria

Tapa de Bollito Misto.
Homenaje a Massimo Botura.

0 Norte Gastrobar
Pza.dela Flora6

Croqueta norteiia de compango.

Homenaje Casa Gerardo.

Restaurante El Trassiego
Pza. del Rey San Fernando 3

La fabada de E! Llar de Viri.
Campeona del Mundo de Fabadas, de Asturias.

@ Restaurante Carmen
C/ Vitoria 191 Bajo

Cocido gallego de Lalin
de la chef Bea Sotelo (A Estacion, A Coruna. Estrella
Michelin).

Restaurante Abadengo
C/ Alfonso VIl 39

Potaje de garbanzos con rape y almejas.
Homenaje al Echaurren.
Tapa sopa de ajo.
Homenaje a Manolo de Ja Osa.

€D Restaurante Maridajes
C/ San Cosme 22

Cocido de arroz “brut”.

de la chef Macarena de Castro (El Jardin, Mallorca.
Estrella Michelin).

@ Restaurante Don Jamon
C/ Alvar Garcia 2

Cassoulet de pato + Tapa de judion.

Restaurante Mesdn del Cid
Pza. Santa Maria 8

Cocido M&M montanés y marinero.
del chef Javier Ruiz del Sambal (Noja).

@ Restaurante La Fabrica
C/ Briviesca 20

Potaje de chipirén y bogavante en caldo de garbanzos
Homenaje al Zuberoa.
+ Olleta alicantina

de la chef M2 José San Romén (Monastrell. Estrella
Michelin).

@ Restaurante Maricastana
Paseo del Espoldn

Cocido “Buscasetas”
+ Tapa de cubito de boletus con pochas riojanas.

Restaurante La Abbadia del Hotel Abba Burgos
C/ Fernan Gonzalez 72

Gran Cocido Castellano actualizado en 3 vuelcos:
Consomé de cocido con ravioli de rabo y boletus/
Garbanzos de vigilia/ Timbal de manitas de cerdo sobre
crema de tomate y migas de pastor/ postre y vino.

@ Restaurante La Favorita

C/ Avellanos 8
Cocido de arroz tigre con manitas.
@ Cuchillo de Palo

C/ San Lorenzo 35

Caldo clarificado de alubias de Ibeas
+ Canelones de ropa vieja sobre su tierra.

A2\ ; . ’ . . . .
X Los platos marcados con este simbolo, no contienen gluten, y son aptos para celiacos. En el resto, puede consultar con el propio establecimiento para posibles adaptaciones de los platos.



