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Caza, tradición

y sostenibilidad


Entre jaras, en el monte, con el sonido y los 

aromas a bosque húmedo; romero, tomillo, 

enebro y un profundo respeto por perpetuar 

la tradición de los productos de la tierra. 

Aprender de las tradiciones, preservarlas y 

PROSPERAR con sensibilidad, cerca de lo 

esencial y con la naturaleza de fondo. 


Géneros que han hecho evolucionar nuestra 

especie hasta hoy en día, cocinarlos con 

cariño, con respeto, para lograr las más 

exquisitas creaciones gastronómicas, con el 

recetario ANCESTRAL de fondo y el empleo de 

las técnicas más actuales, que hacen 

enriquecer el saber culinario y el deleite de 

los paladares.


Miguel Ángel Pérez

Director IES Hotel Escuela

Snacks

Paté seco de media veda


Escabeche de conejo, zanahorias y mejillones


Tartar de torcaz, anchoas y huevas de arenque


Croqueta de salchichón de jabalí


Bollito de guiso de lentejas y chorizo de ciervo 


Melange Brut Rose. bodegas recuero 


 Guzquia 1998. bodegas recuero 


Platos


Angula de monte,


carbonara de anguila ahumada


y cecina de jabalí

moravia tinto 2018. bodegas recuero 


Lomo de gamo asado,


paté de erizos de mar y trufa

recuero 2012 tinto guarda familiar. bodegas recuero 


Liebre a la royal

recuero 2012 tinto guarda familiar. bodegas recuero 


Postre


Sopa cana, piñones y gel de enebro

moravia dulce vendimia tardía. bodegas recuero


