CONCURS®,
GASTRON@VIE®,

¢ FIL0rin

Del 2 al ERACEIN 0 GEN B O ER P2

[
I ﬂl -:
www.turismocoria.es/fit



5clavada al Noroeste de la provincia de Caceres, la Ciudad de
Coria, antigua sede del Marquesado de Alba y una de las Didcesis
mas antiquisimas de Espaiia, atesora, bajo el reposado silencio de los
recuerdos de la vetusta Caura vettona, de la Caurium hispanorromana y
de la Madinat Qiiriya musulmana, un magnifico Conjunto Monumental
diseminado por el irregular trazado medieval salvaguardado por la
soberbia Muralla Romana que circunda su coqueto Casco Historico.

Una ciudad, cuya historia comenzé hace mas de dos milenios de afos,
por la que un dia pasaron caudillos vettones y consules romanos,
condes visigodos y visires andalusies, hasta reyes leoneses, canénigos,
prelados y marqueses, ademas de labriegos y sencillos pastores que
dejaron diseminadas sus huellas por su centenario recinto amurallado.

Oficina SMuniciyeal de Tindgns
Plaza de San Pedro, 1

10800 Coria (Caceres)

Tlfno: 927 50 80 00 - Ext. 290

E-mail: oficinaturismo@coria.org
Url: www.turismocoria.es

Www.turismocoria.es/fit



La puesta en valor de la carne

del toro ibérico de lidia, tanto para
la alta gastronomia, como para la
dieta habitual al poseer numerosas
aplicaciones en la cocina, posee como
principal finalidad el dar a conocer este
ecolégico producto natural proveniente de las
reses bravas criadas en régimen extensivo de libertad en las dehesas
espanolas, lo que le confiere una alta valoracion de calidad, tanto desde
el punto de vista nutricional, como de otros importantes valores tan
destacables como la calificacion distintiva del sello de denominacién
de origen de raza autéctona pura, la biodiversidad, la sostenibilidad, la
tradicionalidad o la diferenciacion frente a otras carnes foraneas.

Conewso Gashonsmico “TauJapas Fimia”

zerivado de la imagen taurina de la Ciudad de Coria, al estar
vinculada ésta desde tiempos inmemoriales con el toro de lidia a través
de sus ancestrales y tradicionales Fiestas de San Juan, se ha convocado
el Concurso Gastronédmico “TauroTapas FitCoria” con el objetivo de
fomentar, conservar, sostener y promocionar la defensa del toro y de la
cultura taurina coincidiendo con la celebracién de la Feria Internacional
del Toro de la Ciudad de Coria (FITCORIA).




Ctra. de Ciudad Rodrigo, Km. 33,00
10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 927 50 14 12

E-mail: info@hotelsancristobal.net
Url: www.hotelsancristobal.net

Datos de la Tapa:

Cocinero: Angel Morales Sanchez.

Titulo: ‘Esfoconazo en Vista Alegre”.

Ingredientes: Manos de toro de lidia, sofrito de verduras: pimiento rojo y
verde, tomate, cebolla, puerro y ajo, pimienta negra, orégano, maiz, brandy,
vino blanco de la tierra, centeno, AOVE y sal.

[——

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€

WWW.turismocoria.es/fit



Ctra. Puente de Hierro, s/n

10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 927 5002 72

E-mail: reservas@montesolcoria.com
Url: www.montesolcoria.com

Datos de la Tapa:

Cocineros: Antonio Sigano Silva y José Antonio Hisado Alcoba.

Titulo: “Solomillo de Toro Acevichado al Estilo Pervano”.
Ingredientes: Solomillo de toro de lidia, jamén ibérico, espuma de
patatas, niscalos, jalapefos peruanos, leche de tigre, jengibre, lima,
maiz, cebolla roja, azucar, cilantro, AOVE y sal.

L MONTESq,

Precio de la Tapa:
2,00€

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.



Plaza de la Catedral, 1
10800 Coria (Caceres)
Tlfnos.: 927 99 53 83 - 685 69 04 47
E-mail: reservascoria@ahchoteles.com
Url: www.ahchoteles.com

Datos de la Tapa:

Cocinera: Maria del Carmen Garcia Blasco.

Titulo: “Tavro Tuéfano”.

Ingredientes: Risotto de tuétano de toro de lidia con crujiente de quesos
extremenos, espuma de guiso de rabo de toro de lidia y esferas de AOVE
Serragatinay sal.

—_

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€

WWW.turismocoria.es/fit



Plazuela del Duque, 7.

10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 927 50 32 26

E-mail: info@palacioducaldealba.com
Url: www.palacioducaldealba.com

Datos de la Tapa:

Cocinera: Paky Roncero Gordo.

Titulo: “En el Nombre del Padre”’.

Ingredientes: Rabo de toro de lidia, patata violeta, isomalt, humo de
naranja, chocolate amargo, huevo, miel, harina, fresa, tomate, pimiento
verde, cebolla, ajo, tomillo, orégano, zanahoria, vino de Oporto, flores
comestibles, alginato de sodio, cloruro de calcio, AOVE y sal.

|
[

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€
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. Rte. San Cristébal

. Rte. Montesol

. Rte. Magar-Palacio
. Rte. Palacio Ducal

Rte. Campana

. Rte. Al-Karika

. GastroBar Trucha’s
. Bar Nuevos Deportes
. Bar Candilejas
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Plaza de San Pedro, 1

10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 927 50 61 33

E-mail: reservas@restaurantecampana.com
Url: www.restaurantecampana.com

Datos de la Tapa:

Cocinera: Elena Garcia Alcoba.

Titulo: “El Oltino Terecio”.

Ingredientes: Carrillera de toro de lidia, setas tricholoma portentosum y
trompeta de los muertos, frutos rojos, manzana, cebolla, huevo, harina,
vino de Oporto, AOVE y sal.

—_

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€

WWW.turismocoria.es/fit



Calle Encierro, 8

10800 Coria (Caceres)

Tifno.: 927 50 62 85

E-mail: alkarikakopas@gmail.com

Datos de la Tapa:

Cocineras: M2 Angeles de Caceres Carlos y Raquel Barroso Hernandez.
Titulo: “La Alternativa: Insulto de Carne Brava®.
Ingredientes: Carne de toro de lidia, tortita de maiz, chile verde fresco, zumo
de lima, guacamole, cilantro fresco, pimienta de cayena, comino, cebollg, chile,
tomate rojo, AOVE y sal.

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€




Avda. Virgen de Argeme, 51 - Bajo
10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 608 93 29 68

E-mail: truchadojulian@gmail.com
Url: www.gastrobartruchas.es

Datos de la Tapa:

Cocinero: Julidan Rodriguez Truchado.

Titulo: “Gr-wl-.x ae Carne ae 7_6r~o"

Ingredientes: Carne de toro de lidia, citricos naranja y limon, verduras
glaseadas, esencias provenzales, mix de frutos secos, AOVE y sal.

I

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€

WWW.turismocoria.es/fit
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Avda. Virgen de Argeme, 9 - Bajo Izqda.

10800 Coria (Caceres)
Tlfno.: 691 56 77 00

Datos de la Tapa:

Cocinero: Fernando Sanchez Gémez.

Titulo: “Esfofade de Tientas”.

Ingredientes: Costillares detoro delidia, pastafilo con verduras caramelizadas
de temporada, pimientos verde y rojos, zanahoria, tomillo, orégano, nuez
moscada, pimienta negra, pimentdn de La Vera, vinos tinto, blanco y oloroso
de la tierra, AOVE y sal.

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€




Avda. Virgen de Argeme, 41 - Bajo.
10800 Coria (Caceres)

Tlfno.: 657 39 33 61

E-mail: casacarrascocoria@gmail.com

Datos de la Tapa:

Cocinero: Juan Carlos Carrasco Vinagre.

Titulo: ‘L uces de Ca'\c:’l'lejas al Vino de Toro”.
Ingredientes: Carne de toro de lidia, patata, trufa, jarabe de vino tinto
D.O. Toro, pimiento rojo y verde, zanahoria, puerro, cebolla, ajo, tomillo,
orégano, AOVE y sal.

I

Horario de Venta:
De 12:00 h.a 16:00 h.
De 20:00 h. a 23:00 h.

Precio de la Tapa:
2,00€
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"Una LFamilia dedicada ol vino desde 195

na empresa familiar consagrada a la elaboracion,
embotellado, envejecimiento y comercializacion de vinos,
que ha querido poner al alcance de todos, produciendo
una nueva tendencia en el mundo bodeguero como son los
Blend, elaborados con diferentes uvas de cepas, ya sea por
su regionalidad o variedad, convirtiéndolos en unicos con
identidad propia, en los que se representa el arte de hacer vino.

Bodlegas Orgull de Bavws
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La Sociedad CooperativaNuestraSefioradelaSoledad,
ubicada en las ricas tierras vitivinicolas de Aceuchal, fue
fundada en 1976. En la actualidad, la bodega esta incluida
en la Ruta del Vino Ribera del Guadiana.

Contacto Empresa Distribuidora:

Poligono Industrial Las Lagunillas, 29-31
10800 Coria (Caceres)

Tlfno: 927 50 19 88

E-mail: info@emiliogonzalezsanchez.es




(" WEMILIO GONZALEZ
.| SANCHEZSL.

.
Pascual
A

ORGULLO DE BARROS

Www.turismocoria.es/fit



