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SABOREA UNA EXPERIENCIA UNICA
DE LA PROVINCIA DE ALICANTE

<Hood Gyperience
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Jueves 24 de Enero de 13 a 16 h.

Menu 1: Arroz de magro con verduras del Camp dEIx.

De postre: Sinfonia de elaboraciones basadas en el détil de Elche,

A cargo de Patricia Sanz, chef del restaurante “Patricia Sanz” de Elche
(Comarca El Baix Vinalopd).

Menu 2: Arroz de pulpo, almejas y gambas.

De postre: Tarta de queso.

A cargo de José Sempere, chef del restaurante ‘Nautilus” de Torrevieja
(Comarca La Vega Baja).
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Viernes 25 de Enero de 13 a2 16 h.

Menu 1: Arroz de cocochas de bacalao con coliflor v alcachofas de la
Vega Baja.

De postre: Cremoso de cabra, granada mollar de Elche en texturas vy
miel del Maigmaé.

A cargo de Ferran Arnau, chef del restaurante “Vinea Ignis” de Castalla
(Comarca LAlcoid).

Menu 2: Paella de conejo, costilla, habas, alcachofa y mandonguilles.
De postre: Calabaza con chocolate.

A cargo de Jordi Andrés, chef del restaurante “El Tresmall” de Dénia
(Comarca La Marina Alta).

Ceosta Planca

Sé4bado 26 de Enero de 13 a 16 h.

Menu 1: Arroz a banda

De postre: Mousse de queso fresco de La Nucia y nisperos de Callosa
den Sarria.

A cargo de Josetxo Pajares, chef del restaurante “La Mejillonera” de
Benidorm (Comarca La Marina Baixa).

MenU 2: Arroz con conejo y caracoles.

De postre: Torrija de limon.

A cargo de Josep Palomares, chef del restaurante “Xiri” de Monévar
(Comarca El Vinalopé Mitja) .
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En todos los menus estén incluidos : Vinos de Alicante, Cerveza y/o Agua

Sélo por 350€

050€ del importe del menu irdn destinados a la Asociacion
Provincial de Alicante de Mujeres con Céncer de Mama APAMM.




