9o euINag BILIOUO1ISRY - 031/S/1n] LIOBOB



Edicion
Diputacion de Caceres
www.turismocaceres.org

Disefio y contenidos
www.laruinagrafica.com



«INTENTO HACER UNA
COCINA AMABLE, MUY
ENRAIZADA EN COMO
SOMOS, COMO
COMEMOS, COMO
VIVIMOS Y CONTADA
CON ESA DESPENSA
ESTUPENDA QUE
TENEMQOS»
— Tono Pérez
Restaurante Atrio
(Dos estrellas Michelin)

MAPA DE LOS
TRES GRANDES
DESTINOS DE
LA PROVINCIA

PAGS.2Y3

Sellos de calidad
DENOMINACIONES
DE ORIGEN
E INDICACIONES
GEOGRAFICAS
Caceres es la provincia
con mas variedad de
alimentos con

Denominacion de
Origen, 9 en total.

PAG. 4

“UNBOXING” DE GONTENIDOS

0600

www.turismocaceres.org
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Para foodies de éxito

NORTE DE CACERES

Si quieres jamon, tendras
jamon, también cerezas, queso,
vino, pimenton o el mejor aceite

de oliva. jDe este afo no pasal

No te arriendo la tarea

TERRITORIOS UNESCO.

Te damos 3 denominaciones, 10 productos
para chuparse los dedos y 4 recetas para
que practiques en casa. ;Quieres mas? !

A qué sabe...

~ TIERRAS DE
CACERES Y TRUVILLO

Nos lo quitan de las manos: bombones de higo,
morcilla, patatera, vino de pitarra o una Torta del
Casar que es maravillosa (en palabras de F. Adrid).

15 razones contra
el aburrimiento

EVENTOS Y FIESTAS
GASTRONOMICAS

Decide bien los filtros
porque aqui todo es
instagrameable. A cada
producto le hemos
montado una fiesta.

picG. 36

Kit de supervivencia

27" Y DE REPENTE,

LA PROVINCIA DE
CACERES

Llego la hora de poner
en practica lo aprendido.
Saca a relucir el kit de
supervivencia y elige.
Tienes 10 oportunidades.
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Un mapa para...

05 3 GRAND
DESTINOS

de la provincia de Caceres

Son el talent show de la provincia. A ellos
acuden miles de visitantes porque son bellos,
rebosan talento y estan superdotados: Norte
de Caceres, Territorios UNESCO y Tierras de
Caceres y Trujillo son lugares de peregrinacion
para foodies. Si te gusta lo bueno, aqui tenemos
lo mejor: 9 denominaciones de origen
protegidas, 3 indicaciones geograficas
protegidas y miles de productos saludables,
naturales e irresistibles. jA la mesal

T[RRlTORI(]S -
UNESGO

Reservas de la Biosfera de
Tajo Internacional y
Monfragiie junto al Geoparque

Mundial UNESCO Villuercas-
Ibores-Jara. Tres territorios con el

sello UNESCO, denominaciones de
origen Queso lbores, Dehesa de
Extremadura, Ribera del Guadiana y Miel
Villuercas Ibores, y una tradicion gastronomi-

ca trashumante, rayana y monacal que te

ayudara a estar bien por fuera y por dentro. ;Listo
para ser hipnotizado gastronémicamente?



NORTE DE CACERES

Comarcas de Sierra de Gata, Las
Hurdes, valles del Alagéon, Ambroz
y Jerte, Trasierra-Tierras de
Granadilla, La Vera y Campo
Araiuelo: o lo que es lo mismo, el
territorio con mas denominaciones
por producto: Cereza del Jerte,
Pimenton de La Vera, Aceite de Oliva
Virgen Extra Gata-Hurdes y Queso
de Acehuche. Pero el Norte de
Caceres no solo vive de denomina-
ciones de origen e identificaciones
geograficas, también hay productos
que quitan to el sentio. Afina el
paladar, porque todos ellos han
permanecido inalterables por los
siglos de los siglos.

TIERRAS DE
CAGERES Y
TRUVILLO

Caceres capital y comarcas
de Tajo Salor Almonte, Sierra
de Montanchez y Miajadas-
Trujillo. Todas unidas con tres denomi-
naciones que han traspasado fronteras
planetarias: Torta del Casar, Ribera del
Guadiana y Dehesa de Extremadura. Y eventos

que son su sena de identidad como la Feria Nacional
del Queso de Truijillo, la Fiesta de la Tenca o la Pedida de

la Patatera de Malpartida de Caceres. Pero no para ahi la

cosa, solo hay que ir para descubrir cientos de productos unicos.



CUESTION DE IDENTIDAD ~ CAPITULD

DOP DEHESA DE
EXTREMADURA

Es el producto estrella de nuestra gastronomia. Te contamos por qué
encabeza la lista de los mas apreciados y las claves para conocerlo.

EL CORTE ELABORACION
- DEL JAMON Y MADURACION
LA DEHESA CACERENA El corte del buen
o jaman ibérico es El tiempo de curacion de
La dehesa es un habitat antropico, es todo un arte, del una pieza DOP Dehesa
decir, creado por la mano de hombres que incluso se de Extremadura, esta
y mujeres que desde el Neolitico han Ce/eblra e entre 2 afos en las 5
Hew H anuaimente e ~
S préciicas agropecuaris. Esporlo |  Compeeraoce  Pletasydedad afos
i Esparia de en los jamones. La
tanto totalmente sostenible. Cortadores y escasez de sal, la gran
— Nuestro protagonista, Sggggoras ae f:antifiad de bellotas
el cerdo ibérico, come ) ingeridas y la elabora-
entre 7 y 10 kilos de cion artesanal son
bellota al dia durante la fundamentales para la
montanera (octu- finalizacion del proceso.

bre/febrero) y recorre 14
km en plena libertad.

04/05
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:SABRIAS DISTINGUIR
UN AUTENTICO JAMON
DOP DEHESA DE
EXTREMADURA?

Nuestros jamones
ibéricos proceden de
cerdos criados en
libertad que han sido
alimentados a base de
bellotas y.pienso. Te
damos pistas para evitar

confusiones:

LA ETIQUETA jCLARO!

PEZUNA DESGASTADA

< PIEZA ESTILIZADA
LIGERO VETEADO GRASC}

20,

Guia definitiva

RUTA DEL

“ IBEwce

DEHESA DE EXTREMALURA

LA MEJOR RUTA:
LA DEL IBERICO
DEHESA DE
EXTREMADURA

El cerdo ibérico y la
dehesa son los hilos
conductores del Club
de Producto Ruta del
Ibérico “Dehesa de
Extremadura”, que
recorre los lugares en
los que tradicion y
naturaleza hacen
realidad esta joya de
nuestra gastronomia.

De Montanchez
procedian los
jamones
preferidos del
emperador
Carlos V. Un plato
que siempre
formaba parte
de sumesa
estuviera donde
estuviese.
iBravo, Carlos!

ETIQUETA NEGRA ETIQUETA ROJA
Bellota 100% ibérico Bellota ibérico
Cerdos de raza Cerdos de raza
100% ibérica 75% ibérica
alimentados con  alimentados con

bellotas de la bellotas de la
dehesa. dehesa.

para clasificar
Dien unjamon

Fijate bien en bridas
y etiquetas al comprar
tu jamon ibérico.

4 TRUCOS PARA

)

PONERSE EN

C
g
C
C

MONTANCHEZ ES LA

MECA DEL JAMON

IBERICO. MILES DE
FIELES VIAJAN CADA
ANO A TIERRA SANTA.

NI HAMBURGUESA NI
NUGGETS, UN
BOCATA DE JAMON
IBERICO DEHESA DE
EXTREMADURA.

LAS VISITAS A LA
DEHESAY A UN
SECADERO SON
EXPERIENCIAS QUE
NO SE OLVIDAN.

ASISTIR A UNA
DEMOSTRACION DE
CORTE DE JAMON.
TE HARA QUEDAR
SIEMPRE BIEN.

y

Cerdos
alimentados

mayoritariamente
con pienso en el

campo.

»
>

CAPITULO2ENB2].

s

I
ETIQUETA BLANGA

Cebo ibérico
Cerdos
alimentados
solo con pienso
y criados en un
cebadero.

www.dehesa-extremadura.com



¢Has dicho
Ribera del
Guadiana?

06/07

b

CUESTION DE IDENTIDAD ~ CAPITULD 2

. DOPRIBERA
ol GUADIANA

Se puede vivir sin vino, si, pero jmerece la pena?
Y encima los Ribera del Guadiana jestan buenisimos!

LA PROVINCIA Y SUS SUBZONAS ﬁﬁ\a\ EMBOTELLADO

Canamero y Montanchez son las dos !—

subzonas integradas en la Denominacion CRIANZA

de Origen Protegida Ribera del Guadiana. @
RS

La primera en el Geoparque Villuercas-
Ibores-Jara (Territorios UNESCO) y la
segunda en Tierras de Caceres y Trujillo.

Las variedades blancas
Borba, Cayetana, Pedro
Ximénez, Alarije,

Chelva y Malvar, y las ;
tintas Tempranillo y EL PROCESO DEL EXITO

Camachasonas uvas Aqui se elabora vino desde
principales de estas qu

SIS GUBAETER. hace mas de dos milenios.
2 Demasiado tiempo como para
no perfeccionar su resultado.




EL VINO DOP RIBERA DEL »
GUADIANA TIENE MUCHISIMO

QUE VER CON LA FELICIDAD

El vino aporta nutrientes estimulantes y protecto-
res de la salud, es un tranquilizante natural, relaja
el espiritu y por su accion euforizante nos abre al
dialogo y al humor, contribuyendo a la disolucion

del estrés. Es, indudablemente, un elemento que

contribuye a tu felicidad.

ASISTE A UNA
CATA DE VINOS

Empresas, bodegas y
restaurantes ofrecen este
tipo de experiencias que
aportan diversion y
conocimientos.

VISITA UNA BODEGA
COMO MINIMO

Es la mejor forma de
conocer el magico proceso
de la elaboracion del vino.
Y también de probar
buenos caldos, claro.

RUTA DEL VINO
RiBERAL:: GUADIANA

DEJATE LLEVAR POR
EL MARIDAJE

Si te lo ofrecen no dudes,
maridar vinos y productos
locales es lo mejor para
extraer todo el jugo
gastronomico a esta tierra.

UN PASEO
POR EL VINEDO

Entre paredes de piedra en
Montanchez o en las ranas
de Canamero, las vinas
ofrecen un hermoso y
cambiante paisaje.

«In vino veritas»
Traduccion: «En el

vino esta la verdad».

— Plinio «El Viejo»

TRUCOS PARA FINGIR
QUE SABES DEVIND

No bebas,
degusta (con
contencion).

Di palabras en
francés: bouquet,
terroir, coupage...

Haz referencias
aisladas a las guias
Penin o Parker.

;Rioja o Ribera? Si,
claro, pero del
Guadiana.

Marida carne con
tinto y pescado con
blanco (o al revés).

Di frases como
“Redondo en boca”,
“matices de regaliz”,

“retrogusto”...

www.riberadelguadiana.eu
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IGPTERNERA - @

Tern e Extremadura

DEEXTREMADURA

La dehesa también es el habitat ideal para la cria de
ternera, carnes de una excelente calidad reconocida.

4\ RAZAS LA MEJOR TERNERA,
SU ZONA DE CONFOBT: DE LA IGP RAZON AQUI
LA DEHESA CACERENA Anota sus nombres ] )

porque son Se puede cocinar de mil
El ecosistema mediterraneo de la sinqnimo de maneras, pero te propone-
dehesa aporta alimento, lozania y felici- calidad:Blanca mos dos muy mainstream:
dad a nuestra vaca. Y eso se transmite a Cacereria, Avilefia
cloke -1 €80 Negra Ibérica, CARRILLERAS

su carne, una de las mas jugosas y Berrenda en Estofadas resultan ser una
sabrosas de vacuno que existen. Prueba Negro y Colorado,  de las piezas méas suculen-
Yy NOs cuentas. Morucha, Retinta,  tas de nuestra ternera.

Limusina y
Charolesa.

SOLOMILLO

= Ya, no solo se come en
Céaceres, pero cuando
pruebes el de Ternera de
Extremadura hablamos.

— Area geogréfica de la
IGP: Brozas, Caceres,
Coria, Hervas, Jaraiz de
La Vera, Logrosan,
Navalmoral de la Mata,
Plasencia, Trujillo y
Valencia de Alcantara.

2

www.terneradeextremadura.org
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I6P GORDERD
DEEXTREMADURA

El abecé del cordero en la provincia de Caceres y por
qué deberias incluirlo en tu dieta mediterranea.

LA EXQUISITEZ

DEL CORDERO
CACERENO

Los corderos de la IGP
Corderex proceden de la
raza Merina y se crian
en llanos y dehesas, el
paraiso particular de
nuestro protagonista. La
carne se caracteriza por
su terneza, color y
jugosidad, ademas de
ser aromatica y de tener
poca grasa.

AREA
GEOGRAFICA
Diez son las
poblaciones
amparadas en la
IGP: Brozas,
Caceres, Coria,
Hervas, Jaraiz de
La Vera, Logrosan,
Navalmoral de Ia
Mata, Plasencia,
Trujillo y Valencia
de Alcantara.

DOS PLATOS BASICOS

PARA TRIUNFAR CON

EL CORDERO

CHULETILLAS

Un clasico de la comida
local, no pueden faltar
en barbacoas ni cartas
de restaurantes.

CALDERETA
Imprescindible para
una celebracion al
estilo provincial. Aqui
cada maestrillo la hace
con su librillo.

)

J

www.corderex.com
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SU| crogyraiie, cue
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y el
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Y
formes ele Vick ez SUs [FajVera’
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Granadillaly/CamporAranuelojitodasiellas
coniRlasenciajlalbellalicapitalidellderte; como
centroineuralgico: CerezasideJerte; Rimenton
deLaVera, Aceite Gata-Hurdesy. Queso de
Acehuche son'sus' deneminaciones de erigen:;
las carnes de ternera, cerdo iberico y cabrito,

la trucha, las setas, la miel o la huerta son su
identidad gastronomica.



Norte de
Caceres
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DOP GEREZA
DEL JERTE

La picota es una cereza originaria del Valle
del Jerte, donde se cultiva tradicionalmente
desde el siglo XVII.

En el Valle del Jerte se cultivan mas de cien
variedades de cerezas. De todas ellas, solo cinco
variedades autodctonas cuentan con el sello de la
Denominacion de Origen Protegida Cereza del Jerte.
Son las cerezas y picotas del Jerte, que se cultivan
de forma artesanal.

—— PICOTAS DEL JERTE, POR FAVOR —

SIN RABITO CALIBRE PEQUENO
El pedunculo se queda  Mas pequena pero de
en el arbol. sabor mas grande.
CON ETIQUETA EN LA BOCA

Compra siempre con Textura crujiente y
su sello DOP, no fallan.  dulzor Unicos.

EXPERIENCIAS
PICOTA

Durante su temporada
de recogida se celebra
la Cerecera, con un
gran programa de
actividades gastrono-
micas y culturales.

LA FIESTA
DEL CEREZO
EN FLOR

Fiesta de Interés
Turistico Nacional.
Todo el valle en flor
es un espectaculo
unico.

MUSEO DE
LA CEREZA

En Cabezuela del
Valle. Imprescindible
para entender qué
es la cereza en Valle
del Jerte.

PISCINAS
NATURALES

Aprovecha la
temporada de
recogida y date un
buen bafo en las
piscinas naturales.

RECOLECTA
TUS PICOTAS

Una experiencia de
agroturismo ideal
para toda la familia.
iDel arbol saben
mucho mejor!

YA AN YN

cerezadeljerte.org
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DOPPIMENTON
DELAVERA

En La Vera se cocina a
fuego lento y el toque
maestro lo pone el
pimenton con denomina-
cion de origen, unico en el
mundo por su ahumado
con lena de encina y roble.

Las primeras noticias del cultivo del pimiento en la provincia de

Caceres datan de finales del siglo XV. Lo iniciaron los frailes

Jeronimos de Guadalupe y lo extendieron a otras comunida-
des jerénimas, asi llegod al monasterio de Yuste en La Vera.

— APLICACIONES DEUSD-"TOPHIT" ——

QUESOS DE CABRA

De pasta blanda o dura, y
cubierto con pimenton de
La Vera. Un auténtico
pelotazo de sabor.

EL EMBUTIDO

Chorizos, morcones,
morcillas y lomos cuentan
con este afadido en su
composicion.

ADEREZO EN GUISOS

Condimento indispensable
para patatas revolconas,
lentejas, calderetas, alubias y
por supuesto, migas.

PULPO Y PIMENTON

Aqui no lo pescamos,
claro, pero ;alguien se
imagina el pulpo sin
pimenton?

L
=5
- C

# ORI;:‘E

971003 14

\_ed P\

DIiSELO CON
PIMENTON

Es el regalo
perfecto, de
tamano, de
precioy jde
sabor!

UN MUSEO
TRIBUTO

En Jaraiz de La
Vera. Una buena
forma de conocer
su historia y sus
propiedades.

FESTIVAL
SENSACIONES

Descubre un
mundo de
sensaciones en
torno al Pimenton
de La Vera DOP.

> OMING
o"° o)
‘“Oz
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Céaceres
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Aceite de oliva virgen extra
DOP Gafa-Hurdes

Proceden de las primeras aceitunas sanas de
la campana, exclusivamente de la variedad
Manzanilla Cacerefia, recolectadas manual-
mente por el método de ordefio. Se molturan
en la almazara en menos de 12 horas poste-
riores a su cosecha para extraer de ellas todo
Su zumo y siempre a bajas temperaturas.

MANZANILLA CACERENA

Se trata de una variedad cuyo nombre
hace referencia a la forma esférica u
ovoidal de sus frutos, cultivada princi-
palmente en el Norte de Caceres, donde
ocupa 48.000 h. Se usa para elaborar
aove y como aceituna de mesa, tanto en
verde como en negra oxidada.

— Area geogréfica de la Denominacidn
de Origen: Sierra de Gata, Las
Hurdes, Valle del Alagon,
Trasierra-Tierras de
Granadilla, Valle del
Ambroz, Jerte y La Vera.

Norte e S| ESTAS DE PIE, SIENTATE A COMER

. AGEITEYQUESOCON
DENOMINACION DE ORIGEN

EXPERIENCIAS CONTRA
EL ABURRIMIENTO

FIESTA DEL CAPAZO

En Torre de Don Miguel, un
rito arcaico con el capazo
de la aceituna como
protagonista.

EL OLIVARY
LA ALMAZARA

El oleoturismo esta de
moda, te permite conocer
el ciclo de la aceituna
desde el campo a la mesa.

RUTAS VIRGEN EXTRA

Encuentra todo lo necesario
para practicarlas en el Club
de Producto Ruta del Aceite
de Extremadura.

CATA DE ACEITE

Son indispensables para
apreciar y reconocer todos
los matices de un buen
aove. jApuntate a una!
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DOP Queso de Acehuche

/ Es la ultima denominacion de origen protegida en
unirse a la fiesta gastronodmica de la provincia de
Céceres. El Queso de Acehuche, producido solo
con leche de cabras del Valle del Alagon, destaca
sobre todo por su cremosidad, gracias a que se
elabora a base de cuajadas humedas que ningun
otro queso de leche cruda de cabra consigue.

EL PROCESO ACEHUCHE

“La dehesa,
las manos y el
pastoreo son
el secreto del
queso de
Acehuche”.

UNA BONITA DEHESA

LA SUPERCABRA .

coMO
ELEGIR UN

i BUEN QUESO
COAGULACION DE CABRA

Regla 1. No
debe presentar
grietas y debe
tener una
corteza

] X levemente
Quﬁw de rugosa.

Pueehuiche Regla 2. EI
Sttt queso debe

tener un sabor

Dehesas, riberos y suelos potente en el
esteparios conforman junto a que se mezcla

lo justo de todo,

fértiles vegas el territorio N
dc?nd('e desde hace tal vez sal, picor o
milenios los cabreros del amargor.
entorno de la antigua Via Regla 3. Evita
Dalmacia han venido elaboran- €95 2”%‘9
piezas de la
do uno de los quesos de DOP Queso de

Extremadura mas singulares. Acehtiche.

ACEHUCHE SABE A QUESO

VISITA UNA QUESERIA

La mejor forma de conocer
el queso de Acehuche es
visitar una de sus quese-

rias. Ademas podras
catarlos como es debido.

FERIA IBERICA DEL
QUESO DE CABRA

Por fin un festival exclusivo
de este manjar. Y ademas
en su capital, Acehuche. De
pasta blanda, dura, suave...

RUTA DEL QUESO

Qué mejor forma de
conocer la provincia que a
través de sus quesos. Y la
ruta visita Acehuche, el
reino del queso de cabra.

— rutadelqueso.es
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DIEZ PRODUGTOS

El Norte de Caceres no solo vive de denominaciones de
origen. También hay productos que quitan “to el sentio”.
Afina el paladar, porque todos ellos han permanecido
inalterables por los siglos de los siglos.

MIEL DE LAS HURDES

Es la comarca mas mielera del
Norte de Caceres: variedades
de encina, milflores, roble,
castano, mielada... Una
antigua tradicion en este
producto y todos sus deriva-
dos, como la jalea real, el
polen, el propodleo, etc.

LICORES, CONFITURAS Y
MERMELADAS

Y no solo de cereza, para nada.
En Norte de Caceres se cultivan
otras frutas de hueso como la

ciruela y gran cantidad

de frutos rojos

como frambue-
sas o0 arandanos.
De todos ellos se
hacen estas
delicias para el
paladar.

CASTANAS
Y SETAS

Los productos silvestres son otra
marca de identidad del Norte de
Caceres. Sus frondosos bosques dan
ingentes cantidades de castanas, y a su
sombra se desarrollan las mas precia-
das setas: amanitas cesareas, boletos,
rebozuelos... jUmmm!

VINO DE PITARRA
(SIERRA DE GATA)

La pitarra o “pichorra” en
Sierra de Gata, viene a ser el
contenedor del vino hecho en
casa. Por extension se llama
asi a esta modalidad de
produccion domestica, de la
que saben mucho en esta
comarca y que es toda una
tradicion probar cada ano.




LA HUERTA

EMBUTIDOS ,
Y TASAJOS Los rggadlos del Norte
de Caceres producen
Dos clasicos una gran variedad de
indiscutibles productos de notable
del territorio: los calidad, ademas del
frios serranos pimenton. El brocoli o
curan excepcionales embuti- los esparragos de
dos en Piornal o en el Valle del Campo Arariuelo,
Ambroz. Y los tasajos, esas ancestra- por ejemplo, son
les tiras de carne de cabra, ternera o muy conocidos
caza mayor, que limpias de grasa y y apreciados.
adobadas con sal, ajo y pimenton de
La Vera son secadas al aire libre.
CERVEZA Y VERMU
ARTESANOS DULCES ARTESANOS
Son productos jévenes Cada comarca del
pero en los Gltimos Norte de Caceres tiene
afos se han disparado sus peculiaridades, pero
en variedad, calidad y todas atesoran una
cantidad. En el Norte de larga tradicion artesana
Céceres son varias la de dulces, enla que la
empresas que los hergnaa sca'ffardl y arabe
producen. aun es nitidamente
apreciable.
CARNES TRUCHA
En este territorio las Las gargantas del
carnes son casi una Norte de Caceres son
religion, con una trucheras y es otro
presencia muy notable sello de identidad de su
del cabrito por su tradicion gastronomia, sobre
pastoril, pero también de todo en las comarcas
cerdo ibérico y por supuesto de La Vera y Valle del

Jerte.

ternera, que es excepcional
gracias a sus magnificos pastos.



Norte de
Caceres

PARA SUPERVITAMINARNOS Y MINERALIZARNDS

UNMENU, CUATRO REGETAS

En nuestro propdsito de resumiros la gastronomia del territorio,
0S proponemos un menu completo con su recetario. Tranquilo,
son recetas sencillas, saludables y llenas de superalimentos.
Son para cuatro, si cocinas para ti solo, lo guardas en un taper.

©

ENSALADA HURDANA =

TRUCHA CON JAMON DOP

@_
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4 personas

100 gr
30 ml
20 ml

4 & &

15 min.

5 min. Facil

Huevos
Naranjas
Diente de ajo
Limoén
Chorizo

Vino tinto

Aceite de oliva
virgen extra

Sal (al gusto)

Pimenton de La
Vera (al gusto)

Pelas las naranjas y las
limpias todo lo posible de
la camisa blanca, igual
que el limon. Los cortas
en rodajas y reservas.
Haces un alifio con el
vino, el aceite y el diente
de ajo picado muy fino.
Fries los huevos y a
montarlo todo: en una
fuente colocas las
naranjas y el limon,
anades las rodajas de
chorizo y los huevos ya
atemperados. Riegas con
el alino, anades sal y a
disfrutar.

&)

4 personas

100 mi

100 gr
100 gr
15 ml

4 & &

15 min.

10 min. Facil

Truchas
Dientes de ajo

Aceite de oliva
virgen extra

Harina
Jamon ibérico
Vino blanco

Perejil (al gusto)

Lavas las truchas y las
salas. Las rellenas con el
jamony las cierras con
un palillo para que no se
salga. Las pasas por la
harina y directamente a
la sartén para freirlas.
Una vez fritas se pasan a
otra sartén y se riegan
con el vino, los ajos
picados en laminas, el
perejil y un poco de
agua, dejando que se
cueza todo junto unos
diez minutos. Puedes
decorarlas con un poco
de limon.



ENTRANTES

Puede complementar
nuestro menu con tres
entrantes que son la
sena de identidad del
territorio. Pero ojito con
pasarse, que quedan
tres platos y postre.

PATATAS
REVOLCONAS

Es un clasico del
Norte de Céaceres.
Solas con pimentdn
y ajo, con chorizo,
con torreznos...
todas buenas y
faciles de hacer.

QUESO
DE CABRA

Es el mejor aperitivo
o entrante. Los de
Acehuche son una
apuesta segura,
pero hay muchas
mas queserias por
todo el Norte.

PICADILLO
DE TOMATE

Fresquito, fresquito.
Con buenos
tomates de las
huertas del Norte
de Céaceres,
cebolleta y pimiento

)

CABRITO ASADC

bAZPAGHO DE GEREZAS

verde. jUmmm!

9

4 personas

20 min.

ORI o5

90 min. Facil

1 Pierna de cabrito
5 Dientes de ajo
Hojas de laurel

Aceite de oliva
virgen extra

15 ml

10 ml Vinagre

Hierbas
aromaticas (al
gusto)

Sal (al gusto)

Sazonas el cabrito y lo
colocas en una bandeja
para horno, con la piel
hacia arriba. Lo rocias con
el aceite. En la bandeja
pones el vinagre, un poco
de agua, los ajos enteros
machacados de un golpe
y las hierbas en rama. Al
horno -precalentado-
durante 90 minutos a
180° C. Cada 15 minutos
lo riegas con el liquido de
la bandeja y a mitad de
coccion le das la vuelta. A
comer.

&)

@ L

Facil

las cerezas y pelas los

4 personas 10 min. 0 min.
300gr Tomate Quitas los huesos de
300gr Cereza tomates. Y hala, todo
50 gr Pimiento verde a la batidora, pero sin
50 gr Cebollafresca prisa, que emulsione
bien. Para darle un
100gr Pan toque mas fino
50 ml Aceite de oliva puedes pasarlo por
virgen extra un colador, dejandolo
Vi asimas ligeroy
20ml Vinagre agradable en boca.
200ml Agua No tiene mas.

Sal (al gusto)
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falfranjalcentralldellalprovincialdelCaceres?

desdeyjioledolhastallalfronterajpostuguesa’
companteldosiclaveslidentidadesddelunllado;

lalgeologicalporelfarcoldelCuarcita
JArmoricanalquelafloralaliollargeldellalmisma)
lalduralrocaldel450]millonesidelanoside
antiguedadlquelconfiguralsulpaisajejylde
ctrolsulreconocimientolintegrolcomo;

territoriolUNESCONASIVillliercasylboresyarallal
zonalorientaliflelreconocidalGeoparque’
caracteristicolpaisajejtipe
lapalachenseYmientrasiguellalcentraliolseal
MonfraguelyilaloccidentalfTajolinternacional

porsuigranidiversidadibiologicayyieliequilibriolde
esta/con'las’actividades de’suipoblacion
humanaylo;fueron'como sendas'Reservasidella
BiosferaXQueso!lbores;\vino Ribera'del Guadiana;
miel\Villuercas-Ibores\y;jamon’iberico Dehesa'de
Extremadura son sus denominaciones de origen:

L'a tradicion ganadera lo ocupa todo; esto es
Territorios UNESCO.
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Territorios
UNESCO

- e

CUESTION DEIDENTIDAD ~ CAPITULOS

¢Por qué es un queso unico? Se produce en el Geoparque
Mundial UNESCO Villuercas-lbores-Jara: doce rios, cuatro
cadenas montanosas, dehesas espectaculares y una superca-
bra que campa a sus anchas. El resultado es un queso exclusi-
VO que sabe a gloria bendita. jPrueba y nos lo cuentas!

Glaves para identificarlo

COMARCAS

Su zona de produccion
comprende las comarcas
de Ibores, Villuercas, La
Jaray Truijillo.

ROCAS QUESERAS

Las rocas entre las que estas
cabras pastan estan dentro
del Geoparque Mundial
UNESCO Villuercas-lbores-
Jara. Un marchamo mas.

-

UNA CABRA ESPECIAL

Las razas Serrana, Verata y
Retinta son las elegidas para
el Queso Ibores. Les gusta la

dehesa y el monte bajo.

EL SECRETO

No hay secreto: la leche
cruda, los pastos, el aire
del Geoparque Villuercas-
Ibores-Jara y el saber
hacer.

EXPERIENCIAS QUESERAS

Bienaventurados
aquellos que han sido
perseguidos por el deseo
de comer Queso Ibores,
pues de ellos es el
reino de los cielos.

N

VISITA UNA
QUESERIA

Es una buena
opcion si quieres
aprender como
se hace o
adquirirlo.

— "y
&
RUTA g Sk

4 \ DEL QUESO

N

Este Club de
Producto te
ayudara a
planificar tu visita
mas quesera.

— quesoibores.org




GUESTION DE IDENTIDAD ~ CAPITULO'D nnp MIE[

VILLUERGAS-IBORES ~

Antioxidante, calmante, antimicrobiana, hidratante, laxante, incluso algunas
afrodisiacas. Las propiedades de la Miel Villuercas-Ibores son infinitas.
Suelo, clima, agua y unas plantas que se equilibran como en ningun otro
lugar conforman una de las mejores mieles del mundo.

Por fin una miel que sabe a miel

ESCAPADA DULCE

La mejor miel del mundo
esta rodeada de lirismo y
de realismo magico. Te
las resumimos en dos
experiencias muy dulces.

e

MEJOR DIiSELO
CON MIEL

Regala Miel
Villuercas-Ibores,
tus seres
queridos te lo
agradeceran.

C.l. DE LAS
ABEJAS Y LA
BIODIVERSIDAD

En Higuera de
Albalat, un lugar

CANTIDAD POR CALIDAD

fantastico para
aprender todo
sobre la miel.

La DOP no permite la
trashumancia de sus
colmenas, por lo que estas
producen un 66% menos.
iPero qué miel!

EL GEOPARQUE

Esta miel se produce
dentro del Geoparque
Mundial UNESCO
Villuercas-Ibores-Jara, una
peculiaridad de la que
pocas pueden presumir.

TIPOLOGIAS

Monofloral de castano,
monofloral de retama y
milflores. Ninguna es mejor
que otra, sencillamente son
diferentes.

MIELADA

Es una miel no extraida del
polen o el néctar de las
flores, sino a partir de las
secreciones de las partes
vivas de las plantas o que
se encuentra sobre ellas.




[0 CLASICO NUNGA PASA DE MODA

Diez oportunidades para reconciliarte con la vida. Una
decena de pelotazos gastrondmicos que son el orgullo
de un territorio y seguro que te ayudaran a estar bien
por fuera y por dentro. ; Estas listo?

IBERICOS POR DERECHO

Son Territorios UNESCO pero
bien podiamos llamarlos
territorios IBERICOS, porque
aqui los cerdos de esta raza
campan a sus anchas y son
muchas las familias que se
dedican asu cria y las empresas
que los transforman en delicio-
sas chacinas de gran calidad.

CARNES DE CAZA,
TERNERA Y CORDERO

Las grandes dehesas y el
monte bajo mediterraneo
son los habitats ideales para
la cria de terneras de gran
calidad, corde-
ros, cabritos y,
por supuesto,
caza, tanto menor
como mayor. Si eres de
comer carne este es tu
= mejor destino.

FRUTOS SECOS

Castanas, nueces, avellanas, pistachos
o almendras ganan terreno en los
cultivos de Territorios UNESCO, algunos
mas tradicionales que otros como en el
caso de la castana, cuya explotacion en
el Geoparque Mundial UNESCO
Villuercas-lbores-Jara es ancestral.

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Aoves hay muchos y puedes
encontrarlos por todos los
Territorios UNESCO. Pero los del
Geoparque Mundial UNESCO
Villuercas-lbores-Jara son
especiales y aspiran a tener su
propia denominacion de origen
para sus variedades Picual,
Cornicabra y Manzanilla Cacerena.




MORCILLA DE
GUADALUPE

Un clasicazo del
Geoparque Mundial
UNESCO Villuercas-
Ibores-Jara que no hay que
perderse en la visita al monasterio y
la puebla de Guadalupe. Es una de las
mas famosas pero hay muchas mas, de
hecho cada pueblo tiene la suya, como las
mondongas en la zona de la Reserva de la
Biosfera Transfronteriza Tajo Internacional.

JAMON IBERICO

Hay muchos secaderos de
jamon ibérico que no estan
adscritos a la DOP Dehesa
de Extremadura, con un
producto de excepcional
calidad igualmente, de
bellota o de cebo, que
merece sin duda toda tu
atencion.

POSTRES RAYANOS Y
DULCES TRADICIONALES

La tradicion monacal
de Guadalupe o
Alcantara, sumada ala
mistura fronteriza de la
Raya hispano portugue-
sa, propone un abanico
de postres y dulces
insuperable.

SETAS

Castanos, robles, pinos y
alcornoques ofrecen
cada ano otra
cosecha aparte de
sus propios frutos.
Bajo sus copas
brotan amanitas
cesareas, boletos,
rebozuelos,

niscalos, capuchi-
nas... Un placer
gastronomico cada
vez mas valorado.

VINOS RIBERA
DEL GUADIANA

Canamero, en el
Geoparque Mundial
UNESCO Villuercas-

Ibores-Jara, es una de

las subzonas de la DOP
Ribera del Guadiana.
Pocas cosas hay mas
tradicionales en esta zona
que hacer buen vino.

LA HUERTA

En todos nuestros pueblos
hay huertas tradicionales
que permiten el acceso a
hortalizas de temporada.
Las coles de invierno, por

ejemplo, son muy aprecia-

das y usadas.
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PARASUPERVITAMINARNOS Y MINERALIZARNDS

En nuestro propdsito de resumiros la gastronomia del territorio,
0S proponemos un menu completo con su recetario. Tranquilo,
son recetas sencillas, saludables y llenas de superalimentos.
Son para cuatro, si cocinas para ti solo, lo guardas en un taper.

9

4 personas

2 Dientes de ajo

500 gr Setas silvestres
(boletos,
amanitas
cesareas,

cantarelus, etc.)
50 gr Jamon ibérico
Aceite de oliva
virgen extra

20 ml

Sal (al gusto)

10 min.

@ L

10 min. Facil

Limpia y trocea las setas.
Pica los dientes de ajos
en laminas finas. Saltea
las setas en una sartén

con el aceite de oliva
hasta que suelten todo el
agua sobrante y
finalmente afade la sal,
los ajos y el jamon. En un
par de minutos esta listo.
Hemos puesto unas
setas concretas en la
receta, pero cualquier
mezcla de ellas sirve.

&)

4 personas 20 min.
1 Cebolla
2 Dientes de ajo

50 ml

500 gr
250 gr
300 ml

Hoja de laurel

Aceite de oliva
virgen extra

Carne de retinta
Tomate
Vino tinto

Pimienta negra
(al gusto)

Sal (al gusto)

@ L

120 min. Facil

Troceas la cebollay la
pochas en una cazuela,
para anadirle el ajoy el
tomate hasta que esté

todo bien frito.
Incorporas la carne
previamente salpimenta-
day la marcas a fuego
vivo moviéndola. Ahades
el vino y un poco de
agua, hasta cubrirlo todo
holgadamente. También
el laurel. Y ya esta; un par
de horas a fuego lento
sera suficiente para
chuparse los dedos.



4 personas

80O ml

300gr
200 ml

Puede complementar
nuestro menu con tres
entrantes que son la
sena de identidad del
territorio. Pero ojito con
pasarse, que quedan
tres platos y postre.

9

20 min.

1 Liebre

1 Cebolla

6 Dientes de ajo
2 Hojas de laurel

Aceite de oliva
virgen extra

Arroz
Vino blanco

Pimienta negra
(al gusto)

Sal (al gusto)

Es indispensable,
dulce o picante es el
entrante perfecto.
La mondonga de
Valencia de
Alcantara también
vale, por supuesto.

@ L

25 min. Moderado

Trocea la liebre y anadela,

salpimentada, a una
cazuela con aceite, junto
con la cebolla, y marcala.
Anade el vino blanco,
laurel y agua hasta cubrir
sobradamente todo.
Déjalo 1 hora a fuego
lento. Cuela el caldo y
reserva la liebre. En un
recipiente adecuado
anade aceite, los ajos y
sofrie ligeramente el
arroz, anade el caldo (3
partes por 1de arroz), la
liebre y cocinalo 15
minutos.

Queso Ibores, claro.
Con corteza natural,
pimentonada o
untada en aceite,
cualquier variedad
es idoénea para
empezar.

9

4 personas

3 Huevos

2 Yogures

naturales
15 gr Harina de maiz

200 gr Queso de cabra

semicurado
40 gr Azucar
200 ml

100 mi

Crema de leche
Miel

10 gr Ralladura de

naranja

A ver, no puede ser
de otraforma. Es la
estrella de nuestra
gastronomia y esta
de umami hasta
arriba; de bellota o
de cebo de campo.

4 @ &

30 min.

30 min. Facil

Deshaces el queso
calentandolo, con la
crema de leche. Afades
la miel, el azucar y el
yogur y lo bates todo con
la batidora hasta ligarlo.
Anades los huevos, la
harinay la ralladura y
bates de nuevo hasta
integrarlo todo. Se pone
en un molde engrasado y
se hornea 30 minutos a
180° C. Dejas enfriar
antes de servir y la rocias
con un poco mas de
miel.
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regadios de las vegas del Guadiana y
un pez famoso; la tenca.
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Caceres y

f—.

)

EL MILAGRO DE LA TORTA

Un queso de oveja estropeado y
reventon, que no querian los sefores y
se lo quedaban los pastores. Un queso
cuajado por azar que hoy, convertido
en Torta del Casar, es referencia de

gourmets, simbolo de lo que esconde
esta tierra milagrosa.

— Origen: en el siglo XllI
se conoce la utilizacion
de la Torta del Casar
como moneda de canje
en los intercambios
comerciales.

Trujillo CUESTION DE IDENTIDAD ~ CAPTULO

Terras de ANATOMIA DE UN QUESD ACCIDENTAL

Se creod por azar para convertirse actualmente en uno de los
productos estrella de la gastronomia espanola.

COMO SERVIR
Y MANTENER
UNA TORTA

La temperatura
ideal de consumo
esta en torno a los
21°C. Una vez
abierta, la Torta del
Casar puede
mantenerse en
condiciones
Optimas entre
15y 20 dias
(tapela con
Su propia

corteza).

DENOMINACION

DE ORIGEN PROTEG.

En 1999 le fue otorgada
la etiqueta para
convertirse actualmente f
en un queso de referen-

cia internacional. Sus
numeros le delatan:
400.000 hectareas de
territorio, 25 ganaderias,
7 queserias y mas de

600.000 unidades de
tortas vendidas al ano.

Un aplauso, por favor. Q
2

— tortadelcasar.eu



¢SABRIAS DISTINGUIR
UNA TORTA DEL CASAR
DE OTROS QUESOS DE
PASTA BLANDA?

Los ingredientes estan
claros: leche cruda de
oveja, cuajo vegetal y sal.
Pero su elaboracion y
sabor resultante es lo
que la diferencia de otros
quesos similares. Te
damos las claves para

saber diferenciarla: /

ETIQUETA DE LA DOP

CORTEZA LIGERA >

SABOR MUY INTENSO

LIGERAMENTE AMARGO )

©
Manual basico

Dara creara
fora perfecta

Cuatro pasos para
crear una obra de arte
maravillosa.

Nt~
¥

EL ORDEND

Oveja Merina
Se realiza dos
veces al dia en
procesos
mecanizados e
higienizados.

UNARUTAY
MUCHAS TORTAS

Un recorrido cultural,
natural y gastronémico
por los dominios de la
Torta del Casar. Para ello
la ruta propone una
visita a ciudades tan
emblematicas y quese-
ras como Caceres,
Patrimonio de la
Humanidad, Montanchez
o Casar de Caceres. Con
un objetivo claro: rendir
homenaje a la torta a
través de experiencias:
queserias, alojamientos
o visitas guiadas.

“Lo primero que tenemos que
tener son buenos productos,
y eso los tenemos hoy en
Extremadura [...] Estamos de
acuerdo en que la Torta del
Casar es maravillosa”.

Ferran Adria

Hierba cuajo

el encargado en
esta fase de
cuajo natural.

EL GUAJD VEGETAL

El cardo “Cynara
Cardunculus” es

4 FORMAS DE IR
A TORTAS POR
LA VIDA

)

C
C
C
C

EL MUSEO DEL
QUESO, EN CASAR
DE CACERES, SERA
TU PRIMERA PRUEBA
INICIATICA. SUERTE.

EL CENTRO DE LA
CULTURA PASTORIL
“CASA PINOTES”, TE
DARA TODO EL
CONTEXTO QUESERO.

LA SEMANA DE LA
TORTA DEL CASAR,
CON MAS DE 25

EDICIONES, ES SU
GRAN FIESTA TRIBUTO.

S| ERES UN HOOLIGAN
DEL QUESO NO TIENES
MAS OPCION QUE
DIRIGIRTE A LA FERIA
NACIONAL DEL QUESO
DE TRUJILLO. ALLI
VERAS MUCHA TORTA.

— rutadelqueso.es

Z

CORTE, MOLDEADD ~ MADURAGION
... y salado Volteo diario
La cuajada se Baja temperatura,
rompe con alta humedad y
filamentos proceso de
metalicos y se reposo de dos
sala. meses minimo.



Tierras de
Caceres y

Trujillo

1010EAS PARA COMPRAR U REGALAR

PRODUCTOS BASICOS
PARAMEJORAR TU“FLOW”

Tenemos buenas noticias. Hemos conseguido resumir los mejores
productos del territorio en solo 10, el Dream Team que toda alacena
deberia tener. Y los ganadores son:

B )
HIGOS DE LA TENCA
ALMOHARIN
o El pez mas buscado por pescadores y
Es el principal producto de esta zona de comensales locales. En Tierras de
la CeNElE de Sierra de‘Montanchez. Caceres y Truijillo hay auténtica pasion
Una delicia y un superalimento que se por este habitante de nuestras charcas
comercializa principalmente seco, en y pequefios embalses que tiene su
formato pan de higo o en los exquisitos propia Fiesta de Interés Turistico en
ombones de higo. Extremadura: el Dia de la Tenca.

MORCILLA VENTERA

La morcilla es un producto VINO DE PITARRA
estrella y cada municipio (MONTANCHEZ)
tiene su propia receta;
bueno, casi cada familia Ademas de ser una subzona
podriamos decir. Son de la DOP Ribera del
famosas las de Guadiana, en toda la comarca
Arroyo delalLuzo de Sierra de Montanchez es
Malpartida de tradicional el vino de pitarra,
Céaceres, entre otras. que viene a ser el vino anual,
Y la ventera, de Navas hecho a partir de las vinas
del Madrono, que familiares, que se produce

cuenta con feria propia. para consumo propio.



PATATERA

Otra gran estrella

del territorio es este

peculiar embutido,

en el que se sustituye

la carne del cerdo por

el humilde tubérculo y

que tiene sin embargo

legiones de seguidores.

Incluso cuenta con una Fiesta de
Interés Turistico de Extremadura, la
Pedida de la Patatera, su peculiar

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

En Tierras de Caceres y
Trujillo también hay
excelentes aoves, por
supuesto, pues el
cultivo del olivo es
tradicional en todas
sus comarcas. Las
variedades Picual,
Arbequina y Manzanilla
son las mas caracteris-

carnaval en Malpartida de Caceres. ticas.
TOMATES ESPARRAGOS
DE MIAJADAS Y CRIADILLAS
Miajadas es conocida Si hay dos productos silves-
como la Capital Europea tres tradicionales en Tierras
del Tomate; el 75% de la de Caceres y Trujillo son los
produccion nacional de esparragos trigueros y las
tomate sale de Extr.emadura criadillas de tierra, un tipo de
y buena parte del mismo seta que se recolecta desen-
ProvienEloISE Rl ] terrandola cual trufa, aunque
Miajadas. jAqui hay tomate! no pertenece a esta familia.
JAMON ROSCA DE PINONATE
IBERICO También llamadas

Montanchez tiene produccion en
DOP Dehesa de Extremadura, pero
también fuera de esta puedes
encontrar excelentes jamones
ibéricos.

candelillas o roscas
de muédago, este
espectacular dulce
representa la
tradicion de origen

sefardi. Y no, no lleva
pinones.



Tierras de
Caceres y
Trujillo

PARA SUPERVITAMINARNOS Y MINERALIZARNODS

UNMENU, CUATRO REGETAS

En nuestro propdsito de resumiros la gastronomia del territorio,
0S proponemos un menu completo con su recetario. Tranquilo,
son recetas sencillas, saludables y llenas de superalimentos.
Son para cuatro, si cocinas para ti solo, lo guardas en un taper.

MIGAS EXTREMENAS

®©

TENCA FRITA
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4 personas

500 gr
200 gr
100 mi

250 mi

4 ¢ b

20 min.

30 min. Moderado

Pimiento verde
Pimiento rojo
Cabeza de ajo
Pan

Panceta

Aceite de oliva
virgen extra

Agua
Sal (al gusto)

Pimenton de La
Vera (al gusto)

Cortas el pan en taquitos
(también se vende
cortado) y lo humedeces
ligeramente con agua.
Anades los ajos y los
pimientos a una sartén
grande con aceite. Una
vez hechos los retiras y
anades la panceta al
mismo aceite hasta
dorarla. La retiras con gran
parte del aceite. Ahades el
pimentdn y enseguida el
pan, al que vas echando
agua y aceite para que no
se seque. Le sumas todo
lo demas y listo.

&)

4 & &

Facil

4 personas 10 min. 10 min.
4 Tencas
100 ml Aceite de oliva

virgen extra

Sal (al gusto)

Limpias las tencas y las
secas bien para salarlas
a continuacion. En una
sartén pones el aceite y
cuando esté bien
caliente echas la tenca,
sin mas, hasta que esté
muy frita y dorada por
ambos lados. Facil ;no?
Si quieres complicarlo
puedes hacer un
sofrito con cebolla,
pimenton, harina y vino
blanco y se lo echas
por encima.



ENTRANTES

Puede complementar
nuestro menu con tres
entrantes que son la
sena de identidad del
territorio. Pero ojito con

pasarse, que quedan

TRIGUEROS
Y GRIADILLAS

En revuelto o mejor
en tortilla, son una
tapa excelente. El
punto amargo del
triguero y el dulce
de la criadilla

PINCHO DE
PATATERA

Pues si, no
podemos dejar de
recomendar este
producto tan de
aqui. Untado sobre

TAPITA
DE QUESO

No solo tenemos
Torta del Casar; la
crema de
Valdefuentes, por
ejemplo, es otra

una rebanada de

tres platos y postre. combinan fetén.

pan... jdelicioso!

excelente eleccion
para abrir boca.

,
SULOMILLO IBERICO
(CONTORTA DEL CASAR DOP)

BISCUIT DE HIGO

9

4 personas

20 min. 25 min.

@
£

Facil

9

4 personas

15 min.

2 Solomillos
1 Cebolla

200 gr Torta del Casar

DOP

20 ml Aceite de oliva

virgen extra
100 ml Nata para cocina

Pimienta negra
(al gusto)

Sal (al gusto)

@ L

25 min. Facil

Pocha la cebolla en un
cazo y anadele la nata,
sal y pimienta y mantenlo
a fuego bajo. Enun grillo
sartén asa los solomillos
5 minutos por cada lado.
Recoge los jugos de la
sartén y anadelos a la
nata junto con la Torta
del Casar hasta que se
integre. Salsea la carne o
sirvela aparte.

500 gr
25gr
140 gr

Yogures
naturales

Higos
Azucar moreno

Nata para
montar

Trocea los higos, retira
los tallos y trituralos en la
batidora. Pon los yogures

en un bol, ahade el
azucar y la nata ya
montada. Sumales los
higos y sigue removien-
do hasta que esté todo
bien mezclado. Rellena
los moldes que te
parezca mejor, o copas, e
introducelos en el
congelador. Cuando los
sirvas decoralos con
unos higos frescos
cortados.



Feria
Agroalimentaria
le Valdefuentes

S EVENTOS
YHESTAS

(

GASTRONOMIGAS
GONTRAEL
ABURRIMIENTD

Te proponemos el calendario mas
suculento y apetecible, para que
aproveches tu visita o la programes.

queso de cabra.
a con DOP Queso

Matanza
tradicional

Se celebra en
muchas localidades,
pero la de Cedillo es
especial pues se
comparte co
vecinos portu

Fiesta de Interés Turistico de
Extremadura. En Malpartida de
Caceres se pone en valor este
peculiar producto en Carnaval.

La gran fiesta gastrono

Extremadura.

La Cerecera -
Fe onal del (Valle del Jerte) \ \
Qu Trujillo \
Durante la temporada de o 9

Ele
dec

edic
que es: la gran feria del queso.

delicioso fruto.




o Jornadas Gastro-
nomicas del Cerdo
Ibérico (Montanchez)

Feria de Apicultura

v Turismo de
Las Hurdes

Masterclass, talleres
de corte de jamon,

degustaciones, feria
de productos... Todo

®  cljamon ibérico.

\
',5;
A =

\\/

ez
=0

Fiesta de
la Tenca

OTONO

Cada ano en una
localidad de la
comarca Tajo-
Salor-Almonte,
tencas fritas para
todo el mundo.

&Z Todo en torno a la miel,

alrededor del cerdo y

Jornadas técnicas,
degustaciones, catas,
concursos y talleres.

la apicultura y el turismo.

Semana de la e e
Torta del Casar Sabor Micologico
En Casar de Caceres (Coria)

se celebra este
homenaje anual a su
producto estrella.
Catas, visitas,
talleres... Torta pura.

>

Menus micologicos,
degustaciones,
conferencias, salidas
de recoleccion de
setas... Un mes a tope
de micogastronomia
en Valle del Alagon.

o— 7 @

Sensaciones
Pimenton de
La Yera DOP

Jornadas gastronomicas,
talleres, degustaciones,

Martes Mayor

(Plasencia)

La expresion
festiva y anual del
mercado semanal,
Cuyos origenes se
remontan a finales
del siglo XII.

§

Evento gastrondmico con
vocacion internacional relacio-
nado con la cocina de las rutas

del emperador Carlos V.

Otros

EVENTDS
ATENER
ENGUENTA

Fiesta Rayana de la
Castana “As Borrallas”
en Eljas; La Machorra en
Cabezabellosa; Otono
Magico en Valle del
Ambroz; Feria
Gastrocinegética en

= concursos, visitas guiadas,
Imperial Kitchen showcookings. Todo alrededor
del mejor pimentoén del mundo.

LaVera

Malpartida de Plasencia;
Jornadas Micologicas de
Campo Aranuelo; Feria
Gastronomica Geosabor
en Villuercas-lbores-Jara;
Jornadas Gastrondmicas
de Valencia de Alcantara.



— 10 EXPERIENCIAS PERFECTAS PARA COMER BIEN
DECIDE BIEN LOS FILTROS PORQUE AQUI TODO ES INSTAGRAMEABLE

FERIA DEL QUESO
DE TRUJILLO

Una plaza que es un primory
el evento quesero mas
importante a nivel nacional.
Si eres un cheeselover y
amante del buen ambiente no
te queda mas remedio que
venir a la ciudad del queso.

jAtencion!
Pulse boton y
siga los pasos

PON UN MERCADO
EN TU VIDA

El pulso de los productos locales se

toma en la calle y alli donde vayas no
sera dificil toparte con ellos en forma
de mercado. Uno con mucha tradicion
es el de cada martes en Plasencia.

PROVINCIA DE
CACERES, LA
TAPA AL SOL

Lo mejor de nuestra gastronomia en
pequeias dosis y nuestro sol.
Disfruta tapeando en las terrazas;

VISITA UNA BODEGA
O UNA ALMAZARA

;Playa o montana? ;Bodega o
almazara? Basta de elegir, por
qué no las dos. Geoparque o
Tierras de Caceres y Truijillo
para la bodega y Norte de
Céaceres para la almazara son
buenas opciones.

La provincia cuenta con
su mayor tesoro, el jamoén
ibérico. Para desayunar,
almorzar o cenar.
iRico rico!

UNA RUTA
o1’ PARA LOS
QUESOS TOP

Tres denominaciones (Torta del
Casar, Ibores y Acehuche),
quesos a tutiplén, experiencias y

alld donde vayas habra una tapa
| esperandote al sol.

una ruta. Recuerda: aqui te la
daran con queso.




LA MIEL, EL QUESO
DE CABRAY LA
VELOCIDAD

Miel de Villuercas-lbores
DOP o Las Hurdes y

Queso de cabra de
Acehuche DOP. ;Se necesita
algo mas para ser feliz? NO.

TRES
MUSEOS CON_
DENOMINACION

Dos museos monovarietales:

el del Pimentony el de la
Cereza; y uno que elogia la
tradicion trashumante: el
Museo del Queso, con la Torta
del Casar como referencia.

DISELO CON
PRODUCTOS
LOCALES

OVINGIA DE GAGERES

DESCUBRE LO QUE

LA PATATERA PUEDE
HACERPORTI

Ademas de su megafiesta
carnavalera en Malpartida de
Caceres, es un producto
exclusivo de la provincia que no
encontraras en ningun otro sitio.
Fresca o curada, hazte con ella.

HAZTE
SILVESTRE

Alza la vista, aqui todo es
campo. Aprovecha para
asilvestrarte y date un garbeo

para recoger setas, esparragos

trigueros o cardillos. .
Loli, ;de veras

no conoces la
provincia de
Céceres?

;Qué territorio
gastronomico
estas viendo, Paco?

.

Flores, diamantes... no, por favor. Diselo

>‘ con productos sostenibles y de calidad
‘ premium. Apuesta por las cerezas del
Jerte, la Torta del Casar, el pimentén de La
Vera, aceite Gata-Hurdes...




Q_ PROVINCIA DE CACERES! I

OFICINA TURISMO
PROVINCIA DE
CACERES

Tel. 927 255 597

CENTRO VISITANTES
P.N. MONFRAGUE
Tel. 927 199 134

CENTRO VISITANTES
NORTE P.N.
MONFRAGUE

Tel. 927 199 134

CENTRO VISITANTES
GEOPARQUE
VILLUERCAS-
IBORES-JARA

Tel. 675 061982

CENTRO VISITANTES
TAJO
INTERNACIONAL

Tel. 927 390 132

OFICINA TURISMO
ALCANTARA
Tel. 927 390 863

OFICINA TURISMO
ARROYO DE LA LUZ
Tel. 927 270 437

OFICINA TURISMO
ARROYOMOLINOS
Tel. 927 385 306

OFICINA TURISMO
BANOS DE
MONTEMAYOR
Tel. 927 488 285

OFICINA TURISMO
BELVIS DE MONROY
Tel. 927 575 859

OFICINA TURISMO
BROZAS
Tel. 927 395 003

OFICINA TURISMO
CABEZUELA

DEL VALLE

Tel. 927 472 558

OFICINA TURISMO
CAMINOMORISCO
Tel. 927 435 212

OFICINA TURISMO
CASAR DE CACERES
Tel. 669 961887

OFICINA TURISMO
CORIA
Tel. 927 508 000

OFICINA TURISMO

GARGANTA LAOLLA

Tel. 927 179 706

OFICINA TURISMO
GUADALUPE
Tel. 927 154 128

OFICINA TURISMO
HERVAS
Tel. 927 473 618

OFICINA TURISMO
JARAIZ DE LA VERA
Tel. 927 170 587

OFICINA TURISMO
JARANDILLA DE
LA VERA

Tel. 927 560 460

OFICINA TURISMO
JERTE
Tel. 927 470 453

OFICINA TURISMO
MONTANCHEZ
Tel. 601602 211

OFICINA TURISMO
MONTEHERMOSO
Tel. 927 430 672

OFICINA TURISMO
MORALEJA
Tel. 927 147 088

OFICINA TURISMO
GATA
Tel. 927 672 054

OFICINA TURISMO
PLASENCIA
Tel. 927 423 843

OFICINA TURISMO
ROBLEDILLO

DE GATA

Tel. 927 671011

OFICINA TURISMO
SAN MARTIN

DE TREVEJO

Tel. 927 514 585

OFICINA TURISMO
TRUJILLO
Tel. 927 322 677

OFICINA TURISMO
VALENCIA DE
ALCANTARA

Tel. 927 582 184

OFICINA TURISMO
VILLANUEVA DE
LA VERA

Tel. 639 068 544

OFICINA TURISMO
ZARZA DE
GRANADILLA

Tel. 927 486 004

iz

INFORMACION
TURISTICA
Oficinas de turismo,
museos, centros de
interpretacion y
centros de artesania.

00600

www.turismocaceres.org
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