
Recetas menú 17 de marzo de 2014 

Espaghetti con bacon y champiñones 

Para la cocción de la pasta 

 

Spaguetti. 500 g. 

Sal C./S. 

Agua     3 l. aprox. 

ELABORACIÓN: 

Llevar el agua a la ebullición con la sal, hervir la pasta según las 

indicaciones del envase para no pasarse de cocción, si no se va a utilizar en 

el momento escurrir y refrescar en 

agua fría. 

PARA  LA  SALSA: 

Cebolleta, ”blanco y verde”.  3 piezas. 

Bacon.     200 g. 

Champiñon.     250. g. 

Nata liquida.     400 g. 

Aceite.     1/2 dl. 

Queso rallado.     C. S. 

Albahaca.    Unas hojas. 

ELABORACIÓN: 

Cortar las tranchas de bacon en cuadrados no muy grandes y saltear en el 

aceite, añadir la cebolleta cortada en juliana, sin que tome color, 

incorporar el champiñón lavado y cortado en láminas, dejar cocer hasta que 

haya evaporado el agua de la cocción, salar y terminar con la nata, cocer 2 

minutos aprox., no dejar reducir. Mezclar o poner sobre los spaghetti y 

servir, terminar con un poco de albahaca cortada en juliana fina. 
 



 

JAMONCITOS  DE  POLLO  AL  TÉ. Con  JULIANA  DE  LEHUGA.  

Jamoncitos de pollo.               8 piezas. 

Cebolla.                                  ½. Si es grande 

Puerros. (solo lo blanco)         1 pieza. 

Aceite.                                     1 dl. 

Zanahoria.                               1 pieza. 

Caldo de ave.                          1 dl. 

Infusión de té (fuerte).             1 dl. 

Vino blanco seco.                    ½ dl. 

Harina.                                     C./S. 

Sal y pimienta negra molida.   C./S. 

ELABORACIÓN: 

Salpimentar los jamoncitos de pollo enharinarlos ligeramente y dorarlos en el aceite a 

fuego medio, una vez que hayan adquirido un color dorado, sacarlos y <reservar>, en el 

mismo aceite saltear las verduras finamente cortadas, cuando estén rehogadas añadir el 

pollo, el vino blanco dejando que evapore el alcohol, y después el caldo de ave y el té. 

Cuando el pollo este tierno, sacarlo y reservar. 

Triturar y pasar las verduras por un colador fino y unir al pollo, calentar el conjunto y servir. 

JULIANA  DE  LECHUGA: 

Lechuga romana (conservando las hojas verdes).    1 pieza. 

Cebolla (finamente picada)                                  1 pieza. 

Aceite.                                                                         30 gr. 

Sal                                                                               C./S. 

ELABORACIÓN: 

Lavar las hojas de lechuga y cortarlas en juliana fina, escurrir y secar bien. Picar finamente 

la cebolla y saltear con el aceite hasta que este ligeramente dorada, incorporar la juliana de 

lechuga procurando que este bien seca, poner la sal, rehogar hasta que este tierna pero 

que tenga un toque crujiente. 

26 comensales. Puntuación 6,7 

 

 

 



 



CARPACCIO  DE  PIÑA CON  HELADO. 

Piña madura.         1 pieza. 

Azúcar.         150 g. 

Ron.         1 dl. 

Zumo de limón.         2 cuh. sop. 

Vainilla en polvo.         1 pulgarada. 

El jugo que haya soltado la piña. 

Agua.         5 dl.                   

ELABORACIÓN: 

Pelar y descorazonar la piña. Cortarla en rodajas muy finas. 

Juntar el resto de los ingredientes y llevar a la ebullición hasta que se haya 

evaporado el alcohol se haya disuelto el azúcar y tenga la densidad de un ligero 

jarabe. 

MONTAJE: 

Disponer la piña alrededor del plato, en el centro colocar el helado elegido 

(<preferentemente de turrón>).Regar con un poco del jarabe obtenido. 

26 comensales. Puntuación 7.7 

 

 



Ederra. Crianza 2009. D.O.P. Rioja. 

Cata Nº: V-26-2012  Fecha: 18 de febrero de 2012.   

 

INFORMACIÓN TÉCNICA: 

DENOMINACIÓN DE ORIGEN PROTEGIDA: Rioja. 

BODEGA: Bodegas Bilbaínas, S.A. 

REGISTRO EMBOTELLADOR: 10-LO 

LOCALIDAD: Haro. La Rioja.   

MARCA: Ederra. 

AÑADA: 2008. 

TIPO DE VINO: Tinto crianza. 

ALCOHOL: 13,50 %. 

VARIETALES: Tempranillo 100 %. 

BOTELLA: Bordalesa, de 0.750 Cl, de color verde de intensidad media. 

CORCHO: Calibre 4, aglomerado, grabado con fachada, nombre y web de la bodega. 

PRESENTACIÓN:  

Etiqueta estrecha y ancha, de fondo blanco con ribete dorado, en su interior DOP, 

nombre comercial y añada, más abajo en franja dorada con texto en negro el tipo de elaboración. Más 

abajo otra etiqueta estrecha, de color negro de fondo, en dorado tiene la foto de la bodega, el nombre y 

localidad. 

Contraetiqueta estrecha y corta, de fondo blanco con ribete negro, contiene escudo de la bodega, nombre 

comercial, tipo elaboración, DOP, elaboración, ficha de cata, referencia a proveedor de la casa real desde 

el 07-04-1925, código de barras, información fiscal y legal y sello DOP 

Vitola de DOP nº NK 624672, independiente, debajo de la contraetiqueta. 

Gollete negro, grabado en parte inferior en dos veces con el nombre comercial y en boquete. 

  

FASE VISUAL 

Color cereza picota, de dos capas, con ribete en mismo color. 

Limpio y sin anomalías. 

Lagrimeo de caída media lenta, que forma campana bastante uniforme. 

FASE OLFATIVA 

En copa parada su aroma es limpio, con predominio de aportes terciarios. 

En copa movida sus primarios se abren, dando paso a una fruta correcta, pero que es tapada por los aromas 

de crianza, con tostados de intensidad media, especies y ahumados, cuero algo sucio y correcto tabaco. 

FASE GUSTATIVA 

Su  entrada en boca es agradable sin más; corto de cuerpo, aunque con suficiente estructura; justo de 

acidez, sin aristas; su paso de boca lo marca su paso por barrica, con aportes excesivos que tapan la carga 

frutal, con un final correcto, que lo hace fácil de degustar. 

Su persistencia es media baja, tanto en retronasal como en retrogusto impera su crianza, con tostados y 

ahumados correctos, pero un fondo de cuero no muy correcto.    

PUNTUACIÓN (Del 1 al 5).  2,50  puntos. 

OBSERVACIONES. 

Vino catado a botella vista. 

Comensales 20. Puntuación 5,7  


