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Si hay algo que es innegable
es que el territorio marca la
personalidad de un pueblo. Y
la palabra territorio no com-
prende sdélo los accidentes
geogréficos: también es el cli-
ma, la flora, la fauna, la agricul-
tura, la ganaderia, la historia,
el paisaje, las tradiciones... A
fin de cuentas, somos lo que
somos debido a multitud de
factores de todo tipo, que ha-
cen de Segorbe y sus gentes
un lugar privilegiado, amable y
orgulloso de su esencia.

Podria parecer, pues, sorpren-
dente, que un plato de olla
segorbina, tan humilde, repre-
sente el cimulo de todo ese
territorio que antes hemos
citado; que, ademas de los in-
gredientes de una fértil vega
y del mimo de los labradores,
recoja también la amplia his-
toria de la ciudad, el frio y las
lluvias del invierno a caballo
entre Espadan y Calderona, el
cuidado y el mimo de gene-
raciones que han mantenido
ese plato, recogiendo todas
las sensaciones que esta tierra
atesora.
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Bienvenidos a estas VIl Jor-
nadas de la Olla Segorbina, y
recordemos que cada plato de
nuestros afamados restaura-
dores, representa el buen ha-
cer, la calidad y la hospitalidad
de toda una ciudad, deseosa
de sorprender al que la visita.

Rafael Magdalena Benedicto.
Alcalde.

Aprovechando estas jorna-
das gastronémicas conoce
el rico patrimonio, histé-
rico y artistico que tiene
Segorbe.

Durante estas jornadas,
se van a realizar unas vi-
sitas guiadas gratuitas
los sdbados 12, 19 y 26
de enero, para conocer la
ciudad desde diferentes
vertientes.

o Hora: 11:00h.
o Desde oficina de turismo.
o Plazas limitadas.
o Inscripciones en:

.

964 71,32 54

 Conoce Segontle!
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Ctra. Algimia, 1-3 - Pefalba (Segorbe) Q *
Tels: 665 533 047 - 681 108 104 - 964 71 30 38

MENU DEGUSTACION

Crujiente de ciervo y setas con salsa de boletus.
Croquetas de cocido tradicionales.
Coca de bonito.
Tempura de verduras con salsa romesco.
Olla Segorbina.

POSTRE
Copa de dos chocolates con Brownie.

BODEGA

| Vinos de la tierra.

il Aguas, refrescos y cervezas.
Café y pan.

fe | i BO—— -|

p—

Precio por person‘a‘:VZIé€ (NA incluido)

~‘. | ‘ o :‘:‘)I\Alpi‘:a:‘Abie‘rto'd_e‘ martes a domingo (solo al
AR i > imedio dia), Mejor con reserva.
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Casa Alba
Saldén restaurante - ARROCERIA

C/ La Rioja, 147 y 146 - Pol. La Esperanza (Segorbe) @

Tels. 964 71 3110~ 63527 0789
rtecasaalba@hotmail.com &

www.rtecasaalba.com @

Siguenos en: www. facebook.com/casaalbaarroceria

MENU DEGUSTACION

Aperitivo de bienvenida i

Mini rollitos de primavera con salsa agridulce. ’

Puerros a la brasa, romescu y jamén de Segorbe

Crema de brécoli y emulsion de sésamo. N
Lubina, puré de zanahoria, calabacin y

caldo corto de calamar. |

Olla Segorbina.

POSTRE

Torrija tradicional a nuestra manera.

Aguas, refrescos y cervezas. Pan y café. J;‘

Precio por persona: 25€ (IVA incluido)

Nota: Bodega no incluida: Este menu‘estéré disp:oni— ‘_
ble en todos nuestros seryicios. Men( infantil 12€,
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@ Restaurante Millan ety
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Autovia Mudejar A23, Km 23. Salidas 21y 22 9 .‘.
12400 -Segorbe (frente Sot de Ferrer) - Tel.964 135 225 <
info@hotelmillan.com =
http://jornadas.hostalmillan.com/ &

MENU

Seleccién de ibéricos y quesos acompanados
de tomate rallado y ajoaceite artesano.

PRIMER PLATO
Olla Segorbina.

Chuletas de cordero y embutidos de la comarca a la brasa. |
Escalopines de ternera con champifiones.
Manitas de cerdo en salsa con un toque de picante.
Merluza a la gallega.

s
SEGUNDO PLATO (a elegir) ‘

POSTRE CASERO
Delicia de zanahoria y nuez con crema de queso.

Pan, bebida, vino de la tierra, café.

Precio por persona 22€ (IVA incluido)

T

. ‘Nota: El mend solo se servira sabados'y domingos mediodia.
- De lunesa viernes solo por encargo con 24 horas de antela-
‘cion: Se recomrenda reservar Menu Especial para nifios 8€.
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C/ Franco Ricart, 9 - 12400 Segorbe (Castellén) 9
Tel. 964 710740 &

MENU g

Entrantes centro mesa:
Tres entrantes especialidad de |a casa
(Se informara en el momento de los diferentes
entrantes que se serviran).

PLATO PRINCIPAL (individual):
Olla Segorbina.

POSTRE
Tartas caseras (a elegir).

Pan y cafés.
Bebida: Vino de la casa,
cerveza, agua y refrescos (a elegir).

Precio por persona: 25€ (IVA incluido)

Nota: El mend se servird: con- reserva. antlcwpada a ik
mesa completaly solo en servicio de. comldas Martes
cerrado por descanso del personal i
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Restaurante Gastroadictos
llusién + Diversion
David Marqués y Silvia Almer

C/ Palau, 22 - Segorbe 9
Tel. 655933302
info.gastroadictos@gmail.com =

Hege .=
MENU DEGUSTACION

Ravioli de morcilla de Segorbe con Moritz. I
Pannacotta de bacalao con trufa de El Toro. |
Mousse de foie gras, garrapifiados y marcona de Altura
En rama
Huevo eco de corral con jamén de Segorbe
Caldito valiente
Olla Segorbina s.XXI
Perfumes del Palancia
Petit-Fours

, Precio por persona: 27€ (IVA incluidoj

| Nota: Horario: comidas, dejjueves a domingo; cenas, viernes
y sabados: Cerrado del 24 al 27 de Enero. Disponemos de
“Imenuinfantil Agradecemos reservar con antelacién y que el
buen humor siempre s acompanie.
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Excmo. Ayuntamiento de Segorbe
Concejalia de Turismo
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saborea

astellon

MEDITERRANEO  pirutaci ‘

PATRONATO PROVINCIAL DETURISMO  CASTELLO

Mas informacién:
Q Tel. 964 71 32 54 @ www.turismo.segorbe.es



