iﬁﬁﬁ__ imjuve S

. %

propiedades culinarias,

as son indigestas. Es conveniente dejarlas en el monte para que
y sirvan de cobijo o de alimento a muchos. animales.

acumular metales t6xicos para la salud (Cd, Pb,
nadas, dreas industriales y bordes de ¢
o). Por tanto, evile coger setas en cstas

i s comestible o no. Sélo el estudio
onveniente asistir a jornadas, cursos o ¢
ue se sabe comestible no tiene por

de “Micologia sostenible
icacion. Edita PRODESE, ;

Canete
VI Jornadas Micoldgicas

Salida al campo. Recoleccion de muestras

De 13 a 14.00 horas:
Entrega de muestras y Clasificacion de especies. Escuelas Viejas.

De 17.00 a 18.30 horas:

Clasificacion de especies y exposicion

18.30 horas:

Conferencia con soporte Audiovisual. Impartida por Don Miguel Angel
Vigo Garcia, especialista boletales y tricholomas.

* “Setas de Canete y alrededores”.
* *“Calendario de Recoleccion”.

19.30 horas:
Taller de cocina y recetas culinarias. Imparte: Maria del Carmen Valle.

21.00 horas:
Degustacion de especies y gazpacho.

www.villadecanete.com
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IV Jornadas
Gastronomicas de las setas

Reservas: 969 34 62 99 - www.hostallamuralla.com

o' Vi e i

1

(B D
ResStaura

“La Mural

Huerta del Marquesado IV Jornadas Micoldgicas

Durante las Jornadas se podra visitar la Exposicion Fotografica
“Agua para dar y tomar”

Salida al campo. Recoleccién de muestras.

De 13.00 a 14.00 horas:
Entrega de muestras y clasificacion. Lugar: El Patio.

17.00 a 18:30 horas: Clasificacion de especies y exposicién.

18.30 horas:
Conferencia con soporte audiovisual. Impartida por Don Miguel Angel
Vigo Garcia, especialista en boletales y tricholomas.

*  “Satas de Huerta del Marquesado y alrededores”.
* *Calendario de recoleccion”.

19.30 horas:
Taller de cocina y recetas culinarias. Imparte: Maria del Carmen Valle.

21.00 horas:
Degustacion de especies y platos tipicos.

Huerta del Marquesado: Meson Blas-Mar: Degustacion boletus edulis y
pinicola. Distintas tapas a base de setas. Tel. 605150497

www.huertadelmarquesado.org

Mena Cocina tradicional (todos los platos). Precic mend 22 €
Entrantes:

- Gazpacho con hongos y uvas.

- Patatas con costillas de cerdo y hongos (niscalo y seta de cardo)

- Carrillera de ternera estofada con salteado de setas silvestres.

- Postre: Pudin de membrillo y pies de edulis con almibar de higos y frutos silvestres.
Vinos de Cuenca, pan, café,

Meni Cocina de autor (todos los platos). Precio mena 40 €

- Ensalada de escarola y granada con boletus edulis.

- Lactarius deliciosus en escabeche sobre juliana de manzana

- Timbal de setas de campo con foie, higos confitados sobre coulis de membrillo

- Slolomillo de cerdo ibérico con reduccion de brandy y setas de campo (cantharellus cibarius
y llanega).

Postre: Helado de mascarpone con grosellas al perfume de cantharellus.

Vinos de Cuenca, pan, caté, agua. Porrones de orujo de la casa




