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Laalcachofade Tudela
y el esparrago, en 23
restaurantes de Madrid

® Esta iniciativa, que

se prolongara hasta el 25 de
mayo, parte del departamento
de Desarrollo Rural y Medio
Ambiente del Ejecutivo foral

DN Pamplona

Latercera edicién dela Rutadel
Esparrago de Navarra y la Alca-
chofa de Tudela ha dado inicio,
con una celebracion gastrono-
mica en Madrid, a un mes de de-
gustacion de dos productos em-
blematicos de la huerta navarra
en 23 establecimientos dela ciu-
dad. Esta iniciativa parte del de-
partamento de Desarrollo Ru-
ral y Medio Ambiente del Go-
bierno de Navarra, a través dela
marca de calidad Reyno Gour-
mety gestionada por laempresa
publica INTTA SA, para promo-
ver la gastronomia en torno a
una de las verduras més emble-
maticas de su huerta como es el
Esparrago de Navarra.

Al acto de presentacion, con
laconsejerade Desarrollo Rural
y Medio Ambiente, Itziar G6-
mez, y latécnica de la Direccién
General de Turismo Belén
Huarte han acudido cuatro coci-
neros navarros, “referentes por
sumaestria en el tratamiento de
las verduras y hortalizas”™: Ri-
cardo Gil, del restaurante Trein-
taitrés de Tudelay La Huerta de
Tudela de Madrid; Leandro Gil,
de La Biblioteca de Pamplona;
Nicolas Ramirez, del restauran-
te Tubal de Tafalla, y Jesus Ifi-

go, cocinero de Hela Alimenta-
cion. Elaboraron un menu a ba-
se de Guisante ldgrima cocinado
en agua de tomate en verde
(Leandro Gil), Duquesa de pata-
ta a la Importancia en salsa ver-
decon borrajay quinoa roja cru-
Jiente (Ricardo Gil), Salteado de
verduras de primavera, perre-
chicos, huevo, foie fresco y ave-
llanas (Nicolas Ramirez)y Ta-
gliatelle de Espdrragos de Nava-
rra a la brasa, mollejas de
ternera sobre cuajada de espd-
rragos ahumados, brotes de es-
pdrrago fresco alifiados con ri-
llette de ternera (Jesus Ifnigo).
De postre Cuiia de Queso Roncal
con namelaka de vainilla y la-
vanda con frutas y sabores alre-
dedor del queso preparado por
el restaurante Seeds, donde se
ha desarrollado el encuentro.
Todo regado porvinos DO Nava-
rra de Bodegas Principe de Via-
na, Nekeas, Bodega de Sada,
Finca Albret, Bodegas San Mar-
tin y Pagos de Araiz.

Los restaurantes que han de-
cidido participar en esta tercera
ruta que se prolongara hasta el
25 de mayo son A'Barra, Alabas-
ter, Amano, Asador Guetaria,
Berria, Betelu, Bistronomika,
Casa Alberto, Casa Ciriaco, Ca-
sa Julian, Cebo, El invernadero
de Rodrigo de 1a Calle, Joseli-
to’s, La casa del abuelo, La coci-
na de frente, La huerta de Tude-
la, La manduca de Azagra, La
Retasca, Las reses, Piantao, Ta-
berna Verdejo, Triciclo y Voraz.
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