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(Del lat. gaudeamus, alegremonos) .
"Fiesta, regocuo comiday beblda abundantes B
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VIl JORNADAS
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Ensalada tempiada de carabinero con reduccién balsamica de frambuesa

o | Damos comienzo
Filete de rodaballo a la plancha con su semi-glace de citricos 7/ ' una tabfa de pates variados, embutidos ibéricos Yy quesos.

Sorbete de naranja al cava. A continuacién serviremos una -d_EI-lCI_O'Sa mil hojas de verduras de primavera con

Brochetas de solomillo adobadas a la moruna con timbal de patata a'o pobre y Y. gulas al ajillo y rulo de cabra.

esparragos trigueros, El plato fuerte lo marcaraun magret de pato con frutos del bosque y meli-melo de

Surtido de pastelitos caseros ' / ensaladas.
(tortita de queso, croqueta-arroz con leche, delicia de coco, brownie de Y como toque dulce brocheta de frutas de temporada con chocolate y sorbete de
pifiones, trufas de chocolate blanco. _ . iy mandarina.
Acompanado porun estupendo Rioja de Crianza * El Coto”, agua, café o infusion Todc eﬂo acompanado con un estupendo vino de Rioja “Faustino Rivero Reserva”
y chupito de licor de Ia'c.z.ssa agua, café y chupito de licor.
FRECIGESE SOl Jo < | .. ' PRECIO POR PERSONA 30 €

Queridos amigos:

Un afio mads preparamos las Jornadas Gastrondmicas, lo
hacemos con la misma ilusién, y con mds entusiasmo que el
primer aiio, ya que careciamos de la experiencia para este tipa de
eventos pues nunca antes se habian celebrado en la benita Villa
de Daganzo, un lugar donde cuandaise conoce por pnmera vezr
quedas enamorado y deseas volver a visitarlo, eso me paso ami
hace 30 afies y me quedé. Todo'esto ya lo saben los.vecinos de
Daganzo ya que cada dia disfrutan de este maravillese lugar.

Al igual que las golondrinas vuelven en primavera,
| regresamos un arioc mds para celebrar las jornadas
. ' gastronomicas de Daganzo, en esta 7° comoenilas
4 pasadas y en las que estdn por venirél réstaurante Los
Alealdes de Daganzo puse; pone y pondrd toda lo mejor de
sU humilde casa a su disposicion para seguir haciéndoles
disfrutar; para ello hemos elaborado unos platos con todo
'r'westro buen hacer que deseamos degusten y queden
Amigos, el ment que hay os presentamos estd elaborado con realmente satisfechos. |
carifio por mi hijo Juan José Correa Andrés, que aunque le queda |
mucho por aprender, tiene como objetivo principal seguir'
evolucionando como cocinero, pues a él le ocurre lo que a.mi,
que ama la cocina, yo procuro ensefarle la encrucijada de la
empresa de la Restauracion, dificil mundo.

__: .

Gragias en nombre de todo.mi equipo y en el mic.

Hasta Pmnto

Desde éste mi Rincon, el mas preciado para mi, s invite a
visitarnos y podréis disfrutar nuestro menu degustacion.




Carretera Cobefia, 1
28814 Daganzo de Arriba - Madrid
Tel: 918875351

MENU
Aperitivo
Mousse de foie con quenelle de cebolla caramelizada

Entrante
Salmorejo untuoso con virutas de jamon ibérico y Aceite arbequina

2° entrante
Arroz meloso con jibiones, suquét de gambas y almejas con habitas tiernas al aroma
de azafran

3 ° pescado
Chipirén a la parrilla en cama de tintafiegra, ajos tiernos y virutas de jamoén

4 2 carne
Lomo de carne roja gallega, con jugo de vino tinto, espuma de esparragos verdes y
fardo de verduritas

5 2 postre
‘Tarta de manzana apastelada con helado de vainilla y Jarabe de canela

6 ° postre
Crema de arroz con leche sobre caramelo de café Amargo

Incluye: pan, bebida ¢ vino rioja de la casa PRECIO POR PERSONA 30 €

Si quieres algo diferente...  [VENALASADOR DE DAGANZO!

JONATHAN CASAS SANTOS

Galardor on el Plato

de Oro de la Gastronoemia

Espaiiola.

Restaurante TQNATIUH

Carretera Ajalvir, 6
Daganzo de Arriba
Tel, 91 886 74966

7 MENU
ENTRANTES......cccceciiremnennane. CAZUELA TEJANA:
Picadillo de morcilla casero con nachos mejicanos.

CAZUELA PEPPERS:
Pimientos rellenos de carne servidos en cazuela de barro.

ENSALADA TONATIUH
L echuga, bacon, pan tostado, queso chedar y nuestra original salsa tonatiuh, ideal
para acompaniar nuestra carne a la brasa.

PLATO PRINCIPAL............... CHULETON DE BUEY
Delicioso corte de carne de lomo alto de buey cocinado a la brasa.

PROSTRE.......ccieeservmmmnssnssunsininnss .. BROWNIE
Pastel de chocolate caliente cubierto de chocolate liquido, acompafiado de helado
de vainilla.

BEBIDA, PAN Y CAFE INCLUIDOS
PRECIO POR PERSONA 30 €

EnTONATIUH todo de protagonismo recae sobre la COMIDA, las COSTILLAS A LA BRASA son
sin duda las dnicas genvinamente americanas. Las costillas TONATIUH no se sirven sin pasar
antes por un cuidado proceso de elaboracién en cuatro etapas del cual procede su inimitable
sabor, primero se despiezan las costillas frescas quitdndoles concienzudamente la grasa, a
continuacién a fuego extralento, se procedera su primer asada que remata su desgrasamiento.
Una vez terminado éste, las costillas se
maceran en una combinacion de salsas
naturales que le confieren su especial
braseado hasta los huesos, por ultimo las
costillas se someten al segundo asado tras
el cual ya estdn listas para ser servidas.
Ademads contamos con una variada gama
de entrantes sugerentes. Las salsas tan
naturales como deliciosas, la reposteria de
elaboracion artesanal y el cuidado en todos
los detalles.”VEN NOTE ARREPENTIRAS".







