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Veintiún formas de preparar el arroz

La 'Guía del arroz por Segovia 2015' sucede a la 'Guía

del cocido' que obtuvo un gran éxito con más de

cuarenta establecimientos adheridos en la provincia

de Segovia. La nueva publicación, presentada ayer en

el bar restaurante Antigua Casa Vizcaínos, espera repetir la misma acogida y de momento ya cuenta con una veintena de bares y

restaurantes. En la presentación estuvieron Javier García Crespo 'Miki', gerente de la Asociación de Hosteleros (AHIS); la nueva

responsable del área de Promoción y Desarrollo Económico y Turístico de la Provincia (Prodestur) de la Diputación de Segovia,

Magdalena Rodríguez; Luis Miguel Prada, organizador y coordinador de la guía, y el jefe de cocina del establecimiento anfitrión, Daniel

Fernández de Lucas.

La guía ofrece una gran variedad culinaria. Es un itinerario gastronómico por veintiún establecimientos de la ciudad y la provincia

donde se pueden degustar los mejores platos de arroz, una opción más para disfrutar de la cocina aparte de los asados tradicionales

en 16 bares y restaurantes de la capital y en otros cinco de la provincia.

Las propuestas son diferentes e imaginativas. Caldosos, secos (pero en su punto de cocción) o en risotto, los establecimientos

inscritos en esta primera 'Guía del arroz de Segovia' ofrecen en sus recetas de inspiración mediterránea, europea u oriental y exótica

distintas variedades de este cereal y preparaciones de arroz a banda, a la cubana, al horno, con bogavante, con liebre, con verduras,

meloso, negro, tres delicias, paella, caldoso, y otros muchos que harán las delicias de todos aquellos que se animen a probar estos

platos. Los precios oscilan entre los 8 y los 22 euros por persona, de manera que son asequibles para todos los gustos y todos los

bolsillos.

La nueva 'Guía del arroz por Segovia' recoge
las propuestas de los restaurantes inscritos
de la capital y la provincia
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Javier García Crespo ‘Miki’, Magdalena Rodríguez, Luis Miguel Prada y Daniel Fernández. / A. de Torre
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