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ía dedicado a la cocina tradi-
cional andaluza en las jorna-

das gastronómicas del restaurante
«Lavid» de Aspe, una nueva mues-
tra del empeño del restaurante por
acercar a sus asistentes la cocina de
distintas regiones de la geografía
española, un intento de trasladar
sensorialmente a través de la cocina
y los productos típicos de otras zo-
nas. El cocinero invitado, Francisco
Sánchez Pachón, del restaurante
«Becerrita» de Sevilla, elaboró un
menú basado en las tradiciones del
sur de España, donde destacaron
unas setas de temporada «serrana»

con trigueros y jamón y un guiso
de galete de atún rojo de almadra-
ba. En el apartado de vinos, desta-
caron un vino generoso La Gitana
(Palomino Fino) D. O. Manzanilla
Sanlucar de Barrameda acompa-
ñando a los entrantes; y un vino
dulce Santa Águeda Naranja (Zale-
ma, Moscatel) acompañando al

postre, elaborado añadiendo corte-
zas de naranja amarga para darle
unos toques frutales característicos.
En esta ocasión, la cata dirigida ha-
cia los más de 200 comensales fue
ofrecida por Javier Carmona, direc-
tor de la Escuela de Cata, Maridaje
y Análisis Sensorial de Alicante, a
la cual los responsables de «Lavid»

quisieron agradecer la posibilidad
de contar con la presencia de Car-
mona a pesar de sus compromisos.
En esta jornada, destacaron la pre-
sencia del equipo directivo del Gru-
po Soledad de Aspe y de Jesús Ma-
ría Becerra, dueño del restaurante
«Becerrita», que se desplazó hasta
Aspe desde Sevilla.
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Abanico de sensaciones del sur
El cocinero del
restaurante
«Becerrita» de Sevilla,
Francisco Sánchez
Pachón, ofreció ayer
una buena muestra
de la tradición
gastronómica
andaluza

CRUCES-ERNES

El cocinero invitado, Francisco Pachón, posa tras la comida con el equipo de cocina de la jornada de ayer

Por Rafael Soler Atanet. Jefe de
cocina del restaurante «Villa

Davinci» de Moraira

Entretenimientos
Pan, aceite y sal

Blanco y negro con patatas
a lo pobre

Royal de bacalao con coliflor
y ajos tiernos

Entrantes 
Gnoquis de queso, tomate,

anchoas y hielo de pepino
Berberechos, chirivía y

manzana verde
Hervido valenciano

Primer plato
Atún a media sal, tomate seco y

pólvora de aceitunas.

Segundo plato
Lomo ibérico, cebolla

y mayonesa.

Postre
Flan de Yogurt, caramelo

y cookies.

Bodega
Vino Rosado y espumoso: Pago

de Tharsys (Garnacha) Bodegas y
Viñedos Pago de Tharsys. D. Cava.

Vino Blanco: Castaño (Macabeo,
Chardonnay) Bodegas Castaño

D. O. Yecla
Vino Tinto: Borrasca (Monastrell)

Bodegas Salvador Poveda
D. O Alicante

Vino Dulce: Cristali (Moscatel)
Bodegas Vins del Comtat

D. O. Alicante
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