NUEVA UBICACION:
NAVES DE LA FERIA :
DE ALCONCHEL. D B ADLIOY

Aleanctiel
XL EERITA

(O) (1 (Cide #6rlh 20260\~

—r—
== Fondos Europeos

Ayantamiento de

Aleanctel

q?
<
o

QO

&

VINEDOS DE

@ Albergue Municipal - POZANCO
/ "Antigua Casa de los...* @ . ‘

_ Centro de'Satde
miento de Alconchel (

pnchel...csRamén y Cajal 98\ ISIéRSDADE

o Exadn e BODEGASORAN | COTEIS

9 servicio
y

La Tahona SpafAIconcheI @

(!
s Chicarre Bar Piscina o ST e s Bt~
ACCESOS g Peril e enersun

: it == m energias renovables mmm
Restaurante Poli @

o 3

7 > ancomynidad

N AVE S Comarca de
ACCESOS DE LA FERIA

DE ALCONCHEL. cajalmendralejo " Km O

@ PRODUCTOS DE

(4) Azulejos Roblas Cruzcamp()@ BROXTMLEND

® SEMANA DEL GUSTO
' Materiales de... J
Parque hotel y Taquilla colocada delante de la carpa CENTRAL. ® JORNADAS TECNICAS
VENTA DE TICKETS

- /7
VENTA DE ENTRADAS EN EL STAND DE INFORMACION DESDE LAS 11 DE LA Ly ademas:
MANANA DEL SABADO Y DEL DOMINGO.

- Tickets cocina en vivo Carpa Central sdbado: 10€ (aforo limitado 300 entradas). / Sall.das al c'ampo
| - | . T_ickets cocina en vivo Carpa Central domingo: 1Q€ (_aforo limitado 300 entradas). - Cocina en vivo
| - Tickets degustaC|one§ tapas en puestos gastronémicos del ayuntamiento (naves x sy
A uminios AgU ar de la feria) para el sabado: 8€ (2 degustaciones diferentes). Marlda]es
- Tickets degustaciones tapas en puestos gastronéomicos del ayuntamiento (naves - Catas
de la feria) para el domingo: 8€ (2 degustaciones diferentes).
)P g (2 deg ) - Ruta de la tapa

La entrada a las actividades del jueves y viernes son gratuitas todas, asi como las ac-

d : = R - Concursos gastronémicos
tuaciones musicales y demas actividades. B e
- Exposicién y venta de productos artesanos [Rl=—rgo i azn e

NUEVA UBICACION: NAVES DE LA FERIA DE ALCONCHEL.




S XIII FERIA DEL ESPARRAGO Y LA TAGARNINA

XIII FERIA DEL ESPARRAGO Y LA TAGARNINA

SEMANA DEL GUSTO 2026

MARTES 7 DE ABRIL:
12:00h. Taller “atrapa tu esparrago” alumnos de infantil. Colegio Publi-
co Virgen de la Luz.

MIERCOLES 8 DE ABRIL: i

9:30h. RUEDA DE PRENSA DE PRESENTACION DE LA XIII FERIA DEL
ESPARRAGO Y LA TAGARNINA DE ALCONCHEL. Sala de Prensa de la Di-
putacion de Badajoz.

12:00h. Taller “atrapa tu esparrago" alumnos 1° y 29, Colegio Publico
Virgen de la Luz.

JUEVES 9 DE ABRIL:

11:00h. Talleres. IES Francisco Vera. ;

18:00h. TALLER DE COCINA PARA TODOS LOS PUBLICOS.
“Productos Km 0 con las Asociaciones locales”. En el Aula de Cocina
Profesional ALMINAR del Espacio para la Formacién y los Emprendedo-
res Municipal.

Elaboracion de recetas novedosas con esparragos y tagarninas con pos-
terior degustacion para el grupo participante en el taller, a cargo de
MANUEL RUIZ TRIGO, jefe de cocina del Hotel Best Osuna Feria Madrid
4%,

VIERNES 10 DE ABRIL.

Sin horario. Talleres y Gymcana del Esparrago y la Tagarnina 2026
alumnos 20-30-40-50 y 69, Parque del Centenal.

ARbsswel sl
XIII FERIA

. .
VIERNES DiA 10 DE ABRIL. PRODUCTOS LOCALES Y DE TE |
PORADA )
19:30h. INAUGURACION OFICIAL DE LA FERIA. VELADA

ENO-GASTRO-MUSICAL.

Intervenciones durante la velada de autoridades.

Presentacion y degustacion de 3 TAPAS HOMENAJE A LA TEMA-
TICA DE ESTA EDICION: “"LA RAYA QUE NOS UNE, ESPANA-POR-
TUGAL. Elaboracion: MANUEL RUIZ TRIGO, jefe de cocina del
Hotel Best Osuna Feria Madrid 4* e Isabel Maria Diaz Gonzalez,
cocinera de Alconchel en practicas.

PRESENTA: ALBA BARANDA, Periodista gastrondmica de Alconchel.
Colabora en la Guia Repsol y Tapas Magazine.

Maridaje con LAS MEJORES CERVEZAS CRUZCAMPO, VINOS Y CAVAS
ALENTEJANOS Y EXTREMENOS. |

Presenta: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel, Badajoz).
DOCTORA EN ENOLOGIA Universidad de Extremadura.

CARPA CENTRAL DE LA FERIA. Velada amenizada por grupo musical.

22:30h. Cierre de stand artesano-gastronomicos.
01:00h. Cierre de Casetas de Feria.
SABADO 11 DE ABRIL. TURISMO DE PROXIMIDAD.

12:00h. APERTURA DE STAND ARTESANO-GASTRONOMICOS.
Naves de la feria.

12:30h. DEGUSTACIONES EN PUESTOS GASTRONOMICOS DEL
AYUNTAMIENTO. Muestra de la variedad de platos A BASE DE ESPA-
RRAGOS Y TAGARNINAS DE ALCONCHEL: tortitas de tagarninas al
estilo de Los Barrios en Cadiz y guiso de Garbanzos con bacalao y es-
parragos de Alconchel. En contacto con todos y todas los cocineros y
cocineras. ELABORACION EN VIVO a cargo de los cocineros lo-
::alfes:_ MIGUEL ANGEL CASTELLANO Y VITO ARDILA. Naves de
a feria.

12:30 h. SHOW COOKING (COCINA EN VIVO) con degustaciones.
SALUDO INAUGURAL DE LOS ALCALDES DE LAS LOCALIDADES
INVITADAS A LA FERIA.

PRESENTA: ALBA BARANDA, Periodista gastronémica de Alconchel.
Colabora en la Guia Repsol y Tapas Magazine. CARPA CENTRAL.

-COCINERAS/OS Y PLATOS:

BNor:jo Padilla y Fernando Estudillo: costa y campifia en un
ocado.

-Eduardo Casquero: gofre salado de tagarninas y queso
curado con miel de cafia.
-José Julio Vintém: Pastel de bacalao con esparragos y tagar-
ninas.
-Manuel Corbacho: arroz extremefio con esparragos silvestres
de Alconchel.

-MARIDAIJE:
BODEGAS PATROCINADORAS: los mejores vinos de las bodegas
ORAN, LA SOLEDAD, VINEDOS DE POZANCO, NUESTRA
SENORA DE PERALES Y HEREDADE DOS COTEIS.

-ENOLOGA: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel,
Badajoz). DOCTORA EN ENOLOGIA Universidad de Extremadu-
ra

1200 tapas y 1200 degustaciones de vino para los asistentes.

14:15h. SHOW COOKING DE REPOSTERIA (COCINA EN
VIVO) con degustaciones. PRESENTA: ALBA BARANDA, Perio-
dista gastronémica de Alconchel. Colabora en la Guia Repsol y
Tapas Magazine. CARPA CENTRAL.

REPOSTEROS: Abel y Juan Manuel Castafno. Postre de esparra-
gos y tagarninas.
-MARIDAJE:
-BODEGA: los mejores CAVAS de las bodegas ORAN, LA SOLE-
DAD, VINEDOS DE POZANCO, NUESTRA SENORA DE PERALES.
-ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel,
gaaajozj. DOCTORA EN ENOLOGIA Universidad de Extrema-
ura.
-300 tapas y 300 degustaciones de vino para los asistentes.

18:00h. CONCURSO «CHEF JUNIOR>. Los/as nifios/as tendran
también su espacio para demostrar sus dotes culinarias preparan-
do platos frios ante el publico, en la Carpa Central de la Feria (ver
Bases del Concurso aparte), con la presencia y el asesora-
miento de los cocineros de la feria. Obsequio a todos los con-
cursantes por su participacion en el concurso y premios.
(inscripciones y bases aparte).

19:00h. Cata de 3 cavas D.O. y productos gastronémicos.
Observacion astrondmica a simple vista y con telescopio.
Inscripciones en: https://actividadescomarcaolivenza.es/activida-
des/ecoruta-btt-ciclosend-1

23:00 h. Cierre de stand artesano-gastrondmicos y a las 1:00 h.
Cierre de casetas de la Feria.

DOMINGO 12 DE ABRIL. SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL Y
ECONOMICA. ; ;
09:00h. SALIDA DIDACTICA AL CAMPO SOBRE EL ESPARRA-
GO Y LA TAGARNINA. Recorrido por las zonas de recoleccion loca-
les. Talleres de recoleccién de esparragos y tagarninas y taller de
pelado de tagarninas. Salida Plaza de Espana y llegada LLANO DEL AL-
MACEN (al lado de la

feria).

12:00h. PRESENTACION Y VALORACION DE PLATOS DEL CON-
CURSO DE COCINA POPULAR

Los platos participantes se presentaran en la carpa central de la Feria
antes de las 11:30 horas para su exposicion (ver Bases del Concurso
aparte).

12:30h. DEGUSTACIONES EN PUESTOS GASTRONOMICOS DEL
AYUNTAMIENTO. Muestra de la variedad de platos A BASE DE ES-
PARRAGOS Y TAGARNINAS DE ALCONCHEL: tortitas de tagarninas al
estilo de Los Barrios en Cadiz y guiso de arroz extremefio con espa-
rragos y tagarninas de Alconchel. En contacto con todos y todas los
cocineros y cqcineras.

ELABORACION EN VIVO a cargo de los cocineros locales:
MIGUEL ANGEL CASTELLANO Y VITO ARDILA. Naves de la
feria.

12:30h. SHOW COOKING (COCINA EN VIVO) con degustacio-
nes. PRESENTA: ALBA BARANDA, Periodista gastrondmica de Al-
conchel. Colabora en la Guia Repsol y Tapas Magazine. CARPA
CENTRAL.

-COCINERAS/OS Y PLATOS:

-Emilio Nogales: puntalete cremoso de esparragos y tagarni-
nas de Alconchel con bacalao.

-Manuel Garcia: crema de esparragos de Alconchel, rabanos
blancos, pepino encurtido, demiglas de toro y hoja de sisho.
-Rafael Silva: guiso de esparragos de Alconchel con costillas
a baja temperatura, yema de huevo y jamon.

-Alberto Muralhas: Cocido de Cabezada de cerdo con espa-
rragos de Alconchel y garbanzo.

-MARIDAJE:

-BODEGAS PATROCINADORAS: los mejores vinos de las bodegas
ORAN, LA SOLEDAD, VINEDOS DE POZANCO, NUESTRA SENORA
DE PERALES Y HEREDADE DOS COTE]S.

-ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel,
Badajoz). DOCTORA EN ENOLOGIA Universidad de Extremadu-
ra.

-1200 tapas y 1200 degustaciones de vino para los asistentes.

14:15h. SHOW COOKING DE REPOSTERIA (COCINA EN
VIVO) con degustaciones. CARPA CENTRAL.
-COCINERAS/OS Y PLATOS:
-Obradores de Reposteria LA TAHONA DE ALCONCHEL:
BIZCOCHO DE TAGARNINAS CON CREMA DE ESPARRAGOS.
-MARIDAJE:
-BODEGAS PATROCINADORAS: los mejores CAVAS de las bode-
gas, ORAN, LA SOLEDAD, VINEDOS DE POZANCO, NUESTRA
SENORA DE PERALES. .
-ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel,
Badajoz). DOCTORA EN ENOLOGIA Universidad de Extremadu-
ra.
-300 tapas y 300 degustaciones de vino para los asistentes.

17:30h. ACTUACION DE LA ACADEMIA DE BAILES FLAMENCOS
DE ALCONCHEL. Carpa Central.

18:30h. ENTREGA DE TODOS LOS PREMIOS DE LA FERIA.
20:00h. Clausura de la Feria y cierre de instalaciones.
Degusta las Tapas del Esparrago y la Tagarnina en los esta-

blecimientos hosteleros de la localidad durante toda la semana
(ver folleto aparte).
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