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En esta Ruta Gastronémica por
Segovia degustaremos...

- VINO BODEGAS

A pocos kildmetros de la ciudad de Segovia, en el entorno de Cabaiias de Polendos,
se encuentra Bodegas Alanterra, vinculada al proyecto vitivinicola de Bodegas y
Vinedos Agejas. La bodega recupera la tradicion agricola y vinicola de un territorio
marcado por los campos de Castilla, la proximidad del arroyo Polendos y la
presencia historica de pequeinos nlcleos rurales. Los vifiedos de Alanterra se
encuentran aproximadamente a 980 metros de altitud. Esta ubicacién, junto con
el clima continental de la meseta, favorece una maduracion lenta de la uva, una
buena concentracion aromatica y un adecuado equilibrio entre frescura vy
estructura. Trabajan principalmente vinos con variedades tintas como
Tempranillo, Merlot o Cabernet Sauvignon. La importancia de Bodegas Alanterra
no se limita a la elaboracion de vino; su actividad contribuye a poner en valor un
paisaje rural proximo a Segovia y a recuperar la memoria de una zona
tradicionalmente vinculada al cultivo de la vid. El proyecto relaciona la
produccion vitivinicola con la conservacion del patrimonio, la gastronomia local y
la promocion turistica del territorio.

- JUDIONES DE LA GRANJA

El judion de La Granja es una de las grandes sefias de identidad
gastronémica de Segovia. Se trata de una legumbre de gran
tamano, cultivada tradicionalmente en el entorno del Real Sitio
de San lldefonso y en otros municipios de la provincia, que
destaca por su piel fina, su textura mantecosa y su extraordinaria
capacidad para absorber los sabores del caldo. El cultivo del
judion se introdujo en el Real Sitio de San Ildefonso durante el
siglo XVIII, coincidiendo con la construccion y el desarrollo del
Palacio Real de La Granja. En sus origenes, la planta se destind
principalmente a la alimentacion de los animales de la corte y al
forraje. Con el paso del tiempo, los agricultores locales fueron
seleccionando las mejores semillas hasta obtener el
caracteristico grano grande y blanco que conocemos hoy. La
preparacion mas conocida son los judiones de La Granja
guisados, normalmente cocinados a fuego lento en una olla con
cebolla, ajo, laurel y pimentén. En su version mas tradicional se
acompanan con productos del cerdo, como chorizo, morcilla,
panceta o tocino, aunque también pueden prepararse con

verduras, setas, almejas o pescados. El secreto de un buen guiso esta en respetar los tiempos de coccion y evitar una
ebullicion demasiado fuerte, para que el grano permanezca entero y conserve su textura cremosa. Antes de cocinarlos,
se recomienda ponerlos en remojo durante varias horas, ya que absorben una importante cantidad de agua. Es un plato
especialmente apropiado para los meses frios, cuando la cocina segoviana ofrece sus elaboraciones mas contundentes.



COCHINILLO DE SEGOVIA

El cochinillo de Segovia es un plato emblematico de la gastronomia
castellana con raices histéricas que se remontan al siglo XV. Su fama
viene desde épocas tempranas, con referencias documentadas en el
siglo XVI donde ya se menciona su consumo en la ciudad de Segovia, y
se ha mantenido como simbolo culinario de la region, reconocido
incluso por su Marca de Garantia. ha sido un plato ligado a la
celebracion y la identidad local durante siglos. Existen teorias que lo
relacionan con practicas religiosas y sociales, y su origen se asocia a
técnicas de asado heredadas de la época romana. El cochinillo
segoviano es mas que un plato: es un simbolo cultural lleno de historia
y tradicion que perdura en la cocina y en la identidad de Segovia.

El ponche segoviano es el dulce mas representativo de la
reposteria de Segovia y uno de los productos gastronomicos mas
reconocibles de la ciudad. Su aspecto sencillo esconde una
elaboracion delicada, basada en la combinacion de bizcocho, crema
y mazapan. A diferencia de lo que su nombre podria sugerir, no se
trata de una bebida, sino de un pastel de forma habitualmente
rectangular. Estd compuesto por varias capas de bizcocho ligero,
humedecido con almibar y relleno de crema pastelera o crema de
yema. Todo el conjunto se cubre con una fina capa de mazapan y se
termina con azlcar glas, que tradicionalmente se quema formando
el caracteristico dibujo de rombos. La historia moderna del ponche
segoviano se sitla en 1926, cuando el confitero segoviano Frutos
Garcia Martin comenzo a elaborarlo y comercializarlo en la
Confiteria El Alcazar, situada en la Plaza Mayor de Segovia. La receta
original se mantuvo en secreto durante décadas y contribuyo a crear
en torno al dulce una imagen de producto exclusivo y estrechamente
vinculado a la ciudad. Segun la tradicion, el rey Alfonso XIll, que
pasaba temporadas en el Palacio Real de La Granja de San Ildefonso,
probd el ponche y quedd im presionado por su sabor. Se cuenta que

- PONCHE SEGOVIANO

animo a su creador a presentarlo en la Exposicion Internacional de Barcelona de 1929, donde obtuvo una medalla de
oro y alcanzo6 una mayor notoriedad fuera de Segovia. Este episodio forma parte de la tradicion histérica del producto
y explica, en buena medida, la fama que adquirio durante el siglo XX. El ponche segoviano ocupa un lugar destacado
junto al cochinillo y los judiones de La Granja dentro de los grandes simbolos de la gastronomia provincial. El propio
Ayuntamiento de Segovia lo presenta como el dulce por excelencia de la reposteria local y como una elaboracion

presente en los obradores de la ciudad.
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