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FOTOGRAFÍA DE LA PORTADA DEL ESTUCHE:
Santos García Verdes

FOTOGRAFÍA DE LA CONTRAPORTADA DEL ESTUCHE
Semifrío de rabo de toro con mousse de queso 
sobre pan de nuez y falso donut.

Elaborada desde una perspectiva vanguardista, es la tapa ganadora con el Primer Premio
en el IV Certamen Internacional de la Tapa Medieval (Red de Ciudades Medievales),
celebrado en Marvao (Portugal) el 7 de noviembre del año 2011. 

FOTOGRAFÍA DE LA PORTADA DE LA CARPETA:
Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán. 

Esta creación gastronómica, muestra de su Cocina de Arte Visual, fue presentada por
Santos García Verdes en el VI Certamen de la Tapa Medieval de Sigüenza el 23 de marzo
del 2013. 

FOTOGRAFÍA DE LA CONTRAPORTADA DE LA CARPETA:
Cornetto con helado de oro verde con mousse de naranja 
y brandada de bacalao. 

Premio a la tapa más vanguardista y original en el Certamen Internacional celebrado
el 8 de mayo del 2012 en Hondarribia. ¡Una locura de sabor e imaginación! (expresión,
para definir la sensación experimentada, por el representante del portal guipuzcoano
Idemujika). 



In Memoriam

A Santos García Verdes,
genial cocinero seguntino de Alcuneza,
fallecido a los 27 años de edad en un 
trágico accidente el 8 de mayo del 2013.
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VANGUARDIAS DE SANTOS GARCÍA VERDES

COCINA CONCEPTUAL Y DE ARTE VISUAL

Son seis las peculiaridades que presenta esta obra:

PRIMERA: Dar a conocer la obra del genial y joven chef Santos García Verdes,
fallecido a la edad de 27 años en un trágico accidente el día 8 de mayo del 2013,
que abre nuevas vías de investigación en el complejo campo de la Cocina científica
y de la Cocina artística.

SEGUNDA: Dar comienzo a una nueva colección editorial que hemos denominado:
Arte y Ciencia en la Cocina, desde la que pretendemos divulgar la vanguardia
gastronómica.

TERCERA: Estar la obra impresa en láminas de papel especial, recogidas en carpeta
y estuchada, poniendo en valor los aspectos sensuales de una publicación cuyas
ilustraciones se pueden manejar y visualizar individualmente.

CUARTA: Estar en un portal que alberga una Biblioteca virtual para obras con temas
relacionados con la provincia de Guadalajara y su proyección universal, en PDF
con descarga gratuita y lectura online haciendo un clic sobre la portada de la obra,
cuya web se denomina: www.guadabooklibrary.com. Página sin publicidad.

QUINTA: Acceder, mediante búsqueda rápida a través del algoritmo 17x21, a textos
relativos a personajes, ciudades o temas insertos en las obras que alberga la web
de www.guadabooklibrary.com. Ejemplo: para buscar textos sobre la ciudad
de Sigüenza, buscar por 17x21 Sigüenza, y se tendrá acceso a cada una de las
obras de guadabooklibrary donde, si la hubiese, se ofrece una información rela-
tiva a la ciudad y a sus personajes. 

SEXTA: La presentación de las obras de los autores en una bibliografía extraída del
mundo virtual, pionera en el ámbito editorial, donde dentro de cada obra se men-
cionan y describen diversos portales con algunas herramientas electrónicas para
el acceso, búsqueda, selección, información, impresión y catalogación.
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El Doncel D. Martín Vázquez de Arce.
Catedral de Sigüenza



“Con esta Tapa he querido intentar crear lo que podríamos llamar
Cocina Conceptual, aportando elementos históricos, artísticos,
etnológicos y mitológicos, para añadir a la degustación impresiones
personales, emocionales e intelectuales. Para que mientras estemos
degustando esta tapa, aportemos con nuestra mente elementos que en
alguna ocasión hemos visto, leído, o tocado, o han tenido algo que ver
en nuestra vida. Siendo esta Cocina Conceptual no solo de sabor, sino
también de elementos que no se pueden comer, pero que mentalmente
nos aportan recuerdos y nos dan un extra en nuestra degustación”. 

Santos García Verdes 
Hondarribia, 8 de mayo del 2012.
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A través de las páginas de esta obra presentamos algunas
imágenes de Sigüenza, ciudad que da nombre al Certamen de
la Tapa Medieval, cuyo Primer Premio obtuvo Santos García
Verdes durante cinco años consecutivos, y por la que sentía un
amor apasionado
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Iglesia de Santiago. Románico del siglo XII.

Sigüenza
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Santos nos ha demostrado que con talento, trabajo e ilusión, se
puede revolucionar el Arte Coquinario desde una modesta cocina de
pueblo, sin unas instalaciones que parezcan Cabo Cañaveral y 60 ayu-
dantes; sin una importante bodega y una gran despensa repleta de pro-
ductos exóticos y exclusivos, y sin ayudas institucionales  ni ser
publicitado por grandes grupos mediáticos. A Santos también se le
puede presentar como el símbolo de una juventud trabajadora,
emprendedora y comprometida. 

Ha sido el creador de la Cocina más vanguardista, y el primero en
teorizar y verbalizar la Cocina Conceptual, la Cocina de Arte Visual y la
Cocina Cibernética; y haber introducido el factor psicológico en la gastro-
nomía, la más genial innovación en la cocina de vanguardia, una técnica
de la psicofisiología cuyo objetivo es el estudio de los mecanismos cere-
brales de la emoción. 

SANTOS GARCÍA VERDES 
CHEF DEL RESTAURANTE LA GRANJA

DE ALCUNEZA-SIGUENZA   



PRŁLOGO

La Cocina se ha convertido en uno de los fenómenos sociales más
relevantes de nuestro tiempo. Certámenes, demostraciones, concursos,
recetas y rutas gastronómicas inundan los medios de comunicación de
toda índole (radio, televisión, papel y formatos digitales), en libros y
artículos de prensa diaria o revistas, ya sean dedicadas a la Moda, Motor,
Viajes, Historia, Arte o a la información de actualidad. 

Cocina y gastronomía son consideradas bazas principales en la
publicidad de cara a la promoción turística y a la reactivación econó-
mica de ciudades y zonas rurales.

Nuestra gastronomía está representada por una múltiple y refinada
elaboración de la rica variedad de pescados, carnes, mariscos, caza,
legumbres, verduras, hortalizas, hongos, frutas, miel, especias, aromá-
ticas, aceites y vinos que se consiguen en las diferentes latitudes de
nuestro país.

Y han sido tantos los pueblos y diferentes culturas que sistemática-
mente han habitado en nuestra tierra hispana, y por consiguiente, han
sido tantas las maneras de preparar los alimentos, que ha quedado un
poso gastronómico de una variedad, categoría y calidad sin parangón.

El español ha sido un pueblo tan empeñado en comer mucho y bien
que superamos a cualquier otro por el solo hecho de haber sido capaces
de alargar el tiempo gastronómico de cada comida, inventando el ape-
ritivo de cuchara y tenedor, ese espacio temporal previo al almuerzo o
cena en el que degustamos cazuelillas, mariscos, cositas fritas y a la
plancha, latitas y otros condumios. También hemos conseguido a nivel
nacional lo que podríamos denominar “la post manduca”, ese espacio
después del postre en el que comienzan a circular cafés, infusiones,
turrones, bollos, mantecados, rosquillas, chocolatinas, bombones,
frutas escarchadas, pasteles, vinos dulces y licores.
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Esta oferta gastronómica es en España superior a la que se hace
desde otros países, pues, no en vano, ofician en nuestra tierra los genios
de la Cocina más afamados del mundo.

En Guadalajara, siempre ha existido una sensibilidad especial en esta
faceta, y nuestra Escuela de Hostelería consigue formar profesionales que
alcanzan gran prestigio. Así, la cocina alcarreña se va abriendo paso
entre las ofertas más atractivas, pues los modestos medios se suplen
con imaginación, trabajo, esfuerzo, calidad e ilusión. 

Mención especial merece la labor que desde la ciudad de Sigüenza
ha realizado durante muchos años Don Juan Antonio Martínez
Gómez-Gordo (fallecido el 27 de noviembre del 2013). Doctor en
Medicina, historiador, Cronista de la ciudad de Sigüenza, creador de
la revista científica Anales Seguntinos y promotor en 1990 de la Cofradía
Gastronómica Santa Teresa, con la publicación de una revista periódica
que, junto con el Aula de Gastronomía de la Fundación Juan Antonio Mar-
tínez Gómez-Gordo, ha sabido interesar (junto a sus hijas Pilar y Sofía)
a todos los sectores de la población en la Historia, el Arte y la Gastro-
nomía tradicional de estas tierras milenarias (aconsejando siempre el
uso de la miel), y crear un ambiente propicio para que cada día surjan
con más fuerza e ilusión nuevos chefs innovadores y creativos. 

Santos García Verdes, el joven cocinero fallecido a los 27 años, el
día 8 de mayo de 2013, tras sufrir un desgraciado y trágico accidente,
es el mejor y más didáctico ejemplo que podemos presentar para
demostrar la altura alcanzada en los fogones seguntinos. 

Santos nos ha demostrado que con talento, trabajo e ilusión, se
puede revolucionar el Arte Coquinario desde una modesta cocina de
pueblo, sin unas instalaciones que parezcan Cabo Cañaveral y 60 ayu-
dantes (bioquímicos, ingenieros y licenciados en arte, como en algunas
famosas cocinas), sin una importante bodega y una gran despensa
repleta de productos exóticos y exclusivos, y sin ayudas institucionales
ni ser publicitado por grandes grupos mediáticos. A Santos también se
le puede presentar como el símbolo de una juventud trabajadora,
emprendedora y comprometida.

Santos García Verdes era el joven jefe de cocina del restaurante La
Granja de Alcuneza, integrado en este negocio familiar tras haber
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Mención especial merece la labor que desde la ciudad de Sigüenza
ha realizado durante muchos años Don Juan Antonio Martínez
Gómez-Gordo (fallecido el 27 de noviembre del 2013), Doctor en
Medicina, historiador, Cronista de la ciudad de Sigüenza, creador de
la revista científica Anales Seguntinos y promotor en 1990 de la Cofradía
Gastronómica Santa Teresa, con la publicación de una revista periódica
que, junto con el Aula de Gastronomía de la Fundación Juan Antonio Mar-
tínez Gómez-Gordo, ha sabido interesar (junto a sus hijas Pilar y Sofía)
a todos los sectores de la población en la Historia, el Arte y la Gastro-
nomía tradicional de estas tierras milenarias (aconsejando siempre el
uso de la miel), y crear un ambiente propicio para que cada día  surjan
con más fuerza e ilusión nuevos chefs innovadores y creativos.  

Santos García Verdes, el joven cocinero fallecido a los 27 años, el
día 8 de mayo de 2013, tras sufrir un desgraciado y trágico accidente,
es el mejor y más didáctico ejemplo que podemos presentar para
demostrar la altura alcanzada en los fogones seguntinos. 

FORTALEZA DE LOS OBISPOS DE SIGÜENZA
ACTUAL PARADOR DE TURISMO



pasado por la Escuela de Hostelería de Guadalajara y seguido algunos
cursos de cocina sobre nuevas tecnologías. Irrumpió con fuerza en los
medios de comunicación en el año 2008, cuando con 22 años se alzó
con el primer premio en el Primer Certamen de la Tapa Medieval Ciudad
de Sigüenza con su Tosta de oreja, auspiciado por la Red de Ciudades
Medievales de España.

La Tosta de oreja a la plancha con salsa de tomillo, miel y otros sabores,
es una verdadera delicia gastronómica donde confluyen texturas cru-
jientes, cremosas, y un combinado de sabores que consiguen, en su
conjunto, que disfrutemos de un bocado inolvidable. A Santos García
Verdes debemos que en la provincia de Guadalajara la innovación de
una receta con un producto del cerdo haya trascendido a la categoría
de Delicatessen. Merece la pena viajar hasta Alcuneza para degustar tan
delicioso manjar. 

Respecto a esta tapa de Tosta de oreja a la miel con aroma de tomillo,
tenemos que mencionar que en el Primer certamen nacional de la tapa
medieval, celebrado en Consuegra (Toledo), el 21 de abril del año 2008,
ante el clamor generalizado entre el público y los miembros del jurado,
que consideraban ganadora del certamen medieval la Tosta de oreja, el
más destacado miembro del jurado, chef de uno de los dos hoteles más
importantes de Madrid, pontificó en público sobre la obligación legal
de descalificar la Tosta de oreja, toda vez que uno de los ingredientes que
se habían utilizado en su elaboración era unas briznas de ajo, y el ajo
no era un producto medieval, pues había sido introducido en Europa
por Cristóbal Colón tras el descubrimiento de América. 

Se perpetró un “tapicidio” y Santos García Verdes fue descalificado
ante su asombro y estupor. Lleno de decepción y de prudencia calló y
aceptó el veredicto para no enfrentarse a los miembros de aquel jurado,
hecho que, sin duda, desluciría aquel Primer Certamen Nacional de la
Tapa Medieval. En declaraciones a la prensa, que tampoco se habían per-
catado del desatino, calificó la decisión del jurado como error al que
no se le debía conceder mayor importancia. 

Desde estas páginas, reclamamos que los jurados de estos certá-
menes, donde se exige una determinada especialización, sean asistidos
por un asesor con amplios conocimientos sobre la historia de la gas-
tronomía, para que no se le atribuya de nuevo a Cristóbal Colón el
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haber introducido el ajo en España, aquel que ya trajeron los romanos
a la Península en el siglo primero antes de Cristo. El ajo, procedente
de Asia, era conocido desde la más remota antigüedad por los hindúes,
los babilonios y todos los pueblos mediterráneos. Los alimentos básicos
hallados en la tumba de Tuntakamón (1327 a.C.) en el Valle de los
Reyes (Egipto) fueron: pan, ajos, cebollas y legumbres. 

El domingo, día uno de diciembre del 2013, escuchábamos a Paco
Torreblanca en Elche (Oler y escuchar el chocolate) relatar cómo fue des-
calificado por un jurado cuando comenzaba su andadura, por haber
utilizado el azafrán en un pastel de manzana y chocolate: “El azafrán es
para la paella”, le recriminaron.

Santos García Verdes fue pentacampeón de La Tapa Medieval, con
dos primeros premios internacionales en esta disciplina. En el certamen
de Sigüenza del año 2013 no lo consiguió porque previamente había
pactado con el Ayuntamiento y la Organización de Sigüenza que no le
sería concedido el primer premio. Su teoría era: “Si gano siempre el primer
premio, el resto de mis compañeros acabará no presentándose y nos habremos car-
gado el Certamen de la Tapa Medieval de Sigüenza; se perjudicará a la ciudad
de Sigüenza, al turismo de la zona y de Guadalajara, a la Red de Ciudades
Medievales y todos perderemos. Podría no presentarme, pero como todo el mundo
quiere que me presente, y deseo hacerlo, pactaré antes de inscribirme que no se me
conceda el primer premio”.

Ha sido el creador de la Cocina más vanguardista, y el primero en
teorizar y verbalizar la Cocina Conceptual, la Cocina de Arte Visual y la
Cocina Cibernética; y haber introducido el factor psicológico en la gastro-
nomía, la más genial innovación en la cocina de vanguardia, una técnica
de la psicofisiología cuyo objetivo es el estudio de los mecanismos cere-
brales de la emoción. 

El mérito y el honor de haber dejado este legado desde su modesta
cocina de Alcuneza nadie se lo podrá arrebatar.

El proceso de esta cocina (Vanguardias de Santos García Verdes) es
imparable y su éxito está garantizado, pues se sustenta en la necesidad
del ser humano de buscar y comprender expresiones cada vez más
complejas dentro de una cultura global, también en el campo de la gas-
tronomía. Esto no quiere decir que esta Cocina pueda generalizarse,
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Santos García Verdes irrumpió con fuerza en los medios de comu-
nicación en el año 2008, cuando se alzó con el primer premio en el
Primer Certamen de la Tapa Medieval Ciudad de Sigüenza con su Tosta de
oreja, auspiciado por la Red de Ciudades Medievales de España.

La Tosta de oreja a la plancha con salsa de tomillo, miel y otros sabores, es
una verdadera delicia gastronómica donde confluyen texturas cru-
jientes, cremosas, y un combinado de sabores que  consiguen, en su
conjunto, que disfrutemos de un bocado inolvidable. A Santos García
Verdes debemos que en la provincia de Guadalajara la innovación de
una receta con un producto del cerdo haya trascendido a la categoría
de Delicatessen. Merece la pena viajar hasta Alcuneza para degustar tan
delicioso manjar. 

TOSTA DE OREJA A LA MIEL
CON AROMA DE TOMILLO

Primer premio I Certamen de la Tapa Medieval ciudad de
Sigüenza, de Santos García Verdes del Restaurante La Granja,

Alcuneza-Sigüenza



debido, sobre todo, a la preparación cultural que se requiere para crear
un sencillo plato que encierra a su vez una gran complejidad intelec-
tual. 

Los últimos detalles de este libro que presentamos fueron consen-
suados con Santos García Verdes la tarde anterior al día de su trágico
accidente. Por ello, no modificaremos textos ni tiempos verbales. Pre-
tendemos que se lea como si Santos todavía estuviera entre nosotros,
porque fue así como se concibió la obra y fue Santos quien dio su apro-
bación a todo cuanto aquí se escribe, incluida la Introducción que sigue
a este Prólogo.
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Rosetón de la catedral de Sigüenza
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Son muy conocidos (por su gran divulgación mediática) los experi-
mentos psicológicos de laboratorio para determinar la influencia que
los alimentos ejercen sobre nuestra mente a la hora de manifestar nues-
tras preferencias. Y de cómo la percepción del brillo, los colores y la
variedad de sabores estimulan nuestro apetito y el interés por la degus-
tación. Y las circunstancias que determinan nuestra preferencia hacia
un determinado alimento según el grado de saciedad o el estado de
ánimo. 

Explorar la psicología a través de la gastronomía, a tenor de todo lo
anterior, era un reto que había que abordar  con determinación. 

Para Santos García Verdes, la Psicología era una de sus herramientas
favoritas, que manejaba con gran habilidad. La utilización de ciertos
materiales y ejecutar estudiadas actuaciones con el propósito de hacer
un “guiño” a determinados colectivos, era habitual a la hora de crear y
presentar su cocina. Así como cambiar, sobre la marcha, el sentido y la
orientación de la explicación ante un jurado, según la evolución obser-
vada en la expresión de los rostros de los miembros que lo componían,
que denotaba el nivel de interés que despertaba su discurso. Medir los
tiempos en estas ocasiones era también imprescindible para Santos.      

La percepción de los sabores es una experiencia compleja determi-
nada por los receptores de nuestros sentidos, la composición química
de los productos empleados, influenciada por variaciones genéticas,
hábitos culturales, texturas de los alimentos, colores, memoria y estado
psicológico del individuo. Pero no es la influencia del estado psicoló-
gico sobre la percepción de los sabores en la degustación lo que preo-
cupaba a Santos García Verdes. Estudiaba algo más complejo: la
influencia que puede ejercer la degustación sobre los mecanismos psi-
cológicos del individuo degustador.  

PSICOLOGÍA Y DEGUSTACIÓN

LA MÁS GENIAL INNOVACIÓN EN LA
COCINA DE VANGUARDIA



INTRODUCCIŁN

COCINA DIVERTIDA DE SANTOS GARC¸A VERDES

Santos García Verdes, el joven chef del Restaurante la Granja, de
Alcuneza-Sigüenza, hace años que no deja de sorprendernos. Tan solo
con los modestos recursos de un restaurante provinciano; la ayuda de
sus padres; la habilidad de sus manitas, su esfuerzo personal, su con-
tinua formación y una sorprendente, ágil y permanente creatividad, ha
logrado colocarse a la cabeza de la Cocina de Vanguardia, y vemos, no
pocas veces, como van “chupando rueda” los grandes gurús mediáticos. 

Observamos ahora a cocineros publicitando sus creaciones en honor
de la Patrona de su ciudad o de personajes y colectivos destacados;
hecho que podemos encuadrar dentro de lo que llamaremos Cocina
Conmemorativa, también iniciada y puesta de largo por Santos García
Verdes, quien lleva practicándola desde hace varios años: en homenaje
a la catedral de Sigüenza, al Doncel don Martín Vázquez de Arce, al
colectivo de encajeras, a los artesanos de espejos, a la provincia de Gua-
dalajara, al artista internacional Francisco Sobrino; y siempre atento
para promocionar el turismo y los productos de Sigüenza, de Guada-
lajara y de Castilla-La Mancha desde las magistrales presentaciones
mediáticas de sus creaciones gastronómicas.

A Santos García Verdes debemos el vincular, por vez primera, la
Cocina con las Artes Plásticas y la Arquitectura, cuando nos explicaba en
el III Certamen Internacional de la Tapa Medieval cómo su elegante lámina
de manzana caramelizada, erguida sobre un solomillo de ternera, repre-
sentaba al óculo de una iglesia románica, y más concretamente al óculo
de la catedral de Sigüenza, con palabras tan certeras que convencía al
más descreído. 

A Santos García verdes debemos el asociar la Imagen y la Historia a
la Gastronomía, cuando en el V Certamen Internacional de la Tapa Medieval,
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celebrado en Hondarribia el 8 de Mayo del 2012, nos explicaba el pro-
tagonismo del Doncel de Sigüenza, sobre cuya imagen se erguía su
Cornetto con helado de oro verde; al tiempo que (desde este espacio) mar-
caba las bases y las directrices para una Cocina Conceptual auténtica, tan
celebrada por numerosos medios en FITUR de 2013.

A Santos García Verdes debemos el haber creado la Cocina de Arte
Visual y la Cocina Total a partir de su Excelencia de pato con blonda de queso
y aire de azafrán, presentada en Sigüenza el 23 de marzo de este mismo
año 2013.

Podríamos hacer un recorrido por otras de sus sorprendentes crea-
ciones, pero nos vamos a detener en calificar laCocina de Santos García
Verdes. 

Santos nos mostró en el IV Certamen Internacional de la Tapa Medieval,
el 7 de noviembre del 2011 en Marvao (Portugal), cómo, al levantar una
campana de cristal, aparecía entre un espeso humo un bocado delicioso. 

Nos sorprendió un atractivo y divertido falso Donut presidiendo una
de sus más celebradas creaciones. Degustamos un Helado de aceite de
oliva con mousse de naranja y brandada de bacalao, dando lametones a un
cornetto cubierto con polvo de oro que dejaba rutilantes nuestros dedos
y nuestros labios. 

Hemos contemplado, con gran admiración, la Excelencia de pato con
blonda de queso y aire de azafrán, que parece irse de fiesta con su mantilla
de encaje, aportando a su vez múltiples imágenes virtuales con su
espejo y el acero pulido de su soporte. 

No menos divertido sería degustar su creación gastronómica al
tiempo que vemos en nuestra Tableta o Smartphone cómo Santos nos
guía en la degustación, última propuesta de su Cocina Cibernética.

Las últimas creaciones de Santos García Verdes llevan implícito un
mecanismo psicológico que cambia radicalmente nuestro tradicional
comportamiento ante una degustación; como también lleva implícito
una auto prospección psicológica para calibrar la autoestima a través de una
experiencia gastronómica. 

En suma: a través de la actividad profesional de Santos García
Verdes, nos hemos familiarizado con una nueva perspectiva desde la
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que abordar la Cocina y la Gastronomía, a las que dota de un acento muy
especial en todas sus manifestaciones, reuniéndolas bajo un denominador
común que consigue dar entidad y personalidad a lo que llamaremos
LA COCINA DIVERTIDA.

La Cocina de Santos García Verdes es, sobre todo, una cocina cuidada
y estudiada, elegante, con clase y con personalidad; dirigida a personas
con espíritu joven, alegre, actual, capaz de ilusionarse y reaccionar con
admiración ante la sorpresa. Para ello utiliza todos los recursos mate-
riales e intelectuales a su alcance. El chef del Restaurante La Granja,
de Alcuneza-Sigüenza, nos ofrece una cocina ágil, dinámica, interac-
tiva, participativa y divertida: La Cocina Divertida de Santos García Verdes.

Platón, esgrimía que aquellos que tienen la capacidad de razonar,
aquellos que a través del esfuerzo y la formación podían alcanzar el
conocimiento en sí, eran los que estaban llamados a gobernar (a marcar
tendencias en el caso que nos ocupa). Los que se dejaban guiar por los
sentidos y basaban su existencia en lo tangible de la realidad, quedaban
fuera de la clase selecta. Solo los privilegiados controlarían el destino
de todos, a los que habría que respetar y proteger por encima de cual-
quier circunstancia.
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Elaborada desde una perspectiva vanguardista, fue la tapa ganadora
con el Primer Premio en el IV Certamen Internacional de la Tapa Medieval
(Red de Ciudades Medievales), celebrado en Marvao (Portugal) el 7
de noviembre del año 2011. 

SEMIFRÍO DE RABO DE TORO CON MOUSSE DE
QUESO SOBRE PAN DE NUEZ Y FALSO DONUT



NOTAS SOBRE LA HISTORIA DE
NUESTRA COCINA

“Se comenzó cocinando los alimentos con puntos de cocción 
más bajos para preservar su autenticidad; luego se matizaron
los sabores y se enriquecieron con especias, condimentos y
salsas insospechadas, y se terminó por mimar la estética en la 
presentación de los nuevos platos”.

Para poder expresar el concepto Cocina de Vanguardia desde Guada-
lajara (u otras provincias españolas) hemos tenido que recorrer un largo
camino lleno de dificultades.

En España, en los años sesenta del pasado siglo, se iniciaba una
notable recuperación económica. Se promovían los viajes de placer por
el extranjero; las modas de la Europa Transpirenaica se instalaban en
nuestra sociedad, y una de estas modas incidió de una forma determi-
nante en nuestra cocina.

Guadalajara fue una de las ciudades españolas pioneras en las nuevas
corrientes gastronómicas.

Al comienzo de esta década de los sesenta, en la capital alcarreña,
Francisco López Moya marcaba un verdadero hito transformando la
antigua churrería de su padre, situada en la calle Miguel Fluiters, en el
moderno Restaurante La Murciana, donde se ofrecía cocina francesa
de la mano del chef Emilio Romo, que se había formado en la Escuela
de hostelería de Madrid, a quien sucedieron los hermanos Roldán; pri-
mero Vicente y luego Emilio.  
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Frente a la oferta de otros restaurantes de comida tradicional a base
de cordero asado, judías, migas, sopas de ajo, callos, bacalao y vino ser-
vido en jarras o frascas que llegaba al establecimiento en pellejos y
garrafas, el Restaurante La Murciana presentaba el Chateaubriand, el
Turnedó, el Lenguado Meunnier, la Mouse y el Suflé flambé y vinos
embotellados de diferentes zonas de España y de las bodegas de más
prestigio en aquel tiempo, Cava y Champagne francés. Todo en un
local atractivo, diáfano, elegante, agradable, con una estructura y una
decoración moderna: manteles de hilo, vajilla, cristalería y cubertería
cuidadas; mesas situadas en diferentes niveles adornadas con velas
encendidas y música ambiental de jazz y de cantantes como Edith Piaf.

Todo esto rompía y hacía trizas el viejo concepto de restaurante-casa
de comidas a que estábamos acostumbrados en Guadalajara y en otras
muchas ciudades españolas, donde las mesas, cubiertas con hules, se
distribuían por las diferentes habitaciones de una vieja casa con un
retrete zarrapastroso.

La Murciana: Francisco López Moya y su equipo de profesionales,
revolucionaron la restauración de la ciudad de Guadalajara y siempre
tendrán un lugar de honor en la historia de la gastronomía de esta pro-
vincia.

En el restaurante La Murciana trabajaron una pléyade de grandes
profesionales, y para muchos de ellos fue el trampolín de sus negocios
y de sus éxitos dentro del mundo de la hostelería y la restauración, acti-
vidad en la que fueron pioneros y que ayudaron a consolidar en Gua-
dalajara.

Años más tarde vinieron Los Faroles, las remodelaciones de El Ven-
torrero y Casa Víctor, El Mesón Hernando, El Clavín, El Figón y otros
muchos, hasta que Jesús Velasco, con su restaurante Amparito Roca
recogió el testigo de la “Nueva Cocina” en la provincia de Guadalajara.

Fue a mediados de los años setenta, una década después, cuando la
madrileña Carmen Guasp abría en Madrid, en la calle Barquillo, el res-
taurante Bogui y con él introducía la Nouvelle Cuisine, que rompía
con la cocina tradicional que se realizaba en los restaurantes madrileños
de moda, representados en aquellos años por Moaña, La Gran Tasca,
Picardías, Lhardy, Casa Botín y Edelweiss, entre otros muchos.
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Bogui atraía por su originalidad, su decoración de Art Decó y su
ambiente bohemio. En nuestra primera visita degustamos un cebiche
con aguacates.

Degustar aquel plato en aquella época era como pedir ahora fram-
buesas marcianas.

La Nueva Cocina había llegado y entraba con tal ímpetu que se han
necesitado tan solo unos años para que la cocina española haya alcan-
zado a la cocina internacional más vanguardista.

Se comenzó cocinando los alimentos con puntos de cocción más
bajos para preservar su autenticidad; luego se matizaron los sabores y
se enriquecieron con especias, condimentos y salsas insospechadas, y
se terminó por mimar la estética en la presentación de los nuevos
platos.

Transcurrido este vertiginoso itinerario, ahora, en el siglo XXI, dis-
frutamos de una gran variedad y maneras de afrontar e interpretar la
gastronomía.

En la actualidad son muchas las cocinas que compiten en nuestra
sociedad y todas triunfan con mayor o más discreto éxito.

A nuestro juicio y descartando la larga lista de cocinas internacio-
nales que intentan abrirse paso en nuestra geografía y las llamadas
“cocina rápida” y “cocina basura”, podemos catalogarlas en siete ver-
siones principales y todas ellas son el resultado del esfuerzo, la creati-
vidad y el riesgo que afrontaron y afrontan profesionales y promotores
para presentar una cocina evolucionada y sorprendente:

n LA COCINA CASERA: es la más generalizada. Procede de la cocina
de nuestras abuelas y de nuestras madres; de pastores y gañanes;
de pescadores; de antiguos conventos y posadas. Recoge toda la
tradición de la gastronomía regional y nacional.

n LA COCINA DE CALIDAD: utiliza productos muy frescos y esco-
gidos, de alta calidad, con muy poca elaboración, donde lo rele-
vante es el producto en sí.

n LA COCINA DEL SABOR: incorpora sabrosas salsas muy especiadas
y condimentadas que se enriquecen con boletus edulis, trufas,
frutas del bosque, foie, vino de Oporto y Pedro Ximénez, etc.,
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investigando también sobre nuevos sabores de los productos más
insospechados y poco conocidos.

n LA COCINA DEL ADORNO: presenta pequeñas raciones decoradas
con flores, hojas, brotes y ramitas verdes; virutas y láminas cru-
jientes; chorretones e hilillos, formando dibujos, con cualquier
salsa reducida de vino, vinagre de Módena, mantequilla, caramelo,
chocolate, mermelada, cremas, frutas, hortalizas, etc. Los mate-
riales se estructuran en los platos a través de moldes, gelatinas o
simulando un parterre, y la presentación puede ser espectacular. 

n LA COCINA DE FUSIÓN: es la cocina que más está evolucionando
empeñada en integrar y armonizar todas las anteriores.

n LA COCINA RADICAL: donde se mezclan los productos, sabores y
técnicas más dispares y extravagantes. 

Y por último: 

n LA COCINA DE VANGUARDIA: Es la cocina de la fantasía, la
alquimia; la ingeniería y las esencias; es la cocina que se aleja tanto
de los cánones ortodoxos que podemos decir que es otra cosa, otro
asunto, es una mezcla de gastronomía visionaria y de fórmula.
Aunque no termina de reunir todas las características que se le
exigen a una verdadera Cocina de Vanguardia. 

Un paso de gigante en la cocina de vanguardia fueron las investiga-
ciones sobre la Cocina Molecular, término de gastronomía acuñado por
el científico francés Hervé This y por el físico húngaro Nicholas Kurti;
término que es utilizado al hablar de los batidos, la gelificación y la visco-
sidad, alimentos que por sus propiedades se manifiestan en espumas,
emulsiones, geles y otras estructuras, utilizando para ello el nitrógeno.

Desde los múltiples experimentos a través de esta Cocina Molecular,
la vanguardia de más éxito se ha sustanciado en la cocina de las emul-
siones, las espumas, las texturas transformadas y la deconstrucción.
Una vanguardia que ya se ha quedado algo obsoleta. 
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COCINA DE VANGUARDIA

La verdadera clave que debería avalar a una
auténtica cocina de vanguardia está en el binomio
“sabor y conocimiento”. Es el único camino por el 
cual podemos complacer plenamente a los
entusiastas peregrinos que rebuscan en las guías
gastronómicas la originalidad y la creatividad.

En España, e imaginamos que también en otros países, hay un debate
social abierto en torno a la gastronomía.

La cuestión que se plantea parece emerger de la desorientación y el
desconocimiento que existe a la hora de deslindar los límites de las dife-
rentes tendencias que conforman la cocina actual.

El criterio más extendido es el que asocia “la Cocina de Vanguardia”,
en general, a unas raciones exiguas y caras. Es la opinión de glotones
ignorantes y también la de personas cultas, refinadas, parcas y morige-
radas en sus hábitos alimentarios, que con frecuencia manifiestan su pro-
testa empujadas por la decepción, habiéndose llegado a denominar esta
cocina “la cocina del tocomocho”. 

No, al timo emergente de algunos restaurantes, que con una decora-
ción triste de salita de espera de dentista, descripción de sus platos con
palabras grandilocuentes metidas a martillazos y unos precios de
infarto, encandilan a necios, a nuevos ricos y a pardillos irredentos, con
un mal sucedáneo de La Nouvelle Cuisine del siglo XXI, despresti-
giando lo que sería el verdadero marchamo de la Cocina Española de
Vanguardia.
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Para combatir a estos timadores habría que proteger a nuestra cocina,
sea de la índole que fuere, mediante un Consejo Regulador al que se
podría acudir voluntariamente, para que los restaurantes pudieran
obtener una calificación y un marchamo que garantizara al usuario la
calidad y la autenticidad del tipo de cocina que se anuncia.

En otras ocasiones se aprecia que algunas ofertas de una gastronomía
que se dice inspirada en la Cocina de Vanguardia, solo difiere de la tra-
dicional en algunos aspectos estéticos, y se presenta una cocina maqui-
llada de raciones minimalistas que aporta pocas novedades y despierta
escaso interés entre las personas que buscan las vanguardias.

Podemos comprobar, en los años que este tipo de cocina se realiza
en el mundo, el bajo porcentaje de usuarios que frecuentan la Cocina de
Vanguardia en proporción a los habituales de la restauración tradicional.
La dificultad para su aceptación es similar a la que presenta el arte de
vanguardia y todas las vanguardias en general.

Poquísimos consumidores de arte plástico pondrían un cuadro de
Antoni Tàpies en su casa aunque se lo regalaran, a pesar de estar consi-
derado este artista el más representativo del Arte Contemporáneo en
España, alcanzando cotizaciones millonarias. Igualmente pocas personas
habrían pagado la factura del Restaurante El Bulli, por ejemplo, por
degustar un aire de zanahoria, una tortilla desestructurada o decons-
truida, o unas esferas de azúcar rellenas de humo de puro habano (cre-
ación, esta última, presentada por Adriá en la demostración realizada en
Japón el 6 de marzo del año 2005 ante los cocineros más famosos del
país), aunque Ferrán Adriá esté considerado el mejor y más sabio coci-
nero del mundo.

Da igual el grado de instrucción que posean los individuos encues-
tados, que podemos situar en una banda que comprenda desde los anal-
fabetos funcionales a los doctores cum lauden, y es que, además de ser
muy difícil de entender las teorías, a veces surrealistas, que nos pueden
presentar un chef y un artista plástico para conducirnos a la comprensión
de su obra, en el caso de la cocina también opinan nuestro paladar y
nuestro estómago.

No obstante, en España hemos dado pasos gigantescos en la Cocina
de Vanguardia respecto a otros países.
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Según el New York Times, desde el año 2003 nuestros creadores ele-
varon la cocina española a la cabeza del mundo, siendo más valorada
que la cocina francesa, valoración que ha sido refrendada por Le Monde.
La revista Food Arts concedió su máximo galardón a Ferrán Adriá y a
Juan María Arzak. En 2013, entre una lista de 50 seleccionados, ha sido
el Celler de Can Roca, de los hermanos Joan, Jordi y Josep, de Gerona,
el considerado mejor restaurante del mundo por la afamada revista Res-
taurant.

Este prestigio que hemos alcanzado a nivel internacional tenemos
que saberlo valorar, animando y premiando a nuestros protagonistas para
incentivar su trabajo, incluso con ayudas institucionales a quienes las
precisen y así poder asegurar su continuidad para nuevas generaciones.

¡Sí! A la Cocina de Vanguardia, intelectual y creativa, para que pro-
grese la humanidad y para aquellos que la entiendan o tengan el deseo
o la voluntad de adentrase en sus secretos. Aunque a veces, al ver lo que
algunos llaman “Cocina de Vanguardia” y la cobertura mediática que le
dedican, hagan recordar aquello de: ¡Hay tontos a capazos!

La mayor confusión la crean algunos críticos gastronómicos que no
terminan de ponerse de acuerdo ni aciertan a perfilar, con precisión, cual
debe ser el propósito de una cocina creativa, innovadora y actual.

Unos defienden el exotismo de nuevos sabores aunque resulten
extraños, otros las recetas de una gran complejidad de ingredientes
y otros las revolucionarias técnicas para alterar texturas; pero
nunca hemos oído o leído que alguien sugiera la necesidad de unir
las técnicas y la sabiduría de un profesional de los fogones, a una
preparación humanística que le permita explicar, con las palabras
justas y apropiadas, los impulsos anímicos, los postulados científicos
y las complejas labores que le permiten conseguir su creación; de
aquí el problema que surge cuando el factotum del invento no sabe
explicarse.

Sin una preparación humanística, intelectual y sólida, la explicación
que ofrece un chef, sobre su cocina, suele ser: ramplona, un canto poé-
tico fuera de lugar; o una disertación ininteligible y aburrida.

La verdadera clave que debería avalar una auténtica cocina de van-
guardia está en el binomio “sabor y conocimiento”. Es el único camino
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por el cual podemos complacer plenamente a los entusiastas peregrinos
que rebuscan en las guías gastronómicas la originalidad y la creatividad. 

Las personas que defienden el mero sabor como único requisito para
valorar la cocina de vanguardia no parece que hayan entendido nada.

Decir me gusta o no me gusta es una forma muy elemental, simple y
antigua de exponer una opinión sobre las cosas. Las creaciones que
actualmente nos presentan los grandes gurús de nuestra cocina, han
alcanzado un techo al que no podemos llegar con la simple emoción que
pueden generar nuestros sentidos.

Se enumeran los sentidos que permiten al cerebro recibir las sensa-
ciones que aporta la degustación: vista, olfato, tacto, oído y gusto; anali-
zando cada uno. Pero se prescinde de la aportación intelectual del sujeto
receptor. 

La cocina de vanguardia no es una cocina de ocurrencias o de
impulsos que deba valorarse a partir de apreciaciones subjetivas. Es una
cocina muy evolucionada, de investigación y de laboratorio y debe pre-
sentar una gastronomía intelectualizada.

El “saber” y el “sabor” van parejos y cocinar es una disciplina que
potencia la inteligencia refinada y la inspiración.

Los platos de la cocina de vanguardia, muy complejos en su ejecución,
requieren una explicación previa; se trata de convertir la necesidad fisio-
lógica de comer en la afición sibarita de degustar y la necesidad intelectual
de comprender; es decir, entender el proceso que ha culminado en la obra
de arte y sabor que se sitúa delante de todos nuestros receptores y que
debemos aprehender tanto con nuestros sentidos como con nuestra inteli-
gencia y erudición; en suma, debe ser una degustación guiada después de
haber recibido una explicación del qué, el cómo y el porqué. La Cocina
de Vanguardia, además de dejar un poso en nuestro paladar y en nuestra
memoria gustativa, debe dejarlo también en nuestro conocimiento.

Aquí entramos a valorar lo más refinado y creativo, y nuestra actitud
frente a las obras que salen de esta cocina, que va desde: el me gusta
pero no me interesa y el me interesa pero no me gusta, al: me gusta y
me interesa, cuando ha logrado complacernos plenamente en todas sus
manifestaciones.
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A la Cocina de Vanguardia, que ya parece una competición a ver
quién emplea los adornos, recipientes insólitos, manipulación de texturas
y productos más raros, sufriendo cierta fatiga y estancamiento, se le está
exigiendo que de un nuevo paso. 

Actualmente algunos gurús de la cocina española están reinterpre-
tando la cocina francesa para intentar algo que parezca nuevo; es decir,
para estos chefs, la creatividad más vanguardista consiste en intentar
volver a La Nouvelle Cuisine del pasado siglo. Hay quienes ponen hor-
migas vivas en el plato para que se coman, tratando de ofrecer un espec-
táculo extraordinario, firmando, de esta manera, el certificado de
defunción para la creatividad en nuestra cocina. Otros, piensan que la
creatividad consiste en aportar su propia personalidad al plato. 

El “Gran” Ferrán Adriá (al que seguimos considerando el mejor coci-
nero de nuestro tiempo), cansado de utilizar su sifón para espumas, la
esferificación, las cocciones en vacío a bajas temperaturas, el nitrógeno
liquido, los aires, la deconstrucción, la transformación de las texturas,
las salsas microemulsionadas, todas las técnicas de cocina que ha encon-
trado a través del mundo mundial, etc., cerró su restaurante El Bulli para
dedicarse a “pensar e investigar”, tratando de encontrar un nuevo
impulso en la creatividad. El 25 de enero de 2011, Adriá presentó, en la
sesión inaugural de la IX edición Madrid Fusión, el proyecto de su fun-
dación que abrirá en 2014: elBullifoundation. 
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COCINA CONCEPTUAL DE 
SANTOS GARC¸A VERDES

“En la Cocina Conceptual podemos utilizar todos los
recursos a nuestro alcance que puedan estimular 
nuestra imaginación; por ejemplo: frases, poemas, 
refranes, música e imágenes”.

Santos García Verdes

CONCEPTUAL: relativo al concepto. Determinar una cosa en la mente
después de examinar las circunstancias que en ella concurren. 

Para Hilary Putnam (Cambridge University Press, 1975, pág. 218):
“Los conceptos son construcciones o imágenes mentales, por medio de las cuales
comprendemos las experiencias que emergen de la interacción con nuestro
entorno”.

En la Cocina Conceptual, como en toda clase de cocina, para que
adquiera pleno sentido, es imprescindible que exista un receptor, que,
en este caso, sería el sujeto degustador, que pueda entender aquello
que le estamos presentando como Cocina Conceptual. Éste no percibirá
la naturaleza de un nuevo concepto o modificará un concepto ya adqui-
rido por el solo ejercicio de la degustación.

Si situamos delante del receptor una tortilla líquida, el receptor no
modificará su concepto de “tortilla”; aunque le informemos que
aquello es una tortilla. Si le servimos una leche eléctrica (invento de Adriá
en forma de galleta) al receptor,aunque le digamos que eso es leche,
no cambiará su concepto de “leche”. 
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Esto es así porque: “El concepto no es el objeto, ni siquiera lo repro-
duce” (JoséFerrater Mora. Diccionario de Filosofía. Buenos Aires.
1970).

Ha sido el joven chef Santos García Verdes del Restaurante La
Granja de Alcuneza, quien ha sabido interpretar el término “concep-
tual” para aplicarlo a sus creaciones gastronómicas.

En un marca páginas que Santos distribuyó en FITUR 2013 publi-
citando el restaurante familiar y su tapa ganadora del premio a la tapa
más vanguardista en el certamen internacional de Hondarribia en 2012,
mandó imprimir el siguiente texto: 

“Con esta Tapa Medieval he querido intentar crear lo que podríamos llamar
Cocina Conceptual, aportando elementos históricos, artísticos, etnológicos y mito-
lógicos, para añadir a la degustación impresiones personales, emocionales e inte-
lectuales. Para que mientras estemos degustando esta tapa, aportemos con nuestra
mente elementos que en alguna ocasión hemos visto, leído, o tocado, o han tenido
algo que ver en nuestra vida. Siendo esta Cocina Conceptual no solo de sabor,
sino también de elementos que no se pueden comer, pero que mentalmente nos
aportan recuerdos y nos dan un extra en nuestra degustación”.

Así comprobamos que ha sido el joven chef Santos García Verdes
(pentacampeón de La Tapa Medieval, con dos primeros premios inter-
nacionales en esta disciplina), del Restaurante La Granja de Alcuneza,
quién, con su Cocina Conceptual, ha ofrecido una muy interesante
novedad con su visión sobre la Cocina de Vanguardia. Lo demostró
con su Cornetto con helado de oro verde, ganador de la tapa más van-
guardista y original en el Certamen Internacional de la Tapa Medieval
celebrado el 8 de mayo del 2012 en Hondarribia, donde explicó, al
tiempo que presentaba la creación gastronómica con la que concursaba,
lo que él entendía por Cocina Conceptual. En la creación de esta tapa,
Santos García Verdes incorporaba, en la estructura de su Cocina Con-
ceptual, otra auténtica novedad: vincular la imagen a la degustación;
innovación a la que se ha sumado el cocinero madrileño Paco Roncero
(Tatiana Ferrandis, Paco Roncero regresa al futuro, La Razón, 22 de febrero
de 2013, pág. 84). 

El comienzo de su andadura, en esta nueva forma de ver la cocina,
lo vimos cuando Santos García Verdes presentó su tapa de Solomillo de
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Premio a la tapa más vanguardista y original en el Certamen Inter-
nacional celebrado el 8 de mayo del 2012 en Hondarribia.  Su autor:
Santos García Verdes, del restaurante La Granja de Alcuneza. ¡Una
locura de sabor e imaginación! (expresión, para definir la sensación expe-
rimentada, por el representante del portal guipuzcoano Idemujika en
su web). 

Buscando el elemento histórico y artístico, el Cornetto se presenta
en un pequeño soporte sobre una bandeja de cristal, donde podemos
ver la bellísima figura del más insigne personaje medieval (quizás de
toda Europa): el famoso Doncel de Sigüenza, el guerrero renacentista
del siglo XV, que murió luchando contra los musulmanes en la Guerra
de Granada, y descansa en su sepulcro seguntino de la catedral, recos-
tado, con la cruz de la Orden de Santiago sobre su pecho y ensimis-
mado en la lectura de un libro. 

CORNETTO CON HELADO DE ORO VERDE



Ternera sobre lecho de verduras con suquet de setas y foie (Primer Premio del
III Certamen de la Tapa Medieval Ciudad de Sigüenza), adornada con
una finísima lámina de manzana caramelizada, situada en posición ver-
tical y presidiendo la tapa, que Santos en su explicación, vinculaba al
óculo de una iglesia románica, y, más concretamente, queriendo
plasmar un recuerdo hacia el rosetón de la catedral de Sigüenza
(templo monumental de estilo cisterciense). 

Realmente aquella lámina de manzana nos recordaba las lascas de
alabastro traslúcido que vemos en óculos y ventanas de iglesias y
ermitas medievales, cuya visión quiso Santos vincular a un monu-
mento determinado, para provocar una emoción que pudiera asociarse
a la degustación de la tapa: el Sabor, junto al Saber y el Sentir (podríamos
hablar de la cocina de las tres eses), en una disciplina que potencia la
inteligencia refinada y la inspiración.

No obstante, su propuesta de Cocina Conceptual, consigue perfec-
cionarla con su Cornetto con helado de oro verde. Se trata de un Cornetto
(cornete o cucurucho) elaborado con un hojaldre especial al que se le
han incrustado semillas de avena y decorado con polvo de oro. El interior
del Cornetto está relleno con tres capas: una mousse de naranja, una bran-
dada de bacalao con una textura adecuada para esta tapa, y una bola de
helado de aceite de oliva con una acidez y sabor medidos para crear un
maridaje perfecto y un tono redondo, persistente y elegante en su degus-
tación: ¡Una locura de sabor e imaginación! (expresión del portal guipuz-
coano Idemujika en su web para definir la sensación experimentada).

Hasta aquí, no pasaría de ser una aportación de mayor o menor
importancia para la cocina de vanguardia convencional: texturas cru-
jientes y cremosas, fusión de diferentes sabores, oro alimenticio, pro-
ductos muy elaborados, bien combinados y manipulados con
instrumentos de la más moderna tecnología y diseño de la tapa con
estética minimalista. 

Lo verdaderamente relevante, es el aporte Conceptual con el que
reviste esta delicada creación buscando la excelencia de la tapa. Así,
Santos García Verdes, nos explica que ha tratado de aportar, tanto en
su elaboración, como en su presentación, elementos históricos, artís-
ticos, etnográficos y mitológicos, para añadir a la degustación impre-
siones y sensaciones emocionales e intelectuales. 
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El joven chef Santos García Verdes nos explica que ha utilizado las
semillas de avena en homenaje al cereal de la tierra de Sigüenza, alimento
que se utilizaba para los animales de carga y tracción, un claro elemento
etnográfico. Naranjas (por su mousse de naranja) y bacalao (por su bran-
dada de bacalao), fueron dos de los productos de lujo en la Sigüenza
medieval, situada geográficamente en el centro de la Península.

El aceite (por su helado de oro verde), porque España es el referente
y el mayor exportador mundial de aceite de oliva hacia 140 países
(90.000 toneladas de aceite se producen en nuestra Comunidad de
Castilla-La Mancha), desde 240 variedades de olivos con cualidades y
sabores excelentes de sus frutos, que garantizan la calidad y la seguridad
alimentaria; y su uso ayuda a prevenir enfermedades cardiovasculares,
la arteriosclerosis, reduce los niveles de colesterol y ejerce efectos bené-
ficos sobre el aparato digestivo. También, en recuerdo al producto
estrella que degustaban nuestros antepasados medievales en toda la
provincia de Guadalajara. En este punto queremos exponer el verso de
un poema de Yehudah ha Leví en el siglo XI: ¡Desbordaos en ríos de aceite!
¡Oh Wad-al-Hayara! Queriendo evocar el paisaje olivarero de aquella
época medieval en estas tierras alcarreñas. 

El Cornetto (por su cucurucho de hojaldre), buscando la imagen esti-
lizada del mítico Cuerno de la abundancia, del que brotaban los más pre-
ciados alimentos. Y el oro, en honor a la majestad de la milenaria
población de Sigüenza, ciudad a la que representaba en el Certamen.

Como quedan ocultos dentro del Cornetto dos de los elementos fun-
damentales (brandada de bacalao y mousse de naranja), la degustación
se inicia con cierto misterio y expectación ante lo que no vemos y
vamos a encontrar en su interior, siendo el individuo degustador quien
decide la mayor o menor celeridad en desvelar los sabores ocultos, de
lo que dependerá el grado de emoción.

De feliz y oportuna debemos calificar la idea de Santos García
Verdes (siempre atento a promocionar los productos de Castilla-La
Mancha) por elevar a la categoría de delicatessen un helado de aceite de
oliva, toda vez que ha sido en el año 2012 cuando un aceite de Cas-
tilla-La Mancha ha conseguido los más prestigiosos premios interna-
cionales. El 29 de julio del 2012, en el concurso mundial Aove, Olivinus
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El comienzo de su andadura, en esta nueva forma de ver la cocina,
lo vimos cuando Santos García Verdes presentó su tapa de Solomillo de
Ternera sobre lecho de verduras con suquet de setas y foie (Primer Premio del
III Certamen de la Tapa Medieval Ciudad de Sigüenza), adornada con
una finísima lámina de manzana caramelizada, situada en posición ver-
tical y presidiendo la tapa, que Santos en su explicación, vinculaba al
óculo de una iglesia románica, y, más concretamente, queriendo
plasmar un recuerdo hacia el rosetón de la catedral de Sigüenza
(templo monumental de estilo cisterciense). 

Realmente aquella lámina de manzana nos recordaba las lascas de
alabastro traslúcido que vemos en óculos y ventanas de iglesias y
ermitas medievales, cuya visión quiso  Santos vincular a un monu-
mento determinado, para provocar una emoción que pudiera asociarse
a la degustación de la tapa: el Sabor, junto al Saber y el Sentir (podríamos
hablar de la cocina de las tres eses), en una disciplina que potencia la
inteligencia refinada y la inspiración.

SOLOMILLO DE TERNERA SOBRE LECHO DE
VERDURAS CON SUQUET DE SETAS Y FOIE

Primer Premio del III Certamen de la Tapa
Medieval Ciudad de Sigüenza   



2012, celebrado en Mendoza (Argentina), el aceite castellano-man-
chego OLEUM ARTIS del Marqués de Griñón, consiguió el primer
premio. Y en el más prestigioso certamen mundial, celebrado en Roma
el 23 de diciembre del 2012, fue declarado por la guía Flos Olei de
Oreggia y Laura Marinelli, en el hotel Westin Excelsior: “Mejor Aceite
Virgen Extra a nivel mundial con 98/100 puntos, el aceite de Castilla-
La Mancha OLEUM ARTIS del Marqués de Griñón”, tras la cata de
2.800 aceites. 

Castilla-La Mancha es la segunda productora nacional de Aceite de
oliva Virgen Extra a través de sus cuatro denominaciones de origen
protegidas: Montes de Toledo, Campo de Montiel, Campo de Cala-
trava y La Alcarria. 

Ha sido la intuición o sabiduría de Santos García Verdes el haber
sabido anticiparse a los resultados obtenidos en el año 2012 por un pro-
ducto estrella de la gastronomía española y de Castilla-La Mancha a
nivel internacional.  

Buscando el elemento histórico y artístico, el Cornetto se presenta
en un pequeño soporte sobre una bandeja de cristal, donde podemos
ver la bellísima figura del más insigne personaje medieval (quizás de
toda Europa): el famoso Doncel de Sigüenza, el guerrero renacentista
del siglo XV, que murió luchando contra los musulmanes en la Guerra
de Granada, y descansa en su sepulcro seguntino de la catedral, recos-
tado, con la cruz de la Orden de Santiago sobre su pecho y ensimis-
mado en la lectura de un libro; estableciendo, en la presentación del
Cornetto, un estudiado paralelismo de su forma geométrica respecto a
la singular figura de El Doncel allí representada (detalle destacado por
Guadanews, periódico digital). 

Esto es lo que Santos García Verdes, el joven chef del restaurante
La Granja de Alcuneza, denomina Cocina Conceptual. ¡Enhorabuena!
Creemos que se trata de un paso verdaderamente importante en la cre-
atividad para una auténtica Cocina de Vanguardia.

Es verdaderamente sorprendente ver como alguien ha conseguido
dar un paso en la Cocina de Vanguardia desde una propuesta de Cocina
Medieval.
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Mantuvimos una dilatada y tranquila conversación con Santos
García Verdes el 1 de febrero del 2013 en la Feria de Turismo, en
Madrid (FITUR 2013), donde publicitaba su Cocina Conceptual.

Representando a la gastronomía de la provincia de Guadalajara en
el pabellón de Castilla-La Mancha, hizo demostraciones con sus tapas
medievales (primeros premios en certámenes internacionales) ante el
público y una docena de televisiones y otros medios de comunicación.

Nos comentó que, dentro de la Cocina Conceptual, las connotaciones
y el significado que puede sugerir cada plato se puede adaptar a un
amplio abanico de posibilidades. En la Cocina Conceptual podemos uti-
lizar todos los recursos a nuestro alcance que puedan estimular nuestra
imaginación; por ejemplo: frases, poemas, refranes, música e imágenes. 

Hace años (nos dijo) que pienso que la música y las imágenes
pueden incidir en el sabor, al igual que lo hace una determinada vajilla
o el ambiente que rodea a una degustación.

El cornetto, con el Doncel de Sigüenza, habría requerido una música
medieval, quizás una composición de Gregorio Paniagua (del grupo
Atrium Musicae de Madrid), propia de las Cantigas de Santa María del Rey
Alfonso X el Sabio, interpretada con instrumentos similares a los que
labró el maestro Mateo en el Pórtico de la Gloria de la catedral de San-
tiago de Compostela (vihuela, laud, zamfona y viola de gamba). Actual-
mente, en la Universidad de Zaragoza se investiga cómo incide la
música sobre el sabor de los alimentos. 

El cornetto (continua Santos) con helado de aceite, también podemos
asociarlo a un alimento de tiempo místico y tradiciones de la religión
católica. El cornetto puede representar al cucurucho o capirote de los
nazarenos; la brandada de bacalao a un alimento de Cuaresma y el
aceite al bálsamo con el que los penitentes curaban sus heridas. Pon-
dríamos sobre la bandeja de cristal la imagen de una procesión de
Semana Santa y una música con canto de saetas o canto gregoriano. Y
sería en esta época cuando ofreceríamos la tapa.

Este cornetto (continua explicando Santos García Verdes), también
podemos asociarlo con el mundo esotérico de brujos y adivinos con
sus capirotes adornados de estrellas doradas sobre sus cabezas; pondrí-
amos la imagen de un akelarre, y como fondo un coro de conjuros; sería
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oportuno ofrecerlo en tiempo de ánimas y Halloween (noche de brujas),
tradición celta tan arraigada en la cultura anglosajona, que cada vez
tiene más adeptos en España.

Otro posible significado que podemos asociar al cornetto es, como ya
hemos mencionado anteriormente, el mitológico: el llamado Cuerno
de la abundancia o Cornucopia. Se trata de un cuerno relleno general-
mente de frutas y flores. Data del siglo V a.C.; proviene de la mitología
griega sobre Zeus y su madre Rea. Pondríamos sobre la bandeja de
cristal una imagen de ninfas danzando, jóvenes que son descritas en la
mitología griega como hijas de Zeus que animan la naturaleza con sus
cantos y danzas. La música sería de cítara, que solía interpretarse
durante el culto orgiástico dedicado a Dioniso y Cibeles. Siendo la Pri-
mavera la mejor época para trabajar con este motivo de decoración. 

Por su forma, podemos asociarlo a una estilizada nave espacial, con
una imagen del firmamento estrellado y música dodecafónica del mun-
dialmente famoso compositor alcarreño Jesús Villa Rojo. 

Y, por qué no; podemos utilizar el cornetto para servir buenos helados
con una presentación original y vanguardista, que traerán a nuestra
memoria los felices momentos de nuestra niñez devorando a lame-
tones los cornetes tradicionales.

Podemos trabajar sobre un cornetto colocado en otras posiciones; con
otra decoración exterior; fabricado con otros materiales; colocado sobre
otro tipo de soporte; etc..

Después de esta entrevista, comprobamos que es realmente sor-
prendente lo que puede dar de sí una sola receta inspirada en la Cocina
Conceptual de Santos García Verdes.
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Castillo de los Obispos
Sigüenza



COCINA DE ARTE VISUAL

El concepto que se refiere al binomio Arte-Gastronomía 
(o Arte-Cocina), nace de una forma inequívoca cuando 
PacoTorreblanca pronuncia su feliz frase: 
“Esculturas efímeras que nacen para morir en la boca”.

EXCELENCIA DE PATO CON BLONDA DE QUESO Y AIRE DE
AZAFR˘N: UNA OBRA DE ARTE INSŁLITA EN LA COCINA
DE VANGUARDIA

Santos García Verdes, chef del Restaurante La Granja de Alcuneza,
ahondando en la investigación de su Cocina Conceptual, ha presentado
en el VI Certamen de la tapa medieval de Sigüenza, una Excelencia de pato
con blonda de queso y aire de azafrán, que ha dedicado al colectivo de
encajeras de Sigüenza. Ha exhibido esta Delicatessen sobre un espejo
(en homenaje a la famosa artesanía de los espejos seguntinos), porque
Santos nos explica que: “Con la imagen virtual de nuestro rostro reflejada en
el espejo podremos observar las sensaciones que nos produce la degustación de la
tapa, haciendo más real nuestra percepción sobre aquello que el sabor despierta
en nuestro interior”.

Para abundar en la excelencia de esta tapa, en todos los sentidos, su
forma rectangular se presenta erguida sobre una estructura cúbica de
acero, consiguiendo un artístico conjunto que nos recuerda la obra de
nuestro internacional escultor óptico-cinético alcarreño Francisco
Sobrino, cofundador del Grupo Recherche d´Art Visuel, en Paris (1),
nombre del artista que llevará el futuro Museo de Arte Contempo-
ráneo de Guadalajara, a quien Santos García Verdes dedica también la
tapa.
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Al degustar esta tapa se puede sentir la emoción de estar degustando
una importante obra de arte. 

Desde hace varios siglos, cocina y artesanía han caminado parejas,
especialmente en pastelería-confitería: texturas como las que se pueden
conseguir con la mantequilla, el cacao y el azúcar, facilitan el modelado
y el tallado. 

Fue Jean Paul Goltier (diseñador de moda y perfumes), quien con
el patrocinio de la Fundación Cartier, reunió en el año 2004 a cien
panaderos franceses que presentaron una exposición de esculturas,
cuyo único material utilizado fue harina panificada, es decir: esculturas
de riquísimo y apetitoso pan. El propósito, no era otro que maridar el
Arte con la Gastronomía; algo que no logró, toda vez que las esculturas
de pan no se habían realizado para ser degustadas.

El concepto que se refiere al binomio Arte-Gastronomía (o Arte-
Cocina) nace de una forma inequívoca cuando Paco Torreblanca pro-
nuncia su feliz frase: “Esculturas efímeras que nacen para morir en la boca”
(algo que Paco Torreblanca consigue siempre que se lo propone). A
partir de este momento se emprende la carrera para hacer realidad este
enunciado; no obstante, quizás por falta de conocimientos, de sensi-
bilidad o por falta de inspiración, en las cocinas internacionales no se
logra trascender de la mera decoración, a veces espectacular, pero sin
dejar de ser “decoración”. Así, hemos pasado de la tradicional cocina y gas-
tronomía artesanal a la moderna y sugestiva cocina y gastronomía decorativa.

El ARTE, con mayúsculas, dentro de la Cocina de Vanguardia,
adquiere carta de naturaleza cuando los grandes movimientos artísticos
de la Vanguardia del siglo XX se incorporan a las creaciones gastronó-
micas. Esto ocurre cuando el jefe de cocina del Restaurante La Granja
de Alcuneza, Santos García Verdes, realiza su Excelencia de pato con
blonda de queso y aire de azafrán, consiguiendo incorporar materiales
tecnológicos, como el acero y el espejo, a una visión de conjunto con
la obra gastronómica; logrando, a su vez, destacar propuestas muy inte-
resantes de verdadero Arte y verdadera Ciencia. 

Las formas geométricas del soporte de acero delimitando espacios
abiertos (Abstracción Geométrica), combinadas con el Expresionismo Abs-
tracto representado por las imágenes de la blonda de queso y el aire de
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El concepto que se refiere al binomio Arte-Gastronomía (o Arte-
Cocina) nace de una forma inequívoca cuando Paco Torreblanca pro-
nuncia su feliz frase: “Esculturas efímeras que nacen para morir en la boca”.
A partir de este momento se emprende la carrera para hacer realidad
este enunciado; no obstante, quizás por falta de conocimientos, de sen-
sibilidad o por falta de inspiración, en las cocinas internacionales no se
logra trascender de la mera decoración, a veces espectacular, pero sin
dejar de ser “decoración”. Así, hemos pasado de la tradicional cocina y gas-
tronomía artesanal a la moderna y sugestiva cocina y gastronomía decorativa.

El ARTE, con mayúsculas, dentro de la Cocina de Vanguardia,
adquiere carta de naturaleza cuando los grandes movimientos artísticos
de la Vanguardia del siglo XX se incorporan a las creaciones gastronó-
micas. Esto ocurre cuando el jefe de cocina del Restaurante La Granja
de Alcuneza, Santos García Verdes, realiza su Excelencia de pato con blonda
de queso y aire de azafrán, consiguiendo incorporar materiales tecnoló-
gicos, como el acero y el espejo, a una visión de conjunto con la obra
gastronómica; logrando, a su vez, destacar propuestas muy interesantes
de verdadero Arte y verdadera Ciencia. 

PACO TORREBLANCA (RECONOCIDO COMO EL
REPOSTERO-PASTELERO MÁS IMPORTANTE DEL

MUNDO) CON SANTOS GARCÍA VERDES EN EL
RESTAURANTE LA GRANJA DE ALCUNEZA



azafrán, más la aportación cromática de los tonos dorados de sus mate-
riales, y la reflexión de cálidos reflejos que surgen del efecto-espejo del
pulido acero, con ese sentido calidoscópico de hacer aparecer y des-
aparecer, consiguen una muy interesante y vaporosa imagen con esté-
tica de gran elegancia y belleza. 

La intención artística y la expresión nos descubren el carácter espi-
ritual de los motivos visuales, habiendo conseguido Santos García
Verdes, con gran habilidad, presentar y conciliar dos estilos artísticos
antagónicos que se creían irreconciliables: la Abstracción Geométrica de
Malévich, de suprematistas y constructivistas (enrocados en su visión
funcional de la forma abstracta) y el Expresionismo Abstracto de tenden-
cias informalistas de Harold Rosemberg y Jackson Pollock. 

Santos García Verdes hace realidad la afirmación de Kandinsky en
su Teoría sobre el Arte: “El artista es la mano que con una y otra tecla hace vibrar
el espíritu del ser humano”.

Esta imagen de la tapa de Excelencia de pato con blonda de queso y
aire de azafrán, la podemos contemplar como una composición escul-
tórica, que por su calidad artística, puede y debe representar el arque-
tipo plástico y punto de partida para un nueva Cocina de Arte Visual
(óptico-cinética), cuyo fundador y creador no es otro que Santos
García Verdes. Cocina que presenta un verdadero movimiento artís-
tico, diferente a la denominada Cocina plástica de la pintora vasco-meji-
cana Edurne y del chef de la Casa Lamm, cocina que dicen dotar con
guiños poéticos y una interesante decoración. También es diferente a
otras creaciones gastronómicas de los gurús internacionales que todos
conocemos, que intentan conseguir obras de verdadero Arte y no pasan
de una decoración de trazas postmodernas.

Antes de proseguir, deberemos plantearnos una pregunta: ¿Qué es
vanguardia? La vanguardia en el Arte ha sido también originalmente,
desde los primeros Suprematistas seguidores de El Lissitzky, la respuesta
a la mercantilización. El movimiento de Arte plástico de vanguardia
Recherche d´Art Visuel creado hacia la mitad del siglo XX en París, al que
nos hemos referido anteriormente, nació como herramienta para com-
batir al Expresionismo Abstracto que venía impuesto desde Norteamérica
(2) y socializar el Arte mediante una obra reproducida en numerosas
copias a bajo coste, algo que no aceptaron los agentes del modernism
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internacional que controlaban el imperio del Arte, ni una sociedad espe-
culativa que, sobre todo, valora la rentabilidad que puede proporcionar
la obra única. 

Para Peter Büger (en su obra La teoría de la vanguardia): “Lo que hace
distintas a las vanguardias de cualquier otra expresión de arte moderno es su
explícita voluntad de luchar por las transformaciones sociales, y concretamente de
disolver las fronteras entre arte y vida cotidiana”. 

La tapa de Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán,
no solo es vanguardista en lo arriesgado de su ruptura con la tradición
culinaria y en lo innovador de su receta. Por el ámbito social y popular
para el que ha sido creada (VI Certamen de la tapa medieval ciudad de
Sigüenza), entra en perfecta sintonía con el proceso de popularización
de la producción artística y la estética de la vida cotidiana al buscar el
Arte en medio de la vida diaria.

La degustación de esta deliciosa y espectacular obra de arte, que,
además, aporta una importante cantidad de nutrientes: proteínas, glú-
cidos, lípidos, vitaminas, sales minerales, carbohidratos, etc.; diseñada
desde una perspectiva de Cocina Conceptual; creada con el objetivo
popular de que se pueda conectar con el gremio de encajeras y con la
famosa artesanía de los espejos seguntinos (buscando el simbolismo
en la estética); expendida a 2´50 euros (tapa más bebida), no es preci-
samente estar vendiendo un servicio de lujo en el mercado como
apunta Peter Büger ocurre en las falsas vanguardias o en las vanguardias
simuladas. La tapa de Excelencia de pato con blonda de queso, más bien,
parece: “una obra de caridad”. Esto, sí es “disolver las fronteras entre arte y
vida cotidiana”.

Borja Torre, del diario digital Guadanews (25 de marzo 2013), coin-
cide con nuestro análisis de obra de arte magistral, y al referirse, en su
breve reseña, a la Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán, la
considera: “Una obra de arte irrepetible”. 
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Las formas geométricas de la galleta y del soporte de acero delimi-
tando espacios abiertos (Abstracción Geométrica), combinadas con el
Expresionismo Abstracto representado por las imágenes de la blonda de
queso y el aire de azafrán, más la aportación cromática de los tonos
dorados de sus materiales, y la reflexión de cálidos reflejos que surgen
del efecto-espejo del pulido acero, con ese sentido calidoscópico de
hacer aparecer y desaparecer, consiguen una muy interesante y vapo-
rosa  imagen con estética de gran elegancia y belleza; habiendo conse-
guido Santos García Verdes, con gran habilidad, presentar  y conciliar
dos estilos artísticos antagónicos que se creían irreconciliables: la Abs-
tracción Geométrica de Malévich y el Expresionismo Abstracto de tendencias
informalistas de Harold Rosemberg y Jackson Pollock.  

EXCELENCIA DE PATO CON BLONDA DE QUESO Y
AIRE DE AZAFRÁN

Con esta creación gastronómica concurrió Santos García Verdes al
VI Certamen de la Tapa Medieval de Sigüenza. 



COCINA TOTAL

Al crear esta tapa, Santos García Verdes apuesta por los tres
productos estrella de Castilla-La Mancha (Comunidad
Autónoma a la que pertenece Alcuneza-Sigüenza); 
productos regulados bajo Denominación de origen, que 
abanderan el emblema de la tradición y el futuro de nuestra tierra.

La tapa de Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán,
nos ofrece un recorrido por las vanguardias del Arte del siglo XX: la Abs-
tracción Geométrica de Malévich; el Expresionismo Abstracto del crítico
Rosemberg y el artista Jackson Pollok; y el Óptico-Cinético de Victor
Vasarely, promovido activamente por el grupo de Recherche d´Art Visuel
de París. Así, vemos, cómo ante la tapa de Excelencia de pato con blonda
de queso y aire de azafrán, desde una posición interactiva y participativa,
nuestra vista capta la sensación de movimiento de una estructura de
formas superpuestas y erguidas que parecen querer elevarse y expan-
dirse por el espacio. 

Así mismo, la tapa de Excelencia de pato con blonda de queso y aire
de azafrán de Santos García Verdes, es un compendio de las vanguardias
gastronómicas surgidas en los últimos 50 años: la Cocina Molecular de
Hervé This y el físico húngaro Nicholas Kurti, evocada en su Aire de
azafrán (3); su deliciosa y energética galleta de nueces, pasas y naranja,
recordando la Cocina Espacial de primera generación (4); la Cocina Con-
ceptual con su Blonda de queso, en homenaje a las encajeras de Sigüenza,
y su espejo en homenaje a la artesanía de espejos seguntina . Por su
resultado evoca el conceptualismo expuesto por Francisco de Quevedo
“lo poco es mucho”; y todo ello sobre una base de Cocina Tradicional con
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Magret de pato y Crema de foie con manzana, especias y hierbas aromá-
ticas, bajo los efectos de la Reflexión de luz, imágenes y color que
ofrecen el espejo-base y los pliegues de acero pulido del soporte del
conjunto.

Con esta tapa, al placer del sabor debemos sumar el deleite de la
contemplación, pues por su pequeño tamaño, que podemos manejar a
nuestro antojo, esta obra de arte podremos visualizarla desde diferentes
perspectivas, ángulos e inclinaciones.

En suma: la Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán
es una Cocina Fusión; pero no una Cocina Fusión al uso de diferentes
estilos de cocina y de ingredientes, se trata de la Cocina Fusión “madre”
de casi todas las fusiones: la fusión de diferentes disciplinas de Arte y
estilos; diferentes cocinas; diferentes artesanías, diferentes sabores
(dulce, salado y ligeramente amargo del azafrán); diferentes texturas;
diferentes temperaturas (temperaturas enfrentadas: lámina de pato caliente y
crema de foie fría, Santos dixit); diferentes deleites: el de la contemplación,
el de la especulación intelectual y el de la degustación; dirigida a dife-
rentes sectores de la sociedad, al tratarse de una cocina de elite al tiempo
que una cocina social. 

Al crear esta tapa, Santos García Verdes apuesta por los tres pro-
ductos estrella de Castilla-La Mancha (Comunidad Autónoma a la que
pertenece Alcuneza-Sigüenza); productos regulados bajo Denominación
de origen, que abanderan el emblema de la tradición y el futuro de
nuestra tierra:

Uvas pasas (galleta de pasas): representando los viñedos de Castilla-
La Mancha, los más extensos del mundo con 600.000 hectáreas; que
constituyen el 50% de los viñedos de España y el 18% de los de Europa
con una producción anual de 20 millones de hectólitros, con 16 deno-
minaciones de origen. Abdallah ben Omar ben Walid, de Guadalajara,
hacia el año 1050 recoge la tradición de este cultivo y escribe un Tratado
de bebidas.

Azafrán (aire de azafrán): implantado su cultivo en nuestra tierra en
los siglos VIII y IX, durante el Califato de Córdoba. El azafrán de Cas-
tilla-La Mancha (catalogado como Denominación de Origen Prote-
gida) es considerado el mejor del mundo, por su poder colorante de
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200 puntos, su aroma fuerte y exótico, sus condiciones culinarias y sus
beneficios para la salud. Estimula el apetito, favorece la digestión, es
sedante, mitiga los cólicos y el insomnio, es un protector cardiovascular
y agente anticanceroso. Este cultivo era muy utilizado en Guadalajara,
según el hispano-árabe Al Edris: “...en Wad-al-Hayara se cultiva mucho
azafrán, destinado también a la exportación”; lo menciona en su obra “Recreo
de quien quiere recorrer el mundo”, escrita en el año 1154.

Queso (blonda de queso manchego): se generalizó el consumo del
queso en la Península tras la dominación de Roma. El Queso Manchego,
uno de los más apreciados y demandado en todo el mundo, alcanza
actualmente una producción de doce millones de kilos, y una expor-
tación de seis millones de kilos. Es un alimento muy completo por sus
elevadas proporciones de proteínas y su alto contenido de vitaminas A,
D y E. Se elabora con leche de oveja en un estilo tradicional que le
confiere un sabor ligeramente ácido, fuerte y sabroso con un gusto
agradable. El 30 de noviembre de 2012, el queso manchego Dehesa de
los Llanos, de Albacete, alcanzaba el primer premio en el 2012 World
Cheese Awards, el certamen internacional de más prestigio, y era decla-
rado el mejor queso del mundo. En este certamen, celebrado en la ciudad
de Birmingham del Reino Unido, retransmitido en directo por la
BBC, concursaron 2.700 quesos de todo el planeta y su jurado estaba
compuesto por 255 expertos que lo calificaron de: “Un queso impresio-
nante, luminoso, con notas altas y armónicas y un largo y aromático sabor final”.
Es la primera vez que un queso español es declarado el mejor del
mundo.

Como colofón, expresaremos con entusiasmo el delicado, exquisito,
delicioso, persistente y fascinante sabor de esta Excelencia de pato con
blonda de queso y aire de azafrán.

Esta tapa se desvela como una Cocina Fusión que debemos acuñar
con el término de: COCINA TOTAL. Sencillamente: ¡Genial!

Desde estas páginas podemos anunciar que la Cocina Total y la
Cocina de Arte Visual (óptico-cinética), ambas reunidas en una
misma creación, nacieron en el mes de febrero del año 2013 en el Res-
taurante La Granja, de Alcuneza-Sigüenza, de la mano de su jefe de
cocina Santos García Verdes. Se presentó al público el 9 de marzo
del 2013.
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Esta pequeña tapa, también genial por su sencillez dentro de la com-
plejidad, donde Santos García Verdes fusiona la GASTRONOMÍA
con el ARTE (ambos con mayúsculas) le sitúa entre los chef creadores
e innovadores más grandes de la actualidad; y a la cabeza de la verdadera
COCINA DE VANGUARDIA.

CITAS: 

(1) Para Guillermo Solana: “Con el Grupo Recherche d´Art Visuel
(GRAV) el arte cinético encontró una continuidad en la promoción de la
obra interactiva y participativa, que entonces parecía el colmo del progresismo
político y científico, alcanzando este grupo, junto con la galería Denise René,
la cima del éxito”.

(2) Al respecto, Julio le Parc, artista que fue miembro del GRAV junto
con Sobrino, ante una exposición de su obra presentada en el
Centro Atlántico de Arte Moderno, en las Palmas, en el año 2001, bajo
el título Arte Abstracto y la galería Denise René, repartió el día de la
inauguración unos panfletos donde atacaba la “sumisión” de las
instituciones francesas al arte norteamericano.

(3) La Cocina Molecular (término de gastronomía acuñado por el cien-
tífico francés Hervé This y por el físico húngaro Nicholas Kurti)
se ocupa fundamentalmente de los batidos, la gelificación y la visco-
sidad, alimentos que por sus propiedades se manifiestan en espumas,
emulsiones, geles y otras estructuras, utilizando para ello el nitrógeno.

(4) La Cocina Espacial es la que se refiere al estudio de la tecnología de
los alimentos con requisitos especiales en condiciones de microgra-
vedad para misiones tripuladas al espacio.
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COCINA CIBERNÉTICA

“Investigó en los procesos cibernéticos llevado por la necesidad de 
ofrecer, de una forma individualizada, la exposición o presentación 
razonada de sus creaciones gastronómicas, algo que se le permitía
en la demostración ante un medio de comunicación o ante el
jurado que calificaría la creación que presentaba en un certamen;
pero imposible de hacer ante cada uno de los comensales que
ocupan las mesas del restaurante”.

En la introducción a nuestra obra Nuestra Cocina (Guadalajara,
2006), describimos lo que sería la futura Cocina Cibernética, recreando
una situación que contemplada desde hoy podríamos calificarla de
angustiosa; el texto comienza así: “Caminábamos entre edificios construidos
con materiales reciclados en una ciudad subterránea. Era la hora del almuerzo y
deseábamos visitar el restaurante de más prestigio. Cuando localizamos el edificio
entramos y nos dirigimos a una especie de cabina de fotomatón donde nos insta-
lamos. Se iluminó una pantalla digital que nos propuso el menú más idóneo para
reparar nuestras constantes vitales, tras haber sido analizadas por un escaneador
de impulsos........” ¡Qué horror!

Apuntábamos en el capítulo de Cocina de Vanguardia que una de
las claves que debe avalar la auténtica Cocina de Vanguardia esta en el
binomio “Sabor y Conocimiento”, una cocina intelectualizada que atienda
a la necesidad de comprender y entender el proceso que ha culminado
en una obra de arte y sabor que deberemos aprehender con nuestros
sentidos y con nuestra inteligencia. Es desde esta perspectiva como
Santos ha trabajado para lograr lo que podríamos denominar Cocina
Cibernética.
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Vivimos en la Era del Conocimiento, y los maestros de la cocina deben
esforzarse para conseguir caminar a la altura que marcan las directrices
de las Vanguardias.

Con este propósito, dentro de su afán innovador, trabaja el joven
chef Santos García Verdes del Restaurante La Granja de Alcuneza-
Sigüenza, quien ha conseguido ser el primer profesional de los fogones
que ha sabido integrar la Cibernética en sus creaciones, tal como ya lo
hizo con la Imagen, la Arquitectura, o el Arte.

El término Cibernética, viene del griego Kubernites, que se refiere al
Timonel que gobierna la embarcación, y fue utilizado para referirse a las cien-
cias que gobiernan un sistema de clasificación de los conocimientos
humanos. Está vinculada con los lenguajes formales de la Ciencia. Para
Bateson, la Cibernética es “el más grande mordisco dado a la fruta del árbol
del conocimiento que la humanidad haya dado en los últimos 2000 años”. 

Uno de los valores más destacados de Santos García Verdes es su
fácil y fluida elocuencia para presentar sus creaciones gastronómicas,
algo que consigue con calificación cum lauden siempre que se presenta
frente al jurado que debe examinarle. Investigó en los procesos ciber-
néticos llevado por la necesidad de ofrecer, de una forma individuali-
zada, la exposición o presentación razonada de sus creaciones
gastronómicas, algo que se le permite en la demostración ante un
medio de comunicación o ante el jurado que califica la creación que
presenta en un certamen; pero imposible de hacer ante cada uno de
los comensales de las mesas de su restaurante. 

La Cibernética es una ciencia nacida en 1942, y entre sus objetivos
está el desarrollar un lenguaje y técnicas que nos permitan abordar el
control y la comunicación en general. Creadas en 1950 las abstrac-
ciones electrónicas que dieron paso a la inteligencia artificial, con una
computadora digital se elaboraron imágenes electrónicas con dibujos,
gráficos y lenguajes de programación; una tecnología informática
puesta al servicio de la comunidad.

Dentro de la Cibernética se ha desarrollado la Pedagogía cibernética
que controla los procesos cognitivos a través del Algoritmo y la Heu-
rística, tipos de metacognición utilizados para alcanzar una mejor y más
rápida comprensión.
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El código QR (Quick Response Barcode: código de respuesta súbita),
es una de las herramientas utilizadas por las nuevas tecnologías de la
información y la comunicación. Un módulo para almacenar informa-
ción en una matriz de puntos creado en 1994 por la compañía japonesa
Denso Wave, subsidiaria de Toyota. Actualmente es utilizado en áreas
de fabricación, administración de inventarios, sistemas publicitarios y
editoriales, turismo, tarjetas de presentación, etc., mediante equipos
de codificación y etiquetado, con la inclusión de software que lee
códigos QR en teléfonos móviles, PC, Smartphone o Tableta. A dife-
rencia de otros códigos bidimensionales, como el BIDI, es un código
abierto y sus derechos de patente no son ejercidos. 

A través de su investigación en Cibernética, Santos García Verdes
ha encontrado la técnica más idónea para conseguir su propósito:
imprimir en sus creaciones gastronómicas, con tinta comestible o ali-
menticia, un código QR: el código bidimensional más popular, que
el sujeto degustador puede fotografiar y así acceder de una forma
súbita a una explicación que le permita descifrar el lenguaje visual y
una detallada información con imágenes de el cómo, el porqué y otras
consideraciones que el chef le ofrece para hacer más sublime la
degustación.

Las técnicas y los materiales que Santos García Verdes tiene previsto
utilizar para la impresión son diversos. Puede utilizarse el código QR
u otro código de puntos, manchas o barras sobre la carta del restaurante
acompañando a cada uno de los platos que se ofrecen. También sobre
el plato o cualquier soporte de servicio. No obstante, lo verdadera-
mente vanguardista es presentar una información precisa que acom-
pañe en tiempo real la propia degustación, y que actúe como
complemento del sabor, no solo contemplando a Santos García Verdes
en imágenes explicando el proceso de su creación, sino que, impresa
esta información en los materiales de sus creaciones gastronómicas,
también se pueda degustar el soporte en el que está impreso, consi-
guiendo un sorprendente efecto psicológico. 

Incluir una especie de juego psicológico en sus creaciones gastro-
nómicas es una estrategia que Santos utiliza con gran maestría.

La Cocina Cibernética de Santos García Verdes se revela como una
cocina interactiva y participativa, que suprime las fronteras entre el
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creador gastronómico y el usuario degustador; que ofrece aquello que
es más demandado y valorado en las vanguardias: proximidad y univer-
salidad mediante la información, haciendo realidad el binomio Sabor
y Saber.

Santos García verdes, utilizando un código QR impreso en su cre-
ación gastronómica, nos propone una interacción.

La interacción es una de las claves en la respuesta al estímulo pro-
ducido por otros. La Interacción puede ser concebida como una con-
ducta consecuencia de relaciones estímulo-respuesta. 

El individuo que ha capturado un código QR impreso en la creación
gastronómica que se dispone a degustar, como nos propone Santos
García Verdes, dispone de varias opciones para convertir su experiencia
en un instrumento para ampliar el conocimiento, la reflexión y una
puerta para exteriorizar la impresión recibida y establecer un debate
posterior a través de su opinión. 

Así, esta participación interactiva, tras seguir las instrucciones en esa
especie de guía de degustación que nos presenta su creador en el código
QR (con algunas advertencias sobre las sensaciones que podremos
experimentar), nos ofrece la posibilidad de satisfacer nuestro deseo de
expresar nuestra opinión al mismo creador (cuando todavía tenemos
viva la sensación percibida), a través de un correo desde el mismo
soporte electrónico, enviado a la dirección indicada en la información
inserta en el código capturado; opción que también podremos utilizar
en un posterior debate. 

La conducta de una persona es el estímulo para la respuesta de otra,
que a su vez, siguiendo la secuencia, pasa a ser luego el estímulo de la
respuesta siguiente de la primera persona. Las interacciones de este tipo
constituyen la base de muchos de los hechos de influencia que ocurren
dentro de las sociedades. La interacción propicia un mayor grado de
motivación para potenciar la iniciativa.  

Esta interacción sería imposible de iniciar de una forma inmediata,
física y personal tras la degustación, toda vez que en ese momento
nuestro interlocutor (el chef creador) estará ejerciendo su actividad
para atender a una nutrida clientela.
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Con un código QR impreso en un soporte comestible, Santos
García Verdes también aporta un matiz artístico a su creación gastro-
nómica, toda vez que se utiliza como herramienta y lenguaje en el Arte.
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El espejo como soporte para la presentación de una creación gas-
tronómica está de moda. Es un elemento decorativo que consigue un
interesante efecto. Pero hemos observado que siempre es utilizado con
el propósito de ofrecer una mera decoración. 

A la tapa que Santos ha titulado “Excelencia de pato con blonda de queso
y aire de azafrán” la dota de un espejo para que también podamos
observar nuestro rostro durante la degustación de la tapa, pues: “Con
la imagen virtual de nuestro rostro reflejada en el espejo podremos observar las
sensaciones que nos produce la degustación de la tapa, haciendo más real nuestra
percepción sobre aquello que el sabor despierta en nuestro interior”. Esto es ya
una importantísima innovación, pero lleva implícito, además, un meca-
nismo psicológico que cambiará nuestros actos reflejos.

EXCELENCIA DE PATO CON BLONDA DE QUESO Y
AIRE DE AZAFRÁN PRESENTADO EN EL

RESTAURANTE LA GRANJA DE ALCUNEZA                 



PSICOLOG¸A Y DEGUSTACIŁN

LA M˘S GENIAL INNOVACIŁN EN LA COCINA DE
VANGUARDIA

“Con la imagen virtual de nuestro rostro reflejada en el
espejo podremos observar las sensaciones que nos produce la
degustación de la tapa, haciendo más real nuestra percepción
sobre aquello que el sabor despierta en nuestro interior”. 

Santos García Verdes, en la presentación de su tapa Excelencia de pato con
blonda de queso y aire de azafrán en el VI Certamen de la Tapa Medieval de
Sigüenza el 23 de marzo del 2013. 

La gastronomía está asociada directamente con el placer. Para Maurice
Pradines, el placer pertenece por entero al “significado de la necesidad”,
por ello, el ser vivo se inclina de una forma espontanea hacia la comida.
Necesidad, comida y placer van parejos, siendo el placer, como aseguró
Aristóteles, “la coronación de una actividad”, en este caso la necesidad y la
actividad de comer.

André Vergez considera la Psicología como “una ciencia de la acción al
servicio de la acción”, esa acción desencadenada por la emoción que para
Paul Ricoeur saca al ser vivo de la inercia.

Son muy conocidos (por su gran divulgación mediática) los expe-
rimentos psicológicos de laboratorio para determinar la influencia
que los alimentos ejercen sobre nuestra mente a la hora de manifestar
nuestras preferencias. Y de cómo la percepción del brillo, los colores
y la variedad de sabores estimulan nuestro apetito y el interés por la
degustación. Y las circunstancias que determinan nuestra preferencia
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hacia un determinado alimento según el grado de saciedad o el estado
de ánimo.

Explorar la psicología a través de la gastronomía, a tenor de todo lo
anterior, era un reto que había que abordar con determinación. 

Para Santos García Verdes, la Psicología es una de sus herramientas
favoritas, que maneja con gran habilidad. La utilización de ciertos
materiales y ejecutar estudiadas actuaciones con el propósito de hacer
un “guiño” a determinados colectivos, es habitual a la hora de crear
y presentar su cocina. Así como cambiar, sobre la marcha, el sentido
y la orientación de la explicación ante un jurado, según la evolución
observada en la expresión de los rostros de los miembros que lo com-
ponen, que denota el nivel de interés que despierta su discurso.
Medir los tiempos en estas ocasiones es también imprescindible para
Santos. 

La percepción de los sabores es una experiencia compleja deter-
minada por los receptores de nuestros sentidos, la composición quí-
mica de los productos empleados, influenciada por variaciones
genéticas, hábitos culturales, texturas de los alimentos, colores,
memoria y estado psicológico del individuo. Pero no es la influencia
del estado psicológico sobre la percepción de los sabores en la degus-
tación, ni la influencia que los alimentos ejercen sobre nuestra mente
a la hora de manifestar nuestras preferencias lo que preocupa a Santos
García Verdes. Estudia algo más complejo: la influencia que puede
ejercer la degustación en la estructura psicológica del individuo
degustador. 

Así, lo más relevante que Santos García Verdes aporta en este campo
lo hace en sus últimas creaciones, a las que dota de un mecanismo psi-
cológico que cambia radicalmente el proceso de nuestro tradicional
comportamiento ante una degustación gastronómica. 

Un método que trata de utilizar a la gastronomía como una herra-
mienta que puede llegar a ser capaz de modificar la estructura psicoló-
gica del individuo a través de la percepción visual y la interpretación
de los estímulos que proporciona la degustación. Una percepción que
pertenece al mundo interior individual.
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Excelencia de pato con blonda de queso y aire de azafrán

DESCRIPCIÓN DE LA TAPA

Sobre una pletina de acero inoxidable pulido (plegada hasta formar
una figura cúbica) un espejo circular en posición horizontal. Sobre el
conjunto de esta base, erguida, se levanta la tapa, formada por dos finas
galletas de naranja, nueces y pasas (rectangulares y colocadas a modo
de sandwich), rellenas con una lámina de magret de pato a la plancha
cubierta de crema de foie. Erguido sobre las galletas (que forman la
estructura principal de la parte comestible de la tapa), aire de azafrán
en un extremo y una blonda de queso (fina puntilla de queso orneado)
en el otro. 

El espejo como soporte para la presentación de una creación gas-
tronómica está de moda. Es un elemento decorativo que consigue un
interesante efecto. Pero hemos observado que siempre es utilizado con
el propósito de ofrecer una mera decoración. 

A la tapa que Santos ha titulado “Excelencia de pato con blonda de queso
y aire de azafrán” la dota de un espejo para que también podamos
observar nuestro rostro durante la degustación de la tapa, pues: “Con
la imagen virtual de nuestro rostro reflejada en el espejo podremos observar las
sensaciones que nos produce la degustación de la tapa, haciendo más real nuestra
percepción sobre aquello que el sabor despierta en nuestro interior”. Esto es ya
una importantísima innovación, pero lleva implícito, además, un meca-
nismo psicológico que cambiará nuestros actos reflejos.

Con la propuesta que al respecto nos sugiere Santos García Verdes
observamos cómo mediante un espejo se potencia la capacidad de
interpretar la información de los efectos ópticos y los distintos com-
ponentes fisiológicos involucrados en el sistema visual y sensorial, que
serán la base de la investigación psicológica.

Cuando comemos, y el sabor nos causa placer, cerramos nuestros
ojos llevados por un acto de respuesta condicionada. Con este proceso,
nuestra mente concentra toda la atención en el mero sabor que estamos
percibiendo a través de nuestras papilas gustativas. 

Con la propuesta de Santos, de observar en un espejo nuestro rostro
ante el placer que nos aporta la degustación, nuestra mente hace cam-
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biar la respuesta; ya no induce a cerrar los ojos para concentrar la aten-
ción en el sabor. Los matices percibidos en la degustación no serán,
quizás, tan intensos, serán diferentes. La fusión de ambas impresiones
(la aportada por la contemplación del rostro y la del sabor de lo que se
está degustando) ofrecerá una nueva experiencia que será valorada por
la mente a partir del ánimo y respuesta gestual.

El espejo nos hace ver objetos virtuales que existen en un mundo
virtual. Al centrar toda la atención se canaliza la energía en una idea y
un sentimiento. Al utilizar el espejo, la aparición de la imagen puede
celebrarse con un gesto de júbilo o de éxtasis: un sentimiento de placer
psicológico proporcionado por las áreas del cerebro especializadas en
la percepción y procesamiento de la información visual. 

Se podrá sentir un gran placer y estar encantado de haberte conocido
haciendo aquella degustación, a la que se aportan agradables sensa-
ciones estéticas y sentimientos positivos. No obstante, hay quien ante
un espejo solo ve sus defectos, y sus gestos podrán parecerle horribles
muecas que fastidiarán el placer de saborear aquello que come.

Se trata, también, de una auto prospección psicológica para calibrar la
autoestima a través de una experiencia gastronómica. El “conócete a ti
mismo” socrático. El descubrimiento de la singularidad psicológica.
Descubrir el “yo” como sujeto del conocimiento siguiendo el ejemplo
de los sofistas griegos, para quienes era la condición única para estar
en paz consigo mismo.

– 76 –

EMILIO CUENCA RUIZ - MARGARITA DEL OLMO RUIZ





VANGUARDIAS DE SANTOS GARC¸A VERDES

EMILIO CUENCA RUIZ - MARGARITA DEL OLMO RUIZ

– 78 –

La genialidad de Santos García Verdes es decorar con polvo de oro
una pieza (el Cornetto con helado) que se ha de coger con la mano y suc-
cionar con los labios, provocando que los dedos y nuestros labios
queden impregnados y rutilantes por el polvo dorado. A partir de este
momento, es cuando comprobaremos que nuestro reflejo condicio-
nado no solo no actuará habitualmente, sino que cambiará radical-
mente su orientación. 

CORNETTO CON HELADO DE ORO VERDE



Cornetto con helado de oro verde

DESCRIPCIÓN DE LA TAPA

Se trata de un Cornetto (cornete o cucurucho) elaborado con un
hojaldre especial al que se le han incrustado semillas de avena y deco-
rado con polvo de oro. El interior del Cornetto está relleno con tres
capas: una mousse de naranja, una brandada de bacalao con una textura
adecuada para esta tapa, y una bola de helado de aceite de oliva con una
acidez y sabor medidos para crear un maridaje perfecto y un tono
redondo, persistente y elegante en su degustación. 

El Cornetto con helado de oro verde (helado de aceite de oliva) lo
impregna con polvo de oro, y este toque que Santos justifica “para con-
seguir la excelencia de la tapa”, va a modificar una de nuestras reacciones
habituales que ejecutamos de una manera mecánica e inconsciente.

Para Carlos Gustavo Jung, el oro es uno de los tres principales
arquetipos del ser humano, junto con la plata y el mercurio, asociados
a los principios básicos activos del espíritu, el alma y la mente, refle-
jados en la voluntad, el sentimiento y el pensamiento.

El uso del oro en gastronomía se ha generalizado: delgadísimas láminas
y polvo de oro adornan carnes, pescados, sopas, cremas, ensaladas, cócteles
y las creaciones de los chefs más mediáticos del mundo mundial.

El oro, aunque puede ingerirse, carece de sabor. Se utiliza, sobre
todo, como un adorno que proporciona elegancia y distinción; amén
de algún supuesto beneficio terapéutico.

Observemos, en el gran muestrario de ofertas gastronómicas, donde
se utiliza el precioso metal (también la plata), que sus láminas o polvo
se ingieren sin ser tocados con nuestras manos, la percepción es mera-
mente visual. La incidencia psicológica sobre nuestra mente es impor-
tante, al ser conscientes de estar comiendo o bebiendo el metal precioso
más apreciado por la humanidad; pero todo queda en una sugestión
más o menos agradable de corto recorrido.

La genialidad de Santos García Verdes es decorar con polvo de oro
una pieza (el Cornetto con helado) que se ha de coger con la mano y suc-
cionar con los labios, provocando que los dedos y nuestros labios

– 79 –

VANGUARDIAS DE SANTOS GARC¸A VERDES



queden impregnados y rutilantes por el polvo dorado. A partir de este
momento, es cuando comprobaremos que nuestro reflejo condicio-
nado no solo no actuará habitualmente, sino que cambiará radical-
mente su orientación.

Cuando utilizamos nuestras manos para comer unos pescaditos,
chuletillas, embutidos, encurtidos y muchas cosas más que nos
impregnan con una fina película de grasa u otra sustancia, solemos,
inmediatamente, chuparnos los dedos (los que estamos más dotados
para el disfrute gastronómico) o/y limpiarlos en una servilleta. El acto
de limpiar nuestros dedos y nuestra boca de una forma inmediata es
un acto reflejo.

Cuando vemos impregnados nuestros dedos con el polvo de oro del
Cornetto, y vemos los labios de las personas que nos acompañan dorados
y rutilantes, la percepción del brillo activa los atributos psicofísicos de
la imagen. Nuestra mente hace cambiar la respuesta. No induce a lim-
piar, sino a contemplar los dedos con aquel rutilante polvo dorado.
Crece la autoestima, fluye la sonrisa, surge entre el grupo una situación
especial de complacencia, admiración, atracción y relajación, consi-
guiendo prolongar en el tiempo el momento de la degustación, que
será guardado y fijado en nuestra memoria gustativa como una vivencia
gastronómica relevante, toda vez que, además, somos conscientes de
estar ingiriendo el metal más apreciado por la humanidad.

Se activa otro juego psicológico cuando del Cornetto con helado de oro
verde no se informa de la naturaleza del relleno oculto dentro del Cor-
netto, que deberemos averiguar según vayamos degustándolo. La degus-
tación se inicia con cierto misterio ante lo que no vemos y vamos a
encontrar en su interior, y este enigma mantendrá expectante nuestra
imaginación hasta descubrir el último sabor del último relleno oculto. 

Sea como fuere, la propuesta de Santos García Verdes es una genial
innovación en la Cocina de Vanguardia, y abre una importante vía, que
junto con su Cocina Conceptual, de Arte Visual, Cocina Total, Cocina y
Cibernética o Cibercocina, consigue elevar la degustación gastronómica a
una importante altura. Y ofrece una sugestiva propuesta de trabajo para
futuras investigaciones en torno al mundo de la Cocina y la Gastro-
nomía en Universidades e Instituciones públicas o privadas. 
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Santos García Verdes fue pentacampeón de La Tapa Medieval, con
dos primeros premios internacionales en esta disciplina. En el certamen
de Sigüenza del año 2013 no lo consiguió porque previamente había
pactado con el Ayuntamiento y la Organización de Sigüenza que no le
sería concedido el primer premio. Su teoría era: “Si gano siempre el primer
premio, el resto de mis compañeros acabará no presentándose y nos habremos car-
gado el Certamen de la Tapa Medieval de Sigüenza; se perjudicará a la ciudad
de Sigüenza, al turismo de la zona y de Guadalajara, a la Red de Ciudades
Medievales y todos perderemos. Podría no presentarme, pero como todo el mundo
quiere que me presente, y deseo hacerlo, pactaré antes de inscribirme que no se me
conceda el primer premio”. 

En la imagen, Santos García Verdes recibiendo uno de los premios
del certamen de la mano de Dª Eva Guadalupe Plaza Ávila, Teniente-
alcalde del Ayuntamiento de Sigüenza.

SANTOS GARCÍA VERDES TRAS EL VI CERTAMEN
DE LA TAPA MEDIEVAL DE SIGÜENZA

CONCURRIÓ CON SU EXCELENCIA DE PATO CON BLONDA DE
QUESO Y AIRE DE AZAFRÁN
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BIBLIOGRAF¸A DIGITAL:

n www.elbulli.com

n www.revistalabarra.com

n www.delbuencomer.com

n www.idemujika.com

n www.guadabooklibrary.com, en PDF con descarga gratuita y lectura online
haciendo un clic sobre la portada de la obra. Página sin publicidad. 

CUENCA RUIZ, Emilio y OLMO RUIZ, Margarita del:

-Psicología y Degustación.

-Del libro de Buen Amor a la Cocina del Quijote. Historia de la gastronomía.

-La Edad Media se sienta en la mesa.

-Su majestad el cerdo.

-Huevos a pares. 

-Refranes para comer y beber. Refranero Español.

-La Perdiz.

-Léxico y Gastronomía. La letra “CH” de chipirón.
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OBRAS 
DE EMILIO CUENCA RUIZ

Y MARGARITA DEL OLMO RUIZ

OBRAS PUBLICADAS EN PAPEL

VARIA

n–Nacimiento y vida del noble castellano Cristóbal Colón. Guadalajara,
1980.

n–La Fuente de la Alaminilla. Una leyenda de Guadalajara. Guadalajara,
1987.

n–Moisés ben Sen Tob de León, autor del Zohar, ilustre vecino de Gua-
dalajara en el siglo XIII. Guadalajara, 1988.

n–Algunos aspectos del comportamiento del pardillo común en la Alcarria
(Casas de San Galindo). Guadalajara, 1990.

n–Cristóbal Colón, los Mendoza y el Humanismo Castellano. Guadala-
jara, 1990.

n–Torija y la Mesa de Salomón. Guadalajara, 2005.

OBRAS MÁS DESTACADAS DE ESTE GRUPO:

Las relativas a Cristóbal Colón. Presentes en la biblioteca de numerosas uni-
versidades del mundo (España, Francia, Alemania, EEUU, Israel, Bélgica y
Colombia; en el catálogo WORLDCAT y en el de REBIUN), y seleccionadas
para la Library of Congress de Washington (USA), han sido digitalizadas
por diferentes medios con opción de descarga (IPDFSEARCHENGINE) o
descarga en préstamo temporal (FINDITA).

900 ANIVERSARIO DE LA RECONQUISTA

n–El Cid Campeador y Gómez Carrillo de Acuña. Dos personajes para
Jadraque. Guadalajara, 1984.

n–Xadraque. Auto sacramental en un solo acto. Guadalajara, 1988.
n–Wad-al-Hayara, una ciudad de Al-Andalus. Guadalajara, 1985.
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OBRA MÁS DESTACADA DE ESTE GRUPO:

Wad-al-Hayara, una ciudad de Al-Andalus. Presente en la biblioteca de
numerosas universidades americanas y europeas (España, EEUU, Francia,
Inglaterra y Alemania; en el catálogo WORLDCAT y en el de REBIUN), ha
sido digitalizada por la University of Wisconsin-Madison para la HATHI
TRUSTDigital Library Holdings; y por Aga Khan Trust For Culture y el Mas-
sachussets Institute of Technology para ARCHNET Digital Library.

COLECCIÓN ESTUDIOS DE GUADALAJARA

n– Sellos medievales de la provincia de Guadalajara. Guadalajara, 1988.
n–Memorial de personas ilustres de Guadalajara en América. Guadala-

jara, 1988.
n–Guadalajara en las claves del Descubrimiento, Colonización y Evan-

gelización del Nuevo Mundo. Guadalajara, 1989.
n– Jovellanos y Guadalajara. Su encuentro con Francisco de Goya y la

Ilustración Alcarreña. Guadalajara, 1991.

OBRA MÁS DESTACADA DE ESTE GRUPO:

Jovellanos y Guadalajara. Su encuentro con Francisco de Goya y la Ilus-
tración Alcarreña. Presente en la biblioteca de numerosas universidades y
otras instituciones del mundo (España, EEUU, Canadá, Francia, Alemania,
Israel y Australia; en el catálogo WORLDCAT y en el de REBIUN), ha sido
seleccionada para la Real Biblioteca Patrimonio Nacional de España y para
la Library of Congress de Washington (USA). Digitalizada por la Univer-
sidad de Texas-Madison, compilada por ZAKS SUCHERGEBNISSE, divul-
gada por TAG CLOUD.org., y recomendada por PICKY EGGHEAD´S.

COLECCIÓN BIBLIOTECA NUEVA ALCARRIA

n–Enigmas de Guadalajara. Guadalajara, 2006.
n–Nuestra Cocina. Guadalajara, 2006. 
n–Wad-al-Hayara y la dominación árabe. Guadalajara, 2009.
n–Los Caminos de Santiago en la Guadalajara Medieval. Guadalajara,

2009. 
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OBRA MÁS DESTACADA DE ESTE GRUPO:

Los Caminos de Santiago en la Guadalajara Medieval (con 509 fotografías
en color), que nos ofrece un muy interesante estudio sobre la Reconquista
peninsular y nos descubre y documenta varios Caminos de Santiago medie-
vales en la España mozárabe, diseñados por la Orden Hospitalaria de San Juan
de Jerusalén y atendidos también por los Canónigos Regulares de San Agustín
y la Orden de los Hospitalarios de San Lázaro de Jerusalén. Esta obra, califi-
cada por la Consejera de Educación, Ciencia y Cultura, doña María Ángeles
García Moreno, como “...obra capital...Una magnífica herramienta para
conocer nuestro patrimonio histórico y cultural”; y como “Joya bibliográ-
fica...escrita por verdaderos expertos...” por CAMINO DE SANTIAGO
Revista Peregrina (Mayo-2010), que dirige la historiadora doña Carmen
Pugliese, está presente en más de 300 bibliotecas municipales y universitarias
(en el catálogo REBIUN y en el de las Bibliotecas Públicas de España). Basada
en esta obra, Diputación de Guadalajara publicó la guía De Guadalajara a
Santiago con un prólogo contundente de D. Plácido Ballesteros San-José, Pro-
fesor del Área de Historia Medieval de la Universidad de Alcalá de Henares.
Numerosos tramos de estos Caminos se han balizados en colaboración con la
Asociación de Amigos del Camino de Santiago, cuya última actuación ha sido
sobre el itinerario que recorre el término de Pareja a propuesta de su alcalde
D. Francisco Javier del Rio, magnífica actuación que puede servir de muestra
y ejemplo para balizar otros tramos. Algunas etapas balizadas y sin balizar se
ofrecen en imágenes y videos en Internet en diferentes sitios web.
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OBRAS PUBLICADAS EN PAPEL Y 
FORMATO DIGITAL

En www.guadabooklibrary.com CON DESCARGA GRATUITA EN FOR-
MATO PDF Y LECTURA ONLINE HACIENDO UN CLIC SOBRE LA
PORTADA DE LA OBRA

COLECCIÓN PAPELES PARA LEER Y TOCAR

n–Brihuega. La Batalla de 1710. 300 Aniversario. Guadalajara, 2010.
n–Torija, los Templarios y la Mesa de Salomón. Guadalajara, 2011.
n–Torija en el gran secreto de los Templarios. Guadalajara, 2011.
n–La Ciudad de Dios de San Agustín y la Portada de Santiago de

Cifuentes. Guadalajara, 2012. (Caminos de Santiago).
n– Iconografía románica en la Portada de Santiago de la Iglesia del Sal-

vador de Cifuentes (63 láminas en color). Guadalajara, 2012. (Caminos
de Santiago).

n–Carlomagno, la Princesa Galiana y Bramante. Guadalajara, 2012.
n–La Batalla de Aljubarrota quebró el amor. Guadalajara, 2012.

COLECCIÓN TEMAS HISPANOAMERICANOS

n–Cristóbal Colón (Identity). Guadalajara, 2013.
n–América. Iconografía del Descubrimiento. Guadalajara, 2013. 

COLECCIÓN DOCUMENTOS HISPÁNICOS DEL XIX

n–Real Cuerpo de Guardias de Corps 1808-1814. Documentos inéditos
de su Jefe del  Estado Mayor Pedro José de Gámez. (Las Cortes de
Cádiz y la Guerra de la Independencia). Guadalajara, 2014. 

n– Iconografía de la Guerra de la Independencia. Guadalajara, 2014.
n–Reproducción de documentos en Real Cuerpo de Guardias de Corps

(solo en papel). Guadalajara, 2014.

COLECCIÓN ARTE Y CIENCIA EN LA COCINA

n–Vanguardias de Santos García Verdes. Cocina Conceptual y de Arte
Visual. Guadalajara, 2014.
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LAS OBRAS MÁS DESTACADAS DE ESTE GRUPO:

Las relativas a Torija y la Orden del Temple COMO MÁS POPULARES,
con opción de copia electrónica desde 140 sitios web con miles de descargas
realizadas desde  más de 40 países.

Las relativas a La Ciudad de Dios de San Agustín y la portada de Santiago
de Cifuentes, con sus estudios sobre San Agustín y Darwin y La Botarga,
COMO MÁS RELEVANTES. De esta obra, que ha sido seleccionada por la
Real Biblioteca Patrimonio Nacional para la biblioteca personal de S.A.R.
el Príncipe de Asturias Felipe de Borbón y Grecia, se puede obtener una copia
electrónica desde 60 sitios Web (de Universidades y otras Instituciones cultu-
rales y científicas), a través de cerca de 400 redes sociales; y más directamente
desde la BIBLIOTECA NACIONAL DE ESPAÑA, GOOGLE ACADÉ-
MICO, GOOGLE SCHOLAR y WORLCAT, portal para el catálogo mun-
dial de la Online Computer Library. 

OBRAS PUBLICADAS EN FORMATO DIGITAL

EN www.guadabooklibrary.com CON DESCARGA GRATUITA EN
FORMATO PDF Y LECTURA ONLINE HACIENDO UN CLIC SOBRE
LA PORTADA DE LA OBRA. PÁGINA SIN PUBLICIDAD

n–Obras de Emilio Cuenca Ruiz y Margarita del Olmo Ruiz. Con visua-
lización de las portadas de libros, estuches y bibliografía en el mundo
virtual

n–El sorprendente Crucifijo Templario de Torija
n–El Cid Campeador, la Virgen de Castejón y Jadraque
n–Caminos de Santiago en Guadalajara
n–Algunos aspectos del comportamiento del Pardillo Común en la Alca-

rria (Casas de San Galindo)
n–La Botarga. La parodia grotesca y burlona de un antiguo rito pagano.
n– San Agustín, Darwin y la Portada de Santiago
n–La Edad Media se sienta a la mesa
n–El Zohar y Moisés de Guadalajara. La excelencia de la Cábala 
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n– Su majestad el cerdo
n–Huevos a pares
n–Del Libro de Buen Amor a la cocina del Quijote (Historia de la Gas-

tronomía)
n–Cristóbal Colón y el Reino de Castilla
n–Cristóbal Colón y la historia de su ADN
n–La saga de los Mendoza, el Castillo de Jadraque y el Cid Campeador
n–Arte y Poesía en Navidad. Francisco Sobrino y José Antonio Suárez de

Puga
n–Guadalajara Andalusí y su reconquista. Historia y estructura social en

la España musulmana
n–Refranes para comer y beber. Refranero Español
n–La Perdiz
n–Mapa con los Caminos de Santiago de la Provincia de Guadalajara
n– Sopetrán. De la Celtiberia a la tradición Mariana
n–Un documento de Sefarad. La boda de Linfa y Rabí Josef
n–Psicología y degustación
n–El cordero y el ajo. Una pareja de hecho en Castilla-La Mancha

COMO OBRA MÁS DESTACADA DENTRO DE ESTE ÚLTIMO
GRUPO:

n–El Zohar y Moisés de Guadalajara. La excelencia de la Cábala. Que
también puede descargarse junto con las obras cumbre de la Mística y la
Cábala judía el SEFER HA ZOHAR y el SEFER YETZIRAH desde
SITES GOOGLE, sección denominada LA TRADICIÓN, en un capítulo
dedicado al Judaísmo y en el apartado destinado a Moisés ben Sem Tob de
León. Con descarga gratuita las tres obras en: https://sites.google.com/site/tra-
dicionrc/judaismo/moises-ben-sem-tob-de-leon

También está presente en la sección denominada ÁMBITO CIENTÍFICO de
CYCLOPAEDIA. Diccionario Universal de Artes y Ciencias, publicada en
Londres desde 1748 por Ephraim Chambers. Una de las primeras enciclope-
dias. Con opción de copia electrónica. Con descarga gratuita en:

http://es.Cyclopaedia.net/wiki/Mose-ben-Sem-Tob-1
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OBRAS DE LOS AUTORES

BIBLIOGRAFÍA EN EL MUNDO VIRTUAL

ABRIL DE 2014

Nuestro propósito, al abordar de esta forma una Bibliografía, además de pre-
sentar las obras de los autores acompañadas de algunos de los pasos que cre-
emos más relevantes en su trayectoria por las redes virtuales, es mencionar
algunas de las herramientas electrónicas para el acceso, selección, búsqueda,
información, suscripción, identificación, impresión de los contenidos, catalo-
gación, medios de reproducción, oferta y distribución, utilizados por colectivos
científicos, institucionales, universitarios, bibliotecarios, comerciales y del
mundo del libro en general. La información que se ofrece relativa a Internet se
ha obtenido a través del buscador Google.  

COMPROMETIDOS CON LA CULTURA
MEDIANTE EL FOMENTO DE LA LECTURA

OBRAS DE LOS AUTORES PUBLICADAS EN TIEMPO
DE CRISIS ECONÓMICA CON DIFUSIÓN VIRTUAL Y

OPCIÓN DE DESCARGA GRATUITA.

n BRIHUEGA-LA BATALLA DE 1710. 300 ANIVERSARIO. Epílogo con
versos de León Felipe. Colección: Papeles para leer y tocar núm. 1. Inter-
medio Ediciones. Guadalajara, 2010. Con ilustraciones en láminas. Edición
de 75 ejemplares numerados. Otra edición de formato popular, patrocinada
por Diputación Provincial de Guadalajara y publicada por Intermedio Edi-
ciones, se distribuyó gratuitamente con la revista PUEBLOS en su número
176 de diciembre de 2010. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con des-
carga gratuita y lectura online (web sin publicidad). También en:
– UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE de Sevilla, con opción de copia
electrónica.

– REAL BIBLIOTECA. Patrimonio Nacional. Palacio Real. Madrid.
– RED DE BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS CEU SAN PABLO, con
opción de copia electrónica.

– 91 –

VANGUARDIAS DE SANTOS GARC¸A VERDES



– BIBLIOTECA TOMÁS NAVARRO TOMÁS (CSIC), sección de HIS-
TORIA DE ESPAÑA. Incluida en la colección OVE/20180 (obras de valor
especial). 

– elPuntoseguido. Boletín electrónico digital de excelencia (acumulativo) de
novedades bibliográficas, de la Biblioteca Tomás Navarro Tomás, del
Centro de Ciencias Humanas y Sociales (CSIC).

– CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTÍFICAS, en
REBIUN (Red de Bibliotecas Universitarias Españolas).

– UNIVERSIDAD DE OVIEDO, con opción de copia electrónica.
– UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA.
– UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, RINCON DEL LECTOR, servicio de
la Biblioteca Universitaria desde el año 2007 para difundir la cultura a través
de Internet, seleccionando las mejores colecciones y tomos exclusivos.

– BIBA, UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, Bibliografía Básica. Un servicio
de información sobre la bibliografía recomendada por los profesores en la
guía docente de cada asignatura que deben consultar los alumnos.

– DIALNET, Universidad de La Rioja.
– BOOKS GOOGLE, con acceso al Panel Bibliográfico de libros Google
relacionados con el tema que se trata en esta obra.

– CYCLOPAEDIA.  Buscador científico. Diccionario Universal de Artes y
Ciencias, publicada en Londres desde 1748 por Ephraim Chambers. Una
de las primeras enciclopedias. Con opción de copia electrónica.

– WORLCAT IDENTITIES, portal dedicado a una selección de autores
para el catálogo mundial de la Online Computer Library.

– TOP100PLUS.COM, con opción de copia electrónica de esta obra y de
cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– WWW.SIMILARSITES.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– WWW-REVERSEMX.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga ww.guadabooklibrary.com.

– EBOOKBROWSE.COM, con opción de copia electrónica en formatos PDF,
DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX y PPS, a través de 336 redes sociales. 

En WWW.GENERAL-FILES.COM; RAPIDLIBRARY.COM;
WWW.QYHOO.COM; WWW.BOOKIDOC.COM;
WWW.DISFILEZ.COM; WWW.SHAREDBOOKZ.COM;
WWW.BERGFILES.COM; VIADIN.ES;  WWW.FILETXT.NET;
WEBSITESDEVELOPMENTCOMPANIES.COM;
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WWW.JAGUARSEARCH.COM; EBOOKUNIVERSE.COM;
WWW.FINDBESTDOCS.COM; WWW.RATEDSEARCH.NET;
WWW.YASNI.ES; WWW.GENERALFILES.ORG;
WWW.RAFSEARCH.COM;  ESSAYFORTH.COM;
WWW.BERGLIB.COM; WWW.DOCUTEKA.com; 99EBOOK.COM; 

n TORIJA, LOS TEMPLARIOS Y LA MESA DE SALOMÓN. Carpeta en
Estuche: Templarios en  Guadalajara. Torija y la Orden del Temple. 1300
Aniversario del nombre de Torija.700 Aniversario de la condena de la Orden
del Temple en el Concilio de Vienne. 300 Aniversario de la Biblioteca
Nacional de España. Colección: Papeles para leer y tocar núm. 2. Inter-
medio Ediciones. Guadalajara, 2011. Con múltiples láminas en color. Edi-
ción de 75 ejemplares numerados.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con des-
carga gratuita. (Web sin publicidad).
                                                     
n TORIJA EN EL GRAN SECRETO DE LOS TEMPLARIOS. Carpeta en estuche:

Templarios en Guadalajara. Torija y la Orden del temple. 1300 Aniver-
sario del nombre de Torija.700 Aniversario de la condena de la Orden del
Temple en el Concilio de Vienne.300 Aniversario de la Biblioteca Nacional
de España. Colección: Papeles para leer y tocar núm. 3. Intermedio Edi-
ciones. Guadalajara, 2011. Con múltiples láminas en color. Edición de 75
ejemplares numerados. 

En Internet: En GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con descarga gra-
tuita. (Web sin publicidad)
En PDF con descarga gratuita en: WWW.TORIJA.COM;
ARTIKELPDF.COM; PDF.GUARDARPDF.COM; LIBROS EN
PDF.COM; LIBROSINTINTA Biblioteca Virtual; WAATP.COM;
SPIDERM3.COM; INICIA.ES; DASUMO.COM; WAPS.COM;
DOCSNAP.COM; RU.ANY DOCUMENTS.COM; JEVUSCA.COM;
PRINTFU.ORG; EDU-DOC.COM; WEBMI.ES;
ENCONTRARPDF.NET; PDF-MORE.COM; DOCINWEB.COM;
DICAJANJ.IN; WWW.PDF-TXT.COM; DOCUMENTSEARCH.ORG;
MYCELULAR.ORG; WWW.FINTHATFILE.COM;
WWW.123PEOPLE.ES; UNJOBS.ORG; WWW.RFEOILGAS.COM;
WWW.EBOOKPP.COM; WWW.DOC-SHARE.COM;
WWW.PIGPDF.COM; DOCS.RAPID4SEARCH.COM;
PDFCAST.NET; WWW.LIBROSGRATIS.NET; SPAERES.COM;
ARTIGOS.TOL.PRO; WEBMILASIA; WWW.BOOKHUNGER.NET;

– 93 –

VANGUARDIAS DE SANTOS GARC¸A VERDES



WWW.LIBROSVIDENUALES.COM; PDFLIVE.INFO/VIEW;
WWW.iPDFSEARCHENGINE.COM; ES.EANNU.COM;
WWW.EBOOKDOWNLOADSGRATUITO.COM;
WWW.YASNI.COM; WWW.NOWARTPHOTOGRAPHY.ORG;
EBBOKDATABASE.NET; FILETRAM.COM; BERGLIB.COM;
WWW.EBOOKFREE-DOWNLOAD.COM; WWW.FINDPDF.NET;
RAPIDLIRARY.COM; WWW.PAGINASOK.COM;
WWW.GENERAL-FILES.COM; WWW.BERGFILES.COM;
WWW.SEARCHUU.COM; FREE.PDF-DOWNLOAD.ORG;
WWW.ROOMYSHARE.COM; TEMPLARIO-
MISCENCIAYMISLIBROS.BLOGS; WWW.TYPEPDF.com;
JP.TWITTER.COM/LASCUCHARITAS/STATUS/201953828269076480;
WWW.ANGELFIRE.COM; WWW.UDC.ES;
WWW.JUSTFILESEARCH.COM; ES.PDFSB.COM;
FINDTHATPDF.COM; LIBROSGRATIS.NET;
CENTROS.EDU.XUNTA.ES; BAJARLIBROSGRATIS.NET;
WWW.VEBIDOO.DE; WWW.PDFQUEEN.COM;
WWW.PDFS.NAME; EBOOKUNIVERSE.NET;
WWW.FINDTHATPDF.COM; FREEDOWNLOADB.COM;
FILESRESIDENCE.COM; YUPPIEBOOKS.COM;
EBOOK.EMPORIUM.COM; WWW.BOOKIDOC.COM;
WWW.THEPDFSEARCH.COM; WWW.COSASLIBRES.COM;
DOCSFILES.COM; WWW.FINDBESTDOC.COM; NISEARCH.COM;
WWW.DISFILEZ.COM; WWW.FILETXT.NET;
WWW.IMSEARCHFILE.COM; WWW.PDFSEARCH365.COM;
WWW.DIRECTLINKSEARCH.COM; WWW.MYBOOKEZ.COM;
WWW.APPSCALIENTES.COM; WWW.BLOGLOVIN.COM;
WWW.UNIVERSEOFFILES.com; WWW.THEBESTFILES.net;
WWW.MAINFILESEARCH.com; WWW.WORLDOFFILES.net;
FREEPDF.org; TODAYIATEABAGUETTE.com;
WWW.FILEYANDEX.com; WWW.BOOKPOOK.net;
WWW.FILEFINDA.COM; WWW.DOSYALAR-ARANA.com;
WWW.DOCUTEKA.com; EBOOKBROWSEE.net; WWW.LECTURA-
ONLINE.com; CARANTIN.ru; EBOOKTAKE.org;
TOP100PLUS.COM; WWW.VETERINARIA-ONLINE.com; 
WWW.SIMILARSITES.COM; WWW.YOURPDF.NET;
TODAYPDF.NET; WWW.MULTIFILESFIND.NET;
WWW.FILESHUT.COM; WWW.BESTYANDEX.COM;
WWW.GALAXIOFFILES.COM; WWW.OCEANOFFILES.NET;
AZLIBROS.COM; LIBRABLE.COM; SMTP.FILETRAN.COM;
EBOOKILY.ORG; WWW.REVERSEMX.COM;
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También con descarga gratuita desde EBOOKBROWSE.COM en formatos
PDF, DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX, y PPS a través de 336 redes
sociales.
Las obras relativas a Torija y la orden del Temple pueden descargarse desde
la Red de Bibliotecas Públicas de Castilla-La Mancha, la Biblioteca Digital
de la Universidad de La Coruña y la Biblioteca Pública de Torija, con
opción de copia electrónica.
Con descarga desde sitios webs rotulados en diferentes idiomas: chino, ruso,
japonés, sánscrito y árabe.
Obra compilada y divulgada por la UNESCO a través de su organización
UNjobs Associatión, con sede en Ginebra (Suiza), y su Web UNJOBS.ORG,
dedicada a la información, la cultura, la educación, la investigación, el turismo
y programas de cooperación internacional.

En WORLCAT IDENTITIES, portal dedicado a una selección de autores
para el catálogo mundial de la Online Computer Library.

Torija, los Templarios y la Mesa de Salomón está en Internet en Usage Sta-
tistics for Hare-Norregaard.dk con estudios relativos a los meses de mayo,
junio y septiembre del año 2012; estadísticas y gráficos en colores, PNG, cir-
culares y de barras combinados, con datos matemáticos sobre descargas,
visitas, archivos y otros conceptos, día a día y para cada una de las 24 horas,
con relación de buscadores, servidores, localizadores de recursos, enlaces,
usuarios y sitios webs que participan, con porcentajes de aportación, etc., esta-
bleciendo porcentajes de actividad relativos a 37 países sobre el total de des-
cargas; se puede visualizar en el portal danés HARE-NORREGAARD.DK;
datos obtenidos de 156 servidores web consultados mediante los buscadores:
Mozilla, Majestic, Heritrix, Linux, Baidu.com, Googlebot.com, Safari,
YandexBot, Appel Webkit, Gecko, Trident, Firefox, Chrome, Like Gecko,
Msie, Konqueror, Baiduspider, Exabot, Simbar, Net CLR, Google.com y
Yandex.com; a través de URLs (localizadores de recursos uniformes) y
WEBALIZER VERSION, herramienta rápida y fiable, de análisis de servi-
dores que genera información detallada sobre todos los movimientos que se
producen en un servidor web, procesando dos millones de datos cada 30
segundos, con soporte para múltiples idiomas que son pulidos y mejorados por
“a native geolocation service”.

También durante los meses de mayo y junio del año 2012 se presentaron en
Internet estadísticas semanales con resultados diarios sobre votaciones reco-
gidas por numerosos servidores webs desde diferentes foros internacionales
de redes sociales (con una media de cerca de cuatro mil votaciones diarias)
sobre las obras relativas a Torija y la Orden del Temple; en los portales o
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sitios web: SEWTABDESIGNS.COM; KIMMUNK.DK.; FITNESSPE-
OPLE.DK; AUTOREPAIRDANBURY.COM; SPITOONCITY.COM;
BITSNBYTESHAMILTON.COM; ECOBAG.BG.COM; KUMHO-
TIRE.MX; etc., con datos facilitados por: Yummy-store.info; Neatload.info;
File-mart.info; Here-files.info; Here-load.info; Me-ga-files.info; Drop-it-
here-info; Store-mart-info; etc.; a través del Active Filelist, un programa de
la California State University. Estas votaciones arrojaron los siguientes resul-
tados sobre una media del cómputo de los dos meses: el 82% a favor (me gusta,
pulgar hacia arriba); el 18 % en contra (no me gusta, pulgar hacia abajo).

n LA CIUDAD DE DIOS DE SAN AGUSTÍN Y LA PORTADA DE SANTIAGO
DE CIFUENTES. Carpeta en estuche: Caminos de Santiago. Cifuentes y
San Agustín en el Camino de Santiago de la Provincia de Guadalajara.
1600 Aniversario de la obra La Ciudad de Dios. 750 Aniversario de la
Iglesia del Salvador. 300 Aniversario de la Biblioteca Nacional de España.
Colección: Papeles para leer y  tocar núm. 4. Intermedio   Ediciones. Gua-
dalajara, 2012. Edición de 75 ejemplares numerados. 

En Internet: WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con descarga
gratuita. (Web sin publicidad). Con un sorprendente  texto sobre las raíces de
lo que hoy conocemos como “LA BOTARGA”, diosa que  presidía una de
las Fiestas Terminales de la antigua Roma.

n ICONOGRAFÍA ROMÁNICA EN LA PORTADA DE SANTIAGO DE LA
IGLESIA DEL SALVADOR DE CIFUENTES. (63 láminas en color). Carpeta
en estuche: Caminos de Santiago. Cifuentes y San Agustín en el Camino
de Santiago de la Provincia de Guadalajara. 1600 Aniversario de la obra
La Ciudad de Dios. 750 Aniversario de la Iglesia del Salvador. 300 Aniver-
sario de la Biblioteca Nacional de España. Colección: Papeles para leer y
tocar núm. 5. Intermedio Ediciones. Guadalajara, 2012. Edición de 75 ejem-
plares numerados.

En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con descarga  gra-
tuita. (Web sin publicidad).
También en: 

– REAL BIBLIOTECA. Patrimonio Nacional. Obra seleccionada para la
biblioteca personal de S.A.R. el Príncipe de Asturias Felipe de Borbón y
Grecia.

– REAL ACADEMIA DE LA HISTORIA. Madrid.
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– BIBLIOTECA TOMÁS NAVARRO TOMÁS (CSIC), sección de ARTE.
Incluida en la colección OVE/19860 y 19870 (obras de valor especial). Con
opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD PONTIFICIA DE SALAMANCA. Salamanca.
– BIBLIOTECA NACIONAL DE ESPAÑA, con opción de copia electró-
nica total o parcial.

– FUNDACIÓN SANTA MARÍA LA REAL Centro de Estudios del Romá-
nico. Aguilar de Campoo (Palencia).

– UNIVERSIDAD CATÓLICA SAN ANTONIO DE MURCIA. Guada-
lupe (Murcia).

– elPuntoseguido. Boletín electrónico digital de excelencia (acumulativo) de
novedades bibliográficas, de la Biblioteca Tomás Navarro Tomás, del Centro
de Ciencias Humanas y Sociales (CSIC), con opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA. Madrid.
– CYCLOPAEDIA.  Buscador científico. Diccionario Universal de Artes y
Ciencias, publicada en Londres desde 1748 por Ephraim Chambers. Una
de las primeras enciclopedias. Con opción de copia electrónica. 

– CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTÍFICAS, en
REBIUN (Red de Bibliotecas Universitarias Españolas), con opción de
copia electrónica.

– UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, en Sevilla, con opción de copia
electrónica.

– UNIVERSIDAD DE SANTIAGO DE COMPOSTELA. 
– UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACIÓN A DISTANCIA
(UNED), en la red de sus bibliotecas con opción de copia electrónica.

– RED DE BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS CEU SAN PABLO, con
opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD COMPLUTENSE. Madrid.
– UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA, con opción de copia
electrónica.

– FUNDACIÓN JOAQUÍN DÍAZ, Ureña (Valladolid), para la difusión del
patrimonio legado por la tradición.

– UNIVERSIDAD DE OVIEDO, con opción de copia electrónica.
– UNIVERSIDAD EUROPEA MIGUEL DE CERVANTES, con opción
de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD CAMILO JOSÉ CELA. Madrid.
– UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA, con opción de copia electrónica.
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– UNIVERSIDAD DE LA RIOJA. RINCÓN DEL LECTOR, servicio de
la Biblioteca Universitaria  desde el año 2007 para difundir la cultura a
través de Internet.

– BIBA, UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, Bibliografía Básica. Un servicio
de información sobre la bibliografía recomendada por los profesores en la
guía docente de cada asignatura que deben consultar los alumnos.

– BRITANNICA, Enciclopedia Británica Online, obras muy relevantes,
especialmente para investigadores, profesores y documentalistas. 

– RED DE BIBLIOTECAS PÚBLICAS DE CASTILLA-LA MANCHA,
con opción de copia electrónica.

– GOOGLE ACADEMICO Y GOOGLE SCHOLAR, con opción de copia
electrónica.

– BOOKS GOOGLE, con acceso al Panel Bibliográfico de libros Google
relacionados con el tema que se trata en esta obra. Con opción de copia
electrónica.

– IDREF (Identifiants et référentiels pour l´enseignement...). Sistema de
organización con palabras ID para una base de datos con referencias sobre
textos y autores para el catálogo colectivo de Universidades francesas. Con
opción de copia.

– LE SUDOC, Catálogo colectivo francés del sistema universitario de docu-
mentación, con opción de copia.

– CASA DE VELAZQUEZ, Universidad francesa en la Ciudad Universi-
taria de Madrid.

– UNIVERSIDAD DE NAVARRA. Pamplona.
– DIALNET Universidad de La Rioja.
– WORLDCAT, catálogo mundial de la Online Computer Library. Con
opción de copia electrónica. 

– WORLDCAT IDENTITIES, portal dedicado a una selección de autores
para el catálogo mundial de la Online Computer Library. Con opción de
copia electrónica.

– VIAF, Fichero Virtual Internacional de Autoridades, con acceso a un Panel
Bibliográfico con las obras del autor, acompañadas, cada una de ellas, con
banderitas de los países en cuyas Bibliotecas nacionales se encuentran. Con
opción de copia electrónica total o parcial.

– TOP100PLUS.COM, con opción de copia electrónica de esta obra y de
cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 
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– EBOOKBROWSE.COM, con opción de copia electrónica en formatos PDF,
DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX y PPS, a través de 336 redes sociales. 

– WWW.SIMILARSITES.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– WWW-REVERSEMX.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga ww.guadabooklibrary.com.

– GOPDFBROWSE, libros online para universitarios. Instituto Univer-
sitario John Stephenson de la Universidad de Middlesex, Londres.

En WWW.YUMPU.COM; WWW.PDFBOOK-S.COM;
FINDONTHE.NET; WWW.RAPIDLIBRARY.COM;
WWW.GENERAL-FILES.COM; WWW.RAFSEARCH.COM;
WWW.SHAREDBOOKZ.COM; EBOOKTAKE.COM;
EBOOKDIG.COM; WWW.FILETXT.NET; RAPIDLIBRARY.BIZ; 
WWW.BOOKIDOC.COM; WWW.EBOOKSGRATIS.IT; VIADIN.ES;
WWW.ALLBOOKSFIND.COM; WWW.JAGUARSEARCH.COM;
WWW.IMSEARCHFILE.COM; TODAYIATEABAGUETTE.COM;
WWW.YASNI.ES; EBOOKBLOG.BIZ; WWW.XFILESFIND.COM;
TODAYPDF.NET; WWW.GENERALFILES.ORG; WWW-I-SEARCH-
ENGINE.COM; WWW.READBREED.COM; WWW.YOURPDF.NET;
PRINTABLECOLOURINGPAGES.CO.UK;
WWW.DOCUTEKA.COM; TODAY.ORG; WWW.PDFROOM.NET;
WWW.PDFLAIR.NET; WWW.PDFBOOKZ.NET; BOOKR2.COM;
WWW.EBOOKA.NET; WWW.PDFROLL.NET;
WWW.BOOKHUNGER.NET; WWW.PDFLOADER.NET; 

n CARLOMAGNO, LA PRINCESAGALIANAY BRAMANTE. (LA RESPUESTA
A BERNARDO DEL CARPIO) Carpeta en estuche: Leyendas de Guadala-
jara. Leyendas mozárabes y visigóticas ( instrumentos de crítica y propa-
ganda política en la Edad Media). 300 Aniversario de la Biblioteca
Nacional de España. 300 Aniversario de la Real Biblioteca de España.
Colección: Papeles para leer y tocarnúm.6. Intermedio Ediciones. Guada-
lajara, 2012. Edición de 75 ejemplares numerados. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  en PDF con des-
carga gratuita y lectura online (web sin publicidad). 
                                                                                                             
n CON ALJUBARROTA SE QUEBRÓ EL AMOR. Carpeta en estuche: Leyendas

de Guadalajara. Leyendas mozárabes y visigóticas ( instrumentos de crí-
tica y propaganda política en la Edad Media). 300 Aniversario de la
Biblioteca Nacional de España. 300 Aniversario de la Real Biblioteca de
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España. Colección: Papeles para leer y tocar núm.7. Intermedio Ediciones.
Guadalajara, 2012. Edición de 75 ejemplares numerados. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, en PDF con des-
carga gratuita y lectura online (web sin publicidad). 

También en: 
– UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, en Sevilla, con opción de copia
electrónica.

– REAL BIBLIOTECA. Patrimonio Nacional. Palacio Real. Madrid.
– RED DE BIBLIOTECAS PÚBLICAS DE CASTILLA LA MANCHA.
Con opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA. Con opción de copia electrónica.
– RED DE BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS CEU SAN PABLO, con
opción de copia electrónica.           

– RINCÓN DEL LECTOR,  UNIVERSIDAD DE LA RIOJA. Servicio
de la Biblioteca Universitaria desde el año 2007 para difundir la cultura a
través de Internet.

– BIBA, UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, Bibliografía Básica. Un servicio
de información sobre la bibliografía recomendada por los profesores en la
guía docente de cada asignatura que deben consultar los alumnos. 

– En RUECA (Red Universitaria Española de Catálogos) a través de
Baratz (servicio de tele-documentación). UNIVERSIDAD DE LA RIOJA
ABSYS WEB.   

– UNIVERSIDAD DE OVIEDO, con opción de copia electrónica.
– UNIVERSIDAD DE CASTILLA LA MANCHA. Con opción de copia
electrónica.

– CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTÍFICAS
(CSIC), con opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD EUROPEA MIGUEL DE CERVANTES. Valladolid.
– elPuntoseguido, Boletín electrónico de excelencia (acumulativo) de nove-
dades bibliográficas de la Biblioteca Tomas Navarro Tomas, del Centro de
Ciencias Humanas y Sociales.

– BIBLIOTECA TOMÁS NAVARRO TOMÁS (CSIC). Incluida en la
colección OVE/ 20100 y 20110 (obras de valor especial).

– BIBLIOTECA NACIONAL DE ESPAÑA, con opción de copia electró-
nica total o parcial.

– DIALNET, Universidad de La Rioja. 
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– WORLCAT IDENTITIES, portal dedicado a una selección de autores
para el catálogo mundial de la Online Computer Library. Con opción de
copia electrónica.

– VIAF, Fichero Virtual Internacional de Autoridades, con acceso a un Panel
Bibliográfico con las obras del autor, acompañadas, cada una de ellas, con
banderitas de los países en cuyas Bibliotecas nacionales se encuentran. Con
opción de copia electrónica total o parcial.

– TOP100PLUS.COM, con opción de copia electrónica de esta obra y de
cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– EBOOKBROWSE.COM, con opción de copia electrónica en formatos PDF,
DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX y PPS, a través de 336 redes sociales. 

– WWW.SIMILARSITES.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– WWW-REVERSEMX.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga ww.guadabooklibrary.com.

En FINDONTHE.NET; WWW.RAPIDLIBRARY.COM;
WWW.GENERAL-FILES.COM; WWW.SHAREDBOOKZ.COM;
WWW.FILETXT.NET; 
WWW.BOOKIDOC.COM; VIADIN.ES;
WWW.JAGUARSEARCH.COM; WWW.IMSEARCHFILE.COM;
WWW.FINDBESTDOCS.COM; WWW.RATEDSEARCH.NET;
WWW.QYHOO.COM; WWW.DISFILEZ.COM;
WWW.APPSCALIENTES.COM; WWW.EBOOKXP.ORG;
WWW.JUSTFILESEARCH.COM;
WWW.DIRECTLINKSEARCH.COM;
WEBSITESDEVELOPMENTCOMPANIES.COM;
WWW.DLSFILEZ.COM; 
WWW.MEDIAPOISK.NET; WWW.BERGLIB.COM; 
WWW.BERGFILES.COM;  WWW.YASNI.ES;
WWW.RAPIDMANIAC.NET; 
WWW.WORLDOFFILES.NET; WWW.BUONATROVARE.COM;
WWW.YUMPU.COM; TODAYPDF.NET;
TODAYIATEABAGUETTE.COM; WWW.RAFSEARCH.COM;
WWW.GENERALFILES.ORG; CHARLESLAVERY.ORG;
RAPIDLIBRARYUNBLOCK.NET; WWW.GOPDF.com;
WWW.READBREED.com; WWW.DOCUTEKA.com;
PRINTABLECOLOURINGPAGES.CO.UK;
WWW.MULTIFILESFIND.NET;  WWW.BERGFILES.NET;
EBOOKBROWSEE.NET; WWW.ASKIVES.COM;
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WWW.FILEYANDEX.COM; WWW.ALLOVERWEB.NET;
WWW.GALAXYOFFILES.COM; WWW.YOURPDF.NET;
WWW.FILESTIME.ORG; WWW.FILESAVENUE.COM;
WWW.MILKYFILES.NET; WWW.BOULEVARD.NET;
WWW.TYPEPDF.COM;

n CRISTÓBAL COLÓN. IDENTITY. Libro en estuche. Cristobal Colón. De
Castilla al Nuevo Mundo. Colección: Temas Hispanoamericanos núm. 1.
Intermedio Ediciones. Guadalajara, 2013. Edición de 75 ejemplares nume-
rados.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.COM, en PDF con des-
carga gratuita. (Web sin publicidad).

n ICONOGRAFÍA DEL DESCUBRIMIENTO. Carpeta en estuche (32 láminas
color). Cristóbal Colón. De Castilla al Nuevo Mundo. Colección: Temas
Hispanoamericanos núm. 2. Intermedio Ediciones. Guadalajara, 2013. Edi-
ción de 75 ejemplares numerados.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.COM, en PDF con des-
carga gratuita. (Web sin publicidad).

También en:
– RED DE BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS CEU SAN PABLO, con
opción de copia electrónica.

– REAL BIBLIOTECA. Patrimonio Nacional. Palacio Real, Madrid.
– UNIVERSIDAD DE CASTILLA LA MANCHA. Con opción de copia
electrónica.

– UNIVERSIDAD INTERNACIONAL DE ANDALUCÍA, en el FONDO
HISTÓRICO DIGITAL DE LA RÁBIDA. La Rábida (Huelva).

– UNIVERSIDAD EUROPEA MIGUEL DE CERVANTES. Valladolid.
– UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, RINCÓN DEL LECTOR, Servicio de
la Biblioteca Universitaria desde el año 2007 para difundir la cultura a
través de Internet.

– BIBA, UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, Bibliografía Básica. Un servicio
de información sobre la bibliografía recomendada por los profesores en la
guía docente de cada asignatura que deben consultar los alumnos.  

– UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, en Sevilla. 
– CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTÍFICAS
(CSIC), en  REBIUN (Red de Bibliotecas Universitarias de España).
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– elPuntoseguido, Boletín electrónico de excelencia (acumulativo) de nove-
dades bibliográficas de la Biblioteca Tomas Navarro Tomas, del Centro de
Ciencias Humanas y Sociales.

– BIBLIOTECA TOMÁS NAVARRO TOMÁS (CSIC). Incluida en la
colección OVE/ 20120 y 20130 (obras de valor especial).

– UNIVERSIDAD DE LAS PALMAS DE GRAN CANARIA.
– GOOGLE ACADEMICO Y GOOGLE SCHOLAR, con opción de copia
electrónica. 

– UNIVERSIDAD DE LA LAGUNA (TENERIFE)
– UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA, con opción de copia electrónica.
– UNIVERSIDAD DE OVIEDO.
– UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACIÓN A DISTANCIA
(UNED).

– BIBLIOTECA NACIONAL DE ESPAÑA, con opción de copia electró-
nica total o parcial.

– UNIVERSIDAD ANTONIO DE NEBRIJA. Madrid.
– DIALNET, Universidad de La Rioja.
– RED DE BIBLIOTECAS PÚBLICAS DE CASTILLA LA-MANCHA.
Con opción de copia electrónica.

– UNIVERSIDAD PONTIFICIA DE SALAMANCA.
– WORLCAT IDENTITIES, portal dedicado a una selección de autores
para el catálogo mundial de la Online Computer Library. Con opción de
copia electrónica.

– GOPDFBROWSE.COM, LIBROS ONLINE PARA UNIVERSITA-
RIOS, Instituto Universitario JOHN STEPHENSON de la Universidad
online de Middlesex, Londres.

– TOP100PLUS.COM, con opción de copia electrónica de esta obra y de
cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– EBOOKBROWSE.COM, con opción de copia electrónica en formatos PDF,
DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX y PPS, a través de 336 redes sociales. 

– WWW.SIMILARSITES.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– WWW-REVERSEMX.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga ww.guadabooklibrary.com.

VIADIN.ES; WWW.EBOOKXP.ORG; WWW.QYHOO.COM;
TODAYPDF.ORG; WWW.YASNI.ES; WWW.DOCUTEKA.COM;
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n REAL CUERPO DE GUARDIAS DE CORPS 1808-1814. LAS CORTES DE
CÁDIZ Y LAGUERRA DE LA INDEPENDENCIA. 200 Aniversario del Acta
de Constitución de la Diputación de Guadalajara. Libro en estuche. Colec-
ción: Documentos Hispánicos del XIX. Número 1. Intermedio Ediciones.
Guadalajara, 2013. Edición de 75 ejemplares numerados.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita (Web sin publicidad).

n ICONOGRAFÍA DE LAGUERRA DE LA INDEPENDENCIA. 200 Aniversario
del Acta de Constitución de la Diputación de Guadalajara. Carpeta en
estuche. Colección: Documentos Hispánicos del XIX. Número 2 (28
láminas en color). Intermedio Ediciones. Guadalajara, 2013. Edición de 75
ejemplares numerados.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita (Web sin publicidad).

n REAL CUERPO DE GUARDIAS DE CORPS 1808-1814. LAS CORTES DE
CÁDIZ Y LA GUERRA DE LA INDEPENDENCIA. 200 Aniversario del Acta
de Constitución de la Diputación de Guadalajara. Carpeta en estuche.
Colección: Documentos Hispánicos del XIX. Núm. 3. Intermedio Edi-
ciones. Guadalajara, 2013. Copia de los documentos que se acompañan
(solo en papel). 

También en: 
– REAL BIBLIOTECA. Patrimonio Nacional. Palacio Real, Madrid.
– REAL ACADEMIA DE LA HISTORIA. Madrid.
– BIBLIOTECA TOMÁS NAVARRO TOMÁS (CSIC). Del Centro de
Ciencias Humanas y Sociales. Madrid.

– BIBLIOTECA NACIONAL DE ESPAÑA. Madrid.
– elPuntoseguido. Boletín electrónico digital de excelencia (acumulativo) de
novedades bibliográficas, de la Biblioteca Tomás Navarro Tomás, del
Centro de Ciencias Humanas y Sociales (CSIC).

– CONSEJO SUPERIOR DE INVESTIGACIONES CIENTÍFICAS, en
REBIUN (Red de Bibliotecas Universitarias Españolas).

– UNIVERSIDAD PABLO DE OLAVIDE, en Sevilla.
– UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACIÓN A DISTANCIA
(UNED).

– RED DE BIBLIOTECAS UNIVERSITARIAS CEU SAN PABLO.
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– UNIVERSIDAD DE CASTILLA-LA MANCHA.
– UNIVERSIDAD DE EXTREMADURA. Badajoz.
– UNIVERSIDAD DE OVIEDO.
– UNIVERSIDAD EUROPEA MIGUEL DE CERVANTES. Valladolid.
– UNIVERSIDAD DE ZARAGOZA.
– UNIVERSIDAD DE MÁLAGA.
– UNIVERSIDAD DE CÁDIZ.
– UNIVERSIDAD DE LA RIOJA. RINCÓN DEL LECTOR, servicio de
la Biblioteca Universitaria  desde el año 2007 para difundir la cultura a
través de Internet.

– BIBA, UNIVERSIDAD DE LA RIOJA, Bibliografía Básica. Un servicio
de información sobre la bibliografía recomendada por los profesores en la
guía docente de cada asignatura que deben consultar los alumnos.

– RED DE BIBLIOTECAS PÚBLICAS DE CASTILLA-LA MANCHA.
– BOOKS GOOGLE, con acceso al Panel Bibliográfico de libros Google
relacionados con el tema que se trata en esta obra.

– DIALNET Universidad de La Rioja.
– VIAF, Fichero Virtual Internacional de Autoridades, con acceso a un Panel
Bibliográfico con las obras del autor, acompañadas, cada una de ellas, con
banderitas de los países en cuyas Bibliotecas nacionales se encuentran. 

– TOP100PLUS.COM, con opción de copia electrónica de esta obra y de
cuantas alberga www.guadabooklibrary.com. 

– EBOOKBROWSE.COM, con opción de copia electrónica en formatos
PDF, DOC, DOCX, RTF, XLS, PPT, PPTX y PPS, a través de 336 redes
sociales. 

– WWW.SIMILARSITES.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga www.guadabooklibrary.com.

– WWW-REVERSEMX.COM, con opción de copia electrónica de esta
obra y de cuantas alberga ww.guadabooklibrary.com.

n VANGUARDIAS DE SANTOS GARCÍAVERDES. COCINACONCEPTUALY
DE ARTE VISUAL. Libro  en estuche. Colección: Arte y Ciencia en la
Cocina núm. 1. Intermedio Ediciones. Guadalajara, 2014. Edición de 75
ejemplares numerados.  

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita (Web sin publicidad).
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PRÓXIMAS PUBLICACIONES DE LOS AUTORES

COLECCIÓN DOCUMENTOS HISPÁNICOS DEL XIX

n Masonería. Ritos y Símbolos funerarios. Mauricio de Onís y el Santo Velo
del  Sepulcro. Libro en estuche. Documentos Hispánicos del XIX,
número 4.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, PDF con descarga 
gratuita (Web sin publicidad)

n Masonería. Ritos y Símbolos funerarios. Mauricio de Onís y el Santo Velo
del Sepulcro. Carpeta en estuche. Documentos Hispánicos del XIX,
número 5. 
Reproducción de los documentos que se acompañan (solo en papel).

n Cifuentes y el Molino de la Balsa. El gesto valiente de un pueblo contra
los abusos de la nobleza. Libro en estuche. Documentos Hispánicos del
XIX, número 6.          

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, PDF con descarga 
gratuita (Web sin publicidad)

n La villa de Cifuentes sigue Autos con Don Juan Bautista Queralt, conde
de Santa Coloma y de Cifuentes, en que interviene el Señor Fiscal Don
Juan la Francisco de Cáceres; sobre pertenencia de un molino harinero
llamado de la Balsa. Imprenta de la Viuda de Don Joaquín Ibarra.
Madrid, 1802. Libro en estuche. Documentos Hispánicos del XIX
número 7. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, PDF con descarga 
gratuita (Web sin publicidad)

COLECCIÓN PAPELES PARA LEER Y TOCAR

n Leyendas mozárabes en el Camino de Santiago de Guadalajara. Carpeta
en estuche. Tradiciones y Leyendas en el Camino de Santiago de la Pro-
vincia de Guadalajara. Colección: Papeles para Leer y Tocar, número 8.
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En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita. (Página sin publicidad).

n Leyendas visigóticas en el Camino de Santiago de Guadalajara. Carpeta
en estuche. Tradiciones y Leyendas en el Camino de Santiago de la Pro-
vincia de Guadalajara. Colección: Papeles para Leer y Tocar, número 9.

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita. (Página sin publicidad)

n Reyes, cortesanos y amantes. Carpeta en estuche. Colección: Papeles para
Leer y Tocar, número 10. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com,  PDF con descarga
gratuita (Página sin publicidad).

COLECCIÓN TEMAS HISPANOAMERICANOS

n Expansión colonial española en América. Carpeta en estuche. Guadala-
jara y América I. Colección: Temas Hispanoamericanos  núm. 3.  

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, PDF con descarga
gratuita (Web sin publicidad).

n Iconografía de la colonización en el Nuevo Mundo (30 láminas en color).
Carpeta en estuche. Guadalajara y América I. Colección: Temas Hispa-
noamericanos, número 4. 

En Internet: En WWW.GUADABOOKLIBRARY.com, PDF con descarga
gratuita (Web sin publicidad).
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