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Han pasado muchos afios ya
desde que la Academia de Gastro-
nomia de Salamanca comenzara su
andadura y a su vez pusiera en
marcha la de Castilla y Ledn. Ade-
mas del tiempo han pasado mu-
chos proyectos, muchas vi-
vencias y muchas ilusiones.

Algunos de esos pro-
yectos los hemos visto reali-
zados, pero otros sin embar-
go no fuimos capaces de sa-
carlos adelante. Hoy sin em-
bargo no es dia para recor-
dar fracasos, y si lo es para
recordar éxitos. Uno de esos
proyectos que tuvieron que
esperar largo tiempo hasta
la llegada a la alcaldia de
nuestro alcalde D. Alfonso
Fernandez Mafiueco, fue el
interés de la Academia de
Salamanca porque nuestra gastro-
nomia y nuestra ciudad estuviese
representada en un certamen tan
importante para la cultura gastroné-
mica como era y sigue siendo Ma-
drid-Fusion.

Aun recuerdo mi sorpresa
cuando en una visita al Ayunta-
miento con motivo de la reciente in-
corporacion de nuestro alcalde, y
antes de que yo le planteara ningun
tema, me dio la noticia de que que-
ria hacer una apuesta decidida por
la gastronomia, por el turismo gas-
tronémico y por la cultura que rodea
este ambito y que para ello iba a

promover la participacion en Ma-
drid.Fusion. Con lo que habiamos
luchado antes de tu llegada para
hacer ver a otros la trascendencia e
implicaciones favorables que podria
suponer esto para Salamanca, y

como estabamos perdiendo el tren
una vez mas frente a Valladolid y
otras capitales que hacia tiempo
trabajaban en potenciar este sector.

Por eso Alcalde quiero agra-
decerte tu implicacién y la de todo
el Ayuntamiento que presides, con

| la gastronomia salmantina que va

mas alla de la cocina, porque ella

nos trae turismo, cultura y econo- &%

mia y sobre todo promociona y po-

. tencia Salamanca en todos los fo- 4

ros.

Quiero agradecer de una ma-
nera especial a D2 Ymelda Moreno

{ y de Arteaga (Marquesa de Poza),

presidenta de la Cofradia de la

Buena Mesa y representante de la |

Real Academia Espafiola de Gas-
tronomia, asi como a D. Javier Ca-
rretero de Suelves, coordinador de
la Guia Repsol, no s6lo su presen-
cia en este acto, sino el seguimien-
to continuo que llevan a cabo de las
actividades y el nivel gastronémico
de la cocina salmantina. Ellos son
los artifices de que la gastronomia
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de Salamanca ocupe una plaza im-
portante en el dificil y competitivo
panorama gastrondmico espariol.
Quiero también hacer una mencion
especial a D. Rafael Ansén, presi-
dente de la Real Academia Espanio-

__la de gastronomia y hués-

% | ped distinguido de esta
2 ciudad, con la que siempre
2 esta dispuesto a colaborar,
& que no ha podido acudir a
& este acto al tener que des-
il plazarse a Bruselas para
=2 promocionar la marca Es-
pafa, que tanto nos bene-
ficia a todos.

Quiero destacar que esto
no hubiera sido posible sin
el esfuerzo personal y des-
interesado de los restaura-
dores participantes, asi co-
mo de todas las entidades
que han cerrado filas en torno a es-
ta aventura salmantina con un obje-
tivo comun. Por ello debe quedar
constancia de nuestro reconoci-
miento y hoy lo hacemos con la ce-
lebraciéon de este acto que no pre-
tende ser otra cosa que un respaldo
a su labor.

Me gustaria seguir contando
con el apoyo incondicional tanto del
Ayuntamiento de Salamanca, como
de su alcalde, de la Real Academia
Espafola de Gastronomia, de la
Cofradia de la Buena Mesa y de la
Guia Repsol, en el objetivo comun
de promocionar la gastronomia sal-
mantina.
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Casa de Comidas Montero

ESCENARIO
Por M2, Eugenia Bueno Pastor

de

Atravesar el umbral de este antiguo
meson te transporta a la vieja Sala-
manca. Las fotos de Gombau recrean
las paredes y en las mesas se re-
membra un principio de siglo XX ya
lejano.

En el dintel de la puerta una
fotografia a modo de ventana,
nos asoma al pasado presen-
tandonos el ambiente de
aquel tiempo preteérito.

Los veladores para el tapeo,
nos ayudan al yantar obser-
vando edificios, personas,
vendedores ambulantes,... de
otra época. Llama la atencion
la vitrina con porcelanas deli-
cadas, coleccion particular
del duefio, Leonardo Martin.

Al fondo, hay un libro de fir-
mas donde el cliente puede
dejar el reflejo de su estancia.

Los baios, discretos, se ubican en la
parte del sétano. La planta de entrada
ofrece la piedra franca recuperada de
los afios tras la cal, haciéndonos sen-
tir en un lugar de historia.

Una escalera nos conduce a dos co-
medores: uno en la primera planta
donde nos sorprende lo coqueto y
cémo los pafnos de piedra sirven de
soporte a la magnifica obra de Flo-

rencio Vicente Cotobal, dos veces 1R
Premio Nacional de Picasso en dibu-
jo. Les recomiendo que la admiren.
Las lamparas desigualadas, de buen
vidrio, acompanan ese espacio mas
del siglo XX que del XXI. Un tramo
mas de escalera nos lleva a un cielo

de troje que alberga otras cuantas
mesas y dos bafnos. Sitio intimo.

La mesa: mesa cuadrada, correcta
sin cabeceras, que iguala a los co-
mensales. Buena eleccién. Sin ador-
nos. Mejor nada que algo incorrecto.

La vajilla: desigualada para los dife-
rentes tiempos del almuerzo. Es co-
rrecto, aunque los canones piden
uniformidad, pero la variedad con
uniformidad por platos es también

admitida en la cocina moderna. Cuan-
do los platos hondos albergan alimen-
tos que no son de cuchara, resultan
incomodos para el tenedor. La vajilla
de las tapas, muy acertada y bien
elegida.

Cuberteria: Nada especial.
 Tradicional. Cémoda. Aproba-
do.

Cristaleria: Bien planteada y
colocada. Copa de pie alto.
Vidrio grueso. Correcta.

Mantel: faldas granates, con
mantel blanco longo, camino
granate central. Algodén mez-
__| cla. Correcto.

Servilleta: las dos cuartas de
servilleta la ponen entre las
que superan el aprobado.

Servicio: uniformidad en negro
con mandil gris. Correcto. Apoyo pro-
fesional de mesa: pelo recogido, per-
fecto. Bien atendida la mesa, muy
correcta y profesional en la ejecucion
de todo el almuerzo. Un sobresaliente
para el servicio de vino en copa. Sin
apoyar el cuello de botella en el vi-
drio.

Desde esta columna, EL ESCENA-
RIO considera que Casa Montero
esta por encima de la media. Enhora-
buena.

|‘ Restaurantes que recibieron el diploma en el Ayuntamiento de Salamanca

Alquimista, El
Casa Paca
Cocina de Toino, La
Corrillo, El
Don Fadrique
Don Mauro
Doze
Lilicook Gastroasador '
Lis
Meson de Gonzalo, El
Montero, Casa de comidas
Pecado, El
Pucela
Tapas de Gonzalo, Las
Tentazion, La
Vida & Comida
Victor Gutiérrez
Zazu Bistro
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Estuvimos en el Restaurante Casa Montero

y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académ

“Pero, no bien salimos de la Plaza
Mayor, entramos en una plaza...
minima, que nos enamord mucho
mas que la que dejabamos......” “El
corrillo de la hierba se llama aquél
sitio. — Se lo recomiendo a toda per-
sona de buen gusto que vaya a Sala-
manca. —Vera alli aglomeraciones de
casas viejas, como las que figuran en
las decoraciones teatrales o en los
cuadros referentes a la edad media;
verd alli un variado y grotesco re-
pertorio de balcones, aleros, guarda-
polvos y barandajes sumamente ca-
racteristicos; verd puertas chatas,
paredes barrigonas, ventanas tuer-
tas, pisos cojos y tejados con la cabe-
za dada a componer, como no los
encontrara en ninguna otra parte.”
- e gy .

Pedro Antonio de Alarcon describia
asi la Plaza del Corrillo y de la Yerba
en 1877, y es en esta plaza del corrillo
donde hace cinco anos y de la mano
de Leonardo Martin se reinauguro el
restaurante Casa Montero. Acudimos
a este establecimiento para degustar
las creaciones que Manuel Soto, jefe
de cocina, elabor6 para la ocasion.

Comenzamos con un entrante tradi-
cional: consomé de jamoén ibérico,
con mucho sabor, acompanado de un
ravioli crujiente de yema curada.
Continuamos con un cremoso foie a
la sal, muy rico, aromatizado con un
gel de semidulce.

Los pescados consistieron en unos
estupendos calamares de potera en su
jugo, marcados a la plancha con una
textura perfecta, uno de los mejores

~

platos del restaurante,
en mi opinién, a los
que sigui6 una merlu- =g
za de pincho nacional F%&S
en la que el cocinero
consigui6 el punto (
o6ptimo de coccion,
con una salsa verde
ligera, muy fina y de
excelente sabor.

Y
|

El plato de carne se

solvent6 con una FEEES
hamburguesa de rabo B

de ternera, una carne muy bien elabo-
rada y correctamente especiada, ser-
vida con una parmentier de coliflor
magnifica.

Cerramos la comida con una torrija
de brioche impresionante. Esta ten-
dencia de elaborar las torrijas con
pan de brioche procedente de Catalu-
fia esta haciendo que este postre tipi-
co de la semana santa sea una delicia

¥ para los golosos.

El vino tinto elegido para acompanar
la comida fue un Roland-Galarreta
2010, con tempranillo y merlot. Este
vino con el que nos obsequié Leonar-
do tiene un color intenso y luminoso,
aromas de canela (buena madera),
cereza y unos finos toques de lavanda
con un poquito de laurel. El vino es
complejo, elegante en boca y muy
sedoso. Una buena apuesta. El blan-
co, un Roland-Galarreta verdejo con
aromas de hinojo e higuera, estupen-
do. Los completamos con un Palacio
de Bornos semidulce y un Pago de
Ciscus PX, ambos correctamente ele-
gidos para maridar sus respectivos
platos.

Es magnifica la
apuesta de Leonar-
do por este proyec-
to, primero con
este concepto de
gastrobar con ta-
pas elaboradas y
completandolo
como restaurante
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con un nivel acorde con la gastrono-

mia de nuestra ciudad. Una férmula
perfectamente llevada a cabo por la
mano de Manuel Soto en la cocina.

Y en segundo lugar por el encanto del
sitio, la decoraci6n y la localizacion.
Una plaza que, no podia olvidarme de
él, donde habit6 el genuino Adares
(Remigio Gonzélez) y que llen6 con
su poesia y su presencia, con su gorra
campera y con su barba blan-
ca....”¢cQuiere comprarme una poe-
sta?”

No en vano, como cuenta Leonardo,
decia su amigo Antonio (el de la Co-
vachuela), “....estd a cien metros del
monumento mds importante del

mundo”.

Indudablemente Casa Montero es un
establecimiento que por su situacion,
dedicacién, servicio e ilusién se con-
vertira muy pronto, si no lo es ya, en
un lugar obligado de visita para el que
acuda a nuestra ciudad y un ejemplo

para la gastronomia salmantina. No-
table.




DOZE Restaurante*Premium Bar

Nos seleccion¢ el siguiente
MENU:

ACADEMIA DE GASTRONOMIA APERIIVO) .
. Gyoza de manitas de cerdo y rape macerada con

DE SALAMANCA toques orientales

ENTRANTES
« Tartar de Presa Ibérica
. Patatas Chips con panceta glaseada y huevos de
corral a baja temperatura
Risotto negro de calamar y langostino con espuma
de alioli de ajo frito
« Coctel de Mangostura

Presidente: Alfredo Martin-Cubas Fernandez
Vicepresidente 1°: Federico Palacios San Bartolomé
Vicepresidente 2°: Luis Antonio Gonzalez Dalama

Secretaria: Isabel Bernardo Fernandez

PESCADO

Vicesecretario: Felipe Hernandez Zaballos . Pez mantequilla con salsa de Miso y curry rojo

Tesorero y Coordinador: Alfredo Fraile Cruz CARNE

« Lagarto Ibérico con espuma de esparrago blanco
Vocales: M2. Isabel Andrés Bravo g P parrag
. . , POSTRE
Mariano Arenillas y Chaves de los Rios « Torrija de chocolate de limén infusionada con

. . pimienta de Sichuan
Juan Atanasio Carrasco Gémez Moijito de melon y jengibre

] VINOS
Teléfono y Fax: 923 223 876 « Finca Villacreces D.O Ribera Duero
« Orben D.O Rioja

E-mail: academiagastronomiasalamanca@hotmail.com . Flor de Vetus Verdejo D.O Rueda

DOZE Restaurante*Premium Bar

mas cerca de la vanguardia y la innovacion de ultimos
productos, en cocina, cocteleria y tapas. Es un local
que desde sus inicios 1997 ha tenido esta filosofia, la
cual la ha evolucionado a lo largo de estos afios para
ser lo que intentamos mostrar a dia de hoy.

La carta mas amplia de cocteleria, Ginebras y Vodkas
Premium de la ciudad. Local de primera copa, ideal
para cenas de amigos o comidas desenfadadas. Posi-
bilidad de hacer originales menus de maridaje con gin
tonic, talleres de cocteleria y mixologia.

Posibilidad de salén privado, eventos, talleres de gin
tonic, de cocteleria, maridajes.

Wifi gratuita, terraza, aire acondicionado.

El local mas completo y divertido en el centro de Sala-
manca. Cuenta con dos plantas y una amplia y como-
da terraza en la principal calle turistica de Salamanca,
a 50 metros de la Plaza Mayor.

Especialistas embutidos, carnes rojas, raciones y
“tapas urban” nuevas recetas y adaptaciéon de platos
tradicionales.

Un local que se puede denominar “Urban” ya que se
complementan la tendencias de cocteleria—cocina fu-
sion y tapas al momento. Nuestro sello es un trato
desenfadado en el servicio, una apuesta ciega por la
calidad, en el producto que servimos y el equilibrio con
el precio ofertado, y atrevimiento para estar siempre lo




