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EL VINO

Dejando recuerdos infantiles, qui-
siera continuar con el otro valioso
elemento: el vino. Siempre sinoni-
mo de alegria, fiesta y celebracion:
No hay alegria sin vino. Porque:

El vino es sangre de Cristo; el que
no lo bebe no anda listo.

En nuestra tierra lo marca la tradi-
cion:

No hay olla sin tocino,
ni boda sin tamborino,
ni cena sin vino,
ni sermon Sin agustino.

Contaba ya de anciano el
Sr. Alipio, el de los co-
ches, de Ciudad Rodrigo,
farinato ligrimo y venera-
dor del carnaval, la fiesta =
y el vino como el que
mas, que de todo el mu-
chisimo vino que he bebi- 8
do a lo largo de mi vida,
vino malo, lo que se dice ®
malo, todavia no he sido
capaz de encontrarlo.

Esto coincide con el sabio proverbio
monacal:

Lo dice el padre prior,

clases de vino solo hay dos:
el bueno y el mejor.

También el vino es ingredientes
fundamental en multitud de platos

de cocina.

Ni guiso sin vino,
ni olla sin cebolla.

Incluso el vino picado, deriva en un
ingrediente de cocina esencial, e/ vi-
nagre:

Ya se murio el burro que acarreaba
la vinagre.
Ya lo llevo Dios de esta vida mise-
rable.

Ya, en aras a la brevedad, tengo que

concluir mi discurso. Estamos sen-
tados a la mesa esperando la comida
de la que les deseo el mejor prove-
cho y les recuerdo otra maxima
obligatoria de mi madre:

Barriguita llena alaba a Dios.

Pero antes les invito a levantar la
copa de vino y brindar por nuestra

salud, nuestra amistad, nuestra ilu-
sion y nuestra Academia de Gastro-
nomia de Salamanca, con un brindis
tradicional de nuestra tierra en el
que estan presentes el pan y el vino
(esto no lo he aprendido de mi ma-
dre):

- Dime tu, lindo licor,
quién te ha traido a esta tierra
que sin haberte llamado
te encuentras en todas las fiestas.

- A mi, sefior, me han traido,
que si no, yo no vinie-
ra,
que no tengo las pati-
tas
para echar esta carre-
ra.

El vino que bebemos,
mira si tendra valor
| que lo bendice el cura
encima del altar ma-
yor.

= Y después que lo bendi-
ce
v al momento que lo
bebe,
se lia a repartir hostias
lo mismo a hombres
que mujeres.

Des que reparte las hostias
nos da la bendicion
para que a nadie nos falte
este divino licor.

Y yo digo:

- Oh, sangre de Cristo,
cuanto hace que no te visto,
y ahora que te veo,
jBuen voleo!
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Empresarios de Hosteleria

La AEHS ha realizado la XIll EDICION DEL CONCURSO DE PINCHOS,
cuyo principal objetivo es la constante mejora de nuestros servicios con
el fin de lograr que Salamanca sea una referencia de primer orden en
este tipo de eventos.

A la ya tradicional exigencia de ofrecer a nuestros clientes la mejor cali-
dad de los productos, la presente edicion ha supuesto el esfuerzo afa-

de PINCHOS
Nnia

innovacion en los
SALAMANCA

pinchos ofrecidos. No
en vano el participante
que resulte ganador
del premio “Pincho de
Oro” tendra la posibili-
dad de participar, en el
LEERREFSTITE CONCURSO NACIO-
NAL DE PICHOS, que
se celebrara en el mes
de noviembre 2014 en
la ciudad de Valladolid.

La “XIll EDICION DEL
CONCURSO DE PIN-
CHOS” se ha llevado
a cabo entre los dias 6
al 15 de junio de
2014 (ambos inclusi-
ve), coincidiendo con
la Celebracion de la
fiesta local San Juan
de Sahagin y la cele-
bracion del Festival Internacional de las Artes de Castilla y Ledn. Los 28
establecimientos participantes elaboraron un unico pincho que tenian
mantener en su establecimiento a disposicion de los clientes durante el
tiempo que duraba la celebracion del concurso.

‘% Ayuntamiento

Gy | te Salamanca
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Los participantes podian optar con el pincho que presentan a dos cate-
gorias de premios: “Pincho de Oro” y/o “Pincho Popular”.

Para poder optar al premio “Pincho de Oro” cada participante, ademas
de disponer del pincho de concurso en su establecimiento, tuvo que pre-
sentar su pincho en una exhibicion el dia 10 de Junio en la Fonda Vera-
cruz donde un jurado especializado procedié a su valoracion. De los 28
establecimientos 12 se presentaron a la exhibicion. El ganador ha sido
Restaurante EL CORRILLO, por su pincho LANGOSTINO PUNKY.

Quienes desearon optar Unicamente al premio “Pincho Popular”, debi-
an mantener su pincho participante en el establecimiento a disposicion
del publico, que era el que valoraba cada creacion. El publico podia rea-
lizar sus votaciones via “On line”, a través de nuestro Facebook o depo-
sitando su voto en una urna ubicada en la sede de la asociacion. El ga-
nador ha sido Restaurante VALENCIA, por su pincho CAPOTE DE
PRESA IBERICA Y ESCLAVINA DE LA ARMUNA.

« Entre todos los votos se sortearan varios premios.
« El precio del pincho era de 1,50 (bebida no incluida)

Con el fin de dar al evento la mas amplia difusion posible la Asociacion
de Empresarios de Hosteleria de Salamanca ha contado con la colabo-
racion del Ayuntamiento de Salamanca para su difusién a través de re-
des sociales, pagina web...

Por otra parte, FACYL como entidad colaboradora del evento también ha
participado en la difusion del concurso de pinchos, por este motivo como
el color corporativo del FACYL es el amarillo, era necesario que en los
pinchos hubiera un toque en ese color, en un ingrediente o en la decora-
cion.

Ademés, como apoyo material, se han puesto en circulacion los siguien-
tes elementos publicitarios:

« Cartel genérico de promocién: 500 unidades distribuidas por la ciu-
dad de Salamanca.

« Dipticos informativos con la ruta del concurso de pinchos: 12.000
unidades. Se han repartido en la Oficina de Turismo, Casa de la
Conchas, Centro de Innovacién Gastronémico, Hoteles ... y en los
establecimientos participantes.

MIEMBROS DEL JURADO

« Representante de la Escuela de Hosteleria del Ayuntamiento de San-
ta Marta

« Representante de la Escuela de Hosteleria de Salamanca

« Representante de la Fonda Veracruz

« Bloguero Gastrondmico

« Representante de la revista digital hosteleriasalamanca.es

« Representante del Laboratorio Aquimisa

« Reconocido Cocinero Salmantino

« Representante del FACYL (Junta de Castilla y Ledn)

« Representante de la Academia de Gastronomia de Salamanca
« Representante del Ayuntamiento de Salamanca

« Representante del Consejo Regulador de Aceites Baena

Establecimientos participantes y pincho presentado

1.- Azogue Vigjo.............. Taco de ofdn rojo en pilamo de sésamo negro sobre melén
asado, mahanesa de wasabi y chufney de mango geleé

2.- Bavierg ...........ccveee... Copa de cockiail de marisco
3.- Brocense 22 ............... Carpaccio de bonito del norfe con sorbefe de gin tonic
4.- Casa Montero............ Patata suffle, huevo y jomén
5.- Conde David ............ Tarta de salmén bafado en crema de mar
6.- Corrillo.........ovverirrone Langostina Punky
7.- Cuatro Gatos............Croqueto de garbenzos y jamén con salsa roquefort
B-DOIE . Urban DOZE
BElGloba:..iani Coquita
10.- Fuerte de la Concepcion Sorpresa de termera salmantina en posta filo sobre
espejo de salsa del bosque (Aldea dal Obispo)
11.- La Bodeguita de Anita Timbal de solomillo y rulito de queso con meloza
12.- La Cibeles................ Almohadilla de bacon con quese de cabra y cebollo
coramelizada sobre crujiente de jamén
13.- La Cocina de Tofio....Piruleta de solomillo ibérica, mechada con tocino de jomén
de bellota, una crema de foie y pera coramelizada ol
vinogre de Modena
14.-La Frasa ..ol Timbal de ahumados Dominguez
15.- La Jamoneria de Carmen Tostifa de jomén con crema de fole y reduccion de
Pedro Ximénez
16.- Lo Surefig.......c..o...... Sureriito
17.- La Tentazion.............. Yogurt de gazpacho
18.- Las Tapas de Gonzalo Dim sum de forinato
19.- Lili Cook ....c.cvuviinras Sondwich de cochinillo confitodo
20.- Los Alamos ............... Sombra aqui, sombra alld (Fefiaronda de Bracamonte)
2t Alecacholas gratinadas con bacon
22.- Mesén de Gonzalo ... .Bocodito de orejo
23.- The Mollys Cross.....Hojaldre relleno de pollo, calabacin, quese ozul y cebolla
caramelizada
24.- Novelly ..........oconnieirns Huevo de codomiz en piperrada con cuscurro crujiente
25.- O brady s :..iiiiivii Canufillo de solomille con salsa de queso y loscas de foie
26.- Valencia.....................Capote de presa ibérica y esclaving de lo Armufia
27.-Via Libre ....................Colomar relleno de langostinos, cangreio y verdura en su solsa
28.- Xirex .........o..ovounieonnnenn.. Bolets Edulis (Sto. Morfa de Tormes)




BOLETINN°23 |

| Pagina 3 |

VISITAMOS EL REAL FUERTE DE LA CONCEPCION
EN LAS FRONTERAS DE CASTILIA

Por Adolfo Dominguez Perrino

Un dia de otofio de 1664 las tropas del Duque de Osuna, al
retirarse hacia Espana derrotadas por Portugal, desmante-
lan los restos del Fuerte de la Concepcion de Osuna, que
comenzaron a levantar el 8 de Diciembre del afio anterior,
muy cerca de la raya del Rio Turones, en Aldea del Obispo
(Salamanca). A tiro de piedra, literalmente, de Portugal.
Entonces esperaban vencer la resistencia portuguesa en
poco tiempo. Pero el orgulloso pueblo vecino estaba decidi-
do a mantener su independencia y rechazo la invasion. A

partir de entonces Espafia y Portugal serian distintos esta-
dos, pese a los suefos anexionistas de varios gobernantes
espafioles. Tras sufrir el paso de guerras y ejércitos en dis-
tintas direcciones desde 1640 hasta 1714, estas tierras fron-
terizas y el Reino de Espana alcanzan la paz en el primer
tercio del siglo XVIII. Esto permite un esplendoroso rena-
cer de Ciudad Rodrigo y su comarca. Pero la guerra estaba
incrustada en la ruta que atravesaba su territorio. Cuando se
configura un nuevo equilibrio estratégico mundial entre el
bloque hispano-francés por un lado y el anglo-holandés-
portugués por otro, el camino terrestre mas peligroso para
el cubil en el continente del rival anglo-portugués pasa por
aqui. La percepcion del estado borbénico espafiol lo capta
con prontitud y entre las prioridades se incluyen la actuali-
zacion de la fortificacion de Ciudad Rodrigo y la creaciéon de
un puesto avanzado frente a Almeida.

Tras multiples estudios y propuestas para la zona, D. José
Patifno y Rosales, Secretario de Estado y anteriormente pro-
motor-ejecutor de la reconstrucciéon de la marina espaiola,
impulsa la construccion de un bastiéon militar. Creo necesa-
rio sefialar que este competente hombre de estado, por el
que pasaron los mayores fondos del estado para reconstruir
la flota de guerra, muri6, en 1736, con menos fortuna que
con la que naci6. Cuando, ya enfermo, el Rey lo hace Grande
de Espania, se cuenta que exclamd: "El Rey me da sombrero,
ahora que ya no tengo cabeza". Tras visitar la frontera en
1735 y asesorado por los competentes ingenieros militares

que reciben la semilla de la Escuela del Ejército de los Paises
Bajos de Bruselas y fruto de la Real Academia Militar de
Matematica de Barcelona, decide el lugar. D. José Patino
exige planos para lo que sera el Real Fuerte de la Concep-
cion. Debera acoger dos batallones de infanteria, varios es-
cuadrones de caballeria, 80 piezas de artilleria y almacenes
y pertrechos para soportar 9o dias de sitio. Ese mismo afio
el ingeniero Pedro Moreau los entrega. Los principios res-
ponden a los de la arquitectura militar abaluartada de la
época recogidos, entre otros, por el Marqués de Vauban. Y
se configura su estructura en lineas generales: un nucleo
principal en la loma que acogio6 el antiguo fuerte de Osuna,
un importante reducto en el teso que la domina (San José) y
un camino cubierto de tiro que los una. Con posterioridad se
afiadira un cuartel de caballeria en el centro del camino cu-
bierto. Y tras presentar los detallados pliegos de condiciones
las obras comienzan en 1736.

La documentaciéon para la definicién y ejecucion de las
obras es sumamente extensa, prolija y detallada, tanto la
planimétrica como la escrita. Todos los detalles del Real
Fuerte se definen, como corresponde a una principal obra
del Reino de Espafia. Los ingenieros militares, y especial-
mente Pedro Moreau, Berdick, J. Amador Courten, Borden,
Julidn Giraldo de Chaves y el constructor Manuel de Larra
Churriguera, duchos en el levantamiento de fortificaciones
(desde Italia a las Américas, las fortificaciones espafiolas
sirven de ejemplo desde el siglo XV hasta el XVIII), proyec-
tan, dirigen y construyen en el recinto principal de planta
cuadrada los poderosos 4 baluartes de sus angulos con con-
trafuertes interiores, la construccion de casamatas-cuarteles

a prueba de bomba (con bévedas de varios metros de espe-
sor) en el patio de armas, baterias de cafioneras para artille-
ria con merlones acabados en tierra en baluartes y cortinas,
y accesos a fosos y revellines con caponeras para evitar reci-
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DEL REAL FUERTE DE LA CONCEPCION

bir fuego y hacerlo con seguridad. Los 4 revellines que guar-
dan las cortinas, flanquean los baluartes y cubren el camino
cubierto, tienen todos cuarteles y baterias, con lineas de
tiro hacia el glacis. En sus esquinas (tanto de baluartes co-
mo de revellines) los pozos de escucha sirven de avanzadilla
acustica y de alerta temprana contra las labores de minado.
Tan solo en la puerta principal se permite una decoraci6on
que se limita a un escudo del Reino y a un sencillo orden
arquitectonico enmarcando la entrada.

El camino cubierto, perimetral a todo el fuerte, constituye la
primera y fundamental linea de defensa. Desde sus banque-
tas de tiro, apoyadas por el fuego desde revellines y baluar-
tes, cualquier aproximacion al fuerte a través del glacis esta
cubierta. Sus accesos desde y hacia los fosos se realizan me-
diante rampas terminadas con piezas de madera facilmente
eliminables para dificultar la llegada de enemigos. Sus co-
rrespondientes cortaduras sirven para dificultar, enfilado
con fuego protegido, la progresion enemiga en caso de en-
trada parcial.

Las labores de aprovechamiento hidraulico incluyen canales
y aljibes que recogen y almacenan el agua de las cubiertas de
granito tanto en el patio de armas de la plaza principal como
en los revellines. Otra red recoge el agua de los fosos y las
lleva, por las cunetas, hacia otros aljibes exteriores.

En el camino hacia el reducto de San José se levanta el cuar-
tel de caballeria, que aparece completo en los planos del
Fuerte dibujados en 1798, en uno de los pocos afios en que
estuvo terminado y en servicio. Tenia dos plantas, la inferior
para las cuadras de los caballos y la superior para los solda-
dos de caballeria. Y una vistosa planta circular en las esqui-
nas hacia el glacis. En la cubierta los habituales merlones y

banquetas para el tiro. Hoy dia solo queda la mitad Este,
apreciandose el arranque de la mitad Oeste y sus restos des-
perdigados por la explosion.

En el extremo del camino cubierto se encuentra el reducto

| na plaza fuerte de Almeida tras un ortodoxo sitio. Asegurada

de San José. Levantado sobre la altura que dominaba el
antiguo fuerte, aseguraba su flanco Sur. Tenia 11 cuarteles y
extendia su camino cubierto por los alrededores, protegido
por las correspondientes baterias de artilleria y merlones de
la cubierta del reducto. En su frente se erigia una singular
posiciéon atronerada para la fusileria, a la que se accedia
desde el reducto “a cubierto” de tiro.

Toda la construccion del Fuerte se puede ver en las voladu-
ras efectuadas por los ingleses en 1810. Como muestras a
escala real se aprecian las diferentes capas de las bovedas a
prueba de bomba y sus considerables espesores, tanto de los
cuarteles de la plaza de armas como de los revellines.

El coste de la construccion entre 1735 y 1759 lo evaludé Pedro
Moreau en 7.900.000 reales de vellon a los que deberan de
sumarse los correspondientes a las obras efectuadas desde
esa fecha hasta su terminacion en 1776, que incluyen el
cuartel de caballeria, los arcos de los puentes de acceso y la
cuneta de los fosos para la evacuacion de las aguas.

Aunque oficialmente el Real Fuerte no se termin6 hasta
1776, ya se utilizé como punto de apoyo en la invasion espa-
fiola de Portugal en 1762, que consiguid la toma de la cerca-

la frontera que vigilaba, la vida del Fuerte transcurre con
relativa tranquilidad hasta los intentos hispano-
napolebnicos de tomar Portugal en 1801. Ocupada Espana
por las tropas “amigas” de Francia en su ruta hacia Portugal
en 1807, los espafioles mantienen el Fuerte hasta que tras
los sucesos de Mayo de 1808 su guarnicion se refugia en
Ciudad Rodrigo por la venida de parte del ejército francés
desde Portugal. Cuando en el verano de 1808, tras Bailen,
los franceses lo abandonan en su retirada hacia Lisboa, efec-
than una voladura parcial que afecta principalmente a las
cortinas Norte. Vuelto a ocupar por las tropas aliadas, sirve
de bastion al ejército de Wellington, que lo mina cuidadosa-
mente, mientras Ciudad Rodrigo sufre el sitio francés de
1810. Tan pronto como Ciudad Rodrigo cae, en Julio de ese
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afio, los ingleses se retiran hacia el interior de Portugal y lo
hacen explotar la madrugada del 21 de Julio. La voladura
fue concienzuda e inutiliz6 la construccion para cualquier
uso militar, pese a que tres de las minas no explotaron.

Durante doscientos afios la soledad ocupd las ruinas del
antano orgulloso vigilante de la ruta y frontera entre dos
mundos. Desamortizado, pas6 a manos privadas. En él pas-
16 todo tipo de
ganado y has-
ta se cultiva-
ron champi-
fiones  bajo
sus bodvedas.
Surtio6 de silla-
res las cons-
trucciones en g
la cercana
poblaciéon de
Aldea del
Obispo y las
rejas y grapas |
de hierro de
sus fabricas |
calzaron caba- |
llos y cincha-
ron ruedas de
carros de la

comarca du-
rante mucho
tiempo. Los

habitantes de

Aldea del Obispo y alrededores celebraban el Domingo de
Resurreccion, y a veces el Lunes de Aguas, merendando
entre sus restos entre la algarabia de unos chiquillos en los
que qued6 la impronta del fuerte, pues Aldea del Obispo ha
sido cuna de varios generales espaiioles. En 1992 es declara-
do Bien de Interés Cultural con la categoria de Monumento
por la Junta de Castilla y Le6n. Antes, en 1987, la Diputa-
ci6n de Salamanca editd el libro de Fernando Rodriguez de
la Flor “El Fuerte de la Concepcibn y la arquitectura militar
de los siglos XVII y XVIII”, a quien tenemos que agradecer
el profundo conocimiento cientifico e histérico de lo que en

5 ,4(

nuestra nifiez y juventud fueron las romanticas “ruinas del
fuerte”. Hoy el libro se encuentra accesible en
www.lasalina.es/ebooks/Libros/84-7797-195-1.pdf

Hoy se ha convertido en un establecimiento hotelero de
calidad. Adquirido por D. Luis Eugenio Togores, profesor de
Historia Contemporanea en la Universidad San Pablo-CEU,
el arquitecto Miguel Angel Manzanera ha proyectado y diri-
gido su reconversion a Hotel, manteniendo las huellas que
el paso de la
historia  dejo
en la fortifica-
cion. En el
patio principal
- de armas,
; dominado atin
- por los restos
de la Capilla y
de la Casa del
Gobernador,
los antiguos
cuarteles  se
han reconver-
. tido en salo-
nes, comedo-
res, cafeteria y
habitaciones.
Se hace posi-
ble la estancia,
con las como-
didades
dernas, en los
dormitorios de tropa, si bien en cada camara donde antes
convivian hasta 90 soldados ahora hay dos habitaciones,
protegidas por una boveda a prueba de bombas.

mo-

En el resto del Fuerte, sobre las ruinas semiocultas por la
vegetacion de primavera, siguen reinando el silencio y la
naturaleza. Los nifios, como antafio nosotros, pueden revivir
gestas, descubrir animales y jugar a expedicionarios, imagi-
nando tdneles existentes. Mientras los padres miramos,
como antes los nuestros, hacia el rojo horizonte casi infinito,
por donde el sol también se va.
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ESCENARIO

del

Por M2, Eugenia Bueno Pastor

La mesa: mesa cuadrada, correcta sin cabeceras, que
iguala a los comensales. Buena eleccion. Sin adornos.
Mejor nada que algo incorrecto.

David Prieto y Victor Martin son el alma mater de este
Premium Bar de tono desenfadado, muy urbano y que
lleva a gala el concepto de VERSATILIDAD en la restau-
racion. Nacié con la idea de dar a Salamanca un espacio
de ocio integral donde tapear, almorzar, cenar y tomar
copas se pudiera llevar a cabo en un mismo local. Este
concepto es mucho mas comun en Europa que en Espa-
fia. Desde 2007 sustituye al Tintin, dandole este perfil
europeo que no deja de ser novedoso en nuestra ciudad.

Aunque se puede degustar su oferta culinaria en la planta
principal o en la primera planta, ésta ultima ofrece mas
intimidad que la principal, bien es cierto que eso depende-
ra del tiempo del que disponga el comensal y de la intimi-
dad que desee.

El espacio esta cuidado con un disefio muy correcto en
torno a una escalera que es la que organiza todo el local.

La parte superior nos presenta ventanas de madera con
los dinteles recuperados del enfoscado anterior de cal.
Aspecto agradable.

La forma de la mesa elegida es rectangular. Forma co-
rrecta para una reunion de las caracteristicas de la Aca-
demia. Sin adornos, mejor nada que algo imperdonable.

Las sillas son comodas y dignas; a pesar de tener la ca-
racteristica de ser apilables son una buena opcion.

Buena eleccion en el engamado de la mesa todo en beige
y marron.

Mantel digno de algodon, nada especial. La servilleta su-
pera con creces el notable, posee mas de dos palmos.

La cuberteria podria mejorarse de manera sustancial si

q Abarcar todas las distintas formulas de la restauracion,

pretenden un buen nivel de mesa.

Vajilla de gastrobar. Discreta.

Cristaleria: correcta. Tres copas en mesa y vaso de agua.

Es importante que se elijan los platos oportunos segun el
alimento. Todo alimento presentado en mesa debe ser de
facil degustacion para el comensal. El plato debe ser (su
tamafo) proporcional a la porcidon a servir. Un alimento
emplatado no puede parecer ni perdido ni excesivo.

El vino estuvo correctamente servido.

Ha de mejorarse la forma de sustitucion de cubiertos si se
desea llegar a la excelencia.

Los huevos y los arroces no necesitan cuchillo en Espa-

na.

La cocteleria estupenda. Con mejor cristaleria ganaria

mas.

Este restaurante tiene una caracteristica muy significativa
y diferente, se trata de la variedad de sales de las que
dispone el comensal. Se pueden apreciar en el mueble
apoyo de mesa.

El ritmo de sustitucién de platos se llevé a cabo con la
cadencia necesaria. Aspecto que se agradece para no
alargarse en exceso. Se recomienda la no permanencia
de botellas en la mesa.

Desde este observatorio la especializacion de las funcio-
nes deberia mejorar los aspectos concretos de cada area.

requiere un esfuerzo grande en cada una de ellas. En
este caso llegar a la excelencia en todas las areas que
engloba el Doze, se convierte en un objetivo de lucha
continua.

Cumple una funcién digna en esta ciudad.
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y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra “z”

El pasado 16 de mayo acudimos a una conocida
casona del Siglo XIX al inicio de la calle de la Rtia don-
de, en relaciéon con la hosteleria, unos jovenes empre-
sarios salmantinos la han transformado en uno de los
lugares mas dinadmicos de la ciudad. Estamos hablando
del Restaurante Doze donde degustamos uno de los
menuds mas extensos y sorprendentes de esta tempora-
da.

Comenza-
mos con una Gyoza
(empanada de
arroz al vapor) de
manitas de cerdo y

de plato muy po-
tente pero sabroso.

—
-

Los entrantes consistieron en un tartar de presa
especiado con mirin y soja, muy bien integrados en la
carne potenciando el sabor con una textura muy cre-
mosa, rico. A continuacién probamos unas patatas
chips con una magnifica panceta glaseada y unos hue-
vos a baja temperatura. Me encant6 este plato. Le si-
gui6 un risotto negro de calamar y langostino con es-
puma de alioli de ajo frito estupenda. Destacaba el fon-
do de arroz y el intenso sabor del alioli, insuperable.
Finalizamos estos entrantes con un refrescante coctel

de mangostura, dulce, muy frutal, con un potente sa-

bor a mango matizado por la pimienta de Si-Chuan.

El plato de pescado consisti6 en un pez mante-
quilla con salsa de Miso y curri rojo, en su punto, unas
verduras magnificas y una salsa que repuntaba ligera-

mente a soja. La carne, un lagarto ibérico con un gla- f

seado perfecto; es un plato espectacular.

De los postres solo puedo decirles de la torrija de

chocolate blanco que vayan al Doze y no dejen de pro- g

barla. Impresionante.

Finalizamos con un mojito de melén y jengibre

o M
-~

muy rico.

Este mend fue maridado con un finca Villacre-
ces, un tinto rojo picota con una estupenda nariz, mu-
cha fruta negra, aromas de canela (magnifica madera
de roble francés). A continuacién aparecen unos tonos

' especiados, compota de arandanos; un vino complejo,

magnifico. Lo acompafiamos con un Orben, un rioja
sabroso con notas de vainilla, cedro y aromas de choco-
late. Muy rico. El vino blanco que catamos fue un Vetus
verdejo, afrutado con toques de fruta tropical y hierba
fresca.

Doze define en Salamanca lo que ellos denomi-
nan estilo “Urban” en el que combinan la actividad de
terraza, pinchos elaborados y cdcteles, con la restaura-
cion. Es un lugar céntrico y desenfadado, muy agrada-
ble y con una estupenda decoracién. El servicio es rapi-

do y amable, impe-

cable. Tiene una

cocina de fusién

con platos tradicio-

(||| nales de cocina

A ' b ‘ espanola con to-

ques orientales que

- se complementa

con una magnifica

cocteleria y servicio
de combinados.

¢Quién dijo que “quien mucho abarca poco
aprieta”?. David y Victor han conseguido que el Doze
sea una excepcion a la regla. Han logrado posicionar su
establecimiento en un lugar privilegiado en la vida de
nuestra ciudad con su terraza y sus copas. Con el traba-
jo que estan realizando, con esa ilusién y un empuje
envidiable han conseguido un nivel culinario para
competir con cualquier establecimiento de nuestra ciu-
dad.

e
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Restaurante Don Mauro

Nos seleccion¢ el siguiente
MENU:

APERITIVO
. Nido de vieiras, verduras frescas y setas

ENTRADA
. Timbal de bogavante y lechuga viva

PESCADO
. Taco de bonito del norte sobre compota de
berberechos aove y reduccién de cabernet
sauvignom

CARNE
« Lechazo de cerrato asado al horno de lefa

POSTRE
. Coulan, helado de chocolate amargo y teja de
almendra

BODEGA

. Vino blanco de Rueda verdejo superior FINCA
MONTICO DE MARQUES DE RISCAL
Vino tinto RIOJA 200 MONJES
PEDRO XIMENEZ SAN EMILIO DE BODEGAS
LUSTAO
Agua, café y chupito

Restaurante

Don Mauro

Local emblematico de la ciudad, tanto por su cocina co-
mo por su ubicacian, se encuentra situado dentro de la misma
Plaza Mayor de Salamanca, corazan de la ciudad.

Nuestra cocina es una cocina tradicional, con ligeros
toques actuales, nuestra especialidad son los asados al horno
de lefia. los pescados frescos del dia y la carne de morucha y de
la Valmuza.

Disponemos de dos amplios salones con espacio para
sesenta y cinco y cien personas respectivamente, en los cuales
podemos realizar cualquier tipo de servicio para nuestros clien-

El equipo de Don Mauro, esta formado por un grupo de
personas, |as cuales se esfuerzan dia a dia para darle al cliente
el mejor servicio; Este esfuerzo se ha visto recompensado este
afio siendo incluidos como restaurante recomendado en la guia

Michelin 2014.

Una mencidn especial, requiere también nuestra amplisi-
ma terraza en la que se puede dequstar una estupenda comida
o cena, como también alguna de nuestras tapas o tostas elabo-
radas al momento, o por qué no, un delicioso helado artesanal
de fabricacian propia. Y todo esto disfrutando del magnifico
entorno que nos da |a Plaza Mayor de nuestra ciudad.




