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El Consejo Regulador de la Carne de Morucha otorgar su distincion a la
Asociacion de Empresarios de Hosteleria de Salamanca.

El Consejo Regulador de la Carne
de Morucha decidi6é otorgar su dis-
tincion a la Asociacion de Empresa-
rios de Hosteleria de Salamanca.

Esta asociaciéon lleva funcionando
desde hace mas de 25 afios, sien-
do la encargada de aglutinar en
torno a sus siglas, a los hosteleros
y restauradores de esta ciudad y
provincia, que conforman uno de
los pilares econémicos de nuestra
Salamanca.

Alain Saldana preside la asociacion
desde abril de 2013, llevando a ca-
bo una labor encomiable para la
institucion a la que representa, lu-
chando por los intereses de todos
los hosteleros salmantinos.

La carne de morucha, de cuya ex-
celente calidad todos estamos de
acuerdo, poco conseguiria indivi-
dualmente si no fuera por el apoyo
y difusion que de ella hacen los res-

tauradores. Son ellos los que con-
fiando en este producto unico, vuel-
can su creatividad, haciendo platos
que maximizan nuestra carne, ele-
vandola a manjar.

AfRo tras afo, la carne de morucha
ocupa un papel destacado en la
puesta de largo de la cocina sal-
mantina, en un es-

caparate tan espe-

cializado y exigen-

te como es el de
“Madrid-Fusion”,

referente interna-

cional de la gas-

tronomia espano-

la.

Y si esto es posi-
ble, lo es gracias a
los restauradores
que aglutinados
en la Asociacion
de  Empresarios
de Hosteleria de
Salamanca, traba-
jan y dan forma a
una carne cuyos

resultados son elogiados por todos
los criticos y profesionales que acu-
den al certamen.

Personalidades de la gastronomia
como Arzak, Subijana, Joan Roca,

Paco Roncero y tantos otros, elo-
gian la labor que los restauradores
salmantinos llevan a cabo con
nuestra “Carne de Morucha de Sa-
lamanca”.

Al igual que promocionamos nues-
tra historia y nuestro arte, la Asocia-
cion de Empresarios de Hosteleria

de Salamanca, promociona la carne
de morucha, haciendo que sea co-
nocida por los paladares que diaria-
mente llegan a nuestra ciudad.
Conseguir un binomio que funcione
no es cosa facil, pero en este caso
(empresarios restauradores y car-
ne), conforman un maridaje, donde
ambos salen altamente beneficia-
dos.

Este es el motivo, ampliamente
merecido por el que este Consejo
Regulador decidié otorgar su galar-
don anual a este colectivo, aglutina-
do en la Asociacion de Empresarios
de Hosteleria de Salamanca, presi-
dida por Alain Saldana a quien
agradecemos su decidida apuesta
por nuestra carne de Morucha y es-
peramos que siga apostando y po-
tenciando uno de los productos
mas exclusivos de nuestra provin-
cia.

Si no somos nosotros mismos quie-
nes nos apoyamos unos a otros,
ganaderos criando y desarrollando
reses unicas, aglutinados en la
Asociacion de la Raza Morucha,
ganaderos y comercializadores, a
través del Consejo Regulador, ve-
lando por la calidad de la carne y la
Asociacion de Empresarios de Hos-
teleria en su rama de
restauracién, elaboran-
do un manijar unico, pa-
ra maximizar el nombre
de Salamanca, seguro
que nadie va a venir a
hacernos esa labor y
en definitiva todos per-
deriamos.

L Aprovechar  sinergias

| entre todos los sectores
y éstos ser apoyados
por las instituciones pu-
blicas, es la unica for-
mula para no caer en el
ostracismo, el localismo
y el autobombo, algo
que nuestra tierra no se
merece.




EL

José Manuel Gonzélez nos recibe. Son
tres los socios que desde el 2001 llevan
las riendas de este Don Mauro que re-
cuerda a uno de los buenos obispos
que tuvo Salamanca.

Don Mauro comparte espacio con la
herreriana Plaza Mayor de nuestra ciu-
dad, que tiene a gala albergar insignes
lugares de buen yantar.

Este espacio de restauracién y ocio, nos

ofrece desde el desayuno a la cena, i»
pasando por el aperitivo y el almuerzo. |

Posee un amplio arco de oferta culinaria
y ademas una terraza en verano, desde
la que saborear el espacio mas hermo-
so de la ciudad y seguramente una de
las plazas mas bellas del mundo.

Tiene varias zonas para el almuerzo o
la cena. La Academia disfruté del come-
dor de abajo, que ofrece mas tranquili-
dad; un espacio donde el acto de comer
se convierte en un placer que supera a
la mesa.

La rehabilitacion que se llevé a cabo, ha
respetado los muros, conformando un
decorado unico. Estar albergados en un
edifico Patrimonio de la Humanidad,
limita con creces los usos de los espa-

ESCENARIO
Restaurante Don Mauro

cios, aunque Don Mauro esta perfecta-
mente ensamblado.

Las ceramicas portuguesas de este
comedor, dedicadas a la caza y a las
viandas, ennoblecen la estancia donde
un antiguo pozo vertebra la sala y el
horno de lefa recuerda al comensal la
importancia de los asados.

La eleccion de la mesa rectangular es
muy apropiada para eventos de mas de
12 0 14 personas.

La silla es correcta.

Manteleria: la mesa se vistié con 2 man-
teles, son comodos de poner pero resul-
ta mucho mas interesante uno solo.
Recordamos que el largo del mismo ha
de ser lo suficientemente largo como

Por M2, Eugenia Bueno Pastor

del

para no evidenciar la pata, lo contrario
es antiestético. Nota de atencion. La
servilleta extraordinaria. Un sobresalien-
te. Supera los 50 cm.

La cuberteria no esta acorde por defec-
to al espacio ni al resto de los elemen-
tos de la mesa. Recomendamos el cam-
bio.

La vajilla muy acertada. La casa Ro-

. senthal es una casa alemana con mu-

cho y buen predicamento.

La cristaleria es de C&S. Correcta. Con
muy buen tacto y paladar.

Adornos sencillos en mesa. Claveles
rojos y blancos, nada especial, pero se
aplaude la flor natural.

Siempre desde este observatorio alaba-
mos las mesas de apoyo al servicio de
mesa. El servicio de camareros (2), muy
acertado y muy profesional, dio rapidez
al evento. Retirar y poner platos dere-
chalizquierda se hizo correctamente asi
como el servicio de vino.

Don Mauro esta por encima de la media
de la restauracion salmantina.

Recomendable.

Visitamos la
ESCUELA DE HOSTELERIA DE SALAMANCA

La Escuela Hosteleria Salamanca, dirigida por Ricardo Gémez Mar-
cos y situada en la calle Santa Marta de Salamanca, comienza su anda-
dura profesional en materias de hosteleria en el afio 2008, dando paso a
las nuevas instalaciones en el 2011.

La mision de la Escuela es formar a profesionales y futuros profesio-
nales de hosteleria, a través de una ensefianza moderna, dinamica y de
calidad.

En Espaiia, existen varias escuelas de cocina publica y privada, pero
de las privadas, no llegan a diez las que otorgan un titulo académico
oficial. La Escuela, esta acreditada por la Junta de Castilla y Leén como
Centro Privado de Formacion Profesional Especifica, para impartir los
ciclos de Técnico en Cocina y Gastronomia y Técnico Superior en Direc-
cion de Cocina. Asi pues, unimos la agilidad y flexibilidad de una empre-
sa privada, al curriculo formativo oficial. Nuestros alumnos, estan en
contacto con el sector productivo (las empresas), desde el momento que
adquieren un minimo de destreza y disciplina.

No nos olvidamos del reciclaje de los profesionales y de la formacion
a desempleados, para ello, estamos acreditados por el SEPE para la
imparticién de los Certificados de Profesionalidad de cocina y servicio de
sala.

Como difusion de la gastronomia, organizamos talleres para aficiona-
dos, en los que los alumnos aprenden técnicas culinarias y la proceden-
cia y cualidades de los productos que utilizan.

Nos encontramos inmersos en tres nuevas tareas.

Desarrollamos el | Curso de Cocina de Autores, en el que dieciséis
grandes chef comparten con la Escuela su mejor saber hacer.

Estamos en el proceso de obtener el reconocimiento de excelencia
de calidad EFQM.

Y en breves fechas, ampliaremos la oferta formativa en hoteleria, con
la apertura del Hotel Escuela Puerta de Salamanca.
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Estuvimos en el Restaurante Don Mauro
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y comenta Felipe Hernandez Zaballos, académico letra

“uyn
Z

“iOh suene de contino,
Salinas, vuestro son en mis oidos,
por quien al bien divino
despiertan los sentidos
quedando los demas amortecidos.”

Esta Oda a Francisco de Salinas pertene-
ce a nuestro poeta mas importante de la Es-
cuela Salmantina de la segunda fase del
Renacimiento espafiol. Me refiero claro esta,
a Fray Luis de Ledn, poeta nacido en la pro-
vincia de Cuenca pero adoptado por Sala-
manca como uno de sus autores mas univer-
sales. El agradecimiento que Salamanca
tiene con '
él se ma-
nifiesta en
el meda-
16n de
nuestra
Plaza
Mayor y
que
muestra la
imagen
del poeta.

Curio-
samente
tras este medallon se encuentra el Restauran-
te Don Mauro, donde el pasado 27 de Junio
acudimos a clausurar el “curso gastronémico
2013-2014".

Nos recibié6 Manel con su cortesia habi-
tual y un excelente jamon ibérico que ameni-
z6 la espera a medida que iban llegando los
académicos al evento.

El menu preparado para la reunion co-
menz6 con un delicioso nido de vieira, fres-

Gala de Premios

quisima, acompafiada de una magnifica ver-
dura pero demasiado contundente para la
finura de la vieira.

El entrante principal consistio en un fan-
tastico bogavante nacional con lechuga viva y
mango, un plato muy bien integrado, riquisi-
mo y muy refrescante.

Continuamos, como plato de pescado,
con un excelente taco de bonito del norte
acompafado de una compota de berberechos
y aove en el que destacaba un sabroso cru-
jiente de platano.

El plato de carne, marca de la casa, con-
sistid jcomo no!, en un lechazo cerrato de
Palencia al horno de lefia. Esta especialidad
del Don Mauro hace que los asados vayan
mas alla de lo que podemos encontrar en
otros establecimientos de esta ciudad tanto,
en calidad del producto como en elaboracién,
no en vano se frata de un Restaurante Asa-
dor.

Cerramos el evento con un Coulant de
chocolate acomparado de un sabroso helado

de chocolate amargo vy la tradicional teja de
almendra.

La comida fue maridada con una cuidada
seleccion de vinos; un estupendo verdejo
100% Finca Montico del Marqués de Riscal.
El tinto, uno de los mejores riojas del momen-
to, consistio en un 200 Monges Magnum, un
vino con una nariz repleta de fruta roja que
evoluciona a fruta madura, trufa, cedro...
Impresionante. Para el postre nos ofrecieron
un PX San Emilio de Bodegas Lustau, otro de
los mejores en su clase, con un color caoba
brillante

precioso

y unos

aromas a

higos,

ciruelas y

notas de

café. El

colofén

perfecto

para este

magnifi-

co al-

muerzo.

El Res-
taurante Asador Don Mauro tiene lo que se
espera de un local fundamental en la oferta
gastrondmica de una ciudad como Salaman-
ca. Magnifico producto, inmejorable localiza-
cion, trato profesional y una calidad en su
comida, principalmente en los asados, que lo
han posicionado donde esta por méritos pro-
pios. Es una verdadera satisfaccién tener un
lugar en Salamanca que nunca falla y con el
que nunca te equivocas al recomendar. Enho-
rabuena.

HosteleriaSalamanca.es 2014

Paor Eva Gonzélez, directora de HosteleriaSalamanca.es

Apenas queda un mes para la octava edicidn de los Premios

HosteleriaSalamanca.es y es por ello que las oficinas de
nuestro periddico digital experimentan semanas de espe-
cial intensidad. Reuniones, llamadas, acuerdos, contratos,
asistencias... todo trabajo es poco para abarcar la organi-
zacidn de una Gala multitudinaria, que cada afio congrega a
més de 800 invitados, todos pertenecientes al sector de |a
hosteleria y gastronomia. Una jornada de Fiesta pensada
por y para ellos; un dia de reconocimientas, de reencon-

I trarse con los comparieros de gremio, de hacer contactos
y de conacer nuevas caras. Eso pretendemas cada afio los
organizadores de esta Gala: mi compafiero Claudio Mogil-

ner y la que escribe estas palabras.
Seran 2| los nominados que en breve publicaremos, de ahi
y. tras pasar por la votacian de un exigente Jurado, sal-
drén los siete ganadares de los Premios 2014. Este afio,
ademés del apoyo de nuestros patrocinadores y de La 8 de
Salamanca RTVCyL. contamos con la valiosa colaboracian
de un medio lider en Salamanca, La Gaceta.
La Gala de Premios HosteleriaSalamanca.es que en un
principio fue una locura, un suefio, se hara realidad un afio
més el praximao 17 de noviembre. i0s esperal.
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Restaurante

La Aldaba, una llamada culinaria

En pleno centro de Salamanca, en la calle Felipe Espino, se
encuentra desde 1.996 el restaurante La Aldaba. Un local de
referencia para salmantinos y visitantes que sabe conjugar el
guiso mas clasico con las tltimas novedades gastrondmicas.
Un ambiente tradicional donde gente de todas las edades sa-
borean algunas de las deliciosas tapas o exquisitos platos, ya

sea en la barra como en el comedor.

Rosa y Santiago o Santiago y
Rosa forman un tandem em-
presarial centrado en la cali-
dad y en la atencién al clien-
te. De esta manera, su corde-
ro asado se convierte en un
plato de referencia incluso

para clientes de otro lado del

charco, expertos en esas lides.

No hay que olvidarse de sus §

conocidos esparragos rellenos,

con un punto de acides com-

pensado con el dulzor de su

relleno que sorprende al comensal al deshacer en la boca, o el
milhojas de solomillo y foei, que aprovecha una de las carnes

que conforman el santo y sena de la cocina del establecimien-

Restaurante La Aldaba

Nos selecciond el siguiente

MENU DEGUSTACION

ENTRANTES:

« Pastel de cabracho.
« Pimiento del piquillo relleno de morcilla.
« Hojaldre de puerros y espinacas.

2° PLATO, A ELEGIR

« Carne: Milhojas de solomillo de
morucha.
o Pescado: Merluza a los puerros.

o Surtido de postres
« Vino Tinto Ribera de la Casa Carmelo Rodero

Roble

« Café

La Aldaba

to y de la provincia, La Morucha. En su comedor no falta el
pescado, su bacalao causa las delicias de propios y extranos y

su merluza con puerros sorprende por su sabor.

Una cocina centrada en los productos de temporada, de esa
manera las setas se convierten en una de las banderas de este
establecimiento en primavera y otofo, ya sean simplemente a
la plancha o como acompanamiento de algunas de sus crea-
ciones. Platos con lo que para su disefio cuentan con la cola-
boracién de Santiago y Paqui-
ta en la cocina. Juntos forman
un equipo de cuatro mentes
programadas para agradar el

paladar.

Para terminar, no se puede
obviar sus postres caseros, su
tocinillo de cielo regado con
Pedro Ximénez o su flan, jun-
to con los profiteroles o el
arroz con leche consiguen que
la comida finalice con un

broche de oro.

Ademas, se trata del comedor ideal para finalizar la cata con
un licor espirituoso que ayude a la digestion de tan sabrosos

platos.




