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EL ARTE EN LA MESA 

El 17 de noviembre acudimos un año más a la Gala de 

Premios HosteleriaSalamanca.es. Sus organizadores, Eva 

González (directora del periódico digital gastronómico 

www.hosteleriasalamanca.es) y Claudio Mogilner (CEO de 

la empresa Internacionalweb), reservaron una mesa para 

nuestra Academia, desde donde pudimos disfrutar de 

una Gala emotiva y espectacular.  

La ilusión de los ganadores fue muy emotiva como tam-

bién lo fue el momento del homenaje, que este año estu-

vo dedicado a Paulina De Andrés, propietaria y cocinera 

del Río de la Plata desde hace más de medio siglo.  

Espectacular por la calidad técnica y artística de la pues-

ta en escena y de los shows que se sucedieron a lo largo 

de la noche, incluida la inesperada aparición de siete Top 

Chefs, entre ellos, el salmantino Fran Vicente y el popular 

Honorato. 

Una Gala magistralmente dirigida por Santiago Juanes, 

que culminó con un cóctel-cena para todos. 

Nuestra enhorabuena a estos jóvenes emprendedores 

por organizar este gran evento, que ha logrado unir al 

sector en torno a una noche de fiesta y reconocimientos y 

otorgar los siguientes premios: 

• Premio Iniciativa: 

 SALAMANCA PARA COMÉRSELA 

  (Concejalía de Turismo). 

• Premio Revelación 2014: 

 FACTORY GOURMET. 

• Premio Tradición: 

 CASA PACHECO (Vecinos). 

• Premio D’Tapas: 

 BAR LA FRESA. 

• Premio Calidad y Servicio: 

 ASADOR RESTAURANTE DON MAURO. 

• Premio Café & Afterwork: 

 REVOLUTUM. 

• Premio Excelencia: 

 VIDA & COMIDA. 

VIII Premios HosteleriaSalamanca.es 



 

 

La última reunión de la Academia de 
Gastronomía de Salamanca tuvo lugar 
en el restaurante “La hoja 21”, situado 
en la Calle San Pablo. 

Sebastián y Alberto, jefe de sala y coci-
nero respectivamente, comenzaron 
esta aventura de restauración en 1999 
en el Pasaje de la Plaza Mayor para 
ubicarse en la Calle San Pablo hace ya 
unos cuantos años. 

El escenario que este restaurante ofre-
ce al cliente es acogedor. Una pequeña 
recepción rompe la entrada. Los tonos 
granates hacen cálido el frío clima que 
tiene esta ciudad dorada la mayor parte 
del año y es el dorado el que abunda 
en la primera estancia del restaurante. 
Llama la atención un gigantesco espejo 
que amplía el espacio generosamente. 
Este espejo proviene del antiguo Gran 
Hotel. Se agradece que aún refleje a 
salmantinos y foráneos después de 
tantos años de existencia. Es él el que 
ha hecho que, Sebastián y Alberto, se 
hayan decantado por la decoración con 
espejos antiguos y algún ángel ad hoc. 

Esta estancia es tránsito a otra en ver-
de inglés totalmente diferente a la ante-
rior, donde la ausencia de decoración 
hace que sea tremendamente amable 
el arte de comer, siendo muy acertada 
la iluminación escondida en falso techo 
que favorece profundamente a los co-
mensales.  

La mesa que eligieron en rectángulo 
cerrado con espacio interior abierto, es 
muy acertada para reuniones de estas 
características, pues dan la opción de 
diferentes tipos de cabeceras y presi-
dencias. La decoración de la mesa me-
rece mención especial, ejemplo perfec-
to de cómo con muy poco se consigue 
un efecto delicado y de temporada. 

Hojas de otoño naturales de diferentes 
colores colocadas con gracia y nada 
recargado. Se aplaude la imaginación y 
la estética.  

La mantelería correcta, con faldón de 
mesa que siempre viste. La servilleta 

cumple las medidas requeridas. Se 
recomienda su regularidad. 

La vajilla de recepción es Villeroy & 
Boch, de los principales fabricantes del 
mundo de cerámica, tanto industrial 
como doméstica. La compañía tiene su 
sede en Mettlach, Alemania. Buena y 
sencilla. 

Cristalería nada especial. Discreta.  

La cubertería siempre es el artículo 
menos cuidado. Siempre está por enci-
ma la comodidad industrial que la esté-
tica. Debería cuidarse más. Recomen-
damos desde este escenario tener mu-
cho cuidado con los cubiertos y poner 
para cada plato el cubierto que requie-
re. En general los productos del mar 
siempre con palas y tenedor de tres 
dientes. 

Las botellas nunca encima de la mesa. 
Si se pretende ser algo más, hay que 
tener en cuenta este tipo de detalles, lo 
mismo que el pan. En la actualidad 
estamos asistiendo a un “boom del pan” 
y su presentación. Ofrecerlo en trozos 
está más cerca  de la improvisación 
que de la previsión. 

En general recordar que el servicio de 
mesa se debe cuidar mucho. Cómo y 
de qué manera se sirve. 

La Hoja 21, es ya referente en Sala-
manca, permanecer 15 años es ya un 
éxito. 

E L     E S C E N A R I O     d e l 

   Restaurante  La Hoja  21            Por Mª. Eugenia Bueno Pastor 
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Más de 100 cocineros de doce países par�cipan en la 

XIII edición, que tendrá lugar los días 2, 3 y 4 de febre-

ro. 

 

La presencia de Salamanca en 

Madrid Fusión, contará este año 

con un embajador de lujo: el sal-

man�no Fran Vicente, del progra-

ma Top Chef. Así lo ha acordado 

el alcalde de Salamanca, Alfonso 

Fernández Mañueco, con el tele-

visivo cocinero.  

 

Fran Vicente encabezará la expe-

dición que este año representará 

a Salamanca en la más destacada cita del sector gas-

tronómico. Junto a él, dieciséis restaurantes, con sus 

respec�vos equipos: El Alquimista, 

Casa Paca, La Cocina de Toño, El 

Corrillo, Don Fadrique, Don Mauro, 

Doze, Hoja 21, Lilicook Gastrobar, 

Lis, El Mesón de Gonzalo, Montero 

Casa de Comidas, Pucela, Las Ta-

pas de Gonzalo, La Tentazión y 

Vida & Comida. Una lista en la que 

se repiten los quince par�cipantes 

de la pasada edición y que incor-

pora como novedad la par�cipa-

ción del restaurante Hoja 21. 

 Salamanca Para Comérsela vuelve a Madrid Fusión 2015                    
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A mediados del Siglo XII los estudios 

científicos en Europa brillaban por su au-

sencia. Sólo unos pocos sabios desde den-

tro de la Iglesia intentaban abrir paso al 

método aristotélico frente a la cerrada Es-

colástica de raíces neoplatónicas. O para 

decirlo de forma más 

clara, un exiguo nú-

mero de “sabios” 

trataban de medir de 

forma matemática 

algunos sucesos 

naturales. A uno de 

éstos fue al único 

que se le ocurrió que 

se podría relacionar 

y calcular la distancia 

que recorre un cuer-

po a partir del tiempo 

que tarda dicho obje-

to en caer siempre y 

cuando sea conocido 

su “ímpetus”, o sea 

la velocidad. Esta 

“minucia” descrita por el dominico español y 

profesor de la Universidad de Salamanca 

Fray Domingo de Soto abrió el camino a 

científicos como Galileo o Newton para sus 

posteriores estudios y descubrimientos. 

El pasado 14 de Noviembre pudimos 

visitar el lugar en que está enterrado Fray 

Domingo en el Con-

vento de San Esteban 

guiados, como no po-

día ser de otra manera, 

por nuestro querido y 

rejuvenecido Eugenio 

Zarza. 

Tras la visita a 

unos de los lugares 

más especiales de 

nuestra ciudad acudi-

mos al Restaurante La 

Hoja 21 donde su jefe 

de sala y propietario 

Sebastián López ela-

boró para nosotros el menú que paso a 

detallarles. 

Comenzamos con un lomo de sardina 

muy bien marinado con una emulsión de 

pan y tomate estupenda, un plato con un 

diseño muy vanguardista que evoca al 

postergado bocadillo de sardinas con toma-

te. Tras éste, degustamos un ravioli de 

ibérico en su salsa, una deconstrucción del 

cocido muy bien elaborado y más que co-

rrecto. Me gustó especialmente el relleno 

aunque la salsa presentaba un pequeño 

repunte a nata. 

El plato de pescado consistió en un 

fantástico salmonete con excelente sabor 

aunque ligeramente pasado de cocción 

pero con una salsa de cítricos magnífica. 

Tras la innovación apareció la cocina 

tradicional, nos sirvieron un rabo de toro 

estofado,  bien cocinado y estupendamente  

glaseado con una salsa muy gelatinosa y 

de intenso sabor, muy rico. 

Finalizamos con un postre de texturas 

de manzana, muy valorado por los comen-

sales, el milhojas con una espuma muy 

fina, agradable y de intenso sabor. El hela-

do más rico que la propia manzana. Muy 

bueno. 

Acompañamos la cena con unos vinos 

cuando menos sorprendentes,  y todos de 

la tierra. Un Dama Juana rufete blanco 

elaborado con mosto yema, con notas de 

flores blancas, muy rico el aroma a barrica 

y una acidez muy compensada. Su compa-

ñero el Dama Juana tinto de 

6 meses de barrica tampoco 

decepcionó, una intensidad 

media alta en nariz  con fruta 

roja y frutas silvestres.  

Para el plato fuerte el mari-

daje lo solventó con nota un 

Alagón del 2009, buena in-

tensidad, roble muy marcado 

y notas de ciruela y chocola-

te, muy goloso. 

La hoja 21 es un compromi-

so de los hermanos López 

Oliva desde hace años,  

renovado en varias ocasio-

nes creo que ha encontrado 

el entorno y el espacio co-

rrecto para imprimirle a su gastronomía el 

sello que pretenden darle. 

Está un una localización privilegiada en 

la zona más monumental de la ciudad. El 

local fusiona lo moderno con lo clásico no 

solo en la decoración, esa misma filosofía 

se extrapola a la comida. Productos de 

calidad, platos clásicos que se alternan y se 

fusionan de forma agrada-

ble, compensada y sin 

estridencias con la cocina 

más moderna. Una combi-

nación muy deseada por 

muchos establecimientos 

pero no fácil de llevar a 

cabo. En el caso de Alberto 

esta tendencia es solventa-

da con nota. 

Espero que la respuesta 

del público en esta nueva 

etapa de La Hoja 21 sea 

cuanto menos pareja al 

entusiasmo que ponen sus 

creadores en su proyecto de lograr ser un 

lugar de referencia en el panorama gastro-

nómico sin perder, como ellos mismos di-

cen, las raíces y los sabores de la tierra. 

Notable. 

 

Estuvimos en el Restaurante La Hoja 21 
 

  y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 

Página  3  BOLETÍN Nº 26 
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 Restaurante Pucela 
 

Nos seleccionó el siguiente 
 

 

MENÚ DEGUSTACIÓN 
 

● Aperitivo: Tortilla de patata 

● Carpaccio de atún rojo con kumato y soja 

● Salteado de setas de cardo y mollejas de lechazo 

● Lomo de merluza al horno, crema de guisantes y 
crujiente de puerro 

● Solomillo de morucha, salsa PX, puré de azafrán y 
patata cerilla 

POSTRE 

Parfait de turrón con chocolate caliente 

VINOS 
 

D.O. RIBERA DEL DUERO: Conde de San Cristóbal 
crianza 

D.O. RUEDA: Perseo 7 

El Restaurante Pucela, ubicado en la Avenida de Saave-

dra y Fajardo de Salamanca, se especializa en la prepa-

ración de platos de la cocina castellana y tradicional, 

destacando una amplia carta donde no faltan carnes, 

verduras de temporada, pescados y 

postres. Disponen de una selecta car-

ta de vinos con varias denominacio-

nes de origen. 

Cuarenta años ofreciendo calidad y 

buena mesa han llevado al Restau-

rante El Pucela a ser uno de los esta-

blecimientos más conocidos de Sala-

manca. Un clásico fiable y de confian-

za en el que destaca una cocina basa-

da en los productos de primera cali-

dad que combina a la perfección el 

es)lo tradicional con esos toques 

modernos e innovadores que marcan 

los cánones actuales. 

El Pucela se caracteriza por su deco-

ración clásica y acogedora. Dispone 

de amplios salones rodeados de me-

sas grandes y ventanales, lo que le provee de mucha 

luz natural, generando un ambiente cálido y tranquilo. 

Es ideal para celebrar desde cenas román)cas hasta 

comidas de empresas, comuniones, bau)zos, bodas o 

reuniones familiares. 

Los embu)dos ibéricos, los asados tradicionales o los 

pescados son los platos preferidos por los clientes de 

este establecimiento que cuenta con 

salones especiales para banquetes 

con capacidad para albergar hasta 

400 personas y que hacen de este 

si)o el lugar ideal para disfrutar de 

una boda.  También )enen una amplia 

carta de menús para grupos con lo 

mejor de la carta del establecimiento. 

Desde siempre y como nunca es orgu-

llo para nosotros con)nuar con nues-

tra profesión, con las ideas de siem-

pre, la mejor calidad de productos a 

cocinar para ofrecerle a nuestros 

clientes lo mejor del día a día y disfru-

tar del placer del buen hacer. 

La imagen del establecimiento es 

siempre la mejora en las tendencias 

del siglo XXI, siempre estamos reno-

vando nuestras instalaciones para confort de nuestros 

clientes intentando tener la memoria fresca para ser 

actual. 


