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EL ARTE EN LA MESA 

     El interés y el esfuerzo de 

los hosteleros salmantinos es-

tán dando sus recompensas. 

El perfeccionamiento van-

guardista, el progreso de la 

elaboración y de la calidad, 

están siendo reconocidos por 

los expertos gastronómicos y 

muy especialmente por la 

Guía Repsol. Prueba de ello es que en el año 2011, dicha Guía reconocía en la 

ciudad de Salamanca tres restaurantes recomendados y otros tres mencionados. 

En la Guía Repsol de 2015, figuran en la ciudad de Salamanca dos soles, siete re-

comendados y nueve mencionados. 

Quizá uno de los pro-

motores, sin lugar a du-

das, ha sido el Ayunta-

miento de Salamanca que 

a través de la Concejalía 

de Turismo ha conseguido 

con tenacidad y vencien-

do numerosas dificulta-

des, vincular una serie de 

los restaurantes más re-

presentativos de la ciudad. 

Los responsables de estos restaurantes y sus profesionales de la cocina, han 

acudido un año más a Madrid Fusión 2015. Ya en Madrid, el televisivo Fran Vicen-

te, finalista de “Top Chef”, estuvo al frente de los fogones como jefe de cocina. 

Alfredo Matallana fue jefe de sala. Contaron con el apoyo y colaboración de los 

profesores y alumnos de las diferentes Escuelas de Hostelería de Salamanca, de 

la Asociación de Sumilleres así como de varias empresas salmantinas que aporta-

ron sus diferentes productos a la promoción de “Salamanca para comérsela”. 

Estuvimos en Madrid Fusión 2015 



 

 

 

El nacimiento de un ser humano es un 
momento  de fuerza y belleza inigualable. 
Desde ese mismo instante establecemos 
una vinculación de forma inmediata con la 
Madre. Ese vínculo no desaparece nunca.  

Es en principio una relación no igualita-
ria, de dependencia absoluta del niño que a 
su vez, refuerza con su relación el estado 
de Madre. La madre crea al niño y el niño 
crea a la madre. 

A medida que pasa el tiempo esta rela-
ción cambia y se afianzan los roles de uno 
y otro. Es hasta tal punto 
importante esta relación de 
apego que se manifiesta en 
la etapa adulta en el estado 
mental del sujeto, que esta-
blecemos multitud de normas 
en nuestra existencia refe-
renciándolas a las experien-
cias en la infancia. Esto se 
inserta en lo más profundo 
de nuestra personalidad y se 
traduce, a partir de entonces,  
en todos, absolutamente en 
todos,  los ámbitos de nues-
tra vida  guiándonos tanto a nivel personal 
como profesional. 

Esta influencia se deja ver en nuestro 
día a día constantemente, y el pasado mes 
de Diciembre pudimos ser, de alguna for-
ma, testigos de ello en el Restaurante Pu-
cela. 

Manel nos elaboró un menú que po-
dríamos denominar como “tradicional de la 
casa” con ciertas matizaciones, por supues-
to. Un menú con claras referencias a la 
figura que formó parte de la personalidad 

de sus propietarios  José Luis y Manel, su 
madre. 

Comenzamos con la insustituible tortilla 
de patata, ya una tradición de la casa; jugo-
sa con la patata en su punto, el huevo per-
fecto, un plato cumbre.  

Continuamos con unas setas de cardo 
con unas mollejas fantásticas. Las setas 
con un sabor terroso e intenso que no re-
cordaba desde hace años. Un plato simple, 
franco y genuino. 

 Para terminar los entrantes, un atún 

rojo de almadraba, un corte de ventresca 
espectacular, con pulpa de tomate, aove y 
salsa de soja. 

El plato principal del pescado consistió 
en una merluza al horno, muy buena, con 
guisantes. Un plato tradicional y correcto. 

Por último la carne, un fabuloso solomi-
llo de morucha que lo tenía todo, color, 
sabor, textura y corte perfectos. Acompaña-
do de un puré de azafrán a dos gustos, una 
salsa especiada y una de azafrán. Un guiño 
a la modernidad con un resultado óptimo. 

Terminamos con otra vuelta a los oríge-
nes, una leche frita de las que sólo hacían 
las cocineras que llevaban toda la vida 
cocinando y que cuando te ofrecían la ban-
deja no podías parar de coger una y otra 
hasta el manotazo de rigor. 

El vino seleccionado para este encuen-
tro y con el que maridamos la jornada con-
sistió en un blanco Perseo 7, uno de los 
mejores verdejos del año con una intensi-
dad alta en nariz, matices de fruta tropical. 
En boca glicérico con una acidez perfecta, 
untuoso, rico. 

El tinto, un Conde de San 
Cristóbal Magnun me sor-
prendió agradablemente. 
Mucha intensidad en nariz y 
una extensa gama aromática 
de matices, pizarra, laurel, 
chocolate, … en boca poten-
te, integrado, goloso. 
En fin, otra magnífica reunión 
gastronómica que se va con-
virtiendo en tradición cuando 
hablamos del Restaurante 
Pucela. 

Un establecimiento en el que, como 
comentaba al principio, se respira de forma 
intensa la influencia de Angelita, alma ma-
ter del lugar y fundadora de un legado que 
permanece vivo en sus hijos. Se aprecia en 
cada plato, en cada conversación sobre el 
menú, en cada producto, en el trato con el 
cliente. Este legado ha sido obviamente 
renovado y modernizado por José Luis y 
Manel, pero la influencia, la “esencia” de 
ese apego que se estableció hace años 
sigue allí. 

 

Estuvimos en el Restaurante Pucela 
 

  y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 
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El pasado 16 de Febrero acudimos 

siguiendo la invitación de Ricardo Gómez 

Marcos a la Escuela de Hostelería Salamanca 

situada en la calle Santa Marta.  

Ricardo, a través de esta escuela ha 

organizado un ciclo de cocina de autor en el 

que trae a cocineros españoles de alto nivel 

para impartir clases magistrales a sus alumnos 

de cocina.  

En esta ocasión atendimos dicha invitación 

como Academia de Gastronomía y asistimos 

encantados a degustar el menú que elaboró 

Joaquín Felipe, chef del Restaurante Aspen de 

La Moraleja y que llegaba de recibir el premio a 

la mejor Tapa en Madrid-Fusión 2015. Joaquín 

eligió para su “Masterclass” como producto el 

Salmón de Alaska elaborando un menú 

monotemático del mismo, una sobredosis de 

salmón que mereció, y mucho, la pena. 

El entrante consistió en una tapa de 

salmón rojo ahumado sobre lima y guacamole 

picante. Un combinado refrescante, la lima 

contrarrestaba a la perfección el ahumado 

compensándose ambos con la textura cremosa 

del guacamole que le aportaba un punto 

picante curioso. 

El primer plato de la degustación 

propiamente dicha fue un tartar de salmón 

plateado con encurtidos magnífico, buen corte 

de salmón y con unos encurtidos que no 

resaltaban con su acidez sobre la carne del 

pescado, cuya textura es de las más 

apreciadas entre los cocineros europeos.                 

(Sigue en página 3) 

Visitamos la Escuela de 

Hostelería de Salamanca  



 

 

 Situado en la carretera de Béjar, en 
la subida al Parador de Salamanca, con 
las vistas de una catedral que inunda 
todo, el restaurante Pucela ofrece al 
visitante una carta de restauración y un 
servicio de sala, que le hacen ser uno 
de los lugares referentes en la ciudad.  

En la actualidad los her-
manos González, José Luis 
en la cocina y José Manuel 
en la sala, dirigen esta nave 
con el rigor y la experiencia 
de los años. Los orígenes, 
como todos los restauran-
tes que remontan su hacer 
en el tiempo, fue una “casa 
de comidas” dónde sin du-
da ellos aprendieron las 
habilidades culinarias y el 
trato del público. 

Cuando traspasas la 
puerta del Pucela la distri-
bución del espacio ofrece al 
visitante la doble opción de 
cafetería a la Izqda. y restauración a la 
dcha., pero sin ser conflictiva la elec-
ción. 

Entrando en el restaurante está el 
guardarropa; perfecto, ya que no te 
obliga a sentarte a la mesa cargado de 
ropa. A continuación apreciamos lo que 
ellos llaman “La habitación del vino” 
también denominada “cava” o simple-

mente “bodega”. La diferencia con la 
antigua bodega es que esta habitación 
está continuamente refrigerada a 
15,3ºC.  

La cava que tiene el restaurante 
merece mención especial por variedad 
y calidad. 

La sala decorada con la tranquilidad 
que merece un buen almuerzo o cena, 
donde sus mesas se visten con mante-
les de buen algodón, amplios, nada 
escasos y dónde la flor natural combina 
a la perfección con una disposición de 
platos, cubertería y cristalería. La servi-
lleta supera los 50 cm. algo que se 
agradece y califica a la vez. 

La silla amplia y cómoda. 

Cubertería de la Perla de la Dalia 
con su cruz de malta, esa que endulza 
el paladar cuando al entrar en boca su 
suavidad maximiza el bocado.  

La copa impecable de vidrio 
SCHOTT ZWIESEL cuyo cris-
tal Tritán hace de ella algo 
sedoso, brillante…excelente 
para cualquier bebida. Es un 
lujo. 

La vajilla de Vista Alegre, nú-
mero uno en porcelanas, invita 
a degustar cuanto ofrece el 
plato. 

Servicio de mesa envidiable, 
perfecto, un camarero para 
cada cuatro comensales hace 
que prácticamente todos los 
que comparten mesa tenga 
plato en escasos minutos, dan-
do dinamismo y continuidad al 
acto de comer sin que se vuel-

va algo interminable por el número de 
comensales. Perfectamente servido, 
profesionales utilizando la derecha y la 
izquierda correctamente, así como el 
servicio de copas si apoyar en vidrio. 
Perfectamente uniformados, pulcritud 
que se agradece y trato encantador.  

 Desde este escenario dar la enho-
rabuena a todo un equipo que hace de 
este restaurante un referente.  

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

   Restaurante  Pucela               Por Mª. Eugenia Bueno Pastor 
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El tataki con pipirrana de hinojo y manzana 

que le siguió fue una composición muy bien 

estructurada pero que nos llegó muy bajito de 

temperatura. 

La hamburguesa de salmón… sublime, 

acompañada además de un sorprendente pan 

de atún que encantó a los comensales. Este 

pan por cierto, formaba parte de la tapa que se 

alzó con el primer puesto en Madrid-Fusión 

este año en el apartado de Tapas. 

A continuación un salmón en tempura con 

un marinado perfecto, una pena que el 

rebozado nos llegara blandito. Su 

acompañamiento con unos espárragos verdes 

y una crema de espárragos blancos hizo que 

toda la mesa pidiera unas cucharillas para dar 

buena cuenta de una crema exquisita. 

Cuando ya creíamos que no íbamos a 

poder tomar más salmón apareció uno de los 

platos más celebrados, posiblemente el mejor 

de la jornada. Un mar y montaña, una creación 

de gusto, de contrastes, de temperaturas, de 

sabor. Un plato con el que el cocinero 

consiguió una integración de la carne tersa del 

salmón con la cremosidad gelatinosa de unas 

manitas de cerdo magníficas. Una auténtica 

delicia. Finalizamos con un riquísimo cremoso 

de queso con frutos rojos. 

Fue una autentica demostración de un 

cocinero consagrado con un producto de una 

calidad impresionante y que pudimos disfrutar 

gracias a la generosidad de Ricardo. 

Toda la cocina de Joaquín Felipe fue 

acompañada por el maridaje con los vinos que 

nos ofreció otro grande, Javier Ramos, profesor 

de sala y sumillería en la Escuela y un defensor 

a ultranza de los vinos que se elaboran en 

nuestra tierra, no en vano estos siempre se 

encuentran presentes en sus maridajes. 

Javier eligió para un menú nada sencillo 

un Oro de Castilla de Rueda, un verdejo con 

unos aromas a fruta, hierba y cítricos muy 

acertado para el inicio de la comida. 

Lo complementó con un Beronia verdejo, 

floral, con herbáceos y sobre todo hinojo. Los 

platos de mayor acidez los combinó con una 

Manzanilla Romate, de Jerez, con matices de 

frutos secos y aceitunas, muy apropiado para 

el difícil maridaje con los encurtidos. 

Por último, nos propuso para los platos 

más contundentes un Donaloba de Arribes, de 

la Fregeneda, un vino con una estructura a 

medio camino entre un Rioja y un Toro, intenso 

y con fruta, con madera, tonos minerales y 

tostados. Muy bueno. 

En conjunto fue una experiencia más que 

agradable. Es muy de agradecer esta iniciativa 

de la Escuela de Hostelería Salamanca que 

aumenta el abanico formativo relacionado con 

la gastronomía de nuestra ciudad y lo hace con 

unas instalaciones, un profesorado y una 

ilusión tremenda. Gracias por todo y como no… 

repetiremos.  

 Visitamos la Escuela de 

Hostelería de Salamanca             
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R e s t a u r a n t e   L a  C o c i n a  d e  T o ñ o  

  Echando la vista atrás 
han pasado diez años desde 
que empezamos en nuestro 
pequeño establecimiento La 
cocina de Toño. 

 Un bar restaurante que 
abrimos con mucha ilusión por 
regresar a nuestra tierra des-
pués de a ver  pasado unos 
años por Madrid  y el País Vas-
co,  ya que nuestro chef  Toño 
desciende de La Sierra de 
Francia concretamente de La 
Alberca . 

 Los principios fueron 
difíciles pero poco a poco nos 
dimos a conocer con mucho 
trabajo y constancia, con una 
cocina basada en la excelencia 
de la materia prima combinan-
do la cocina tradicional vasca 
con las últimas tendencias, so-

bre todo con los productos de 
la provincia ya que Salamanca 

cuenta con una gran despensa 
de la que Toño es una gran 

apasionado y colabora con to-
do tipo de jornadas comarca-
les, menú semanal, menú de-
gustación y cursos de cocina. 

 Fuimos pioneros en dar-
le la importancia al hecho de 
comer en una barra, pinchos 
de autor y cocina en miniatura 
con platos más actuales y ela-
borados. 

 Mimando los detalles y 
la calidad acompañando con 
un buen vino. Convirtiéndonos 
en lo que después se puso de 
moda siendo uno de los prime-
ros  “gastrobares”. 

 Nuestra prioridad es 
que el cliente disfrute de nues-
tra gastronomía con trato agra-
dable y les hagamos sentir co-
mo en su casa.  

Restaurante La Cocina de Toño 

Nos seleccionó el siguiente 

 

MENÚ DEGUSTACIÓN 

• Aperitivos: 
- Ostra con puré de coliflor y licuado verde. 
- Steak tartar de morucha con cebolleta a la mostaza. 
- Croqueta de queso y nueces de la sierra. 

• Carpaccio de alcachofa  con jamón ibérico con 

          crujiente de pan y berberechos. 

• Ensalada de bogavante con melón de invierno, 
           manzana verde y vinagreta de trufa. 

• Tronco de vieira con sopa de foie, caviar de trucha 
            y cecina. 

• Bacalao Skrei con arroz meloso, garbanzo de 
            Pedrosillo, callos de bacalao y boletus. 

• Lomo de ciervo con yogur, purés de tubérculos y 
            salsa Cumberland. 
 

POSTRES 

-   Quesos de la provincia en texturas. 
-   Postre homenaje al V centenario de Santa Teresa. 

 

BODEGA 

● Manzanilla de Sanlúcar de Barrameda. 
● Imperial magnum gran reserva brut. 
● Vino blanco, Finca la Emperatriz.  
● Vino tinto, Numanthia  D.O. Toro.                 
● Oporto Rubí  D.O. Oporto.  
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