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EL ARTE EN LA MESA 

Nunca hubiéramos deseado 

desde estas páginas tener que des-

pedir a uno de nuestros académi-

cos, pero desgraciadamente hoy to-

ca esta difícil tarea. En nuestro áni-

mo no está ahondar en la tristeza 

sino todo lo contrario, hablar de la 

suerte que supuso compartir con él 

conocimientos y vivencias en torno 

a la mesa, en todos aquellos acon-

tecimientos en los que colaboró con 

la Institución y en los que compar-

tió  Gastronomía y por supuesto, su 

maravillosa personalidad con todos 

nosotros. 

C o m o 

buen gastró-

nomo, Jesús 

sabía y dis-

frutaba del 

arte de la 

mesa. En nu-

m e r a b l e s 

ocasiones fue 

uno de los 

académicos 

que viajó a 

Madrid Fu-

sión, pues es-

taba muy interesado en cómo des-

de la innovación gastronómica se 

interpretaban los productos proce-

dentes del campo y de cómo se 

trasformaban hasta llegar a la me-

sa.  

Para él la materia prima consti-

tuía una de las bases más importan-

tes en el mundo de la Gastronomía. 

Gloria, íntima amiga de Jesús, coci-

nera que regenta desde hace años 

el “Restaurante del Empal-

me” (conocido por todos), hoy  re-

cuerda sus conversaciones en torno 

a los almuerzos de setas recién cor-

tadas, donde coincidían en cómo la 

sencillez del buen producto acom-

pañado del mejor aceite, hacían las 

delicias de cualquier plato. 

El 13 de diciembre de 2013, fe-

cha en la que Jesús ingresó como 

académico, nos deleitó a todos con 

un magnifico discurso que les reco-

mendamos relean en la página ofi-

cial de la Academia, y en el que 

ponderaba las excelencias de la co-

cina tradicional e histórica del Aba-

dengo, ahondando en la repostería 

como alma mater de la fiesta. Nos 

comentaba cómo la base de su deli-

cioso sabor y textura estaba en el 

producto natural bueno y la utiliza-

ción del aceite, ese que desde tiem-

pos inmemoriales se venía haciendo 

en la zona, y que constituía el ele-

mento que “ligaba” todos cuantos 

productos salían de los fogones. 

Acompañado en atril en aquella 

ocasión de nuestra académica Dori 

Cañamero, juntos planearon sobre 

la cocina y costumbres del oeste de 

nuestra provincia, haciéndonos de-

gustar esos aceites de los que ante-

riormente hablábamos. 

El Dr. D. Jesús Alaejos, nuestro 

querido Jesús, ocupaba la letra “s” 

minúscula. Las letras minúsculas 

son las más utilizadas y la “s” con-

cretamente, se construye necesaria 

para infinidad de palabras de nues-

tra lengua. Jesús era “s” por encima 

de todo: era señor, nunca singular, 

siempre plural. Jamás pensó en sí 

mismo, sino en el conjunto. Como 

su “s” siempre sumaba, suplía y 

suspiraba por las cosas que benefi-

ciaban al con-

junto. Siem-

pre tenía un 

momento pa-

ra todo y pa-

ra todos, a 

pesar de ser 

una persona 

t r e m e n d a -

mente ocupa-

da pues, el 

trabajo junto 

con su familia 

eran su vida.  

Hoy descansa 

en la tierra que le vio nacer, pero 

nada de cuanto nos aportó caerá en 

el olvido pues su “s” es nuestro de-

seo de que no se quede “sola” sino 

en Sonia, su mujer, dignísima here-

dera del patrimonio de Jesús y de-

fensora a ultranza de la Gastrono-

mía de esta tierra por la que segui-

rá luchando desde la Academia co-

mo lo hiciera Jesús. 

Descanse en paz. 

FDO: La Academia de Gastrono-
mía de Salamanca. 

Desde la Academia de Gastronomía  
                                                              A  Jesús Alaejos (+)  



 

 

El hueso proporciona forma y so-
porte al cuerpo, protege a los órganos in-
ternos frente a los traumatismos, facilita la 
locomoción y actúa como lugar de almace-
namiento de minerales, especialmente cal-
cio y fósforo. Además, proporciona médula 
ósea, imprescindible para el desarrollo y la 

supervivencia de las células sanguíneas.    

En contra de lo que pudiera pensar-
se, probablemente por la asociación de la 
iconografía de la calavera y los huesos co-
mo símbolo de la muerte, el hueso es una 
estructura muy viva y muy activa: conti-
nuamente se está remodelando mediante la 
formación de nuevo tejido y eliminación del 
antiguo…. y este proceso comienza en el 
vientre materno y persiste hasta el último 

de nuestros días. 

Durante la infancia y adolescencia 
se produce el mayor crecimiento y madu-
ración del esqueleto, junto con una minera-
lización ósea que se consolida al final de la 
pubertad, cuando se alcanza el “pico de 
masa ósea”. La calidad del hueso consegui-
da en ese momento resulta fundamental 
para prevenir riesgos posteriores, ya que, 
a partir de entonces, se mantiene durante 
parte de la edad adulta y va disminuyendo 

en la vejez. 

Esta remodelación puede verse 
afectada por deficiencias y excesos nutri-
cionales, pudiendo dar lugar a la aparición 
de alteraciones como la osteoporosis, el 
raquitismo o la osteomalacia que afectan a 
un alto porcentaje de la población en todo 

el mundo. 

La osteoporosis es la enfermedad 
ósea más frecuente, manifestándose en el 
40% de mujeres españolas y en el 11% de 

hombres con más de 70 años. Se caracte-
riza por una pérdida de masa ósea, el dete-
rioro de la microarquitectura del tejido 
óseo y el aumento del riesgo de fracturas. 
El impacto relativo de los factores ambien-
tales y genéticos en la osteoporosis toda-
vía no está bien definido, pero es bien sabi-
do, desde hace muchos años, que entre los 
primeros, el ejercicio físico y una alimenta-
ción que contenga la ingesta de calcio ade-
cuada a la etapa del desarrollo vital, se ha-
cen imprescindibles. 

Según la Organización Mundial de la 

Salud (OMS), la osteoporosis es el segundo 
problema sanitario asistencial en el mundo 
después de las enfermedades cardiovascu-
lares; la prevalencia es actualmente del 
20%, porcentaje que puede ir en aumento 
con el progresivo envejecimiento de la po-
blación. Además, hay que tener en cuenta 
que las dietas inadecuadas y el sedentaris-

mo comunes en los niños y jóvenes de esta 
generación, condicionarán probablemente 
una peor mineralización y densidad del 
hueso en un momento decisivo, con lo que 
la prevalencia de osteoporosis del adulto y 
sus secuelas serán proporcionalmente ma-

yores.    

El tratamiento de la osteoporosis y 
el de las fracturas asociadas representa 
uno de los mayores costes sanitarios en 

los países occidentales.   

La gran cantidad de datos existen-
tes sobre calcio, vitamina D y hueso han 
permitido intervenir con éxito para preve-
nir las pérdidas de tejido óseo. No obstan-
te, actualmente se ha mostrado un gran in-
terés sobre los efectos de un amplio grupo 
de nutrientes y alimentos sobre la salud del 
hueso. Entre éstos se incluyen macronu-
trientes como las proteínas, ácidos grasos 
y azúcares, minerales como el magnesio, 
potasio, cobre, cinc, silicio y sodio, y las vi-

taminas A, B12, C y  K.   

Además, alimentos y componentes 
de los alimentos como la leche, frutas y ve-
getales, productos de la soja, bebidas car-
bonatadas, agua mineral, alcohol y fibra 
también pueden afectar a la salud del hue-
so por diferentes vías, fundamentalmente 
actuando sobre la absorción del calcio y/o 

sobre su metabolismo.   

Por ello, se hace cada vez más ne-
cesario concienciar a la población sobre la 
importancia de la formación y manteni-
miento de una buena salud ósea desde la 
infancia, a través de la adopción de hábitos 
saludables, ya que, como decía el profesor 
Grande Covián “es más fácil cambiar de re-
ligión que de hábitos alimentarios”. 

“Un gran  profesional, un trabajador infatigable, con una gran humanidad, cariñoso y 

mejor amigo, nos dejó escrito este artículo hace poco para cuando hiciera falta; pero una 

gran persona como esta, la necesitaban en otro lugar y allí nos la han llevado.” 

N U T R I C I Ó N    Y    S A L U D    Ó S E A           

Jesús Alaejos Fuentes (+)           Académico letra “s”           
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Desde la Academia de Gastronomía de Salamanca 

¡GRACIAS POR VUESTRA PARTICIPACIÓN! 
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Como viene siendo habitual, el año pasado también 

acudimos a Madrid Fusión varios miembros de la Acade-

mia de Gastronomía de Salamanca, entre ellos nuestro 

querido amigo Jesús Alaejos. Fue una fiesta de sensa-

ciones que sorprendieron, incluso, a los maestros de 

cocina que asistieron al evento. Allí estaban Pascal Bar-

bot, que siempre es un encanto, Berasategui, Joan Ro-

ca, Subijana, Ricardo Sanz, David de Jorge, todos ellos 

disfrutando de nuestros productos y apreciando y ensal-

zando el trabajo de nuestros cocineros. 

Estuvimos con la gastronomía salmantina porque 

había que hacerlo, estuvimos con nuestros cocineros, 

con nuestros productores, con nuestros políticos, en 

definitiva con nuestra ciudad. Ese día reinó de una for-

ma envidiable la camaradería entre todos los asistentes 

por la promoción de Salamanca. 

La próxima edición de Madrid Fusión, se celebrará 

del 25 al 27 de enero de 2016 en IFEMA (Feria de Ma-

drid, Av. Parteón, 5). Salamanca comenzará su presen-

tación sobre las 12:00 h. del lunes 25 de enero. 

En esta quinta edición, serán veintitrés, -un nuevo 

récord-  los restaurantes que unidos bajo la marca de 

“Salamanca para Comérsela”  acuden a Madrid de una 

manera desinteresada, pero con ilusión de demostrar  el 

alto nivel de la restauración y de la gastronomía salman-

tina. 

Desde la Academia de Gastronomía de Salamanca, 

queremos  evaluar y reconocer el arrojo de los restau-

rantes que de una forma desinteresada y generosa, acu-

den a Madrid. 

También queremos hacer una mención especial al 

Ayuntamiento de Salamanca por participar en este acon-

tecimiento internacional y conseguir unir a una serie de 

restaurantes de alto nivel gastronómico en beneficio del 

turismo y de todos los restaurantes salmantinos. 

Los Restaurantes participantes en Madrid Fusión 

2016, serán los siguientes:  

 1. Alquimista, El 

 2. Bordadores 12 

 3. Casa Paca 

 4. Cocina de Toño, La 

 5. Corrillo 

 6. Don Fadrique 

 7. Don Mauro 

 8. Doze 

 9. En La Parra 

10. Hoja 21, La 

11. Lilicook Gastrobar 

12. Lis 

13. Mesón de Gonzalo, El 

14. Montero, Casa de comidas 

15. Oroviejo 

16. Pecado, El 

17. Pucela 

18. Sastrería del Mercado, La 

19. Tapas de Gonzalo, Las 

20. Tapas 3.0 

21. Tentación, La 

22. Vermutería del Lilicook, La 

23. Vida & Comida 



 

 

Estuvimos en el Restaurante Don Fadrique 

   y comenta Felipe Hernández Zaballos, académico letra “z” 

Santa Teresa de Jesús, en el libro de sus fundaciones 
escribió, “...esto sirva de procurar caminar menor el camino…
más no dejarle de andar, y para animarnos a andar con 
fortaleza caminos de puertos tan ásperos, como es el de esta 
vida, mas no para acobardarnos en andarle”. Estas palabras 
hablan de fortaleza, ese sentimiento que la santa trataba de 
infundir a sus prioras para superar las vicisitudes de la vida. 

Este texto, que anima a sobreponerse a las 
adversidades, quizá no sea conocido pero desde luego si es y 
ha sido recorrido por la familia Sánchez Monge, propietarios 
del Restaurante Don Fadrique. 

Allí acudimos el pasado 24 de Octubre tras visitar las 
Edades del Hombre capitalizadas por la Villa de Alba de 
Tormes. 

Nos prepararon un maravilloso menú lleno de 
sorpresas que reflejaba un viaje por la época de la Santa. 
Repleto de ingredientes tradicionales constituyó también uno 
de los más innovadores que hemos degustado hasta ahora 
en nuestra Academia. 

Comenzamos, sentados en su nueva terraza, con 
unos snacks homenaje al ibérico (jamón de pobre, carpaccio 
de bola y de copa, jamón de Joselito y jamón con melón 
ácido) servidos de forma muy vistosa sobre una rama de 
encina. A continuación una fiambrera de vendimia con unas 
croquetas exquisitas elaboradas con una bechamel 
fantástica, un filete empanado y tortilla. 

Por último una de las sensaciones de la noche, y hubo 
varias; el denominado paté de Cromagnon y sus brasas. Un 
hueso de ternera abierto con su tuétano asado a la brasa y un 
pan de tinta de calamar ahumado. El resultado es 
absolutamente delicioso. Esta parte fue maridada con una 
Manzanilla San León, una de las mejores, un regalo de 
Sanlúcar y de las Bodegas Argueso. 

Tras este “cóctel” pasamos al comedor donde 
comenzamos la cena con una sopa de agua de tomate 
aromatizada con hongos del jamón y una mantequilla del 
mismo modo. Es uno de los platos que nos consta sorprendió 
a la crítica especializada en gastronomía a nivel nacional. 
Exquisito. 

Seguimos con una ensalada de patatas de distintas 
variedades donde encontramos tubérculos flor de loto, patata 
agria, violeta y boniato con unos riquísimos encurtidos de 
elaboración propia. El intermedio lo hicieron unos limones de 
fiesta, tradicionales de Alba, con carne, escabeche de trucha 
y limón. 

A continuación otro plato que fue la sensación, un 
coco con carabinero bañado en una salsa americana sublime 
con una maravillosa combinación de plantas aromáticas: 
cilantro, albahaca, jalandra… Impresionante. 

Después un bacalao que rememoraba la elaboración 
propia de los conventos de La Santa con verduras de 
temporada. Y tras él, en una velada que se antojaba 
interminable, un Atún de un sabor intensísimo y potente. 

Finalizamos con una pluma con setas y crema ligera 
de Shitake fantástica.  

El postre consistió en distintos quesos con higos de la 
Santa que estuvieron al nivel del menú precedente. 

La cena fue maridada con una gama de vinos 
sorprendentes, no por el tipo de elaboración sino por la zona 
de la que provenían, una nueva sorpresa preparada por 
Nicolás. 

Un dorado de Rueda delicioso, un estupendo 
Corneana de la Sierra, elaboración propia de la casa y un 
Oporto de nuestros vecinos de Freixo. 

Un inmenso menú en todos los sentidos, que fue una 
muestra más de la capacidad y el nivel que posee este 
establecimiento en el mundo de la gastronomía de nuestra 
zona. 

Su capacidad de evolución, su tesón y su fuerza para 
superar esos “caminos de puertos tan ásperos” queda fuera 
de toda duda. Son dignos poseedores de ese Sol Repsol que 
tan merecidamente consiguieron el año pasado. 
Enhorabuena y gracias. 
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Aguardiente, aguardiente, cuanto poder tienes, 
si te echo a la barriga, a la cabeza te vienes. 

Así es el brindis del aguardiente, que por su graduación 

de alcohol, superior al vino, son más inminentes sus 

consecuencias, especialmente la tradicional noche de San 

Juan: 

Mañanita de San Juan  

cuando la zorra madruga,  

el que aguardiente cena,  

con agua se desayuna. 
 

Desde luego que el bebedor de orujo es el más fuerte: 

Valiente  valiente, el del aguardiente. 

Además tiene sus buenas consecuencias: 

El amor y el aguardiente, de repente. 
 

Hace años, el aguardiente de más fama, que se 

elaboraba de forma casera en nuestra provincia, era el de 

Villar de la Yegua. Abastecía multitud de tabernas y hogares 

particulares, pero hoy día no queda nada. En cierta ocasión 

un amigo que había llegado de Valladolid a Ciudad Rodrigo 

destinado como profesor de música, me pidió como favor 

que le consiguiera una botella 

de aguardiente de Villar de la 

EN TORNO A LA GASTRONOMÍA 
TRADICIONAL          Apuntes. 

LA AGUARDIENTE II 
Por José Cid Cebrián        Académico letra “n” 

(Continúa en pág. siguiente)  



 

 

Yegua para un tío suyo  que tenía verdadero capricho, yo lo intente, pregunté a conocidos de Villar de la Yegua pero ya no 

quedaba nadie que elaborara aquel tradicional licor, y entonces me acordé de la historia de la Tía Carolina que paso a 

referir: 

Hasta mediados del siglo XX, Ciudad Rodrigo mantenía 

ciertas formas de urbe medieval, con la ciudad, los arrabales y la 

comarca. Para introducir productos de fuera en el casco urbano, 

había que abonar un fielato en la entrada de la fortificación, en el 

lugar denominado “Registro”. Los martes que se celebra el 

mercado franco desde la Edad Media, pasaban por el Registro 

todos los vendedores comarcanos o de lejanos lugares, para 

pagar los sexmos de sus mercancías. Como tantos otros, la tía 

Carolina de Villar de la Yegua, siempre traía aguardiente “de flor” 

en dos cantarillas de “a cuartilla” (la cuartilla es la cuarta parte de 

un cántaro, por lo tanto equivale a cuatro litros). Pechaba en el El 

Registro y en menos de una hora había vendido su selecta 

mercancía. Al tener tanta demanda, se le ocurrió discretamente 

rellenar las cantarillas en la tienda de ultramarinos de la Macrina 

en la plaza mayor. Pero tanto va el cántaro a la fuente... y en este 

acaso a la Macrina, que los sexmeros terminaron pillando a la tía 

Carolina con su tráfico ilícito de aguardiente.   

El anterior suceso me dio la idea; tenía unas botellas de un 

bagazo portugués extraordinario y le regalé una a mi amigo para 

que se la llevara a su tío de Valladolid, diciéndole: -Esto es lo que 

he podido encontrar más cerca de Villar de la Yegua.   

Al cabo de unas semanas  me llamó mi amigo muy contento: -
Muchísimas gracias de parte de mi tío. El aguardiente de Villar de 

la Yegua le ha emocionado tanto que le ha hecho rememorar su 

juventud. 
 

No es la primera vez que la Academia acude a la casa de 

Nico. Hablarles del escenario real sería repetir artículo, pues 

eso ya lo hicimos hace tiempo cuando les comentaba las exce-

lencias de su menaje, su entorno y su magnífico servicio de 

mesa.  

Cabe destacar tal vez su albedrío 

por incorporar a lo existente aspectos 

y espacios en su búsqueda de la ansia-

da fusión con la naturaleza, como le 

sucede a la nueva galería que te sitúa 

en el mismo exterior pero arropado 

por cristal. 

Como les comento, hoy es tiempo 

de hablarles de aspectos únicos que 

vinculan al propio Nico a un mundo 

que va más allá de cualquier escenario 

físico. El otro día nos sorprendió con 

una puesta en escena digna de las serenidades del “Banquete 

de Platón” donde Nico, a modo de Agatón, nos participó del 

éxito de sus fogones. Si  “El Banquete” supuso las bases del 

concepto del amor platónico, puedo asegurarles que aquella 

noche, en aquel Banquete, se sentaron las bases del amor a la 

buena comida y a la creatividad extraordinaria de su autor. 

En todos los tiempos la imaginación ha sido y es el factor 

fundamental de la sorpresa, de la buena sorpresa, esa que se 

construye con el binomio íntimo de excelencia y creatividad 

como diálogo imprescindible de la construcción de lo único, 

en este caso de la mejor cocina. Nico nos llevó desde el origen 

de la humanidad, recreando el gusto 

del hombre de Cromagnon por el pri-

mer paté de caña tostada con su un-

tuoso tuétano hasta lo más sofisticado 

del coco caribeño como soporte de un 

fumet a todas luces diferente. 

La frescura y la naturalidad de las 

distintas presentaciones, no velaba el 

trabajo enorme que se ocultaba tras la 

belleza y que no dejaba nada a la im-

provisación.  

Para quienes vemos en el arte de la 

mesa mucho más allá de la técnica, les aseguro que cuanto 

allí aconteció, estaba igual de unido a la gastronomía que a la 

poesía. 

Gracias Nico por semejante espectáculo repleto de todas 

las sensaciones. 

E L     E S C E N A R I O     d e  
        Restaurante  Don Fadrique       Por Mª. Eugenia Bueno Pastor 
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EN TORNO A LA GASTRONOMÍA TRADICIONAL      LA AGUARDIENTE II (Viene de pág. anterior)  

Vendedora de aguardiente de Villar de la Yegua. 
Por Carlos García Medina. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Guía Repsol  
Los mejores restaurantes de Salamanca 
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Los restaurantes Pucela de 

Salamanca y Rivas de Vega de 

Tirados, reconocidos con un sol en 

la Guía Repsol 2016 

 

Los hermanos José Luís y José Manuel 

González, regentan el Restaurante Pucela, 

ubicado en la Avenida de Saavedra y Fajardo de 

Salamanca, se especializa en la preparación 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 carta de vinos 

con varias denominaciones de origen. 

Cuarenta años ofreciendo calidad y buena 

mesa han llevado al Restaurante Pucela a ser uno 

de los establecimientos más conocidos de 

Salamanca. Un clásico fiable y de confianza en el 

que destaca una cocina basada en los productos 

de primera calidad que combina a la perfección el 

estilo tradicional con esos toques modernos e 

innovadores que marcan los cánones actuales. 

El Pucela se caracteriza por su decoración 

clásica y acogedora. Dispone de amplios salones 

rodeados de mesas grandes y ventanales, lo que 

le provee de mucha luz natural, generando un 

ambiente cálido y tranquilo. Es ideal para celebrar 

desde cenas románticas hasta comidas de 

empresas, comuniones, bautizos, bodas o 

reuniones familiares. 

También tienen una amplia carta de menús 

para grupos con lo mejor de la carta del 

establecimiento. 



 

 

Premios a la apuesta por la calidad 

PREMIOS LA POSADA DE EL MUNDO 

El jurado falla la III edición de los 

galardones La Posada de  

EL MUNDO DE CASTILLA Y LEÓN 

y designa como mejor proyecto 

de Salamanca  
 

 

VIÑAS DEL CÁMBRICO. 
 

 

El proyecto de Viñedos del 
Cámbrico es propio de unos quijotes 
de la vitivinicultura. Las laderas de la 
Sierra de Salamanca donde crece su 
rufete ya fueron cultivadas por los 
romanos, pero su cultivo se estaba 
perdiendo. Así que, con mucha pa-
ciencia, Fernando Maíllo, comenzó a 
comprar pequeñas parcelas desde el 
año 2000 hasta juntar 130 vidueños 
de Villanueva del Conde y que ahora 
suman 11 hectáreas con las que Al-
berto Baz elabora una interesantísima 

gama de vinos. 

Esta bodega lleva desde co-
mienzos del siglo XXI empeñada en 
recuperar el patrimonio ampelográfi-
co de la Sierra de Salamanca. No sólo 
lo ha conseguido, sino que lo ha pues-
to en el mapa mundial de vinos de 

calidad. 

El proyecto de Viñas del Cám-
brico tiene mucho de quijotesco. Pero 
ha sido el trabajo que han desarrolla-
do desde entonces para preservar las 
variedad autóctonas y asegurar su 
futuro, recuperando el suelo del mon-
te, manteniendo la vegetación natu-
ral, compuesta de plantas aromáticas 
(hinojo, trébol y otras que se perciben 

en los vinos) y numerosas legumino-
sas, que crecen libremente y fijan 
nitrógeno en los suelos y que, depen-
diendo de la época del año, sirven de 
comida a las ovejas o se siegan y se 

convierten en abono natural. 

La añada de estreno de la bo-
dega fue la de 2003, con una peque-
ña partida de 2.000 botellas reparti-
das en dos monovarietales, uno de 
rufete y otro de tinto aragonés, que es 
como se llama aquí al tempranillo 
serrano, de un vino ecológico elabora-
das con viñedos de entre 60 y 100 

años que Cámbrico fue recuperando. 

El proyecto dio un paso de gi-
gante en 2006, con la construcción 
de una moderna y funcional bodega 
situada en el monte, justo encima del 
viñedo. Las instalaciones se diseña-
ron semienterradas y en vertical, as-
cendiendo el monte, de manera que 
todos los trabajos de vinificación se 
realizan por gravedad, sin emplear 
bombas. Todo a pequeña escala, con 
depósitos de acero de 1.000, 2.000 y 
3.000 litros y dos tinas de madera 
para vinificar por separado las peque-
ñas cantidades de uva que produce 

cada una de sus viñas. 

Todo este esfuerzo en el cam-
po se traslada a sus vinos, tanto las 
mini producciones de Cámbrico Rufe-
te (unas 2.000) botellas, en versión 
Granito y en la de Pizarra, un vino 
distinto, sin mucho cuerpo pero con 
concentración, muy aromático 
(frutillos rojos silvestres, hinojo, mine-
rales) y una boca que rompe moldes; 
como en el Cámbrico Tempranillo 
(dos millares de botellas también), 
ambos con una crianza de entorno a 
20 meses, o en los exclusivos Cámbri-

co Calabrés y su rufete blanco.  

La gama se completa con otros 
vinos más populares: el 575 Uvas de 
Cámbrico, elaborado a base de arago-
nés, rufete y calabrés, unas 10.000 
botellas que se crían 15 meses en 
roble; y el Viñas del Cámbrico, que a 
partir de la añada 2015 será un mo-
novarietal de rufete (hasta ahora in-
cluía aragonés y calabrés) criado siete 
meses en roble francés y que desvela 
como seña de identidad una impor-

tante fruta roja y regaliz negro.  

Esencias de la sierra. 

Componentes del jurado de la III edi-

ción de los premios La Posada de EL 

MUNDO DE CASTILLA Y LEÓN. Senta-

dos, de i. a d.: Luis Chico, Javier Ramí-

rez, José Luis Ulibarri, José Gómez, 

Adriana Ulibarri y Óscar García. De 

pie: Fernando Lázaro, Mercedes Pedro-

sa, Alfredo Martín-Cubas, Gerardo 

Revilla, Isabel Sánchez, Isabel Álvarez, 

Leticia Alonso, Gloria Lucía, Pablo R. 

Lago y Pablo Martín. J.M. LOSTAU. 

Alfredo Martín-Cubas, Fernando Maillo 

(Cámbrico) y Alfredo Fraile en la entrega 

de premios en Valladolid. 
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Gala de Premios Hosteleriasalamanca.es      
            Por Eva González 

Ya pasó el terremoto de la nove-
na Gala de Premios Hosteleriasala-
manca.es, que celebramos el pasado 
9 de noviembre. Como muchos de 
vosotros sabréis, la Gala resultó ser 
todo un éxito, 1200 invitados disfruta-
ron de una noche alegre por los visto-
sos shows, emocionante por los nomi-
nados que finalmente se llevaron la 
estatuilla -¡enhorabuena a los nueve!-, 
emotiva por el recuerdo a paisanos 
fallecidos este 2015… pero sobre todo 
fue una noche de compañerismo, de 
celebración y de buen rollo entre to-
dos los asistentes.  

Y ahora toca volver a la rutina, 
que este mes está salpicada de nume-
rosas actividades. Superado el Black 
Friday, una jornada de maravillosa 
locura para el comercio salmantino, y 
el Ciber Monday tomamos unos días 
de respiro para preparar las cenas de 
empresa, que llenarán los comedores 
de restaurantes y hoteles –¡y las pelu-
querías!- durante las próximas sema-
nas. Parece ser que este año las ce-
nas de empresa se vuelven a coger 
con ganas, pues varios restauradores 
me han comentado que ya tienen 
completos los días más cotizados: los 
dos fines de semana previos a Navi-
dad.  

En los últimos días la 
“gastroagenda” ha incluido también 
una cena maridaje, varias jornadas 
gastronómicas, un Campeonato Re-
gional de Coctelería, y la presenta-
ción, dentro de las Jornadas Lúdico-
gastronómicas de la Escuela Munici-

pal de Hostelería de Santa Marta de 
Tormes, del proyecto Slow Food Sala-
manca, que pinta interesante. A la 
Escuela santamartina tendré por cierto 
que regresar en breve como Jurado 
de su Concurso de platos de Navidad, 
al que acudo sin falta cada año desde 
hace por lo menos… ¡siete!. También 
he tenido el placer de colaborar con el 
Ayuntamiento de Salamanca en el 
Concurso de Jóvenes Creadores, en 
su recién estrenada categoría culina-

ria. He de confesar que he quedado 
muy sorprendida con la calidad de las 
recetas presentadas a concurso por 
jóvenes charros menores de treinta 
años: elaboraciones complejas, pre-
sentaciones cuidadísimas, recetas 
ilustradas con recuerdos y pensamien-
tos de sus creadores… en fin que así 
da gusto.  

Y poco a poco se aproximan las 
Navidades que ya se dejan notar en 
nuestra revista digital 
www.hosteleriasalamanca.es: recetas 
navideñas, artículos con ideas para 
decorar la mesa a precio low cost, 

consejos culinarios para sorprender a 
los invitados, además de toda la infor-
mación sobre las propuestas festivas 
de establecimientos salmantinos para 
Fin de Año. 

Nos aguardan unas fechas entra-
ñables, deseo que disfrutéis de este 
bonito período junto a vuestra familia y 
amigos, esas personas a las que tanto 
queremos y necesitamos. ¡Feliz Navi-
dad!.  

Ganadores de los Premios 
HosteleriaSalamanca.es 2015.  

 
PREMIO INICIATIVA:  Asociación de 
Hostelería de Salamanca, por la Ini-
ciativa “Salamanca de noche” que 
pretende impulsar el ocio nocturno de 
calidad. 
 
PREMIO D’TAPAS:  La Central 
(Santa Marta de Tormes) 
 
PREMIO REVELACIÓN:  
Vermutería Lilicook 
 
PREMIO CALIDAD Y SERVICIO: 
Restaurante La Plata (Béjar) 
 
PREMIO CAFÉ&AFTERWORK: 
Grand Hotel Premium Champagne 
Bar 
 
PREMIO PROFESIONAL REVELA-
CIÓN: 
Sergio Bermejo (The Doctor) 
 
PREMIO EXCELENCIA: 
Hotel Hospes Palacio de San Esteban 

Restaurante Le Sablon 

Nos seleccionó el siguiente menú. 
Aperitivo: Ciervo marinado en ensalada  

Mousse de queso de cabra fresco con mermelada de tomates y 

aceite de finas hierbas 
Paté de jabalí con trufa y setas, cebolla confitada 

 =Fino Hidalgo (D.O.Jerez) 
Foie gras ahumado con chutney de ruibarbo y jarabe de arce 
 = Chivite Colección 125  Vendimia Tardía 
   fermentado en barrica (D.O. Navarra)  

Vieira sobre estofado de puerros con un toque de farinato 
 = Blanco Nieva Pie Franco (D.O. Rueda) 

Carrillera de Ibérico a la cerveza negra de abadía 

“Grimbergen” 
 = Cair Cuvée (D.O. Ribera Duero) 
Corzo de la Mancha con arándanos rojos, puré de boniato y 

buñuelos parmentier 
 = Dehesa La Granja (V.T. Castilla y León) 
Texturas de calabaza con pan de especias, pimienta rosa y 

chocolate amargo 
 = Torello Brut Nature Gran Reserva (D.O. Cava) 
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