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RESISTENCIA Y FORTALEZA DESDE 
LA ESENCIA DE CASTILLA Y LEÓN 
   POR FELIPE RAMOS 

IEN MERECIDO. Así 
es como puede resu-
mirse el reconocimien-
to que, un año más, El 
Mundo de Castilla y 
León realiza a los me-

jores del turismo, la gastronomía y 
la agroalimentación de la Comuni-
dad en los Premios La Posada. Aun-
que también les serviría el de bien 
ganado, porque los 14 galardona-
dos de este año, como los de edicio-
nes anteriores, reciben el reconoci-
miento de los miembros del jurado, 
entre otros muchos aspirantes de 
eso de lo que Castilla y León puede 
presumir: turismo, patrimonio, gas-
tronomía, industria agroalimenta-
ria... 

Ahí es donde se sumerge sema-
na tras semana, en lo que es una 
de las esencias de esta tierra, el su-
plemento de La Posada de El Mun-
do de Castilla y León, reflejando lo 
mucho y bueno que tiene este te-
rritorio. Los premiados, los de este 
año y los anteriores, son el mejor 
reflejo. Ellos representan aquello 
que la Comunidad puede y debe 
vender, aquello de lo que puede y 
debe presumir: la esencia, las raí-
ces y también la tradición. 

Y es que los premiados represen-
tan muchos valores, como el del es-
fuerzo, el trabajo bien hecho y la 
apuesta por Castilla y León, pero 
todo ellos se resumen en esos tres: 
esencia, tradición y raíces. Todos 

son esencia de esta tierra, que va 
incardinada a esa apuesta por la 
Comunidad. Una esencia que la de-
muestran en lo que hacen y po-
niendo en valor lo que es Castilla y 
León. Esencia que hunden en la 
tradición y en las raíces del territo-
rio en el que se asientan. Ellos no 
deslocalizan, ellos son Castilla y 
León. 

Si el año pasado los premios te-
nían importancia porque venían 
marcados por los estragos de lo 
más duro de la pandemia, los de 
este año lo son tanto y más porque 
vienen a demostrar la resistencia y 
la fortaleza de unos galardonados 
que, como otros muchos en los di-
versos sectores de la economía de 

la Comunidad han sabido y están 
sabiendo resistir los embates de las 
graves crisis social y económica 
que está dejando tras de sí el Co-
vid. Son más que nunca el premio 
a saber resistir y a no desistir por 
mal que vayan las circunstancias. 
Supieron sobreponerse al parón de 
la pandemia y, por si eso no fuera 
suficiente, están sabiendo ahora 
superar los duros momentos en los 
que aún se encuentra sumergida la 
sociedad, aún marcada por una 
pandemia que parece no querer ir-
se del todo y parece querer anun-
ciar una sexta ola. 

Ellos, los premiados, como Cas-
tilla y León están sabiendo superar 
estos momentos y lo hacen sin ol-

vidar sus orígenes. Algo que tam-
bién se reconoce con estos galar-
dones. Ahora que tanto se habla de 
la España vaciada, de apostar por 
ella. Aquí, en los Premios La Posa-
da, están 14 representantes, 14 pri-
meros espadas de cómo se apuesta 
por esa España vaciada y el mundo 
rural. Ellos son el ejemplo a seguir 
de lo que es liderar proyectos y 
asentar riquezas en esa España va-
cía. 

Ellos, los premiados lo tienen to-
do. Son el esfuerzo, la dedicación, 
la apuesta por Castilla y León y por 
su mundo rural. Y son, este año 
más que nunca, la resistencia y la 
fortaleza desde la esencia y las raí-
ces de Castilla y León.
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D
os características defi-
nen por encima de todas 
las cosas a Pascual co-
mo empresa desde su 
fundación: es una com-
pañía familiar y pionera. 

Se podría añadir su feroz arraigo 
con el territorio, su obsesión con 
la calidad o la determinación a fa-
vorecer el bienestar animal o la 
sostenibilidad. Pero los valores 
transmitidos por el fundador To-
más Pascual a su hijo y cabeza vi-
sible hoy de la compañía se fun-
damentan en ser los primeros en 
la innovación y mantener el con-
trol de la empresa en manos del 
Consejo de Familia.  
Así lo transmite a poco que se 
converse un poco con el presiden-
te de la compañía, un hombre de 
familia y de empresa que tiene en 
la cabeza todos los detalles de un 
negocio del que dependen cerca 
de 2.500 empleados. Se nota que 
ha heredado la pasión de su pa-
dre por esta compañía señera en 
Castilla y León.  
Tomás Pascual Gómez-Cuétara 
es el primogénito del matrimonio 
entre Tomás Pascual y Pilar Gó-
mez-Cuétara. Es presidente de 
Pascual desde marzo de 2006 y 
consejero delegado del holding 
empresarial que aglutina todos 
los negocios de la familia Pascual 
Gómez-Cuétara, la Corporación 
Empresarial Pascual. Más de 30 
años de experiencia en la compa-
ñía le otorgan un conocimiento 
profundo que comenzó a forjar 
desde su primer empleo en uno 
de los almacenes de la empresa y 
el área logística y comercial. Es 
ingeniero industrial por la Uni-
versidad Politécnica de Madrid y 
tiene un postgrado por el MIT, en-
tre otros títulos académicos inter-
nacionales.  
Entre 1997 y 2006, el año de su falle-
cimiento, Tomás Pascual padre pi-
lotó los primeros pasos del plan pa-
ra desarrollar su propia sucesión, 
una actitud entonces poco frecuen-
te en el panorama de las empresas 
familiares españolas.  

Además, formalizó, de forma inci-
piente, las estructuras de gobierno 
corporativo, con un consejo asesor 
que le ayudase y con un consejo de 
administración para compartir los 
temas de gestión. Finalmente, Pas-
cual constituyó un Consejo de Fa-

milia y se firmó el Primer Protocolo 
Familiar, suscrito en 1999. 
En el Consejo de Familia, órgano de 
gobierno y regulación de las relacio-
nes de la familia con la empresa, se 
integraron Tomás Pascual Sanz y 
su esposa, Pilar Gómez-Cuétara, 

junto con sus cuatro hijos –Tomás, 
Pilar, Sonia y Borja- y tres conseje-
ros externos. Este órgano debate y 
formula los principios y valores que 
nutren la identidad corporativa de 
la compañía, y que su consejo de ad-
ministración  traslada a la estrategia 

y a la gestión del Grupo. 

DESDE LA CUNA 

Nacido el 27 de septiem-
bre de 1962, entre 1980 y 
1987 realizó prácticas en 
distintos departamentos 
de la empresa (empezan-
do por el almacén), mien-
tras continuaba con sus 
estudios de Ingeniería In-
dustrial. Una experiencia 
que le permitió conocer 
de primera mano los en-
tresijos de la compañía. 
Tras esta primera etapa 
en Pascual, cruzó el char-
co para seguir formándo-
se en distintas institucio-
nes americanas, entre las 
que destacan la compañía 
alimentaria neoyorkina 
White Rock y Bank of 
America; trabajos que le 
permitieron seguir for-
mándose y adquiriendo 
experiencia para enfren-
tarse al reto de dirigir la 
empresa familiar. 
Así, tras varios años en el 
continente americano, en 
1991 volvió a España para 
incorporarse a Pascual. 
Una incorporación paula-
tina, tal y como recogía el 
plan de sucesión, que su-
puso que, entre 1991 y 
1996, pasara por diferen-
tes áreas: compras, fabri-
cación, investigación y de-
sarrollo, calidad y comer-
cial. 
Tras estos cinco años en 

los que profundizó en el conoci-
miento de la cadena de valor de la 
empresa, Tomás Pascual Gómez-
Cuétara asumió la dirección estraté-
gica de Pascual y el control de la 
gestión operativa de todas las direc-
ciones generales. 

Más de 20 años de experiencia en la 
empresa le otorgan un conocimien-
to profundo de la misma. Desde las 
tareas de almacén, gran logística y 
comerciales, hasta el pilotaje de la 
estrategia en los últimos años.  

TRABAJO Y FAMILIA 

Como su padre, es un trabajador in-
cansable y una persona curiosa e in-
quieta, que hace que donde más dis-
fruta sea en el área de creación de 
negocio; entendiendo por tal la vi-
sión de conjunto que abarca desde 

la innovación de productos al mar-
keting. También ha heredado una 
destacada capacidad de aprendiza-
je, acompañada de la humildad y la 
discreción que caracteriza a la fami-
lia Pascual. 
Tremendamente familiar y amigo 
de sus amigos de toda la vida, siem-
pre quiso familia numerosa… y lo 
consiguió. Está casado y tiene 5 hi-
jos y otros 5 nietos, con los que in-
tenta pasar el mayor tiempo posible 
y disfrutar del placer de compartir 
tiempo alrededor de una mesa. 

TOMÁS PASCUAL GÓMEZ-CUÉTARA

25 AÑOS AL TIMÓN DE 
UN LEGADO PIONERO

Hace cuatro décadas donde el resto veía tierra que asomaba 
entre la roca ellos imaginaron un futuro. Eudald Carbonell, 

José María Bermúdez de Castro y Juan Luis Arsuaga  
han encumbrado el proyecto a nivel científico y social 

� Pilar Gómez-Cuétara, la madre de Tomás, el 
galardonado de La Posada, es presidenta de la 
Corporación Empresarial Pascual, colabora 
activamente en tareas representativas y de 
responsabilidad social, para las que cuenta con el 
especial apoyo de sus hijas Pilar y Sonia. Borja 
Pascual Gómez-Cuétara es el hijo menor del 
fundador de la Corporación Empresarial Pascual. 
Pertenece al Consejo de Administración de 
Corporación Pascual y al Consejo de Familia de la 
empresa familiar. Pilar Gómez-Cuétara, nacida en 
Santander, preside el Centro de Investigación en 
Valores  y desde su posición de consejera de la 
Corporación Empresarial Pascual y miembro de la 
Comisión de Responsabilidad Social Corporativa 
del Consejo contribuye a cimentar la visión de 
propietarios, no solo desde el punto de vista de la 
gestión, sino también de la creación de valor y la 
transmisión de valores, a la vez que ayuda al 
cumplimiento de los objetivos de la familia en 
cada negocio. Sonia Pascual Gómez-Cuétara es la 
tercera de los cuatro hijos de Tomás Pascual y 
Pilar Gómez-Cuétara y ocupa el cargo de 
consejera de la Corporación Empresarial Pascual. 
La tercera generación familiar está formada por 
Tomás, Mar, Pablo, Laura y Paloma, hijos de 
Tomás; María, Gabriel, Mateo y Pepe, hijos de 
Pilar; Agustín, Sofía y Juana, hijos de Sonia; y 
Lucas y Nicolás, hijos de Borja. Las diferentes 
generaciones se reúnen regularmente para 
gestionar el legado familiar y empresarial.  Hoy 
miembros de la tercera generación como Mar 
Pascual, Tomás Pascual Recuero o Gabriel Torres 
ostentan cargos ejecutivos en la empresa.

Una familia y un protocolo 
para dirigir un imperio

PREMIO LA POSADA DE EL MUNDO DE CASTILLA Y LEÓN / TRAYECTORIA
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Amante del séptimo arte, no es raro 
verle un viernes por la noche en al-
guno de los cines de la capital asis-
tiendo a un estreno cinematográfi-
co. Devora cine con la misma avi-
dez que lee, en especial novela his-
tórica. 
Otra de sus grandes pasiones es la 
música y, como buen melómano, 
posee una vasta colección de discos 
de pop-rock. Entre sus grupos favo-
ritos se encuentran los clásicos Gé-
nesis, Queen y Rolling Stones. 
Pero Tomás Pascual Gómez-Cuéta-

ra no solo cultiva su mente, sino 
también su cuerpo. Amante de la vi-
da sana y el deporte, es un esquia-
dor nato que prefiere el ‘fuera de 
pista’; pero con la sensatez de no co-
rrer más riesgos que los necesarios. 
Esa misma sensatez con la que lide-
ra Pascual, una empresa que, tras 
más de 50 años de andadura, cuen-
ta con más de 200 productos de sus 
marcas Pascual, Bezoya, Vivesoy, 
Bifrutas y Mocay Caffè, 6 plantas, 
27 delegaciones comerciales y más 
de 2.200 empleados. 

El compromiso de la familia empre-
saria Pascual es hacer cada día más 
grande el legado del fundador de la 
empresa, Tomás Pascual Sanz. La 
familia Pascual está absolutamente 
volcada en el proyecto empresarial 
con la intención de impulsar el cre-
cimiento de la compañía y consoli-
dar su posición en el siglo XXI. Se-
gún los planes del fundador de Pas-
cual, su esposa y sus cuatro hijos le 
han sucedido en el desarrollo del 
proyecto familiar y empresarial, in-
corporándose paulatinamente, has-

ta la plena integración. 

APEGADO AL TERRITORIO 

Tomás Pascua padre, el fundador 
de la compañía, empezó su carrera 
empresarial como un emprendedor 
que vendía bocadillos, cervezas y 
gaseosas en la cantina y en los tre-
nes que pasaban por la estación de 
Aranda de Duero, en Burgos, donde 
su padre regentaba un ultramari-
nos. Montó después un almacén de 
piensos y se inició en la cría de va-
cas, cerdos y gallinas. Todo cambió 

cuando la antigua Caja de Ahorros 
Municipal de Burgos le ofreció que-
darse con una coopertativa lechera 
para evitar el cierre por quiebra. El 
resto es historia. Historia de Aran-
da, donde Pascual da empleo a casi 
mil personas. El hijo y actual presi-
dente se plantea no sólo mantener 
ese empleo, sino «aumentarlo inclu-
so un poco más». 
La compañía tiene como objetivo 
«garantizar la actividad fuerte aquí; 
segundo, crear valor aquí para que 
no sólo vendamos leche y podamos 
vender productos de más valor que 
se crean para toda la cadena; y tres, 
crecimiento industrial en otras 
áreas. También trabajar más con 
proveedores de Castilla y León, que 
ya lo hacemos, aunque sólo sea por 
cercanía. Nos interesa que el pro-
veedor esté muy cerca de nuestra 
fábrica y eso en lo que más nos afec-
ta es a las materias primas. En desa-
rrollar, como estamos desarrollan-
do, cultivos de soja o avena. En tra-
bajar con ganaderos de Castilla y 
León. Lo que nos gustaría es que, 
en la medida que ya tenemos la fá-
brica, algunas de las recogidas más 
lejanas, sin que tenga un impacto 
negativo para los que están más le-
jos, poder acercarlas a Castilla y Le-
ón. Aproximadamente ahora son un 
treinta y tantos por ciento de la re-
cogida total nuestra la leche que 
procede de Castilla y León y lo ideal 
y lo lógico sería que estuviera más 
cerca del cincuenta o del sesenta. 
Tampoco coges ganaderos buenos 
tan fácilmente porque están ya co-
gidos y nadie los suelta pero uno de 
las estrategias nuestras es concen-
trar más la recogida cerca de la fá-
brica trayéndola a Castilla y León 
de otras zonas». 
Tan de Aranda es Pascual que res-
palda una de las principales reivin-
dicaciones la comarca, el tren direc-
to a Madrid. Pero le añade el crite-
rio de sostenibilidad, fundamental 
en ADN de una marca que tiene 
muy presente el Medio Ambiente, 
el bienestar animal y la economía 
de recursos. Con todo, Tomás Pas-
cual defiende el transporte ferrovia-
rio «porque es más sostenible que 
otros y debería ser más económi-
co». Sin olvidar el transporte por ca-
rretera de cuya capilaridad depen-
de la recogida de la leche.  
Pascual es innovación y también 
tecnología. «El mundo lácteo y agrí-
cola es muy rural y para nosotros 
ayudar a que la gente que vive en el 
campo gane dinero y se sienta có-
moda es importante. Uno de los sec-
tores que más invierte en tecnología 
es el mundo rural. Ves a los ganade-
ros con una tecnología tremenda, 
tenemos muchos datos y esa infor-
mación se puede compartir y apren-
der las buenas prácticas unos de 
otros», explica el presidente. «Nos 
interesa que nuestros ganaderos 
tengan más renta, produciendo me-
jor, con una operativa mejor, mejor 
genética, con otros rendimientos en 
la explotación con algo de agricultu-
ra. Es trabajar con él para que ten-
ga la oportunidad de invertir para 
mejorar», señala siempre pensan-
do en invertir para lograr un resul-
tado mejor.

PREMIO LA POSADA DE EL MUNDO DE CASTILLA Y LEÓN / TRAYECTORIA

LA AVENTURA DE VIVIR. Los tres codirectores han 
compartido una vida única en la que el estudio de la evolución humana a 
partir de los hallazgos de Atapuerca ha sido el pegamento que los ha 
mantenido unidos. Así posaron para La Posada en la sede de la Fundación 
Atapuerca, y eso que no es fácil reunir a Bermúdez de Castro (i),   
Arsuaga (c) y Carbonell. / ISRAEL L. MURILLO
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HENAR MARTÍN PUENTES 

A
 veces los milagros 
se producen de una 
forma casual, im-
prevista, sin ningún 
tipo de pronóstico. 
Tal fue el caso del 

descubrimiento de la Villa Roma-
na la Olmeda. Lo que hoy conoce-
mos como el mayor mosaico al ai-
re libre en Europa, nada menos 
que 1.450 metros cuadrados de te-
selas policromadas en un increí-
ble estado de conservación, per-
maneció durante siglos sepultado 
bajo la tierra, ajeno a la riqueza 
que escondía. Fue en el verano de 
1968, en un caluroso día de julio, 
cuando fue descubierto el pavi-
mento de los mosaicos con moti-
vo de la realización de unas labo-
res agrícolas en el pago conocido 
con el nombre de La Olmeda, tér-
mino municipal de Pedrosa de la 
Vega, a 62 kilómetros de Palen-
cia. El instante en que el arado 
tropezó con una estructura maci-
za que resultó ser los restos de 
una vieja pared marcó el principio 
de una investigación arqueológi-
ca que ya lleva más de medio si-
glo. La incógnita pronto se despe-
jó con el hallazgo de uno de los 
yacimientos arqueológicos más 
importantes del mundo romano 
hispánico. Una espléndida villa 
rural con aires palaciegos cuyo 
momento de esplendor, hace 
1.600 años, nos devuelve ahora 
con los trabajos de excavación, in-
vestigación y consolidación de las 
estructuras así como de los pavi-
mentos de mosaico descubiertos. 

La fortuna quiso que aquel hallaz-
go cayera en manos de Javier Cor-
tes, propietario de la finca y apasio-
nado de la historia. Consciente de la 
riqueza de aquel yacimiento ar-
queológico, el ingeniero agrónomo 
desarrolló hasta su muerte en 2009, 
importantes esfuerzos por preser-
var aquel tesoro, asumiendo en un 
primer momento el mecenazgo de 
los trabajos y posteriormente su di-
rección.  Para ello realizó las gestio-
nes administrativas pertinentes. El 

Ministerio de Cultura le concedió el 
permiso en 1969 y Cortes corrió per-
sonalmente con los gastos. La direc-
ción de los trabajos se encargó a Pe-
dro de Palol, catedrático de arqueo-
logía de la Universidad de Vallado-
lid. Una actividad que llegó a con-
vertirse en la principal dedicación 
de su vida durante más de cuarenta 
años.  

 
DONACIÓN DE JAVIER CORTES 

En 1980, Javier Cortes donó a la Di-
putación los terrenos que ocupa la 
villa romana y cedió la gestión del 
yacimiento al patronato que se 
constituyó para este objetivo. Siem-
pre estuvo vinculado a él, e incluso 
publicó varios libros y artículos so-
bre la villa romana, algunos en soli-
tario y otros en colaboración con el 
arqueólogo José Antonio Abásolo. 
Ese mismo año recibió la Medalla 
de Oro de la Provincia, la máxima 
distinción institucional, que le fue 
entregada en el Ayuntamiento de 
Saldaña como muestra de agradeci-
miento a su loable gesto altruista de 
donar La Olmeda. 

Desde entonces, la institución 
provincial palentina ha centrado sus 
esfuerzos en poner a la altura de los 
mejores museos de esta categoría a 
La Olmeda. «Un yacimiento como 
éste  necesita de un equipo detrás 
con la suficiente sensibilidad por 
proseguir con el legado del descu-
bridor, Javier Cortes, apostando por 
su puesta en valor. Es por eso que 
Diputación articula su gestión en 
torno a tres ejes:  

La conservación del yacimiento, 
como segundo eje el estudio, la res-
tauración e investigación de mate-
riales, –para que se hagan una idea 
solo en cerámica contamos con 
14.000 objetos por clasificar– y, fi-
nalmente la divulgación fuera y den-
tro de nuestras fronteras provincia-
les», afirma la presidenta de la Di-
putación de Palencia, Ángeles Ar-
misén.  

 En 2008, a modo de homenaje, 
la Diputación editó la obra de Cor-
tes,  ‘Los mosaicos de la villa ro-
mana de La Olmeda’, su compen-

dio de la colección de trabajos bi-
bliográficos y científicos que han 
hecho internacionalmente conoci-
da a La Olmeda y a su descubridor, 
al que aún le quedaba mucho por 
escribir. 

 
REMODELACIÓN Y MUSEALIZACIÓN 

Pero la gran gesta llevada a cabo 
en este tiempo fue la profunda  re-
modelación y musealización del 
espacio. Durante más de tres años 
–tiempo en el que se llevaron a ca-
bo los trabajos–  permaneció cerra-
da al público y se realizó un esfuer-
zo económico de más de 9 millones 
de inversión en un moderno edifi-
cio que permite contemplar los mo-
saicos en todo su esplendor. El 4 de 
noviembre es inaugurado por la 
Reina Doña Sofía. Tras ello, han si-
do sucesivas las actuaciones lleva-
das a cabo a ensalzar la riqueza ar-
queológica de la villa y al mismo 
tiempo, dignificar la labor empren-
dida por su descubridor.  

La última actuación acometida 
tuvo lugar en 2018, cuando se lleva-
ron a cabo las obras de musealiza-
ción del espacio y su entorno, con 
el fin de dar un relato expositivo a 
las cerca más de 300 piezas que al-
berga en su interior. «La renova-
ción, ejecutada con una inversión 
cercana al medio millón de euros, 
aporta un nuevo concepto expositi-
vo que sitúa así a este centro a la 
par de los más destacados museos 
internacionales y que permitirá en-
tender la iglesia de San Pedro de 
Saldaña como un espacio cultural 
con un moderno discurso didáctico 
que ofrece un interesante recorrido 
y busca completar la visita al yaci-
miento», señala Armisén.  

El itinerario a la Villa Romana 
La Olmeda permite al visitante 
acercarse a la vida cotidiana de los 
habitantes de la villa y hacerse una 
idea de los objetos que se usaban 
en aquella lujosa mansión agrícola 
del Bajo Imperio, tanto en su vesti-
do, alimentación, ocio o los ritua-
les religiosos y funerarios que 
practicaban. Todo ello a través de 
la cultura material de La Olmeda, 

de sus hallazgos. 
A lo largo de estos años han sido 

miles las personas que han descu-
bierto cómo vivía la familia de un 
terrateniente durante los siglos IV 
y V en la parte occidental del Im-
perio. Un palacio campestre que 
ocupa 4.400 m2, consta de 35 habi-
taciones, 26 de ellas con pavimen-
to de mosaico, y una amplia zona 
termal. Es un auténtico palacio, 
trazado de un modo simétrico y or-
ganizado en torno a un peristilo o 
jardín rodeado por un pórtico, par-

te del cual ha sido levantado de 
nuevo por los arqueólogos aprove-
chando los ladrillos originales. La 
casa tenía un segundo piso y esta-
ba flanqueada por cuatro torres, 
dos cuadradas en la fachada norte 
y dos octogonales en la sur. Dor-
mitorios, comedores y pasillos dis-
ponían de mosaicos de temas geo-
métricos y vegetales muy bien pre-
servados. Un increíble lugar donde 
adentrarse a descubrir el corazón 
del mundo romano. El conjunto 
fue declarado Bien de Interés Cul-

LA OLMEDA

UN MUSEO  
BAJO TIERRA

Desde que fuera descubierta en 1968 por Javier Cortes, la 
Villa Romana de la Olmeda se ha convertido en una referen-
cia arqueológica en el mundo. Un legado que ha preservado 

con mimo y cuidado la institución provincial palentina  
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tural el 3 de abril de 1996. 
Una de las herramientas impres-

cindibles tanto en la conservación 
cultural y museística ha sido la 
I+D+i. «La tecnología para la Ol-
meda es clave. Y es que la tecnolo-
gía permite ni más ni menos que 
una conservación óptima del yaci-

miento a través de dos aspectos 
clave: IoT (Internet de las Cosas) y 
Big Data (análisis masivo de da-
tos). Lo hacen a través de 67 dispo-
sitivos desplegados por todo el es-
pacio que envían información y 
son transformados en conocimien-
to. ¿Qué nos permite esto? Tomar 

decisiones correctas en tiempo re-
al basadas en datos científicos», 
sostiene la presidenta de la institu-
ción provincial palentina. 

Durante este tiempo la Diputa-
ción de Palencia ha centrado sus 
esfuerzos en acercar este increí-
ble mundo a todos los públicos. A 

democratizar la cultura, haciéndo-
la más accesible. «El balance es 
sin duda, positivo. La Olmeda se 
coloca como el buque insignia de 
la institución turísticamente ha-
blando. Y es que cada año supera 
al anterior en número de visitan-
tes. La pandemia frenó en seco esa 

tendencia positiva, pero sin duda, 
estamos, como decía, recuperan-
do los datos.  Además de atraer 
miles de visitantes, la Olmeda se 
ha posicionado como baluarte de 
la cultura en la provincia con pro-
gramaciones especiales de mucha 
calidad que se han consolidado en 
el calendario y que cada año 
atraen a centenares de palentinos 
y visitantes. Es el caso, por ejem-
plo, del programa ‘Cultura a la ro-
mana’, que este año ha contado 
con Abraham Cupeiro o 
Neonymus; referentes de la ar-
queomúsica», remarca Armisén.  

A través de la música, del tea-
tro, de la danza o de talleres para 
niños han visualizado un tesoro 
que muchos desconocían. El re-
sultado no ha podido ser mejor. 
«Ahora toca recuperar al visitan-
te después de la pandemia. Creo 
que en este sentido estamos ha-
ciendo un buen trabajo. De he-
cho, el panel de expertos que in-
tegró el Comité Científico del 
Congreso Internacional sobre las 
Villas Tardoimperiales en Hispa-
nia, que se celebró en 2018, coin-
cidieron en señalar a la villa ro-
mana de «La Olmeda» como un 
ejemplo de gestión patrimonial a 
todos los niveles, desde la investi-
gación, como en su musealiza-
ción». 

 
OBJETIVOS 

Los esfuerzos de la institución si-
guen en la misma línea, la de acer-
car a todo tipo de público a descu-
brir este tesoro romano, devol-
viendo a la vida instrumentos y he-
rramientas como el hydraulis; « es 
un órgano hidráulico que se popu-
larizó en la antigua Roma y que 
tras un periodo de estudio se ha 
hecho realidad a través de la expe-
riencia acreditada del Taller de 
Organería y Arte Acitores para 
rescatar del olvido el singular ins-
trumento musical, de cuya exis-
tencia hay, como digo, numerosas 
pruebas documentales, incluidos 
los testimonios escritos de Nerón, 
Cicerón y Quintiliano». 

También en materia de difusión, 
la Diputación de Palencia acaba 
de lanzar una nueva guía para el 
visitante, una herramienta actuali-
zada que expone, de forma clara y 
divulgativa, las últimas informa-
ciones y conocimientos sobre la 
villa y sus circunstancias, a la luz 
de la labor de excavación e inves-
tigación, que no ha cesado desde 
su descubrimiento hace ya más de 
más de medio siglo. 

El Premio LA POSADA a la ME-
JOR INICIATIVA TURÍSTICA  re-
presenta para la Diputación de Pa-
lencia el espaldarazo definitivo a 
la que han considerado su joya. 
«Suponen siempre un revulsivo 
para los premiados. Además, es-
tos galardones, son capaces de 
mostrar el nivel de calidad de los 
productos de la Comunidad; un ni-
vel de calidad indudable para uno 
de los mejores legados del patri-
monio mundial y un yacimiento 
clave para estudiar el imperio ro-
mano y sus costumbres», afirma 
Armisén.

MOSAICOS. El hallazgo de lo que hoy conocemos como la Villa Romana La Olmeda podría resumirse como la historia de un milagro. El 5 
de julio de 1968, mientras se realizaban labores agrícolas en la zona, Javier Cortes al golpear el arado con una estructura maciza que resultó ser los 
restos de una vieja pared. Durante miles de años las ruinas de lo que en su día fue un palacio del siglo IV y V permanecieron sepultadas bajo la 
tierra. La pasión por el mundo del arte de Javier Cortes impulsaron los primeros trabajos durante décadas. En 1980 dona el yacimiento a la 
institución provincial palentina durante este tiempo ha realizado un importante esfuerzo inversor para encumbrar a La Olmeda a lo más alto .    

VILLA. Este palacio campestre del 

Bajo Imperio romano consta de 35 

habitaciones, 26 de ellas con pavimento de 

mosaico. En la imagen, la presidenta de la 

Diputación de Palencia, Ángeles Armisén 

ante el mosaico del Oecus o salón principal, 

uno de los principales mosaicos figurativos 

de época romana que se conservan en 

Europa. / FOTO: PABLO REQUEJO
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HENAR MARTÍN 

E
s un veterano en el sec-
tor. Un apasionado de 
la hostelería y las obras 
de arte. Y eso se nota 
nada más entrar a La 
Parrilla de San Loren-

zo, un clásico en gastronomía de 
Valladolid que no falla a la hora 
de hablar de lechazos, asados y 
en definitiva, cocina castellana 
auténtica de calidad.  

Su propietario, Agustín Loren-
zo Sanz, aterrizó en la capital de 
Pisuerga hace más de treinta 
años. Hombre hecho a sí mismo, 
comenzó de cero desde la locali-
dad zamorana de San Martín de 
Tábara, un pequeño pueblo en las 
estribaciones de Sierra Culebra. 
«Mi padre era herrero en el pue-
blo y ejercía como señor de paz. 
A los 14 años salí de mi casa para 
buscarme la vida», rememora. 

Primero probó suerte en Bilbao 
donde tuvo un negocio de pintura 
y más tarde puso rumbo a Alema-
nia. Tras ello desembarcó en la 
capital vallisoletana con sed de 
trabajar y crecer para labrarse un 
futuro. Para ello abrió un super-
mercado en la capital del Pisuer-
ga que pronto se convirtió en un 
referente nacional en España. 
«Siempre fue un buen comercial. 
Era el que más vendía por metro 
cuadrado. Fue un éxito. Compra-
ba directamente la fruta y las car-
nes, que traía de Zamora, eran de 
una gran calidad. Me hicieron un 
homenaje», ilustra.  

En 1983, en pleno mundial de 
fútbol del 82, inaugura la mítica 
cafetería Kuwait. «El estadio José 
Zorrilla acogió uno de los parti-
dos, el de Francia contra Kuwait 
y de ahí el nombre», señala el re-
putado empresario. Durante dé-

LA PARRILLA DE SAN LORENZO

EL SABER DE LA 
COCINA CASTELLANA   

Desde que abriera sus puertas en 1988 se ha convertido 
en un clásico de la gastronomía de Valladolid. Sus lechazos, 

asados en horno de leña, atraen a miles de visitantes de 
todos los rincones en un espacio con ambiente monacal 
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cadas las histórica cafetería per-
maneció abierta en el local de la 
calle María de Molina número 7 
de la ciudad. Un lugar a la van-
guardia en aquel momento, que 
llegó a ofrecer 600 desayunos ca-
da mañana.  

 
35 AÑOS DE HISTORIA 

Pero el verdadero destino empre-
sarial de Agustín aguardaba a 
unos metros de distancia, junto 
al Monasterio de San Joaquín y 
Santa Ana. Un local que al des-
cubrirlo sintió una corazonada 
cuando descubrió el espacio don-
de su ubica la Parrilla de San Lo-
renzo, entre las calles Pedro Ni-
ño y San Lorenzo. «Está situado 
en los bajos del Convento de San 
Joaquín y Santa Ana, sacamos 
400 camiones de tierra», recuer-
da con el mismo entusiasmo que 
el primer día. Aquel descubri-

miento de lo que en su día ocupa-
ban los sótanos del edificio que 
fue diseñado por Francesco Sa-
batini, arquitecto real de Carlos 
III (autor de obras como la Puer-
ta de Alcalá o los Jardines del Pa-
lacio Real de Madrid) le impre-
sionó. En cada rincón y esquina 
del restaurante de la Parrilla de 
San Lorenzo  –que debe su nom-
bre al mártir que fue precisamen-
te quemado vivo en una parrilla 
por orden del Alcalde de Roma– 
se respira un ambiente místico, 
casi monacal.  

Los techos abovedados decora-
dos con frescos que reciben al co-
mensal en la barra de la entrada, 
invitan a descubrir un restauran-
te de pasillos laberínticos que pa-
rece un auténtico museo donde 
se nota la huella de Agustín, su 
amor por las antigüedades que 
ha ido atesorando durante estos 

años de historia. «Soy un amante 
del arte y le dimos ese toque con 
los cuadros, rejas de épocas anti-
guas...Quisimos hacer una cosa 
elegante, fina y que perdurase», 
señala. Una pasión que le ha lle-
vado a recorrer toda la geografía 
española en busca de joyas úni-
cas con siglos de historia. Cono-
ce cada una de ellas como la pal-
ma de su mano. «Estas pilastras 
pertenecían a la catedral de Sevi-
lla y se las compré al duque de 
Feria», señala mientras muestra 
el amplio comedor de más de 
1.000 metros cuadrados de su-
perficie que se distribuye en dife-
rentes espacios donde se prima 
«que el cliente se sienta cuidado, 
rodeado de estas bellezas, lo cual 
no es muy fácil encontrar en 
otros sitios», asegura Lorenzo. 

Los salones, de aires regios, 
desprenden magia. Están vesti-
dos con decenas de obras de arte 
entre tallas de santos, escudos 
heráldicos y lienzos de pintores 
barrocos y renacentistas. Un pa-
trimonio artístico que llama la 
atención al visitante. «Aquel cua-
dro pertenece a Madrazo, éste 
otro pertenecía a un inquisidor, 
ésta obra es de Berruguete», co-
menta, al tiempo que explica con 
orgullo la evolución que ha teni-
do el restaurante durante todo 
este tiempo. «Hago una cocina 
auténticamente castellana». Para 
ir abriendo boca Agustín reco-
mienda la ensalada de escabe-
chados de caza (capón, corzo, pa-
to azulón y faisán), que lleva des-
de los inicios en la carta. Los to-
rreznos merecen también un ca-
pítulo aparte (los elaboran a la 
antigua usanza) junto con las 
morcillas, procedentes de Burgos 
que van acompañadas con pasas 
y piñones. También los revueltos 
se han consolidado entre los en-
trantes como una de sus apues-
tas seguras. 

Si por algo se ha caracterizado 
su cocina es por el horno de leña 
con madera de encina que domi-
nan como nadie Eugenio Ugidos 
y Juan Báñez. Cada día pasan por 
sus brasas decenas de lechazos 
con el sello de garantía de la In-
dicación Geográfica Protegida. 
«El único truco es saberse abas-
tecer de la mejor materia prima, 
yo nunca he escatimado en eso», 
matiza con orgullo.  

Sus lechazos llevan el sello de 
calidad de la IGP Castilla y León 
y Tierra de Sabor, que asegura la 

procedencia y trazabilidad. «En 
esto no hay secretos. Que se ase 
en horno de barro y leña de enci-
na; y hacerlo con cariño y amor. 
No todo el mundo vale para 
maestro asador», añade.  

La labor arranca a las ocho de 
la mañana poniendo el horno a 
400 grados; luego se baja la tem-
peratura y durante tres horas se 
van haciendo poco a poco, «solo 
con agua y sal», para dar el últi-
mo golpe de calor veinte minutos 
antes de que llegue a la mesa. El 
resultado, un perfecto punto de 
asado, donde destaca su  jugosi-
dad, ternura, equilibrada grasa y 
exquisito sabor propio de su tier-
na edad (menos de 30 días) ali-
mentado exclusivamente con le-
che materna. 

Junto a ello destacan el cabrito 
de la Sierra de la Culebra o las 
carnes de ternera y de buey que 
adquieren en su máxima expre-
sión. Proceden en su mayoría de 
Sayago y Sanabria. El chuletón 
de la carne de Buey se lo abaste-
ce un ganadero de Oiartzun, en 
el País Vasco, uno de los templos 
de la mejor carne de España. 

Los pescados son otro de los 
apartados donde destaca su car-
ta. Los reciben diariamente direc-
tamente de las lonjas gallegas, lo 
que garantiza su máxima calidad 
y frescura. Merluza, rodaballo, lu-
bina, rape y dorada son algunas 
de las referencias del mar que tie-
nen habitualmente en carta. 

La bodega acapara otro de los 
tesoros. Con más de 300 referen-
cias de todas las denominaciones 
de origen de España y alguna del 
extranjero, destaca el cuidado y 
mimo a los vinos que se elaboran 
en las zonas más prestigiosas de 
Castilla y León, como Ribera del 
Duero y Toro donde siempre ha 
procurado mantener el equilibro 
entre calidad-precio. «Somos de 
los restaurantes que más Vegas 
Sicilias vendemos en la ciudad», 
apostilla. 

Para poner el broche final no 
podían faltar en los postres la tra-
dicional Tarta de las Monjas, re-
comendación de la casa, un rico 
bizcocho con natillas y chocolate 
que está elaborada por las her-
manas de San Bernardo. Se trata 
de un bizcocho almibarado de 
nata, yema y trufa, napado de na-
tillas y bordado con chocolate ca-
liente del que es difícil resistirse. 
El resto se postres se elaboran de 
forma artesanal en el restauran-

te. Destaca su arroz con leche, 
una delicia casera que realizan al 
estilo tradicional con leche Gaza. 

Tal y como reza su lema, «el 
gusto por el arte, nos ha hecho 
maestros  en el arte del gusto». 

La historia gastronómica de 
Valladolid no se entendería sin la 
aportación de La Parrilla de San 
Lorenzo. Sus salones han sido 
testigos de comidas y celebracio-
nes de personalidades del mundo 
del cine, la cultura, el deporte o 
la política. Cada día dan servicio 
a más de 300 comensales en sus 
amplísimos comedores. Cada se-
mana se sientan a su mesa futbo-
listas, artistas y políticos. Según 
explica Agustín, uno de los salo-
nes reservados, denominado co-
mo el Salón de la Transición, era 
el preferido de Adolfo Suárez y 
Aznar entre otros políticos que 
habitualmente frecuentaban este 
restaurante. 

Agustín es un trabajador infa-
tigable. Cada semana sigue su-
pervisando de primera mano el 
trabajo en la Parrilla y viaja has-
ta la localidad de Coreses, donde 
levantó su espectacular  Hotel 
Spa, Convento I, de cuatro estre-
llas, en lo que fuera el antiguo Se-
minario de la Orden Alemana ‘El 
Verbo Divino’. Además, trabaja 
en su Bodega ‘Viñas Zamoranas’. 
El tiempo libre no le sobra a este 
apasionado de los negocios. «Es-
toy feliz porque las personas que 
han confiado en mi han visto que 
he tenido éxitos». Pero este ritmo 
frenético de trabajo no lo podría 
haber seguido de no ser por su 
gran apoyo, su mujer María.  

En la actualidad el restaurante 
atraviesa una etapa de consolida-
ción, reconocimiento y madurez 
del negocio. Su equipo de trabajo 
formado por 35 personas se que-
da corto para poder llegar a aten-
der a todo el público que deman-
da su cocina. Cada fin de semana 
llegan visitantes de fuera de Va-
lladolid atraídos por la buena fa-
ma y crítica que ha cosechado a 
lo largo de estos años.  

Con 35 años a sus espaldas, La 
Parrilla de San Lorenzo está pre-
sente en todas las guías de turis-
mo y gastronomía. Además de 
ser uno de los restaurantes reco-
mendados por la Guía Repsol, re-
cientemente ha resultado gana-
dor de Pincho de Oro del XXIII 
Concurso Provincial de Pinchos 
por su ‘churro’, un bocado con el 
que homenajea a la tierra caste-
llana con un pincho de lechazo 
churro a base de una masa tritu-
rada realizada con lechazo, hari-
na, agua y sal a la que incorpo-
ran un caldo de lechazo. «El sa-
bor y todo es maravilloso. Em-
pleamos mucha cantidad de le-
chazo, hay que cocer y reducir 
para poder extraer la salsa del 
producto», explica. 

Su hijo Fernando ha heredado 
la pasión por el negocio familiar. 
«Le he inculcado que las mate-
rias primas tienen que ser las me-
jores que hay. Yo siempre he ido 
a por lo mejor. Nunca he pregun-
taba si costaba más».

EXCELENCIA. Agustín Lorenzo Sanz es un emprendedor nato que 
supo ver las posibilidades que tenía la cocina castellana. Por sus comedores han 
pasado en estas décadas de historia destacadas figuras del deporte, artistas y 
políticos.  La calidad que emplea en la materia prima, con lechazo IGP de Castilla y 
León asado en horno de leña, le ha encumbrado a lo más alto de la gastronomía de 
la región. Este empresario de orígenes zamoranos ha sabido rodearse de un buen 
equipo de trabajo con su hijo Fernando y su mujer María al frente, que atienden a 
más de 300 comensales en cada servicio cada día.   / PABLO REQUEJO 
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H. M. P.

N
ació hace más de 
medio siglo de la 
mano de la familia 
Oblanca como una 
pequeña granja des-
tinada a la cría y sa-

crificio de pollos, un alimento bási-
co en el consumo de los hogares, 
que después vendían en las carni-
cerías de León. Fue el abuelo Mar-
celo, un emprendedor nato e im-
pulsor de la idea, quien levantó ca-
si de la nada un negocio como mo-
do para ganarse la vida. La familia 
Oblanca procedía del campo. Los 
cuatro yernos de Marcelo, los ma-
ridos de las cuatro hijas, se suma-
ron a la idea y constituyeron la so-
ciedad. Empezaron con pollos, ga-
llinas y cerdos en la zona de San 
Andrés del Rabanedo, cerca de Vi-
llabalter. Después de diversos vai-
venes empiezan a centrarse en la 
carne de pollo, y es Javier Oblanca 
el que en 1982 lidera la incorpora-
ción de la segunda generación de 
la familia, el cual es hoy presidente 
y director general del Grupo. Unos 
años más tarde, se une a la compa-
ñía su hermano Óscar Oblanca, 
con el reto de desarrollar y profe-
sionalizar el área comercial y lo-
gística de la empresa, ocupando 
actualmente el puesto de vicepre-
sidente del Grupo. 

En la actualidad es una industria 
multidisciplinar que cuenta con 
una cartera de productos que abar-
ca más de 1.200 referencias en el 
mercado entre producto fresco, re-
frigerado y congelado. Pero por 
aquel entonces, en los primeros 
años de la década de los sesenta, la 
industria avícola estaba sin desa-
rrollar, no había granjas de pollos 
como ahora y los carniceros lo em-
pezaban a demandar. El pollo su-
ponía un alimento extraordinario, 
ya que aportaba muchas proteínas 
a unos precios asumibles para la 
clase media del momento. 

Lo cierto es que Marcelo supo 
adelantarse a los tiempos, viendo 
el futuro que tenía un producto co-
mo el pollo. Se empezaron a ver 
los beneficios de este tipo de carne 
blanca y magra, sabrosa, de fácil 
digestión y con cualidades nutriti-
vas favorables para toda la pobla-
ción. Por su alto contenido en pro-
teína de alta calidad y bajo en gra-
sas, lo convierten en el alimento 
ideal no solo en determinadas die-
tas terapéuticas, como por ejemplo 
para la obesidad o la diabetes, sino 
en un alimento esencial de una die-
ta equilibrada y saludable para to-
das las edades. Todos esos benefi-
cios, unidos al hecho de que se tra-
ta de un producto asequible en la 
cesta de la compra, lo han consa-
grado en un alimento básico en los 
hogares españoles.  

Durante 2020 –con la pandemia 
de por medio– aumentó el consu-
mo de pollo en nuestro país hasta 
situarse en una media de 13,6 kilo-
gramos de este tipo de carne,  lo 
que supuso un incremento de más 
de un kilogramo con respecto al 
consumo per cápita registrado en 
2019. Y es que el pollo ha sacado 
de la necesidad a más de uno, con-

virtiendo este alimento en el plato 
perfecto por sus condiciones culi-
narias. Y ahí está Oblanca para sa-
tisfacer los gustos y necesidades 
de cada cliente: pollo fresco en sus 
diferentes cortes, envasados, cali-
brados y presentaciones; entero o 
despiezado; a granel o en bandeja; 
en atmósfera controlada o al vacío; 
peso fijo o peso variable; así como 
productos elaborados. Oblanca 
ofrece también en su portfolio, un 
surtido de productos de pollo idó-
neos para parrilla o barbacoa, co-
mo es por ejemplo el CRIPOLLO, 
un sabroso chorizo criollo elabora-
do a base de pollo. 

La primera planta de procesado 
en 1975 marcó un hito en la indus-
trialización de la actividad. De San 
Andrés dieron el salto a Onzonilla 
donde mantienen la actividad has-
ta el día de hoy. Corría el año 2007. 
En este polígono, y  sobre una par-
cela de 25.000 metros cuadrados, 
levantaron más de 11.000 metros 
cuadrados de naves donde se ins-
talaron, además de las oficinas 
centrales del Grupo, los procesos 
industriales más automatizados en 
sus actividades para el procesado, 
refrigeración, despiece, elabora-
ción y envasado del pollo y de su 
carne, con las últimas tecnologías 
tanto en su manipulación, evisce-
rado, refrigeración y envasado, co-

mo en el control y tratamiento de 
todos los residuos que se generan 
en los mismos, cumpliendo las más 
estrictas normas. Unas modernas 
instalaciones dotadas de la última 
tecnología, como una cámara ro-
botizada de almacenamiento y pre-
paración de pedidos de productos 
congelados con una capacidad pa-
ra 1.800 palets y una preparación 
diaria de más de 1.100 pedidos rea-
lizados con menos de 24 horas de 
antelación.  

Uno de los momentos más difí-
ciles lo viven a finales de 2016, 
cuando un incendio de su planta 
de incubación Iberavi les sorpren-
de arrasando por completo la ins-
talación. Desde el primer momen-
to la empresa lanzó un mensaje de 
tranquilidad para su equipo huma-
no: «el empleo no corre peligro, da-
do que su totalidad se incorporará 
a otras áreas de la compañía» se 
apresuraron a decir, garantizando 
la estabilidad para las gentes que 
vivían en el entorno del pueblo de 
Alija del Infantado. Para Oblanca, 
la generación de riqueza en el área 
rural es una de sus prioridades. 
«Tenemos que cuidar nuestro me-
dio rural. Somos una región con 
más kilómetros cuadrados que 
ninguna otra en Europa y, sin em-
bargo, nuestra población es de las 
más bajas de España. Hay que 

apostar por el mundo rural, es el 
que más aporta al PIB de Castilla y 
León, y está ya muy industrializa-
do. Cualquiera que se plantee hoy 
en día vivir en un pueblo, tiene a 
su favor una estructura muy mo-
dernizada y con unos rendimien-
tos altos», afirma Javier Oblanca. 
En 2018 el grupo inaugura las nue-
vas instalaciones de Iberavi en el 
mismo municipio de Alija del In-
fantado, tras invertir 8 millones y 
crear 35 puestos de trabajo direc-
to.  

 
INNOVACIÓN, CLAVE DEL ÉXITO 

En una de las escaleras que dan ac-
ceso a las oficinas de la sede cen-
tral de Oblanca, se pueden leer 
mensajes en cada escalón, a modo 
de mantra, pequeños eslóganes 
que resumen la esencia de su mo-
delo de negocio y los valores por 
los que apuesta la compañía. «No 
hagas más de lo mismo, ¡sé creati-
vo!», «Promueve la excelencia y no 
la exigencia», «Aprende de los 
errores» y así hasta alcanzar más 
de una decena de pequeños conse-
jos, sencillos pero sabios, que con-
centran toda su filosofía.  

Las claves del éxito de su mode-
lo de negocio se basan en cuatro 
pilares básicos: innovación y desa-
rrollo de producto, crecimiento 
corporativo y expansión territorial, 
atracción y retención de talento y, 
por último, generar valor de forma 
ética y sostenible.  

En la actualidad Grupo Oblanca 
factura más de 70 millones de eu-
ros, con 600 empleos directos y 
una gama de productos integrada 
por más de 1.200 referencias de ali-
mentación frescas, refrigeradas y 
congeladas. El principal mercado 
es el nacional, con importante pre-
sencia en Castilla y León, Asturias, 
Orense y Madrid, si bien la expor-
tación supone alrededor de 4 mi-
llones de euros en su cifra de ne-
gocio. Sus productos están presen-
tes en Francia, Reino Unido, Ho-
landa, Italia y Portugal. El objetivo 
más inmediato para la compañía 
es entrar en Oriente Medio. 

Los planes de Grupo Oblanca 
pasan en estos momentos por la 
estabilización después del bache 
que ha supuesto la pandemia. «La 
apuesta de GRUPO OBLANCA es 
continuar con su plan estratégico, 
en el que la meta es llegar a los 100 
M  de facturación. La avicultura es-
tá ya muy industrializada en todos 
los procesos productivos y la única 
posibilidad es seguir mejorando 
para competir en el mercado».  

 
UN CENTENAR DE GRANJAS 

La innovación ha sido una cons-
tante desde los orígenes, siendo un 
referente nacional en el sector aví-
cola, integrando la cadena de valor 
al completo desde la gallina repro-
ductora, el control del alimento 
animal y la incubación, hasta la 
producción y distribución del pro-
ducto terminado. Grupo Oblanca 
cuenta con un centenar de granjas 
en Castilla y León, tanto propias 
como integradas. «La compañía 
controla la cadena de valor al com-
pleto, empezando por los nutricio-

nistas de la empresa, que diseñan 
la formulación del alimento de sus 
animales, para una óptima dieta 
equilibrada y saludable; más tarde, 
para conseguir pollos sanos, 
OBLANCA ha realizado una im-
portante inversión en granjas de 
gallinas reproductoras, desde su 
fase de recría hasta su fase de 
puesta, para producir huevos incu-
bables, limpios y mantenidos a la 
temperatura y humedad óptimas; 

GRUPO OBLANCA

El sabor de tu 
bienestar

Creyó en las posibilidades del pollo y 
apostó por su crianza y valorización. 
Hoy es una industria multidisciplinar 

que abarca 1.200 productos 

CALIDAD.La 
empresa procesa 18 millones 
de pollos al año de forma 
totalmente automatizada y 
con controles de higiene que 
garantizan el bienestar 
animal. En la imagen, Óscar 
Oblanca Álvarez, 
vicepresidente del Grupo y 
representante de la segunda 
generación  / FOTO: L.P. 
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los huevos fértiles son llevados en 
condiciones óptimas a la planta in-
cubadora, en la que se incuban 
más de 40 millones de huevos al 
año. Se realizan todos los contro-
les necesarios para obtener polli-
tos de 1 día de la máxima calidad 
sanitaria, los cuales se trasladan 
más tarde a las granjas de crianza 
en camiones con controles am-
bientales e higiénicos totalmente 
asegurados; el siguiente eslabón 

serían las granjas de crianza, total-
mente modernizadas, donde la nu-
trición del pollito, las bajas densi-
dades y los repetidos controles sa-
nitarios, aseguran el bienestar ani-
mal y, por tanto, la consecución de 
un pollo vivo sano, libre de patolo-
gías y bien formado; llegaríamos 
después a la cadena productiva, 
donde OBLANCA procesa 18 mi-
llones de pollos al año, totalmente 
automatizada y con permanentes 

controles de higiene que garanti-
zan la seguridad alimentaria y la 
calidad de la materia prima; ahora 
vendría la sala de despiece, por la 
que pasan 7 millones de pollos al 
año y más tarde, al proceso de en-
vasado, del que salen 5 millones de 
bandejas anuales, con tecnología 
de última generación que permite 
realizar cualquier tipo de envasa-
do o presentación que requieran 
los clientes; y, por último, la logís-

tica y distribución, con una gran 
inmediatez  en el suministro, ya 
que «una gran ventaja competitiva 
de OBLANCA es la frescura del 
producto, pues los pedidos se en-
tregan en 24 horas de media», ex-
plica Óscar.  

En este año 2021, su apuesta en 
innovación viene de la mano de los 
elaborados de pollo, línea de pro-
ducto en la que han desarrollado 
en los últimos meses una gran va-

riedad de referencias, adaptándo-
se a las nuevas demandas del mer-
cado y, sobre todo, con el objetivo 
de que puedan ser consumidos por 
todas las personas, elaborando ya 
la mayor parte de los productos li-
bres de alérgenos.  Bajo su sello 
NUTRIPOLLO, han lanzado nove-
dades como los flamenquines de 
pollo o los embutidos de pollo, con 
una gran aceptación en el merca-
do. Estos productos son de elabo-
ración propia y están hechos a par-
tir del pollo fresco que GRUPO 
OBLANCA cría en sus granjas.  

En el caso de los flamenquines, 
se ha cuidado mucho que manten-
gan el sabor, la jugosidad y la tex-
tura original de la pechuga, esta 
parte tan preciada del pollo y, aun-
que están hechos principalmente 
con pechuga, llevan un sabroso re-
lleno de fiambre (también de pe-
chuga) y de queso, terminando con 
un crujiente rebozado. Y, en cuan-
to al chorizo y al salchichón de po-
llo, la compañía está realizando un 
gran esfuerzo en su introducción 
en todos los puntos de venta posi-
bles, con el fin de que el público 
conozca esta forma más saludable 
de comer embutido, por su menor 
contenido en grasas y en calorías, 
aunque con un gran sabor. 

Uno de los objetivos estratégi-
cos para GRUPO OBLANCA ha si-
do la innovación digital en sus 
plantas de producción, las cuales 
ya cuentan con todos sus procesos 
digitalizados, automatizados y con 
una base y comunicación informá-
tica entre ellos. Se realiza constan-
temente el seguimiento y analítica 
de los datos en relación a la cría en 
granja, al proceso industrial, al en-
vasado y, por último, a la prepara-
ción de pedidos. Es un área en que 
la compañía lleva años trabajando, 
siendo pionera como fábrica digi-
tal y en seguridad industrial en su 
sector. 

 
OMNICANALIDAD 

El presente, pasado y futuro de 
Grupo Oblanca siempre pasa por 
buscar nuevas posibilidades de 
aportar valor añadido al producto. 
En este sentido la empresa trabaja 
en el diseño de nuevos productos 
que satisfagan las necesidades del 
cliente actual. Hoy en día, el con-
sumidor demanda productos que 
sean fáciles de preparar y que, ade-
más, sean sanos y sostenibles. En 
ello está trabajando la compañía, 
contando además con una gran 
ventaja, ya que el pollo, su princi-
pal producto, es ya intrínsecamen-
te muy sano y sostenible. Y en re-
lación a la venta de sus productos, 
Oblanca ha dado el salto este año 
2021 hacia la omnicanalidad, ya 
que ha lanzado una nueva tienda 
online, ofreciendo así a sus clien-
tes directos (como el hostelero, por 
ejemplo) la posibilidad de relacio-
narse con la empresa y realizar sus 
pedidos por distintos canales: la 
red de comerciales, el departamen-
to de televenta y ahora, su tienda 
online, en la que poder hacer los 
pedidos de una forma rápida, sen-
cilla, a cualquier hora y desde cual-
quier lugar. 
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HENAR MARTÍN PUENTES 

P
ertenece a una de las 
sagas con más tradi-
ción en el cuidado de la 
viña en Castilla y León. 
Tanto es así que los orí-
genes de Bodegas de 

Alberto se fechan en 1657 en Se-
rrada, una pequeña localidad 
castellana a 25 kilómetros de Va-
lladolid, donde se ubica la anti-
gua bodega de los monjes domi-
nicos. La familia Gutiérrez ha 
custodiado como el primer día 
este patrimonio inmaterial que 
suponen estos vinos y su tradi -
ción. Un legado único que ha sa-
bido mantener como nadie en 
pleno corazón de la DO Rueda. 

En 1836, como consecuencia 
de la Desamortización de Mendi-
zábal, la bodega pasó a manos 
privadas, si bien tuvo que trans-
currir algo más de un siglo hasta 
que en 1941 fuera adquirida por 
la actual familia propietaria, en 
concreto por Alberto Gutiérrez, 
fundador de la actual empresa, 
junto con sus hijos, Dalmacio, 
José y Alberto. Gracias a ellos se 
mantuvo la tradición de la elabo-
ración del histórico vino dorado 
en las viejas bodegas subterrá-
neas del monasterio dominico  
del siglo XVII. «Un vino que si no 
se hubiera preservado durante 
décadas, hubiera desaparecido», 
afirma Carmen San Martín, di -
rectora de la bodega. A día de 
hoy mantiene íntegro su carácter 
de empresa familiar con la cuar-
ta generación al frente del nego-
cio. 

 
MÁS DE TRES SIGLOS DE HISTORIA 

La familia ha sabido mantener des-
de hace más de 350 años el viejo ar-
te de elaborar vino en el antiguo 
Monasterio de San Pablo y en su bo-
dega subterránea, situada en la en-
crucijada de caminos de Medina del 
Campo, Tordesillas y Olmedo, la lla-
mada «Ruta de Isabel la Católica», 
donde  se encuentra Serrada, una 
preciosa localidad castellana donde 
se ubica la centenaria bodega. 

Carmen San Martín Gutiérrez 
(Valladolid, 1978) dirige desde hace 
nueve años esta bodega histórica. 
Las vivencias de su infancia han 
transcurrido tras los muros de la bo-
dega, en los veranos en casa de sus 
abuelos, rodeada de primos y de 
uvas. «Recuerdo estar corriendo 
por las instalaciones, con mis pri-
mos. Esta bodega siempre ha for-
mado parte de mi vida, de mi infan-
cia», asevera.  

Hija de Pedro San Martín, quien 
ejerció como presidente del Conse-
jo de Administración de la bodega, 
el destino marcado en la vida profe-
sional de esta vallisoletana estaba 
lejos de los majuelos de la familia, 
en el sector de la banca donde estu-
vo trabajando en compañías como 
el Banco Sabadell. Licenciada en 
Derecho por la Universidad de Va-
lladolid, cuenta con un prestigioso 
curriculum con un Máster en Ase-
soría Jurídica de Empresas por el 
Instituto de Empresa de Madrid 
(2005) y un Máster en Dirección y 
Gestión de Empresas Vitivinícolas, 

desarrollado por la Cámara de Co-
mercio de Valladolid (2010-2011), 
donde obtuvo el premio al mejor 
proyecto fin de master.  

En junio 2012 su vida da un vuel-
co al coger el timón de la empresa 
familiar Hijos de Alberto Gutiérrez, 
S.A., desempeñado las labores de 
gerente de la misma. En aquel mo-
mento sólo tenía 34 años. «Nunca 
pensé que iba a acabar trabajando 
en la empresa familiar. Al contra-
rio, ya estamos en la cuarta y quinta 
generación, somos muchísimos y lo 
más normal es que no hubiera tra-
bajado allí. Me lo ofrecieron, lo me-
dité y dije que para adelante», expli-
ca la directora general y presidenta 
de la DO Rueda. Ha sido la primera 
mujer en dirigir la denominación 
más antigua de Castilla y León que 
cuenta con unas 19.000 hectáreas 
cultivadas. 

A sus 43 años puede sentirse or-
gullosa de dirigir la única bodega 
que elabora bajo el método tradicio-
nal el Dorado con damajuanas y ba-
rricas de solera de 80 años. «Hemos 
apostado por nuestras raíces que 
están indisolublemente unidas a los 
vinos históricos de la zona», afirma. 
Más allá del Marco de Jerez, Jerez y 
Montilla Moriles, o como los Ma-
deira secos, los Marsala sicilianos o 
los Oporto blancos secos muy vie-

jos, se elabora en tierras castellanas 
este vino histórico de la Denomina-
ción de Origen Rueda que esta em-
presa produce desde sus orígenes 
«de forma ininterrumpida y que nos 
diferencia del resto de bodegas». 

De Alberto Dorado es un home-
naje a los vinos históricos de Casti-
lla y León, el añejo que era conside-
rado el ‘vino preferido de la corte de 
los Reyes Católicos’ y que fue el ger-
men de la DO Rueda. En realidad, 
hay pruebas de que el vino de las 
Tierras de Medina (así se llamaba 
en el siglo XVI) era el que se consu-
mía en las cortes de los Reyes Cató-
licos y en la de Felipe II; un tipo de 
vinos bastante diferentes a lo que 
hoy asociamos a la zona. «Eran vi-
nos rancios, oxidados, pero son el 
tipo de vinos que siempre se habían 
hecho en la zona», explica San Mar-
tín.  «Así eran los vinos de la Tierra 
de Medina, de los que nosotros re-
cogemos parte del legado que nos 
dejó mi bisabuelo Alberto Gutié-
rrez», sostiene.  

De Alberto Dorado, el vino más 
tradicional de la bodega y un vino 
histórico de la DO Rueda resume la 
esencia de esta bodega. Un vino ge-
neroso de crianza oxidativa creado 
al estilo tradicional, situándolo en la 
primera fila de las elaboraciones es-
peciales de la DO Rueda.  

PATRIMONIO INMATERIAL 

En la actualidad es un ejemplo de 
la modernización y dignificación 
de nuestro patrimonio inmaterial. 
Con el De Alberto Dorado el patri-
monio vitivinícola de la Denomina-
ción de Origen Rueda también está 
haciendo historia. Ha sido ganador 
de la Medalla de Platino en dos oca-
siones consecutivas con 97 puntos 
en los Decanter World Wine 
Awards 2019, el De Alberto Dora-
do ha sido reconocido en los últi-
mos años con un importante pal-
marés de premios, entre los que se 
encuentra la Gran Medalla de Oro 
en el Concurso Mundial de Bruse-
las, el Gran Bacchus de Oro, la 
Gran Medalla de Oro en VINESPA-
ÑA, el mejor puntuado de la Deno-
minación de Origen Rueda en la 
Guía Peñín 2017 con 95 Puntos, 
puntuación que han mantenido en 
la última edición; también los 91 
Puntos Parker Wine Advocate en 
2018 o la decisión de la Master of 
Wines Sarah Jane Evans de consi-
derarlo el número 1 de los genero-
sos. A ello se suma el premio Gran 
Zarcillo de Oro obtenido reciente-
mente,  entre otras muchas distin-
ciones, les ha aportado numerosas 
satisfacciones en los últimos años. 
«Es un gran reto para nosotros in-
tentar mantener y, si fuera posible, 
incluso superar año tras año altas 
puntuaciones que nos resultan de 
gran valor para contrastar la cali-
dad de nuestros vinos, en un afán 
de mejora continua y búsqueda de 
la excelencia». 

La bodega ha sabido maridar el 
saber hacer de varias generaciones 
con los más modernos sistemas de 
elaboración para satisfacer a unos 
clientes que hoy se reparten por to-
do el mundo. Además, es de las po-
cas que continúan elaborando en 
esa zona vallisoletana con varieda-
des tintas, como la tempranillo y la 
cabernet sauvignon. 

La ubicación privilegiada de sus 
viñedos en la zona central de Espa-
ña, atravesada por el río Duero, y 
reconocida a nivel internacional co-
mo una de las mejores el mundo 
para la producción de vino; así co-
mo el continuo empeño de Bode-
gas De Alberto en la realización de 
constantes inversiones e investiga-
ción, la colocan en una posición so-
bresaliente en el uso de la tecnolo-
gía más avanzada para la elabora-
ción de vinos de alta calidad. 

Este amor por la tradición y por 
la preservación de la cultura autóc-
tona, unidos a una vocación empre-
sarial moderna e innovadora hacen 
de Bodegas De Alberto un recurso 
indispensable para la interpreta-
ción del territorio y para conocer 
los grandes vinos de la DO Rueda. 

Hijos de Alberto cuenta con una 
amplia gama de vinos en el merca-
do, que van desde un verdejo eco-
lógico de Rueda hasta un tinto con 
18 meses de barrica, pasando por 
los modernos frizzantes ampara-
dos en la indicación geográfica pro-
tegida Vinos de la Tierra de Castilla 
y León. La bodega apuesta por los 
vinos del segmento premium, con 
reducidas producciones de alta ca-
lidad como la versión dulce del Do-

rado que acaban de lanzar al mer-
cado y que, por el momento, es el 
único en su categoría.  

La marca más afamada de la fir-
ma es De Alberto, compuesta por 
además del Dorado, Pálido y Do-
rado dulce por vinos como un ver-
dejo 100%  vendimia seleccionada 
con crianza sobre lías; un 100% 
verdejo ecológico. A ello se suma 
un 100% verdejo fermentado en 
barrica. 

Fueron además pioneros en 
mantener el legado del vino Páli-
do, el otro vino histórico de la DO 
Rueda que desde hace tres años 
vuelve a estar en el Pliego. Se trata 
de un verdejo con crianza biológi-
ca del que actualmente son los úni-
cos elaboradores.  

Sus galerías subterráneas, gran-
des bóvedas de cañón hechas de 
ladrillo y roca de peña, con más de 
1 kilómetro de longitud, constitu-
yen un verdadero laberinto que 
transportan al visitante a otra épo-
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BODEGAS  
DE ALBERTO

LA DAMA  
DE  

EL DORADO 

La familia Gutiérrez ha custodiado 
el viejo arte de elaborar vino en 
esta bodega histórica del siglo 

XVII. Su De Alberto Dorado, 
emblema de la casa, se cría en 

damajuanas bajo el sol y madura 
en barricas de 80 años

VINO DE REYES. De 
Alberto Dorado es un homenaje a los vinos 
históricos de Castilla y León, el añejo que 
era considerado el ‘vino preferido de la corte 
de los Reyes Católicos’ y que fue el germen 
de la DO Rueda. En la imagen, Carmen San 
Martín, directora general de la bodega 
familiar que hunde sus raíces en el s.XVII. / 
LA POSADA 
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ca de la historia descubriendo los 
secretos del espacio a través de sus 
calles bajo tierra, que van dando 
paso a dormitorios de botellas, ga-
lerías de barricas y antiguos depó-
sitos de hormigón realizados mu-
chos años atrás, antes de que em-
pezaran a usarse de forma genera-
lizada. 

Excavadas a mano durante dé-
cadas, estas cuevas subterráneas 
van dando paso a dormitorios de 
botellas y a depósitos de hormigón 
realizados muchos años atrás de 
que empezaran a usarse de forma 
generalizada. Es inesperado el im-
ponente patrimonio oculto en la 
bodega tras sus muros de ladrillo 
de influencia mudéjar, sus venta-
nales de madera tradicional caste-
llana y sus paredes encaladas de 
blanco, que recuerdan patios an-
daluces. Impresiona descubrir có-
mo, de forma ininterrumpida, se 
han dedicado a la producción de 
vino durante más de tres siglos 

constituyendo un viaje inolvidable 
al pasado. 

Han sido testigos de la venera-
ción al vino durante generaciones, 
a través de un trabajo, en ocasio-
nes, por encima de las capacida-
des del hombre, y motivado por el 
afán de combinar la tradición con 
la innovación de un arte siempre 
vivo y sorprendente. Bodegas de 
Alberto lo conforman 26 accionis-
tas, todos de la familia, aunque so-
lo dos miembros de esta, de un to-
tal de 25, trabajan en la bodega.  
Durante la época de la vendimia 
los descendientes de esta familia 
se reúnen por el pueblo a disfrutar 
de un ritual que los enraíza. «Vie-
nen y visitan el pueblo. Es una ex-
cusa para volver al sitio del que 
procedes, de donde procede tu fa-
milia, a tus raíces. Aunque ya mu-
chos viven fuera, sí les gusta venir 
a la bodega y sentirla como pro-
pia». 

En su bodega descansan a la in-

temperie 10.000 damajuanas con 
capacidad para almacenar 16 li-
tros por frasca donde se somete al 
vino a las inclemencias del clima 
vallisoletano para que se oxide de 
forma natural durante un año co-
mo máximo. «Quizás alguna me-
nos porque siempre en cada tra-
siego se rompe alguna al ser tan 
delicadas y exigir un lavado a ma-
no», lamenta Carmen, que habla 
de tiempos mejores cuando «había 
más de 50.000 damajuanas».  

Su amor por la tradición les ha 
llevado a seguir usando las dama-
juanas, que lucen al sol, haciendo 
de sus vinos un producto único. 
«Una vez me dijeron que era como 
rescatar almas perdidas y me pa-
reció maravilloso», sostiene. Este 
recipiente de vidrio se ha usado 
desde hace más de 500 años para 
almacenar agua, vinos y otros lí-
quidos, en despensas y bodegas. 

El componente humano ha sido 
un factor decisivo en esta historia. 

Desde la labor de los monjes domi-
nicos hace más de trescientos cin-
cuenta años, con la excavación de 
las bodegas, el minucioso cuidado 
en la cosecha de las uvas y la trans-
formación de los mostos, hasta el 
testigo tomado por las generacio-
nes posteriores. Así, Hijos de Alber-
to Gutiérrez trasmite hoy esa im-
pronta humana que se personaliza 
en generaciones de viticultores, dis-
tribuidores, empleados y, especial-
mente, en los miles de consumido-
res repartidos en los cinco continen-
tes que muestran su fidelidad a esta 
bodega década tras década. Este 
amor por la tradición y por la pre-
servación de la cultura autóctona, 
unidos a una vocación empresarial 
completamente moderna e innova-
dora hacen de Bodegas De Alberto 
un recurso indispensable para la in-
terpretación del territorio y para co-
nocer los grandes vinos  de la De-
nominación de Origen Rueda. 

Los nuevos tiempos obligan a 

nuevos desafíos como las nuevas 
tecnologías, los aranceles, los nue-
vos mercados, los gustos de los 
nuevos consumidores y la diversi-
ficación... retos que se entrecru-
zan en su día a día.  La bodega ha 
sabido mirar al futuro, moderni-
zando sus instalaciones con capa-
cidad de almacenamiento para 14 
millones de litros que dispone de 
la tecnología más avanzada para 
la producción de vinos de alta cali-
dad y cuenta con las certificacio-
nes BRC, IFS y Ecológica.  

El mercado exterior acapara 
otro de sus metas. Exporta sus vi-
nos a 23 países fundamentalmente 
del entorno europeo  (Reino Uni-
do, Holanda, Alemania y Suecia) y 
su objetivo prioritario es Estados 
Unidos. Junto a ello otro de los re-
tos de la bodega histórica es el 
enoturismo como una forma de 
acercarnos a nuestros consumido-
res y, por qué no, en un futuro co-
mo una nueva vía de negocio.
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ANTONIO GARCÍA Finca Viturón, situada en el 
municipio abulense de Can-
deleda, culmina el proyecto 

de vida que el madrileño Jacobo Jor-
ba había soñado desde que era pe-
queño, junto a su abuelo, José Ma-
ría, cuando le acompañaba a la finca 
que tenía en la localidad toledana de 
Oropesa. Para ello contó con la com-
plicidad de su mujer, la salmantina 
Cristina Pérez, a la que conoció por 
motivos profesionales en Valladolid. 

Desde entonces no se han separa-
do. Tienen 38 años, cuatro hijos y 
una ganadería de Limousín familiar 
que va creciendo sin parar y de ma-
nera sostenida desde que se puso en 
marcha antes de la pandemia. Su 
concepción inicial les ha ayudado a 
seguir trabajando, sin parar, pese a 

las restricciones, debido al perfil de 
su clientela.    

Esta característica, junto al trato 
personal e individualizado de las 200 
cabezas de ganado, hacen de Finca 
Viturón un proyecto singular al que 
Cristina Pérez define como una “car-
nicería online de mucha confianza”, 
en la que los clientes no han dejado 
de confiar y cuyo negocio ha ido con-
solidándose hasta alcanzar el millar 
de clientes por toda España. 

 Ahora, cuando estamos práctica-
mente superando la pandemia, y con 
su proyecto en pleno proceso de cre-
cimiento, el Premio La Posada 2021 
de la provincia de Ávila les da «mu-
cha fuerza» para continuar «al pie 
del cañón», según reconoce Cristina 
Pérez, quien reconoce la «sorpresa» 
que ha supuesto para ellos este reco-

nocimiento que les ha puesto «súper 
contentos». Desde su punto de vista, 
estos premios confirman que “el es-
fuerzo de todos va dando sus frutos”, 
tal y como se demuestra con el creci-
miento en el número de cabezas de 
ganado desde las 180 de hace un año 
hasta las 200 actuales. A esto se su-
ma el incremento en 10 hectáreas, 
hasta llegar a las 90, de la finca dedi-
cada al forraje de los animales, que 
se encuentran en otra de 40 hectá-
reas situadas en un lugar privilegia-
do desde el que se divisa la vertiente 
sur de la Sierra de Gredos. 

El progreso y la consolidación de 
Finca Virturón también viene de-
terminado por el incremento de su 
plantilla, que en el último año ha 
pasado de 6 a 10 empleados direc-
tos, centrados fundamentalmente 

en las labores de márketing online 
y atención al cliente pedidos, sin ol-
vidar a los animales de granja. To-
do ello ha dado como resultado fi-
nal un crecimiento sostenido que 
les ha llevado a triplicar su clientela 
nacional, con un ‘tirón’ especial en 
territorios como Madrid, País Vas-
co, Cantabria, Cataluña y la costa 
mediterránea. 

Tras empezar de cero, Cristina 
Pérez se felicita por los avances rea-
lizados, aunque es consciente de 
que «todavía» les queda «mucho ca-
mino por recorrer». De momento, 
han conseguido el equilibrio, a tra-
vés de una forma de trabajo «soste-
nible», introduciendo novedades 
que “se adaptan a las necesidades 
de la clientela” y cuidando mucho 
la calidad de un producto que ven-

de el 50% a 
clientes indi-
viduales y el 
50% restante 
a clientes del 
canal HORE-
CA –Hoteles, 
Restaurantes 
y Cátering-. 

 Este es el fruto que Jacobo Jor-
ba, tras culminar Administración y 
Dirección de Empresas, ha puesto 
en pie junto a su mujer, cumpliendo 
así el deseo que tenía desde niño, 
con el objetivo de montar una gran-
ja de animales diferente, en el senti-
do de que el ganado recibiese un 
trato diferenciado, en beneficio de 
la calidad final de un producto que 
desde su punto de vista no respon-
día a los estándares de calidad que 
él defendía. 

Antes de ponerlo en marcha via-
jó por Europa para conocer otras 
ganaderías, antes de conocer a su 
actual mujer cuando trabajaba co-
mo ingeniera agrónoma en Valla-
dolid y una labor de asesoramiento 
derivó en una relación personal 
que ha culminado formando una 
familia y un negocio en común del 
que ambos disfrutan en medio de 
la naturaleza. Y es que en el caso 
de Cristina Pérez, su amor por el 
campo también le venía de familia, 
ya que su abuelo Atanasio Ramos 
le inculcó esta forma de vida en To-
rresmenudas, un pequeño munici-
pio de la comarca salmantina de 
Ledesma. De esta manera, todos 
los astros confluyeron para la pues-
ta en marcha de Finca Viturón, un 
proyecto focalizado sobre todo en 
el consumidor final, que ahora ron-
da el millar de clientes, tras multi-
plicarse por tres en algo más de un 
año. 

 Las 20 cabezas de Limousín ini-
ciales, se convirtieron en 180 y aho-
ra son 200.  Una de las característi-
cas que distingue a esta ganadería 
es el trato a los animales. Todos 
ellos viven en un ambiente “natu-
ral, relajado y libre”, con un mane-
jo personalizado. Un ejemplo de es-
to es que a los bueyes los peinan a 
diario, mientras que las hembras 
disponen de un ‘hospital’ en el que 
son tratadas durante el parto. To-
dos los animales cuentan con nom-
bre propio y reciben un control es-
tricto en el desarrollo del programa 
de mejora de la raza. Los terneros 
son criados en libertad, junto a sus 
madres, y son alimentados con le-
che materna. Toda la alimentación 
es puramente de origen vegetal. 

 De esta manera han logrado po-
ner en el mercado unas carnes 
«únicas, con identidad, personali-
dad, origen, aroma, sabor y elegan-
cia», que llegan a los clientes con 
un servicio de entrega personaliza-
do y de envío a domicilio gratuito 
para un buen número de clientes. 
Su oferta incluye varios packs dife-
rentes, cuyos precios oscilan entre 
los 50 y los 150 euros. No obstante, 
ahora venden casi todo a demanda 
del consumidor, pese a mantener 
la filosofía inicial. Según Cristina 
Pérez, los productos con más éxito 
son la milanesa, el chuletón y las 
hamburguesas artesanales.

 FINCA VITURÓN

UNA CARNICERÍA DE CONFIANZA

Esta ganadería situada en Candeleda e impulsada por el joven matrimonio 
integrado por el madrileño Jacobo Jorba y la salmantina Cristina Pérez, es un 
reflejo de su amor por la naturaleza y el aprovechamiento sostenible de los 

recursos del entorno 

EQUIPO. Jacobo y Cristina forman parte de 
un equipo perfecto, que está sacando adelante un 
proyecto común junto a sus hijos y su otra ‘familia’ 
creciente, integrada, por el momento por una decena 
de trabajadores.  / FOTO: LA POSADA.
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U
bicada en Roa, el nom-
bre de Dominio de Ca-
logía responde al te-
rreno donde se asien-
ta, ese mismo por el 
que José Manuel apos-

tó hace más de veinte años, cuan-
do plantó sin imaginarse que hoy 
iba a convertirse en epicentro de 
un sueño que por sus circunstan-
cias familiares nunca pensó. 

A la hora de materializarlo ha 
optado por un diseño funcional 
que, lejos del enoturismo, está 
planteado como centro de trabajo 
y de creación. Aséptico, práctico y 
elegante da protagonismo a lo que 
verdaderamente importa: el viñe-
do y el vino.  

En el campo, las viñas (de la va-
riedad Tempranillo), se comple-
tan con dos parcelas en Pedrosa, 
algunas de 60 y 70 años. «La idea 
es ser autosuficiente para no com-
prar uva y controlar todo el proce-
so, desde el viñedo a bodega», in-
dica.  

En su cabeza, las ideas están de-
finidas. «Trabajamos para algo 
muy exclusivo, un vino auténtico 
que lleve mi sello personal», seña-

la mientras nos enseña una amplia 
nave donde reposan holgadamen-
te 216 barricas de roble francés 
100%. «He elegido cuatro de las 
mejores tonelerías que, según mi 
criterio, encajan con mi estilo de 
vino, aunque cada año incorporaré 
dos tonelerías nuevas para experi-
mentar y ver cómo evolucionan». 

Aunque por dimensión, la bode-
ga podría elaborar 100.000 bote-
llas, el proyecto está limitado a 
propósito. «Ahora estamos en 
26.000 pero no queremos crecer 
más allá de las 40.000- 50.000 bo-
tellas», detalla convencido de que 
la velocidad de crucero se podrá 
alcanzar en un par de años. 

Pero, ¿cómo son los vinos Do-

minio de Calogía by José Manuel 
Pérez Ovejas? «Son rotundos, con 
cuerpo, carácter y esqueleto táni-
co pero a la vez elegantes, redon-
dos… Son vinos placenteros que 
se pueden disfrutar ya pero que 
cualquier consumidor o coleccio-
nista podrá guardar diez, quince o 
veinte años porque tienen poten-
cial de guarda». 

La respuesta del mercado ha si-
do rápida. «Como la producción 
es limitada hemos optado por un 
sistema de comercialización por 
cupos para que vaya lo más repar-
tido posible», argumenta. 

A día de hoy cuenta con una red 
comercial a nivel nacional y ex-
porta ya a veinte países entre los 

que destacan Estados Unidos, Mé-
xico, Suiza, «países maduros don-
de la Ribera del Duero está reco-
nocida». «He tenido suerte porque 
los importadores me han llamado 
a la puerta. La verdad es que esta-
mos muy contentos con las expec-
tativas que Dominio de Calogía ha 
creado», agradece sin enseñar aún 
su ‘as en la manga’, 2.500 botellas 
de un vino de autor que saldrá al 
mercado en diciembre de 2022. 

José Manuel sabe lo que quiere 
porque lleva en el mundo del vino 
desde que nació. Hijo y nieto de 
viticultores, se ha hecho con un 
nombre propio recibiendo pre-
mios como el de ‘Bodeguero del 
Año’ en 2017 y ‘Mejor enólogo de 

España’ en 2018.  
A la hora de conseguir estos vi-

nos, tira de experiencia y de intui-
ción porque cada cosecha es úni-
ca. Tiende a vendimias tardías pa-
ra alcanzar una maduración fenó-
lica. «Es arriesgado porque siem-
pre se puede complicar por el 
tiempo pero cuando quieres un 
gran vino, tienes que correr ries-
gos», afirma consciente de que si 
tanino queda verde «nunca se ter-
mina de integrar». 

En su opinión, Ribera del Duero 
se ha hecho un hueco en la histo-
ria con trabajo y calidad y no pue-
de correr el riesgo de ir a varias 
velocidades, como a veces pasa. 
«Hay que seguir siendo exigen-
tes», anima. 

En cuanto a la pregunta, si hay 
que adaptarse al gusto del consu-
midor o defender el terruño y la 
idea de vino del enólogo, José Ma-
nuel defiende un punto de encuen-
tro «que puede ser perfectamente 
compatible». «El enólogo tiene 
que ser consciente de los gustos 
del consumidor, del pulso de la ca-
lle, las tendencias pero sin perder 
la autenticidad y su idea de lo que 
es un gran vino», concluye.

VIÑEDOS.  En el campo, las 
viñas (de la variedad Tempranillo), se 
completan con dos parcelas en Pedrosa, 
algunas de 60 y 70 años. «La idea es 
ser autosuficiente para no comprar uva 
y controlar todo el proceso, desde el 
viñedo a bodega», indica José Manuel 
Pérez Ovejas. / L. VELÁZQUEZ

«QUEREMOS LLEGAR A LO MÁS ALTO»
DOMINIO DE CALOGÍA

Dos años y medio después de su salida abrupta de 
Viña Pedrosa, José Manuel Pérez Ovejas presenta 

ilusionado su proyecto personal: una bodega 
pensada al milímetro que promete dar que hablar
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H. MARTÍN 

S
us quesos se elaboran 
en Ambasmestas, una 
pequeña localidad del 
municipio leonés de 
Vega de Valcarce. Po-
dría decirse que en es-

ta pequeña aldea de la comarca de 
El Bierzo y lugar de paso del Ca-
mino de Santiago apenas viven 40 
almas. Y a pesar de ello, en este 
enclave de la montaña berciana se 
percibe que hay vida tras los mu-
ros de piedra de sus casas.  En una 
de ellas reside  Joaquín Villanue-
va,  un maestro artesano que ela-
bora una docena de variedades 
con leche de cabra para el merca-
do más sofisticado. Su idea surge 

de tomar la tradición, elaborar 
quesos con las recetas ancestra-
les, elaboraciones que ya se hacía 
desde tiempos inmemorables en 
las montañas de El Bierzo, Babia y 
Laciana. Y a partir de ahí innovar 
en nuevos productos. Su fórmula  
parece que ha funcionado entre 
los gustos más exquisitos del sec-
tor. Sus quesos, de edición limita-
da, son reclamados en restauran-
tes de alta cocina y tiendas espe-
cializadas. Pero la fama ha traspa-
sado fronteras, estando presentes 
en Estados Unidos.  

Todo comenzó casi de la nada 
en el año 1992 en una antigua fá-
brica familiar de curtidos herencia 
de sus tatarabuelos de casi dos si-

glos de antigüedad,  partiendo de 
una cabaña ganadera de 50 ca-
bras. Desde entonces, la quesería 
berciana ha hecho realidad un 
sueño de convertirse en uno de los 
mejores quesos de cabra.  

En su pequeña fábrica se escon-
de un pequeño obrador con tecno-
logía punta, capaz de transformar 
miles de litros de leche de cabra 
en una docena de variedades. «Pri-
mamos la leche obtenida en pas-
tos de montaña y trabajamos con 
ganaderos que tienen un compro-
miso con la calidad higiénico-sani-
taria y participan en nuestro pro-
yecto para transformar la produc-
ción a ecológica». 

La leche de cabra pasteurizada 

con la que Veigadarte elabora su 
gran variedad de quesos procede 
de ganaderos de la provincia, que 
viajan a Ambasmestas  cada uno o 
dos días, cada uno o dos ordeños, 
para reposar en un tanque y con-
vertirse en cuajada en un proceso 
que dura entre 16 y 20 horas -se 
utiliza cuajo de cabrito lechal  a 
una temperatura de 21-23° C. La 
sal es adicionada manualmente a 
la cuajada.  Se corta mecánica-
mente, se introduce en moldes ci-
líndricos y se somete a un prensa-
do durante 24 horas. A continua-
ción se desmolda, se añade el cul-
tivo del moho y se somete al pro-
ceso de maduración, realizado en 
cámara de ambiente controlado, 
durante unos 15 - 20 días, a tem-
peraturas de 10-12° C y humedad 
entre el 75-80 %. Una vez termina-
do este proceso, los rollitos son en-
vasados con una envoltura exte-
rior con cartón. 

Hierbas de Provenza, pimienta 
negra, pimentón, guindilla verde, 
ajo y perejil, membrillo... los sabo-
res de los quesos Veigadarte no 
dejan indiferente al paladar en 
ninguna de sus variedades. Hay 
queso madurado con mohos, que-
so fresco y también queso semicu-
rado.  

La vocación por innovar y ofre-
cer productos nuevos es la apues-
ta de Veigadarte. «Seguimos tra-
bajando para aportar novedades 
al mercado». Además de queso de 
cabra, Veigadarte elabora otros 
productos lácteos y de repostería. 

Los yogures de leche de cabra, 
tanto naturales como con merme-
lada de arándanos, y la tarta de 
queso con castañas son dos bue-
nos y exquisitos ejemplos de ello. 
Todo elaborado manteniendo un 
compromiso saludable, utilizando 
condimentos que mejoran la di-
gestión, sin pinturas ni aditivos e 
introduciendo productos integra-
les, como el azúcar integral de ca-
ña que se emplea en las tartas de 
queso.  

La mayor parte de la producción 
de la quesería Veigadarte se desti-
na a mercados, tiendas y restau-
rantes del Bierzo, Laciana y el res-
to de la provincia, aunque también 
se puede encontrar en muchas ciu-
dades españolas como Valencia, 
Madrid, La Coruña, Valladolid o 
Cáceres. 

En 2013 dieron el salto al otro la-
do del Atlántico introduciéndose 
en el mercado americano donde 
sus quesos se aprecian mucho y 
son consumidos principalmente, 
en Nueva York, Boston y Chicago. 
La relación comercial se ha mante-
nido en el tiempo en Estados Uni-
dos, donde el cliente aprecia espe-
cialmente la variedad de queso de 
cabra y ceniza. El carbón de made-
ra que se utiliza -antes era de ma-
dera de encina y ahora carbón acti-
vo por legislación sanitaria- hace 
que baje su acidez y sea más suave.  

El próximo 2022 cumplirá tres 
décadas de historia como mante-
nedor de la tradición quesera de la 
comarca de El Bierzo. 
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QUESOS VEIGADARTE

DE LA ALDEA A LA 
GRAN MANZANA

Joaquín Villanueva elabora una amplia variedad de quesos 
de cabra donde conjuga técnicas ancestrales e innovación 

CABRA. Los quesos Veigadarte 
están elaborados con leche de cabra 
pasteurizada que le proporcionan 
ganaderos de la zona. Sus quesos, de 
edición limitada siguen recetas de 
tiempos inmemorables en la zona de El 
Bierzo, Babia y Laciana. Son reclamados 
en restaurantes de alta cocina y tiendas 
especializadas. Desde 2013 viajan a 
Nueva York.   / LA POSADA 
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HENAR MARTÍN PUENTES 

E
n el corazón del Camino 
de Santiago a su paso por 
Tierra de Campos, en la 
provincia de Palencia, se 
encuentra el Mesón los 
Templarios y Villasirga.  

Abrió sus puertas un 15 de mayo, día 
de San Isidro, de 1965 al mediodía, 
para más señas, en una casa  que 
mantiene intacta la estética castella-
na originaria típica de la zona que en 
su día fue lugar de recaudación de 
impuestos de la Iglesia, tal y como lo 
recuerda la placa que da la bienveni-
da a la entrada.  

Su fundador, Pablo Payo, tenía 
experiencia en el sector hostelero 
pues regentaba una fonda hasta el 
momento en la localidad de Carrión 
de los Condes. Fue uno de los ade-
lantados de su tiempo, un precursor 
del Camino de Santiago tal y como 
rememoran sus hijos. «Fuimos los 
precursores del turismo rural mu-
cho antes de que el Camino volviese 
a recuperar su huella peregrina. En 
un momento donde no había ni ca-
rreteras, montar un restaurante en 
aquella época donde no había nada, 
casi ni bares, tenía mucho mérito. La 
plaza no estaba ni asfaltada, para 
que te hagas una idea», recuerdan 
sus hijos mientras preparan el servi-
cio un viernes de antesala al fin de 
semana. Su labor fue reconocida al 
ser nombrado Mesonero Mayor del 
Camino de Santiago por la Federa-
ción de Asociaciones del Camino de 
Santiago en un acto celebrado en Es-
tella, Navarra. «Invitaba a todos los 

peregrinos a tomar una sopa y cho-
rizo. En aquella época pasaban cua-
tro. Le gustaba cuidarles  hablar con 
ellos aunque en aquellos tiempos los 
que daban cobijo eran los curas».  

Se caracterizaba porque recibía al 
caminante vestido con el original 
atuendo medieval y abriéndole las 
puertas de su casa con sencillez y 
humildad, características vitales de 
todo aquel que emprende este viaje 
ya sea como peregrino o simplemen-

te turista. Fue el primero en unir la 
gastronomía a la Ruta, ya que era 
consciente de que el olor de las so-
pas de ajo, de la morcilla y del tradi-
cional lechazo de la región, unidas a 
un buen vino, atraerían al peregrino 
cansado de andar y ansioso de des-
canso y buena mesa.  

La familia Payo ha sabido preser-
var como nadie la cultura popular de 
la zona. Su gastronomía ofrece un 
paseo por el recetario popular de los 

pueblos de Castilla, pues mantienen 
intactos los sabores de antaño con 
los pichones de Tierra de Campos, 
la sopa de aldaba o sopa castellana, 
los asados, los caracoles y las setas. 
«Ahora se habla de kilómetros cero 
pero nosotros llevamos toda la vida 
practicándolo».  Una ventana abier-
ta al pasado de las gentes que pobla-
ron la meseta y que atrae a miles de 
visitantes.  «Es lo que la gente de-
manda. Viene clientela de toda Es-
paña, Asturias, Cantabria y País Vas-
co valoran mucho nuestra cocina», 
resalta.  

Las morcillas, que elaboran ellos 
artesanalmente con la cebolla hor-
cal de Palenzuela, han hecho las de-
licias de foráneos y forasteros. Han 
sido miles los comensales proceden-
tes de muchos países del mundo los  
que recuerdan su estancia en el me-
són, situado enfrente de la impresio-
nante iglesia de Santa María la Blan-
ca,  icono del Camino de Santiago 
Francés.  

Desde el año 1967 organizan el 
‘Menú a la antigua usanza’ revivien-
do ritos y costumbres. «Les hace-
mos un recibimiento en la puerta 
con una dulzaina, les vestimos con 
la capa del peregrino y  les damos la 
bienvenida. Les decimos Sed bien-
venidos y bien hallados a esta Villa 
denominada Villalcázar. Al entrar  
les digo el menú en castellano anti-
guo y salimos en una especie de pro-
cesión con las sopas que se sirven 
en alzas bailando al son con una 
música alrededor.Lo organizamos 
por encargo. Realizamos una invo-

cación al Apóstol Santiago con un 
queimada», explican.  

En el año 83 debido al éxito del 
establecimiento abren el Mesón los 
Templarios, situado en la  mayor de 
esta localidad palentina a escasos 
metros del originario y  destinado a 
la celebración de banquetes y bo-
das.  

La segunda generación ha sabido 
mantenerse en pie dignificando la 
labor del mesonero con el simple se-
creto del éxito de preservar la mis-
ma esencia, el legado heredado por 
sus padres. El clima que se respira, 
la decoración rústica intacta del vie-
jo pósito de Villalcázar de Sirga, te 
traslada a una experiencia de estar 
viviendo en otra época. 

De las paredes de este estableci-
miento jalona la historia del último 
medio siglo de vida. Fotografías con 
el rey emérito, placas conmemorati-
vas de peñas taurinas, cuadros de 
su abuelo Amando que era agricul-
tor; sus muros son un relicario de 
las miles de visitas recibidas. Los 
propietarios desempolvan recortes 
de periódicos antiguos, libros de for-
mas que han ido recogiendo la his-
toria del lugar.   

El Mesón de Villasirga sigue en el 
mismo sitio, con la misma familia, 
con la mesa de siempre y los platos 
que le hicieron célebre en medio 
mundo.  Los hermanos José María, 
Pablo, Dolores y Javier siguen reci-
biéndole a la puerta del mesón. En 
la cocina, Rosa Marta, Pilar y Dolo-
res mientras Raúl toma la comanda. 
Todos miembros de la familia Payo. 

MESÓN LOS TEMPLARIOS

LA HOSPEDERÍA 
DEL CAMINO  
DE SANTIAGO

Esta casa de comidas fundada en 
1965 por la familia Payo ha sabido 
preservar la esencia de la cocina y 

la cultura popular castellana 

EL LEGADO.  Pablo Payo, 
fundador de este restaurante típico 
castellano, fue un precursor del turismo 
rural en este enclave de la provincia 
palentina. Atendía a peregrinos que 
hacían parada allí por lo que fue 
designado Mesonero Mayor del Camino 
de Santiago. /HENAR MARTÍN  
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U
na noche de insomnio 
y de preocupaciones 
dio como resultado la 
idea de levantar una 
granja de gallinas 
camperas donde im-

perase el bienestar animal. Así es 
como surgió Torre del Gallo, un 
sueño que la abogada María Án-
geles Llorente ha hecho realidad 
y que con el tiempo se ha conver-
tido en una de las firmas preferi-
das para los amantes de los hue-
vos frescos de verdad, esos con 
sabor a huevo. Se puede decir que 
los suyos concentran el sabor a li-
bertad, a campo, a ese valor aña-
dido que dan las cosas hechas con 
amor.   

Fue hace apenas dos años, en 
2019, antes de la pandemia, cuan-
to empezó a dar forma y a mate-
rializar  este proyecto esta aboga-
da que desde entonces compagi-
na su actividad como letrada con 
el cuidado de su granja. «No te-
nía experiencia en el mundo aví-
cola ni en este sector pero como 
vi que las diez gallinas que cuida-
ba en mi casa daban buenos hue-
vos decidí hacer un negocio a 
gran escala tomando la filosofía 
de una alimentación saludable el 
bienestar animal y preservando 
el entorno», argumenta. Y vaya si 
lo ha conseguido. Sus 2.800 galli-
nas se crían al aire libre, campan 
a sus anchas en este espacio si-
tuado en Parada de Arriba, en 
plena Dehesa Charra, un entorno 
de grandes dimensiones de enci-
nas donde se puede disfrutar de 

los caminos y cañadas que cru-
zan la zona, observando las cu-
riosas especies de aves que habi-
tan este ecosistema.  

Un paraíso de 12.000 metros 
cuadrados con  una gran riqueza 
de ecosistema. La jornada arran-
ca a las 6 de la mañana. «Las ga-
llinas, que han estado pasando la 
noche a resguardo, salen a la fin-
ca donde pasan todo el día deam-
bulando y picoteando e interac-
tuando con el resto de las gallinas 
lo que supone una mejora sustan-
cial respecto a las producciones 
de huevos con gallinas enjaula-
das», explica. Tras ello Se reco-
gen, seleccionan y se sellan los 
huevos para el reparto y con los 
últimos rayos de luz se recogen 

las gallinas que pasarán la noche 
en la nave donde ponen los hue-
vos que se recogerán a partir de 
las 12 del mediodía. Las gallinas 
viven en un entorno natural, se 
cuida su alimentación con el me-
jor pienso y con bellotas proce-
dentes de la finca que rodea a la 
granja lo que determina la enor-
me calidad de nuestros huevos», 
explica la ganadera.  La cría en li-
bertad les proporciona una ali-
mentación saludable a base de 
pastos frescos y un pienso cuida-
dosamente seleccionado. «No es 
convencional sino es de tipo pre-
mium, contiene avena, higos mo-
lidos, maíz, es un pienso muy 
bueno de mucha calidad». A ello 
se añade las horas de sol que re-

ciben al cabo del día. «Es funda-
mental. Aquí en la granja se sien-
ten a sus anchas, libres de estrés, 
se dan baños de arena, todo es vi-
tal para su bienestar».  

La marca ‘Torre del Gallo’, es 
un tributo a su tierra, haciendo 
un guiño al nombre que recibe la 
cúpula de la Catedral Vieja de la 
capital charra. «Es llamada así 
por la forma de la veleta que tie-
ne en su parte superior, de ahí 
nuestra marca», explica.  

Recogen cada día 200 docenas 
de huevos que contienen todos 
los nutrientes que necesita nues-
tro organismo para sobrevivir. 
Proteínas de alto valor biológico, 
ácidos grasos insaturados, antio-
xidantes, ácido fólico, minerales 

como el calcio y la mayoría de vi-
taminas incluidas la K y la D. 

Cuentan con distintas clases y 
razas de gallinas: lohmann blan-
ca, ponedora roja, la araucana, 
que se distingue del resto por sus 
huevos azules que según comen-
tan, tienen mucha demanda entre 
la clientela, y por último, la galli-
na marans, una de las razas po-
nedoras más famosas de Francia 
y del mundo entero. «Mezclamos 
dentro del packaging todos los ti-
pos de huevos, cada uno es de un 
color diferente, es muy divertido 
y bonito».  

Sus huevos son distribuidos 
por una cadena mayorista que lo 
vende particulares y restaurantes 
de alta cocina, algunos de ellos 
con estrella Michelin. «Gran par-
te de nuestra clientela está en Ma-
drid. Nuestros distribuidores tie-
nen la misma filosofía que noso-
tros, es algo importante en nues-
tra forma de trabajar», apostilla.  

El gran éxito que tienen sus 
huevos, pensados con amor y con 
ese sabor único que da la liber-
tad, les ha llevado a plantearse 
una ampliación de la granja. Con 
la adquisición de una nueva finca 
en Parada de Arriba con capaci-
dad para 1.500 gallinas amplia-
rán su capacidad aunque y con el 
tiempo tienen pensado llegar a 
cuidar de 6.000 en total libertad.  

María Angeles Llorente ha des-
cubierto en este entorno su pe-
queño remanso de paz, un refu-
gio lejos de las formalidades y la 
actividad frenética de los juzga-
dos, donde se siente realizada. 

La abogada María Ángeles Llorente levantó en 2019 una granja de huevos camperos  en plena Dehesa Charra atraída por el mundo del bienestar animal.  / ENRIQUE CARRACAL
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TORRE DEL GALLO

 DEL CAMPO A 
LOS SENTIDOS 

María Ángeles LLorente compagina su trabajo como letrada con 
el cuidado de una finca en plena Dehesa Charra que levantó en 

2019 para los amantes de los huevos con sabor a libertad
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L
levan toda una vida a 
caballo entre Madrid, 
donde han desarrolla-
do su carrera profe-
sional, y Samboal un 
pequeño  pueblo de la 

comarca de Tierra de Pinares de 
apenas 300 habitantes, a donde 
se escapan siempre que pueden. 
Leandra y Rosario de la Calle son 
dos hermanas que al llegar su ju-
bilación decidieron apostar por 
el emprendimiento. Para ello se 
decantaron por una empresa ar-
tesana atraídas por sus orígenes 
resineros de sus abuelos. «Nos 
hacía mucha ilusión  dar a cono-
cer nuestra zona de Segovia y 
que la gente conociera este ma-
ravilloso pueblo con el que nos 
sentimos muy vinculadas y feli-
ces», afirman. Charo se encarga 
de la parte logística y Leandra, o 
Leita como la conocen en casa, 
de la elaboración artesana.  

La receta procede de Zamora, 
de donde es el marido de Lean-
dra. En su casa estaban acostum-
brados a elaborar aguardientes 
caseros. Los amigos y parientes 
reclamaban el bebedizo, así que 
en  2012 decidieron pasar a la ac-
ción empresarial y montar la pe-
queña licorería en su pueblo. Su-

perada la barrera de los 
70 años forman un equi-
po perfecto en el que su-
man ilusión y sabiduría.  

Elaboran las macera-
ciones para el tratamien-
to final de los licores que 
comercializan con diez 
sabores de entre 34 gra-
dos el más fuerte y los 19 
grados del más dulce. 
Frutos rojos, naranja, li-
món, higos, fresa, hier-
bas, chocolate y piñones 
son sus variedades, aun-
que «el más inusual» es 
el de piñones. «Es el más 
raro y prácticamente el 
único licor de piñones 
que existe en el merca-
do», aseguran sus auto-
ras. El aguardiente vie-
ne de León y tiene 50 grados de 
graduación alcohólica. Como las 
maceraciones llevan mucho 
tiempo, el azúcar hace disminuir 
la graduación etílica. «Hay mu-
cha variación alcohólica de unos 
licores a otros, en función de la 
fruta con la que maceran», apun-
tan. 

En el proceso de elaboración 
sus licores emplean ingredientes 
naturales, la mayoría de Castilla 
y León, recolectados en su punto 

exacto  de maduración. «Excep-
tuando el limón, casi toda nues-
tra materia prima se basa en in-
gredientes de calidad de nuestra 
tierra», resaltan. Las fresas pro-
ceden de la comarca del Carraci-
llo, las hierbas son todas autócto-
nas y el azúcar llega de Olmedo 
(Valladolid). «Nos preocupamos 
mucho por defender lo nuestro».   

El producto estrella es sin du-
da el licor de piñones. Un produc-
to exclusivo que capta el aroma y 

sabor de los pinares me-
diterráneos con una 
graduación alcohólica 
de 34% vol. que luce un 
precioso color naranja 
cobrizo brillante trans-
parente y con un claro 
aroma a piñón. En él 
emplean piñón partido 
de Pedrajas de San Es-
teban (Valladolid), a es-
casos 18 kilómetros de 
Samboal, son los más 
demandados, los mejo-
res de España por lo que 
son conocidos como el 
Caviar de Castilla’. «Es 
un proceso muy laborio-
so, hay que lavarlo, se-
leccionarlo, someterlo a 
un proceso de secado y 
más tarde se tuestan. Su 

sabor es una delicia». Emplean 
entre 12 y 15 gramos de piñón 
tostado por cada botella de 50 
centilitros. Se elabora mediante 
maceración durante 5 meses de 
forma tradicional, durante un mí-
nimo de 150 días con aguardien-
te de orujo, azúcar blanca y mo-
reno, lo que ayuda a que adquie-
ra un tono más tostado el licor.  

Producen alrededor de 3.500 
botellas cada año, en formatos de 
medio litro y de 100 centilitros, 

cuyo precio oscila en tiendas en-
tre 14 y 17 euros. Su reto es al-
canzar las 7.000 botellas que es 
el tope de capacidad que tiene su 
infraestructura.  

Venden en tiendas gourmets, 
en Madrid, Segovia, Valladolid e 
Íscar y en establecimientos de 
Tierra de Sabor, ya que sus pro-
ductos están adscritos a este se-
llo. Igualmente se hallan inscri-
tos en el catálogo de Alimentos 
de Segovia, Asociación de Arte-
sanos Alimentarios y Alimentos 
Artesanales de Castilla y León. 

Uno de sus sueños es obtener 
las autorizaciones pertinentes 
para poder destilar en la Ribera 
del Duero. «No lo descarto y si la 
salud me lo permite podríamos 
tratar de conseguirlo porque soy 
muy activa», comenta Charo, una 
mujer vitalista que no se resigna 
a parar. «No quiero estar en casa 
ni de vacaciones, disfruto de mi 
pueblo  que es una belleza, de sus 
alrededores. Es un lujo». 

Leandra y Rosario o como las 
conocen en el pueblo Leita y Cha-
ro, han  sido las artífices de vestir 
en una botella la riqueza piñone-
ra de Castilla y León. Una gran 
forma de disfrutar de estas joyas 
de nuestros pinares, y hacer es-
pecial la sobremesa.  

Es la única destilería arte-
sana de nuestro país que 
produce licor de piñones. 
Un trago que concentra la 
esencia de su tierra sego-
viana. Leandra y Rosario 

de la Calle están detrás de 
este proyecto

LOS PINARES

UNA EMPRESA QUE HACE PIÑA
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HERMANAS. Rosario y 
Leandra de la Calle son dos hermanas 
que, llegada su jubilación, decidieron 
apostar por el emprendimiento  en su 
pueblo, Samboal, en la comarca de 
Tierra de Pinares.  / LA POSADA 
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ANTONIO CARRILLO Hay restaurantes que se 
convierten en institucio-
nes y el Mesón Castella-

no de Soria es uno de ellos. El 12 de 
diciembre cumplirá 53 años aten-
diendo a locales y visitantes en jara-
nas y celebraciones, negocios y tu-
rismo, un torrezno rápido o un gus-
tazo de larga sobremesa. Al frente 
José Luis Jiménez, ‘Gari’, mantiene 
la cocina de siempre demostrando 
que lo bueno nunca pasa de moda.  

Es un hostelero de los de ‘al pie 
del cañón’ y localizarle es tan sen-
cillo como pasarse por el estableci-
miento, en la plaza Mayor. «Tengo 
76 años, pero es que aquí, en el Me-
són, me lo paso muy bien», confie-
sa enfundado en un impecable 
chaleco, con la camisa radiante y 

un sempiterno y perfecto nudo de 
corbata. Para miles de personas, 
ha sido una de las imágenes de So-
ria en cualquiera de las cinco últi-
mas décadas. El secreto, fidelidad 
a las raíces. «Es verdad, sigue 
igual», reconoce, aunque a veces 
haya que darle algún toque perso-
nal a la carta para sorprender. 

De hecho Gari atribuye buena 
parte del éxito a haber mantenido 
un recetario tradicional. «Este res-
taurante empezó a hacer guisos. 
Se ha ido metiendo alguna cosa 
nueva, pero claro, este estableci-
miento, esta provincia de Soria y 
Castilla y León son muy amantes 
de la cuchara. Y la cuchara no la 
he dejado nada» aunque las modas 
invitasen a lanzarse a elaboracio-
nes quizás más efímeras en los 

gustos generales.  «Ha habido ba-
ches, que vendías mucho de una 
cosa y otra bajaba, y al tiempo vol-
vía a subir. Pero la sopa, las migas, 
son cosas a las que es muy difícil 
perder la costumbre». Si una ela-
boración merece el apellido de 
‘castellana’, está en la carta del Me-
són y se hace con recetas contras-
tadas. No en vano, es Maestre de 
Cocina de Castilla y León y los re-
conocimientos, recuerdos y placas 
jalonan las paredes.  

¿Orgulloso de que se le conside-
re uno de los custodios de la coci-
na tradicional?. «Orgulloso no, me 
siento súper orgulloso», recalca 
con firmeza. «Las migas me han 
hecho muy famoso, como el torrez-
no, el buen jamón, el buen chorizo, 
la brasa, las carnes... Aquí hemos 

tocado de todo y a menudo», siem-
pre con la tierra como despensa. 
Cangrejos, micología otoñal, trufa 
negra de Soria... La provincia tam-
bién ha dejado su impronta en una 
cocina más que clásica, atemporal.  

Además, durante su trayectoria 
ha sido fiel testigo de la evolución 
de la sociedad a través del paisa-
naje de todos los estratos. «Ha sido 
un punto de encuentro. Todas las 
personalidades que han pasado 
por aquí...». Y guarda silencio. La 
discreción es otro de los ingredien-
tes clave, y más en un estableci-
miento por el que han pasado to-
dos los estratos sociales. 

Por el Mesón Castellano han 
desfilado sorianos celebrando una 
comunión en familia y la más alta 
nobleza, deportistas en la cúspide 

de sus carre-
ras y oron-
dos gastró-
nomos, em-
presarios, tu-
ristas en bus-
ca de reco-
mendación y 
hab i tua les  

que siguen recomendándolo. 
La intención es seguir fiel a su 

esencia. Lo hace en la cocina, lo 
hace mientras toma un trago de 
tinto y charla con un cliente habi-
tual con la cordialidad de los apo-
dos. «Suelo cambiar de vez en 
cuando alguna cosa, pero las cosas 
de costumbre aquí, en el Mesón 
Castellano, han funcionado excesi-
vamente bien». Es gastronomía, 
pero también una pieza clave de la 
sociedad soriana. 

Lo de Gari y el Mesón Castella-
no no es media vida, es ya un 70%, 
por mucho que un frío porcentaje 
no pueda transmitir la dedicación 
diaria. Las paredes de madera, el 
aroma de los torreznos recién he-
chos, las ollas en ebullición y las 
chispas de la brasa le han acompa-
ñado desde 1968. A veces piensa 
en jubilarse. Pero pronto se desdi-
ce. «Sí, lo quiero dejar, porque ya 
está bien de trabajar. No creo que 
tarde. Pero eso es lo que digo aho-
ra, igual cuando cierre los ojos es 
cuando me jubilo, no lo sé», rema-
ta con una sonrisa cómplice. 

El Mesón y su alma mater son 
indisolubles. «Toda la clientela que 
viene, todos los que me conocen, 
el que más el que menos viene a 
tomarse un vino conmigo y a invi-
tarme. Eso es muy bonito y muy di-
vertido, y por eso estoy a gusto en 
el Mesón Castellano».  

Quizás por eso no pierde la ilu-
sión y cuando habla del Premio La 
Posada se torna más serio. «Reci-
bir este premio, que es muy impor-
tante, para mi familia y para mi es 
un orgullo. También para todos los 
que me han ayudado, toda la pro-
vincia de Soria, toda Castilla y Le-
ón y medio mundo. Porque por 
aquí ha pasado de todo» y la clien-
tela también ha sido pieza clave 
para que pronto puedan soplar 53 
velas sobre la barra.  

«Es un honor recibir este premio 
en Valladolid», sentencia Gari.  Ac-
to seguido se interesa por saber si 
hay más premiados sorianos por 
aquello de hacer patria. La hizo 
desde la directiva del CD Numan-
cia de sus amores, o atrayendo a 
celebridades a la provincia menos 
poblada de España para ofrecerles 
algo tan sencillo y tan complejo co-
mo la comida de siempre elabora-
da y atendida con mimo. 

Se despide con una sonrisa fran-
ca y una palmada en el hombro. La 
brasa comienza a prepararse para 
un día más de trabajo, y son ya más 
de 19.000 jornadas levantando la 
persiana. Antes de que un cliente 
de la barra se gire, Gari ya se ha 
dirigido a él por su nombre y enta-
blan conversación. Es el Mesón 
Castellano, un lugar que ha preser-
vado la cocina tradicional de Casti-
lla y León, pero también una pieza 
clave de la sociedad soriana.

JOSE LUIS JIMÉNEZ, ‘GARI’

CUSTODIO DEL SABOR DE CASTILLA

Con más de medio de medio siglo de trabajo constante al frente del Mesón 
Castellano, ha mantenido las señas de identidad de la cocina tradicional con 
ingredientes de la tierra, pero también la memoria viva de una sociedad a la 

que acompaña día a día desde la emblemática plaza Mayor de Soria

NOMBRE PROPIO. José Luis 
Jiménez y el Mesón Castellano no se conciben el uno 
sin el otro. Son 53 años de trabajo diario y el orgullo de 
mantener viva la esencia de los fogones de Castilla y 
León con plena vigencia.  / FOTO: MARIO TEJEDOR
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HENAR MARTÍN PUENTES  

D
e las aguas del Cantá-
brico a los campos de 
Castilla. Así es el via-
je que emprenden las 
sardinas que em-
plean en El Pescador 

de Villagarcía, una empresa fa-
miliar artesanal de conservas y 
semiconservas ubicada en Valla-
dolid.  

Cada año, llegado el verano, 
época en la que este pescado 
ofrece sus mejores condiciones,   
la Jefa de Calidad se desplaza 
hasta las costas del norte de Es-
paña para seleccionar la mejor 
sardina que ofrezca los estánda-
res de calidad que ellos buscan. 
«En verano es cuando más car-
nosa y más cantidad de grasa tie-
nen», explica Óscar García, pro-
pietario de este pequeño negocio 
de producto gourmet junto a su 
esposa, Monsterrat Piñeiro.  

Óscar García Villa –el juego de 
palabras con su apellido bautiza 
al negocio– mira atrás en el tiem-
po con el orgullo del camino re-
corrido. «Ha sido muy bonito 
crecer, hemos crecido de forma 
sostenida. Ha sido un orgullo».  

Él era distribuidor para peque-
ños fabricantes. Entre otros pro-
ductos comercializaba sardinas 
ahumadas. De ahí surgió la idea 
de elaborar una sardina única, 
de forma completamente artesa-
nal, donde el cuidado en la selec-
ción de la materia prima fuera la 
base sobre lo que se sustenta to-
do lo demás. «Montse es de Gali-
cia, ella me animó a poner en 
marcha la idea. La primera preo-
cupación fue buscar las mejores 
materias primas», explica. Y es 
que no todas las sardinas reúnen 
las características que necesitan. 
«Nos fijamos mucho en que el 
pescado tenga un color vivo, que 
esté terso pero sin exceso. Es 
una sardina grasa de temporada. 
Ese exceso de grasa es lo que 
transmite la calidad», explica.  

Un equipo perfecto en el que 
cada uno aportó su mejor capi-
tal: él, la clientela ganada hasta 
entonces como distribuidor de 
productos agroalimentarios; ella 
las recetas de esta delicatessen 
que sirven en conserva, ahuma-
dos pero también elaboran sar-
dinas con vinagre, con ajo y pe-
rejil, en escabeches o paté de 
sardina. El dinero lo propició el 
banco en forma de crédito. Todo 
lo demás ya es historia.  

«Adquirimos todo el volumen 
de sardina que calculamos que 
vamos a necesitar. Llega conge-
lada y según la demanda la va-
mos preparando, estrictamente 
bajo pedido», explica García. El 
descongelado se realiza de for-
ma natural. Y la manipulación de 
la sardina, completamente ma-
nual. Las 15 trabajadoras, todas 
mujeres, trabajan con una preci-
sión de cirujano cada una de las 
sardinas, que limpian de espinas. 
Peinan cada lomo uno a uno, a 
mano, con una minuciosidad de 
relojero. «Aquí no sirven las má-
quinas, una máquina es incapaz 

de realizar el trabajo con delica-
dez finura y meticulosidad, es un 
producto gourmet» . Es uno de 
los secretos del éxito de este pro-
ducto que ha sido elegido como 
la mejor semi conserva y conser-
va gourmet por la Asociación de 

Artesanos de Castilla y León.  
El equipo con el que trabajan 

está consolidado a base de años  
de experiencia. «Formar a la 
gente es uno de los trabajos más 
minuciosos, no se aprende ni en 
un mes ni en dos, la paciencia y 

la tranquilidad de ir poco a poco, 
dejar el producto bonito y que se 
vea calidad. No todo el mundo 
sirve. Requiere maestría. Yo lo 
comparo con el mundo del ja-
món», sostiene Óscar.  

Tras perfilar los lomos, acaban 

en la fase final del proceso, aca-
ban recortándolos de forma uni-
forme para que en el plato luz-
can su tez más atractiva. «Si no 
lleva puesto el uniforme, la sar-
dina no sale por la puerta. La 
conserva lleva un aceite neutro 
para no interferir en los aromas 
y sabores. Envasado mediante 
presión, garantizan el consumo 

durante 90 días, con un envase 
termosellado, 120 días «en per-
fectas condiciones».  

La sardina ahumada es su pro-
ducto estrella, con una receta 
«difícil de imitar». «El ahumado 
recoge toda la tradición del ahu-
mado de Castilla y León, al ser 
una región de interior el pescado 
fresco tenía que prepararse de 
alguna manera para que se man-
tuviera más tiempo. Ese know 
how es nuestro valor añadido». 

Las sardinas, sin ningún aditi-
vo ni conservantes artificiales 
añadido, se comercializan en la-
ta en varios formatos en tarrinas 
de un kilo, de 700 gramos o de 
420 gramos e incluso en elegan-
tes estuches, con ocho o diez lo-
mos, directamente dirigidos a 
convertirse en regalo u obsequio 
gastronómico.  

Su público se reparte entre la 
hostelería y clientes particulares. 
Sus sardinas son muy apreciadas 
en alta cocina, estando presen-
tes en restaurantes exclusivos, 
algunos con estrella Michelin, y 
también en balnearios y hoteles.  

Además de ser un manjar por 
su exquisito sabor, es un alimen-
to beneficioso para la salud pues 
contiene niveles elevados de cal-
cio y fósforo que ayudan a forta-
lecer huesos. A ello hay que su-
mar su contenido en vitamina 
B12 y D que contribuyen a prote-
ger el sistema inmunitario.   

Están presentes prácticamente 
en toda España siendo la costa 
de Levante y el Norte donde más 
apreciados son sus productos.  

También han dado el salto al 
mercado internacional. Hong 
Kong, Dubai, Lituania  Emiratos 
Árabes, Italia  o Dinamarca algu-
nos de los países que se han in-
teresado por sus productos. Ela-
boran una producción muy arte-
sanal, de edición limitada, y 
siempre estrictamente bajo pedi-
do.  

Desde sus instalaciones de La 
Cistérniga sus sardinas viajan a 
estos destinos aunque las exi-
gencias de la cadena de frío que 
requiere y la corta vida de la sar-
dina limita la exportación.  

El Pescador de Villagarcía ha 
conseguido a lo largo de más de  
una década ennoblecer un pro-
ducto como es la sardina, antaño 
alimento de pobres, hasta con-
vertirlo en un producto gourmet 
presente en las mesas más selec-
tas. 

EL PESCADOR DE VILLAGARCÍA

EL CANTÁBRICO EN  
LATA GOURMET 

Esta empresa artesana elabora lomos de sardina en conserva 
que son valorados en restaurantes de alta cocina y en países 

como Emiratos Árabes, Lituania o Hong Kong 

DELICATESSEN.  Óscar García 
muestra una de las latas de sardinas. Cada 
una de ellas lleva horas de trabajo entre el 
desespinado y la elaboración / J.M. LOSTAU
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HENAR MARTÍN PUENTES 

L
os apellidos de Rubén 
Becker delatan sus oríge-
nes alemanes aunque sus 
raíces más profundas se 
asientan en Muelas del 
Pan, la localidad zamora-

na donde su familia regentaba un 
pequeño negocio de hostelería. La 
mayoría de las gentes de esta zona 
situada en el pantano de Ricobayo 
han vivido de la presa, una obra 
de ingeniería que ha gestionado la 
empresa Iberduero, la actual 
Iberdrola, para abastecer de elec-
tricidad a noroeste de España.  

Rubén es hijo del Duero, de las 
aguas del río Esla que bañan esta 
cuenca en el límite con Portugal. 
«Mi abuelo era buzo y topógrafo 
del embalse, de ahí que en el pue-
blo nos apodan ‘los buzos’», co-
menta este joven que se trasladó 
hace dos décadas a la capital za-
morana. En el año 2000 abrió un 
pequeño local de apenas 40 me-
tros en el número 34 de la mítica 
calle de los Herreros, en pleno cas-
co histórico de la capital zamora-
na, que con el tiempo se ha con-
vertido en lugar de encuentro de 
la cultura y la sociedad de la ciu-
dad.  

La clave de esta casa de comi-
das ha sido la de saber encontrar 
la gracia y encanto de su cocina, 
basada en producto de proximi-
dad de calidad, sin muchas estri-
dencias, solo aderezado con sabi-
duría y buen hacer. «Nos gusta de-
leitarnos con tomates de tempora-
da de las huertas de aquí, los pue-

rros, las piparras de Sesnádez de 
Tábara, nos gustan mucho las ver-
duras, aunque también trabaja-
mos mucho las carnes, las setas, 
las chacinas, los increíbles quesos 
de Zamora; en definitiva, los pro-
ductos que nos abastece esta tie-
rra», asevera al otro lado de la co-
cina mientras prepara un pisto tra-
dicional que acompañan con hue-
vos fritos en una mañana de vier-
nes.  

LaSal ha ido evolucionando en 

todo este tiempo. Nació en un 
principio como local de copas de 
la noche zamorana próximo a la 
plaza mayor. Dos años más tarde  
empiezan a abrirse a nuevas alter-
nativas de ocio y gastronomía. 
«Empezamos a mezclar tapeo de 
tarde con copas porque veíamos 
que estaba bajando la vida noctur-
na hasta que al final nos decidi-
mos por las tapas», afirma.  

En 2015 dan el salto al emplaza-
miento actual, justo en el local de 

enfrente en el número 29. Con la 
llegada de la pandemia han reo-
rientado su actividad de negocio 
dedicándose exclusivamente al 
restaurante. Trabajan solo carta 
que va variando según la tempora-
da y donde es habitual que ofrez-
can  garbanzo con boletus,   pata-
tas a la importancia, unas patatas 
con costillas, un plato de níscalos 
escabechados o un arroz socarrat 
de verduras. Lo que no suele faltar 
es el entrecot de Sayago, una co-
marca del oeste de Zamora donde 
las terneras todavía se crían a la 
manera tradicional. 

En la actualidad este pequeño 
gastrobar de nueve mesas con ser-
vicio para cenas de martes a do-
mingo se ha convertido en un lo-
cal de referencia de la gastrono-
mía de la ciudad que Rubén dirige 
junto a su mujer Carmen y que 
aparece como unas de las reco-
mendaciones de la Guía Repsol y 
Michelin. Un punto de encuentro 
que reúne cada día a la sociedad y 
cultura de la ciudad. «Aquí somos 
pocos y vas reuniendo gente, vie-
nen amigos, amigos de mis ami-
gos, en definitiva, es una familia». 

De sus paredes de piedra cuel-
gan acuarelas y bodegones de su 
amigo, el arquitecto Paco Somo-
za, quien realizó la obra del esta-
blecimiento. Y es que en estas dos 
décadas de historia Rubén se ha 
convertido en una de las personas 
por las que los zamoranos profe-
san su cariño y admiración. Su lo-
cal ha escrito varias de las páginas 
de la vida cultural de la ciudad del 

románico por excelencia. Cada 
viernes se reúne con su círculo 
más cercano en la mesa a hablar 
de la vida.  

Los vinos son otro de los fuertes 
de este establecimiento que traba-
ja con una amplísima carta de en 
torno a 300 referencias internacio-
nales. De forma paralela está vin-
culado a una bodega de la DO To-
ro, Díscolo, que le está proporcio-
nando numerosas alegrías. «Es el 
vino que más se vende en esta ca-
sa, es líder en el consumo».  

A sus 46 años Rubén vive un 
momento dorado. Tras superar la 
crisis del Covid, prepara la apertu-
ra de otro pequeño establecimien-
to bajo el nombre ‘LaSalita’ en el 
mismo local donde arrancaron su 
sueño gastronómico hace veinte 
año.  «Es un proyecto precioso que 
esperamos que esté preparado en 
mes o mes y medio». De nuevo 
han confiado para la remodela-
ción es su buen amigo Paco Somo-
za en un espacio.  

 Honestidad, sencillez, esfuerzo 
y dedicación han sido los cimien-
tos de la Sal que mira al futuro con 
optimismo. «Estamos que no nos 
lo creemos. Después de vivir un 
verano increíble estamos muy ilu-
sionados con los nuevos proyectos 
que tenemos en mente».  

 El chico que salió de Ricobayo 
hace veinte años ha labrado una 
prometedora carrera como hoste-
lero de la capital zamorana. Un 
embajador de la «cocina de raíz» 
de su tierra que abandera con or-
gullo. 

RESTAURANTE LASAL

EMBAJADOR DE 
ZAMORA Y SUS 

GENTES 

Nacido en Muelas del Pan, Rubén 
Becker abrió hace dos décadas este 

gastrobar que es punto de encuentro 
de la cultura de la ciudad 

COCINA DE RAÍZ. 
Rubén Becker ha ensalzado los productos 
de su tierra, elaborados con honestidad y 
sencillez. En su carta no faltan las 
verduras, los quesos, las chacinas, las 
setas y las legumbres de Zamora. Cocina 
de producto aderezada con sabiduría y 
buen hacer en los fogones. / LA POSADA  
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DO TORO 

 La grandeza de una uva única  
La Denominación de Origen Toro atraviesa un excelente estado de salud tras una vendimia que ha incrementando la 
producción un 14% / Sus vinos son reconocidos en los mercados internacionales con un 40% destinado a la exportación

E L  M U N D O /  VA L L A D O L I D  

Es una de las grandes zonas vití-
colas de España. Situada en la 
provincia de Zamora, la Denomi-
nación de Origen Toro es una ca-
ja de sorpresas que descubrir. Sus 
vinos, elegantes y expresivos, po-
seen una historia fascinante. Se 
trata de elaboraciones muy apre-
ciados con un nexo común: su 
cercanía al río Duero, hilo con-
ductor de este viaje extraordina-
rio por un entorno natural que 
despierta al viajero todos sus sen-
tidos. 

No solo la de aquellos viñedos 
que quedaron exentos de la plaga 
de la filoxera en el siglo XIX, sino 
también la de ser los vinos que 
acompañaron a Cristóbal Colón 
en su viaje del descubrimiento de 
América. Estos vinos fueron los 
elegidos para la travesía más me-
morable de toda la historia, sien-
do el vino de Toro, el primer vino 
que llegó al Nuevo Mundo y en 
contar con privilegios reales. A lo 
largo del siglo XX se fueron dan-
do los primeros pasos para la 
creación de la D.O. Toro en 1987 
y hoy en día, sus vinos, son todo 
un referente de calidad tanto den-
tro como fuera de nuestras fron-
teras.  

Toro posee, seguramente, la 
mayor extensión de viñedos cen-
tenarios de España de su variedad 
autóctona, la Tinta de Toro, y el 
río Duero atraviesa la zona de 
producción de un extremo a otro 
bañando y moldeando sus suelos 
dando lugar a unos vinos con fa-
ma mundial con una tendencia 
positiva en los mercados, según 

los datos de comerciali-
zación. 

 
EVOLUCIÓN METEÓRICA 

Actualmente, la D.O. To-
ro está conformada por 
65 bodegas y 981 viticul-
tores, incrementando su 
superficie año a año has-
ta llegar a las 5.418 hec-
táreas de viñedo inscrito 
actualmente. El Consejo 
sigue consolidando la lí-
nea de acciones promo-
cionales centradas en 
que prescriptores inter-
nacionales conozcan in 
situ las singularidades 
de la zona y pongan en 
valor sus viñedos y sus 
vinos tintos que son los 
verdaderos reyes y que 
se complementan con 
otras elaboraciones de 
vinos rosados y blancos. 

Esta evolución cons-
tante también es un re-
flejo del buen comporta-
miento internacional, 
representando la expor-
tación alrededor del 40% 
de sus ventas, lo que la 
convierte en la Denomi-
nación de Origen de 
Castilla y León con ma-
yor porcentaje de expor-
tación con respecto a las 
demás figuras de cali-
dad. Toro, está conside-
rada como una de las re-
giones vitivinícolas más 
interesantes del mundo 
que cuenta además, con 
un gran potencial de se-
guir creciendo como po-

nen de manifiesto los innumera-
bles premios y galardones que re-
ciben los vinos de Toro alrededor 
del mundo. Todos estos reconoci-
mientos reflejan la excelente labor 
que desempeñan los viticultores y 
bodegas que conforman la Deno-
minación de Origen Toro y sin du-
da alguna, la excepcional calidad 
de sus vinos, elaborados mayorita-
riamente con la Tinta de Toro co-
mo variedad autóctona y principal 
plantada sobre diferentes tipos de 
suelos que conforman el paisaje y 
la morfología de esta zona vitícola. 
 
VENDIMIA DE RÉCORD 
La denominación afronta el mo-
mento actual con el dulce sabor 
de boca que le ha dejado la vendi-
mia en la que ha cosechado 23,4 
kilos de uva, una cifra que repre-
senta un incremento de la produc-
ción de un 14% con respecto a 
2020 superando el techo alcanza-
do en 2016, por lo que viene a po-
ner de manifiesto un nuevo ré-
cord en la denominación. Desde 
el Consejo Regulador destacan  la 
«extraordinaria» calidad de la co-
secha en los 15 municipios de la 
Denominación de Origen que pre-
senta un equilibrio «perfecto» en-
tre acidez y el contenido de azú-
car, lo que ha propiciado que al-
gunas bodegas ya hayan recono-
cido que esperan unos «magnífi-
cos» vinos de la añada 2021. 

Por variedades de uva, del total 
de kilos recolectados 21.823.844 se 
corresponden con uvas de la varie-
dad autóctona Tinta de Toro, mien-
tras que de garnacha tinta en los 
lagares de las bodegas se han en-
tregado 430.347 kilos. 

Además, en la última vendimia, 
se recolectaron un total de 602.409 
kilos de la variedad blanca malva-
sía castellana, mientras que de ver-
dejo se recogieron 524.443 kilos. 

De las dos últimas variedades de 
uva autorizadas por el Consejo Re-
gulador, en la campaña de 2021 se 
han cosechado 13.566 kilos de al-
billo real y 2.016 de moscatel de 
grano menudo. Otra de las nove-
dades de la pasada vendimia fue el 
incremento de los rendimientos 
autorizados para todas las varieda-
des de uva, lo que ha favorecido la 
recolección de una mayor cosecha. 

 
RUTA DEL VINO 

El turismo enológico permite al 
viajero descubrir otros muchos te-
soros turísticos a lo largo de la 
provincia. Un importante patri-
monio histórico y cultural que 
acompaña al visitante en su itine-
rario a través de las rutas del vi-
no. La importancia del viñedo se 
refleja en todos los pueblos que 
recorren estas comarcas, donde 
se conservan restos de arquitec-
tura popular de bodegas, ejemplo 
de la antigua vinculación con la 
actividad vitivinícola. El vino 
atrae cada vez más visitantes, no 
en vano en su entorno existen mo-
dernas bodegas, hoteles y otras 
estancias que ofrecen distintas 
rutas de enoturismo donde el 
mundo del vino se combina con la 
excelente gastronomía y un im-
portante recorrido cultural por el 
valle del Duero.

Los vinos de Toro son un referente de calidad dentro y fuera de nuestras fronteras. / DO TORO

La DO Toro está conformada en la actualidad por 65 bodegas y 981 viticultores incrementando su superficie año a año hasta alcanzar las 5.418 hectáreas. / DO TORO

>ZAMORA / TURISMO 

Toro posee una de las zonas con mayor extensión de cepas centenarias. / DO TORO
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Ávila es auténtica por su historia, su 
patrimonio artístico y natural y el pro-
fundo poso cultural que hacen, de la 
capital y la provincia, un lugar mági-
co. Pero, si por algo se caracteriza es-
ta tierra es porque las tradiciones, las 
conmoraciones importantes, los en-
cuentros con amigos, la vuelta en ve-
rano de aquellos que tienen sus raí-
ces aquí… todo se articula en torno a 
la mesa, donde los productos de la 
provincia tienen mucho que decir. 

Consciente de ello, hace una déca-
da, la Diputación Provincial impulsó 
una marca colectiva propia para dar 
a conocer, comercializar y propor-
cionar un extra de calidad a los pro-
ductos agroalimentarios abulenses y 
a los servicios hosteleros relaciona-
dos con la gastronomía y el turismo 
que tanto potencial atesoran. Legum-
bres, aceite, vino, pan, quesos o dul-
ces forman parte de la amplísima 
oferta que podemos encontrar bajo 
el paraguas de Ávila Auténtica, que 
se configura no solo como una mar-
ca que apuesta por la calidad, sino 
que, además, se concibe como una 
‘marca de territorio’ que siempre ha 
tratado de aglutinar a las principales 
empresas de la provincia. Ahí radica 
su fuerza para dinamizar la econo-
mía, potenciar el empleo en el medio 
rural y establecer sinergias que per-
miten una mayor visibilidad y favore-
cen su comercialización en otros 

mercados a estos productos variados 
y excelentes desde cualquier punto 
de vista. 

El marchamo, que cumple 10 años, 
da respuesta a la necesaria promo-
ción de los productos abulenses y 
arropa a los productores de proximi-
dad, cumpliendo así con esa labor de 
protección que compete también a 
las administraciones públicas. 

Desde sus inicios, la plataforma y 
la marca no han dejado de crecer y 
de realizar acciones que han permiti-
do llevar el nombre y el sabor de Ávi-
la más allá del territorio. Porque la 
gastronomía y la producción agroali-
mentaria son, además de una sólida 

base de la economía abulense, un po-
lo de atracción turística que no se 
puede obviar. 

Ha sido una década de retos y de 
objetivos cumplidos que «ni mucho 
menos se detienen aquí», como seña-
la el diputado de Desarrollo Rural, 
Jesús Martín. «Es el momento de mi-
rar atrás y ver el éxito de una iniciati-
va que ha alcanzado diez años de tra-
yectoria, con todo lo que ello conlle-
va, sabiendo adaptarse a las circuns-
tancias sociales, económicas y políti-
cas con un solo objetivo: proporcio-
nar a las empresas abulenses de los 
sectores agropecuario, agroalimen-
tario, hostelero y del comercio mino-

rista las mejores herramientas para 
crecer y promocionarse más allá de 
los límites de nuestra provincia, sub-
raya Martín. 

Durante este 2021 los resultados 
de la marca vuelven a estar avalados 
por la incorporación de nuevas em-
presas, que en octubre se situaron en 
269, «pero con unos 25 expedientes 
en proceso de tramitación, lo que al 
final de este décimo aniversario nos 
va a situar rozando o superando las 
300 empresas en esta gran familia de 
auténticos». 

Renovarse y adaptarse a la reali-
dad y a las necesidades de los secto-
res que aglutina Ávila Auténtica, y 

ampliar oportunidades para el tejido 
productivo abulense ha sido siempre 
una labor primordial para la Diputa-
ción, por lo que este año también ha 
sido el de la renovación del reglamen-
to de la marca, que ha abierto la puer-
ta a otros tres sectores empresariales 
«fundamentales para desarrollar el 
plan que tenemos», asegura el dipu-
tado, como son el de la distribución, 
el de la venta online y el de las figuras 
de calidad. 

«La pandemia ha puesto de mani-
fiesto la importancia de la distribu-
ción y de las tecnologías digitales pa-
ra poder llegar a cualquier mesa en 
cualquier circunstancia, y el trabajo 
del sector primario, del transforma-
dor y de la comunicación digital ha 
sido imprescindible para sostener a 
la sociedad en los momentos más du-
ros», sostiene Jesús Martín. De este 
modo, las empresas abulenses de 
esos sectores ya pueden solicitar su 
adhesión a Ávila Auténtica y «dispo-
ner de todo el potencial que la Dipu-
tación pone a su alcance». 

Por otro lado, el año del X Aniver-
sario de la marca colectiva ha sido el 
de la recuperación de la celebración 
de ferias agroalimentarias en forma-
to presencial, «algo fundamental pa-
ra la proyección de las empresas que 
forman parte de esta familia», pues 
«el año 2020 fue un año prácticamen-
te en blanco». El Salón Gourmets de 
Madrid, el pasado octubre, represen-
tó ese regreso, precisamente la cita a 
la que Ávila Auténtica no ha faltado 
nunca desde su creación. Madrid Fu-
sión, Alimentaria y Fenavin son los 
próximos acontecimientos que, ya en 
2022, contarán con la presencia de la 
marca abulense. 

Pero los hitos de este 2021 no se 
detienen aquí. Ávila Auténtica ha 
abierto en el madrileño Mercado de 
Chamartín su primer espacio propio 
para comercializar productos agroa-
limentarios abulenses. «Madrid es el 
mercado natural más grande y cerca-
no para Ávila, y no queríamos dejar 
pasar la oportunidad de situarnos, 
tanto la marca como las empresas, 
en un espacio que es referencia para 
los paladares más exigentes de la ca-
pital de España», explica el diputado. 
Con más de 200 productos, el Espa-
cio de Ávila Auténtica pretende con-
vertirse en «referencia y punto de en-
cuentro de los madrileños que valo-
ran la calidad de lo que Ávila ofrece 
en materia gastronómica, al mismo 
tiempo que comprobar el potencial 
de una tienda física para comerciali-
zar los productos que aglutina Ávila 
Auténtica, que hasta ahora solo se 
podían encontrar al completo en 
www.avilaautentica.es», apunta el di-
putado. 

En definitiva, un décimo aniversa-
rio intenso, lleno de promociones pa-
ra reactivar el comercio local y la ven-
ta de productos tras un año y medio 
durísimo a causa de la pandemia. 
«Aprovechar el camino recorrido de 
la mano de tantos profesionales y mi-
rar al futuro con decisión y optimis-
mo son las claves de nuestro mensa-
je, que se concreta en la apuesta deci-
dida por nuestras empresas, nues-
tros sectores productivos más diná-
micos y potentes, y seguir ofrecién-
doles herramientas de promoción y 
comercialización», concluye el dipu-
tado. Larga vida a Ávila Auténtica.Inauguración Espacio Ávila Auténtica en el Mercado de Chamartín. / EL MUNDO

Stand institucional de Ávila Auténtica en el Salón Gourmets; una feria que cerró con un balance muy positivo. / EL MUNDO

>ÁVILA / AGROALIMENTACIÓN 

DIPUTACIÓN DE ÁVILA 

Ávila Auténtica cierra su X Aniversario  
con el reto de llegar a las 300 empresas    
El marchamo de calidad impulsado por la Institución provincial abulense cumple una década de retos y objetivos realizados /  
El aniversario coincide con la recuperación de las ferias / Madrid Fusión, Alimentaria y Fenavin son las próximas citas   
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AYUNTAMIENTO DE ÁVILA 

Un pasaporte a la cultura más viva 
Desde el Ayuntamiento de Ávila proponen realizar una visita a través de ÁvilaCard / Una tarjeta que facilita el acceso de 
forma ágil y cómoda a 14 espacios emblemáticos de la ciudad / Un pasaporte a la cultura que simplifica trámites 

E L  M U N D O /  ÁV I L A  

Ávila es una ciudad para disfrutar en 
familia, con amigos, en grupo, como 
se prefiera. Una escapada única en la 
que la historia y las leyendas que se 
guardan tras los conventos y palacios  
de la ciudad amurallada sorprende al 
visitante. Cada época del año tiene 
un encanto especial, una luz distinta 
que deja panorámicas para el recuer-
do. Desde el Ayuntamiento de Ávila 
proponen realizar nuestra visita de 
una forma dinámica, simpática y di-
vertida  pero sobre todo, ágil y cómo-
da. A través de la tarjeta ÁvilaCard. 
Un pasaporte a la cultura que simpli-
fica trámities, agiliza y resulta más 
económico. Son algunas de las ven-
tajas que presenta este credencial 
pensado para todo tipo de público y 
que tiene una validez de 48 horas. Se 
puede adquirir en el Centro de Re-
cepción de Visitantes. 

Esta credencial está pensada para  
todo tipo de perfil de visitante. Desde 
familias a gente joven. La tarjeta tu-
rística hace un recorrido por 14 espa-
cios emblemáticos de la ciudad. Co-
menzando por la  muralla de Ávila, el 
recinto amurallado urbano mejor 
conservado del mundo. Se trata del 
monumento que mejor identifica la 
ciudad y un referente obligado en 
cualquier visita a Ávila. Consta de un 
perímetro de dos kilómetros y me-
dio, en el que se distribuyen sus 87 
torreones, 9 puertas y tres poternas. 

Seguiremos nuestra visita hacia la 
Catedral de Ávila, es el ejemplo más 
claro de catedral fortaleza de Euro-
pa. Está dedicada al Salvador y es 
considerada una lección viva de ar-
quitectura medieval y posiblemente 

es el primer gótico que se vio en Cas-
tilla. Con ÁvilaCard se puede visitar 
el templo y el museo. 

La Basílica de San Vicente (s.XII) 
es otra de las paradas imprescindi-
bles. Es el gran modelo del románico 

en Ávila. Tras su paseo nos acercare-
mos al Real Monasterio de Sto. To-
más, donde se encuentra el cenotafio 
del hijo de los Reyes Católicos.  
 
CUNA DE SANTA TERESA DE JESÚS 

La ciudad de los santos y los cantos, 
como diría Juana la Loca, es conoci-
da por haber sido cuna de Santa Te-
resa de Ávila, una figura clave que ha 
marcado la vinculación de la ciudad 
al misticismo. Su huella está presen-
te en diversos edificios religiosos co-
mo el Convento de San José, primera 
fundación llevada a cabo por Santa 
Teresa de Jesús. Sus muros son testi-
go de la historia y escenario de multi-
tud de leyendas populares entre los 
abulenses, como la del ‘Rey Niño’,  
que narra la firme defensa de la ciu-
dad para que Alfonso VII, hijo de do-
ña Urraca, fuera coronado rey de 
Castilla en contra de la voluntad de 
su padrastro. Para finalizar el día na-
da mejor que hacer una parada en 
los Cuatro Postes, un mirador único 
sobre la ciudad amurallada que ofre-
ce unas vistas increíbles especial-
mente al atardecer, cuando el día da 
paso a la noche y la muralla queda 
iluminada artificialmente. 

Todo este patrimonio justifica una 
visita pausada a Ávila, a distintas ho-
ras del día y si es posible con la ayu-
da de un buen guía que nos ayude a 
comprender la ciudad medieval, la 
renacentista, incluso la de la recupe-
ración decimonónica.  Turistas frente a la Catedral de El Salvador. / ICAL

La muralla de Ávila es uno de los monumentos más visitados de Castilla y León; en la imagen, turistas recorren su adarve en una visita guiada. / ICAL

>ÁVILA / TURISMO 

 ...venta de entradas 

...¿Qué ventajas tiene?  
 ÁvilaCard te ofrece la 
posibilidad de acceder 
a distintos monumentos y 
museos de la 
ciudad ahorrando tiempo y 
dinero. 
 
...¿Dónde se puede 
comprar? 
Se puede adquirir en el 
Centro de Recepción 
de Visitantes (C.R.V.) 
 
...Precios.  
Individual: 15 Euros  
Familiar: 29 Euros. (Unidad 
familiar con hijos menores 
de 12 años) 
Menores de 12 años, 
entrada gratuita 
 
Validez: 48 horas desde su 
adquisición.  
 
...Visitar con ÁvilaCard. 
-Muralla de Ávila 
-Catedral de El Salvador 
-Real Monasterio de Santo -
Tomás 
-Monasterio de La 
Encarnación 
-Basílica de San Vicente 
-Museo de Santa Teresa 
-Museo de Ávila 
-Centro de Interpretación de 
la Mística (cerrado 
temporalmente) 
-Palacio Superunda 
-Convento y museo de San 
José 
-Hornos postmedievales 
-Palacio Polentinos 
(Cerrado temporalmente) 
-Tenerias Judías 
-Capilla de Mosén Rubí 
 
...Más información.  
 
www.avilaturismo.com 
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Cuántas fotografías guarda la que durante los años 70 fue única arteria de paso entre el 
Cantábrico y la Meseta. Negativos en blanco y negro de aquellos británicos que llegaban en 
el ferry a Santander con sus motos y auto caravanas. De aquellos viajeros procedentes del 

centro peninsular dispuestos a pasar un verano 100% norteño. De los vecinos de sus pueblos 
que día a día cruzaban la N-623 para sus quehaceres, de los comerciantes, de la vida en sus 
gasolineras. Esta es una historia viva, la de una carretera con cientos de nombres propios.

N- 623

LARA VILLANUEVA 

F
orma parte del imagina-
rio colectivo de los espa-
ñoles. Veranos de carre-
tera, en coche o en mo-
to, de aire fresco, puro, 
sintiendo el aroma de 

cada paisaje. Del cambio de color 
de la Meseta que se abandona 
cuando llega el estío, y que se sus-
tituye por los verdes paisajes de 
Burgos y Cantabria.  

Esta foto fue, pero también sigue 
siendo y será. Porque de la Nacio-
nal 623 mucho se contó, pero aho-
ra toca que los nietos y descendien-
tes de los que la vivieron sigan na-
rrándola y, sobre todo, sintiéndola. 
Recientemente se presentó en Ma-
drid esta vía principal de la mitad 
norte de España, o más bien, se rei-
vindicó en un acto donde no falta-
ron el Presidente de la Diputación 
de Burgos, Don César Rico Ruiz, 
así como la Directora General de 
Turismo de Cantabria Doña Marta 
Barca Pérez y de Desarrollo Rural, 
Doña Marisa Pascual Domínguez, 
quienes resaltaron la gama de 
atractivos patrimoniales materiales 
e inmateriales de esta carretera. 
Aquí hay paisaje, hay plato, hay 
monumentos, hay cultura y hay ca-
rácter de las gentes a raudales.   

Hay mucho esfuerzo tras esta 
carretera nacional, tanto el de sus 
pueblos y gentes por poner en va-
lor, a lo largo de los años, todo ese 
patrimonio, pero también el de sus 
instituciones. Un trabajo de reivin-
dicación que se ha llevado a cabo 
desde la Diputación de Burgos, a 
través de su Departamento de For-
mación, Empleo y Desarrollo Lo-
cal como desde la Asociación para 
la Promoción de los Valles Pasie-
gos y los Ayuntamientos de Piéla-
gos y Camargo. Hasta Madrid lle-
varon su carretera, pero también 
las ganas y la pasión porque el via-
jero vuelva a revivirla.  

Vuelven a la palestra todos los 
motivos que en aquellos maravillo-

sos 70, años de turismo dorado, hi-
cieron a muchos viajeros apostar 
por la N-623, por un trayecto don-
de los árboles y el verde iban do-
minando el paisaje conforme uno 
se acercaba a Burgos y al esbozo 
de Valles Pasiegos. Fueron vera-

nos de carretera nacional con la 
bendita sombra de arboledas a los 
lados, de pueblos de puchero y em-
panada, de mediodías de morcilla 
entre pan y pan y bota de vino.  

Una carretera que, como se men-
cionó en el acto oficial en Madrid, 

bien merece ser una vía patrimonio, 
de interés turístico, porque razones 
hay de sobra para mostrar este car-
tel. Una carretera que es un destino 
en sí. Lo tiene ganado, por sus gen-
tes y paisajes, por sus recetas y pro-
ductos, por sus pueblos y ciudades.  

La N-623 nace en Burgos capi-
tal, donde su kilómetro 0 ya ade-
lanta vivencias que se recordarán 
muchos años después. Siguiendo 
el curso burgalés camino de San-
tander, el viajero llega a emblemas 
patrimoniales como Sotopalacios. 

LA CARRETERA 
QUE NOS UNE 

>BURGOS / TRADICIÓN, HISTORIA Y GASTRONOMÍA 
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Un pueblo donde el titular de “so-
sa, sabrosa y picantosa” propio de 
la morcilla sigue muy presente. 
Tierras de gastronomía de aprove-
chamiento, regadas por afluentes 
del Ebro como el Rudrón, donde 
sus aguas cristalinas nutrirán la fa-

mosa trucha de dichos lares, que 
puede probarse después en pue-
blos mágicos como Sedano, elegi-
do por Miguel Delibes y familia co-
mo lugar de veraneo. Las agrestes 
y espectaculares Hoces del Alto 
Ebro y Rudrón acompañan al via-

jero camino de la frontera entre 
Burgos y Cantabria.  

Este es un viaje de esos de parada 
y fonda, de rincones perdidos como 
Crespos, al norte de Burgos, donde 
alojamientos rurales como La Gán-
dara devuelven la paz perdida. Esto 

en cuanto a la parada, la fonda pue-
de esperar hasta llegar a Sargentes 
de la Lora, pueblo en pleno páramo 
burgalés donde tomar un buen coci-
do loriego. Tierra productora de gar-
banzos, si hay un restaurante emble-
ma de este guiso hecho con mimo es 

el Bar Oro Negro, donde Begoña Ga-
rrido derrocha pasión y corazón en 
torno a este plato de cuchara.  

Continúa el viaje por tierra de len-
tejas, con Orbaneja del Castillo co-
mo núcleo de este tipo de cultivo. 
Pueblo y alrededores merecen más 
de un selfie, el primero por la espec-
tacularidad de su cascada, el segun-
do entorno por revivir los días de cul-
tivo de muchas de sus gentes. Y por 
las vistas, dignas de documental de 
esta España por redescubrir.  

Llega el Pantano del Ebro, fronte-
ra natural entre Burgos y Cantabria 
donde el Potro Hispano – Bretón 
burgalés bebe de sus aguas, un man-
to azul idóneo para los amantes de 
la adrenalina durante los meses de 
calor. Un paraje donde ese potro ha 
protagonizado desde siempre la olla 
ferroviaria, con el que siguen pervi-
viendo las historias de aquellos fe-
rroviarios que intercambiaban car-
bón por carne con patatas.  

Aparece el Puerto del Escudo, 
ya en Cantabria, núcleo de paso de 
camiones desde que el transporte 
de mercancías cogió impulso. La 
N-623, con sus paisajes de nieve, 
acompañó también a aquellos ca-
mioneros entre Santander y las 
Castillas, sumando fotos, añadien-
do recuerdos.  

Del lado cántabro, pueblos co-
mo Orzales mantienen viva la lla-
ma, literalmente, de su horno cir-
cular, para alegrar mentes y estó-
magos de todos aquellos que quie-
ran conocer los secretos de su em-
panada. Pueblos que, en el caso de 
Alceda - Ontaneda, la carretera 
forma parte de su día a día, cruzan-
do el corazón de esta villa, que sa-
be y huele a los sobaos, quesadas y 
galletas de Luca, uno de los nego-
cios más legendarios en cuanto a 
estos productos se refiere.  

Como buena carretera – destino, 
la N623 protagoniza desayunos a los 
pies del valle, con esas mantequillas 
y quesos frescos en pueblos pasie-
gos como Prases o Camargo. Tam-
bién deja y dejará fotos de esos brin-
dis por el asfalto más épico, ese que 
se cuenta a través de guisos y nom-
bres propios, de uvas Riesling y ver-
muts en viñedos y escenarios cánta-
bros, de costumbres e ingredientes 
burgaleses que hacen sacar pecho a 
quienes hoy disparan las fotos a la 
N-623, solo que esta vez, en formato 
digital. Nunca antes lo analógico ha-
bía tenido tantos honores. 

UN DESTINO EN SÍ MISMA. La N-623 merece ser 
una vía patrimonio, de interés turístico, porque razones hay de sobra 
para mostrar este cartel. Una carretera que es un destino en sí. Lo tiene 
ganado, por sus gentes y paisajes, por sus recetas y productos, por sus 
pueblos y ciudades. Un puente icónico  entre el Cantábrico y la Meseta.

>BURGOS / TRADICIÓN, HISTORIA Y GASTRONOMÍA 
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BURGOS 

Tras muchos años como epicentro 
del lechazo asado, Aranda de Due-
ro tiene por fin su marca propia. 
Una distinción que recoge cómo de-
be ser la materia prima así como la 
forma de elaboración y la presenta-
ción ante el comensal. 

Se trata de una iniciativa promo-
vida por la asociación hostelera, 
Asohar, y el Ayuntamiento de Aran-
da de Duero, con la que esperan po-
ner en valor el que, sin duda, es el 
producto estrella de la gastronomía 
ribereña, junto al vino de la Deno-
minación de Origen. 

Entrados en materia, la marca 
ampara los lechazos de las razas 
Churra, Ojalada o Castellana, que 
han nacido o han sido criados en las 
provincias de Burgos, Segovia, Pa-
lencia, Soria o Valladolid y que 
cuenten con algún tipo de certifica-
ción de calidad de producto.  

En cuanto a su tamaño, se utiliza-
rán ‘cuartos’ de lechazo de peso 
medio fresco entre 1,2 y 1,3 kilos, 
que hayan sido sacrificados en un 
plazo máximo de seis días antes del 
consumo. Luego solo se podrá aña-
dir agua y sal. 

El sistema de elaboración está 
muy definido. El asado se realizará 
en horno de tipo tradicional, con 
bóveda de ladrillo y arcilla «refrac-
tarios y barro», y solera de ladrillo. 
Se utilizará leña de encina o roble 
(con un mínimo de ocho meses de 
secado) que permanecerá en el 
mismo espacio que el lechazo pero 
sin contacto directo entre ambos. 
Los ‘cuartos’ se meterán en el hor-
no en ‘tarteras’ tradicionales de ba-
rro o ‘Plato de asado al estilo Aran-

da’ y será realizado por un  ‘maes-
tro asador’, «conocedor del horno 
y con experiencia». 

El horno deberá alcanzar una 
temperatura de 200º C. Primero se 
colocará el ‘cuarto’ con las costillas 
hacia arriba (permaneciendo así mí-
nimo una hora) y después se voltea-
rá hasta completar las dos horas.  
«Luego el maestro asador compro-
bará el punto de asado al tacto en 
ciertas partes de la pieza», señala la 
normativa. 

Las instrucciones se extienden a 
la hora de servir. Los ‘cuartos’ se 
meterán en tarteras tradicionales de 
barro o en el ‘plato de asado al esti-
lo de Aranda’, que es circular, con 
alrededor de cinco centímetros de 
alto y un máximo de treinta centí-
metros de diámetro, y se presentará 
entero y trinchado. 

La piel debe tener un aspecto do-
rado y color uniforme. El aroma se-
rá además característico «debido 
principalmente a la aportación de 
los aromas provenientes de la pro-
pia carne». La capa natural de grasa 
deberá reducirse en el proceso de 
asado mientras que el gusto será 
«jugoso, tierno, fácilmente mastica-
ble y sabroso». El recalentamiento 
está completamente prohibido. 

Jornadas 
Con el fin de identificar a los esta-

blecimientos adheridos, todos los 
restaurantes que hagan uso de esta 
nueva marca presentarán en la fa-
chada un distintivo como inscrito en 
la marca ‘Lechazo Asado de Aranda 
de Duero’ y usarán el nombre y lo-
gotipo de la misma en materiales 
como tarteras, menús, folletos y ele-
mentos similares. Las inscripciones 

a la marca serán renovadas de for-
ma automática cada tres años, «pre-
via comprobación de que no han va-
riado las circunstancias que han da-
do lugar a dicha inscripción». 

Los que quieran disfrutar de este 
manjar pueden aprovechar las Jor-

nadas del Lechazo que Aranda de 
Duero celebra hasta el 28 de no-
viembre. En su vigésima edición, el 
cordero lechal se vuelve a aliar con 
el vino de Ribera del Duero para de-
mostrar el potencial gastronómico 
de una ciudad que en 2022 celebra-

rá por fin la designación como Ciu-
dad Europea del Vino.  En esta oca-
sión se unen a la celebración diez 
asadores que con distintas propues-
tas ofrecerán menús valorados en 
47 euros (IVA incluido), con vino 
Rosado, Tinto y postre.

>BURGOS / GASTRONOMÍA  

Un cuarto de lechazo asado a la perfección en la popular Casa Florencio de Aranda. / ECB

ALIMENTOS POPULARES ÚNICOS  

Aranda de Duero 
patenta su 
lechazo asado 
Los maestros asadores crean una marca propia que 
recoge cómo debe ser la materia prima así como la 
forma de elaboración y la presentación ante el comensal

BODEGAS MARTÍN BERDUGO  
Crta. de la Colonia, s/n. Aranda de Duero 
(Burgos) Tel. 947 50 63 31. 
www.martinberdugo.com 
 
Martín Berdugo, Single Vineyard Estate, renueva 
su aspecto para transmitir gráficamente la ma-
durez del viñedo de más de 30 años. En su finca 
de 87 Has. de viñedo, rodeando la bodega, a 
orillas del Duero, se ha implantado una metodo-
logía integrada de monitorización y sensores re-
motos que , junto con el método de elaboración 
por gravedad, hace que el tratamiento de la uva 
sea exquisito desde su recogida y selección, 
hasta el depósito de elaboración, donde fer-
menta entera. Esto da como resultado unos vi-
nos sorprendentes, con una personalidad pro-
pia dentro de la Ribera del Duero.
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>BURGOS / TRADICIÓN, HISTORIA Y GASTRONOMÍA 

Tras el parón obligado por la 
pandemia, Aranda de Duero 
vuelve a recuperar su esencia. La 
música en la calle, las activida-
des culturales y una gastronomía 
que celebra hoy más que nunca, 
cada vez que sirve un lechazo 
asado y un buen vino de Ribera 
del Duero. 
Tras dos intentos frenados por el 
coronavirus, la capital ribereña 
se prepara para celebrar por fin 
en 2022 la distinción de Ciudad 
Europea del Vino, un premio que 
otorga la Red de Ciudades Euro-
peas del Vino (RECEVIN) y que 
reconoce aquella ciudad que me-
jor proyecta la cultura del vino, 
poniendo de relieve la riqueza, la 
diversidad y los rasgos comunes 
de los territorios vitivinícolas eu-
ropeos. En la práctica se traduce 
en una promoción anual de la ele-
gida y en un muy seguro incre-
mento de los datos del turismo. 
Tanto en Aranda de Duero como 
en la Ribera la distinción se asu-
me con entusiasmo pero sobre to-
do con responsabilidad, a sabien-
das de que es una oportunidad 
única para iniciar la recuperación 
económica post-pandemia. 
A la hora de lograr este galardón, 
la capital ribereña apostó por la 
ecología y por el compromiso de 

una villa sostenible que mira al 
futuro y por el Medio Ambiente. 
También destacó su vinculación 
histórica con el vino al atesorar 
una de las redes de bodegas sub-
terráneas más antiguas del país 
así como su especial conexión 
con la música, con el archicono-
cido festival ‘Sonorama’. 
En patrimonio, hay paradas que 
no pueden faltar como la Iglesia 
de Santa María y la de San Juan, 
sin olvidar otros enclaves como 
la ermita de la Virgen de las Vi-
ñas, patrona de la ciudad. Com-
prar lotería tampoco es mala op-
ción en una ciudad acostumbra-
da a repartir suerte. 
Dicho esto, el potencial de Aran-
da no se puede entender desde la 
individualidad. Su ‘as en la man-
ga’ se descubre en una comarca 
donde hay mucho por ver y dis-
frutar. Los amantes del vino tie-
nen una cita inaplazable en El 
Cotarro de Moradillo de Roa, pre-
miado por su conservación por 
Europa Nostra, o en el conjunto 
de bodegas donde bien se pudo 
inspirar la película The Hobbit, 
en Zuzones.  
Por las tardes, el ambiente y el 
olor a chuletillas y a sarmiento, 
está asegurado. En Santa Cruz de 
la Salceda, el olfato se agudiza en 

el Museo de los Aromas y se afi-
na en el restaurante de Nuria Le-
al, Las Baronas. Su arroz es es-
pectacular.  
La gastronomía es, sin duda, el 
buque insignia de una ciudad 
que se ha alzado como epicentro 
del lechazo asado en horno de le-
ña (acompañado por otras deli-
catessen como la morcilla de 
Aranda, los pimientos asados, el 
chorizo o siempre aclamada tor-
ta de Aranda). Sin embargo, en 
los últimos años se ha abierto a 
otras alternativas más modernis-
tas como 51 del Sol, La Pícara 
Gastroteca o Cumpanis, con las 
que merece la pena innovar. 
Pero la Ribera es mucho más. Es 
historia y patrimonio como bien 
saben pueblos como Caleruega, 
con el Torreón de los Guzmanes, 
el Real Monasterio de Santo Do-
mingo de Guzmán de las madres 
Dominicas; el Convento de Do-
minicos; el Lagar de Valdepinos 
y la Iglesia de San Sebastián o Pe-
ñaranda, con el Castillo, la Cole-
giata y el Palacio de Avellaneda. 
Especial mención merece la ines-
perada iglesia escondida de Gu-
miel de Izán, sin olvidar otros 
monumentos de impresión como 
el Monasterio de La Vid o la 
siempre altiva Haza. Las vistas 
de Roa prometen atardeceres 
también inolvidables. 
Si lo que buscan es naturaleza, 
Huerta del Rey es un lugar de re-
ferencia donde últimamente ade-
más suena a música y cine gra-
cias al festival de verano y el cer-
tamen de Cortos, ‘Ponme un cor-
to’, pero esto es tan sólo un ape-
ritivo. Aranda y su Ribera bien 
merecen una o varias visitas.

Visitantes en la muestra dedicada al santo burgalés. / ICAL

RECORRIDO RUTERO POR LA RIBERA 

Con música y vino se anda el camino  
El potencial de Aranda, la Ciudad Europea del Vino 2022, no se puede entender desde la individualidad. Su ‘as 
en la manga’ se descubre en toda la comarca de la Ribera del Duero donde hay mucho por ver y disfrutar

� Dominicos. Ante la gran afluencia de público se ha prolongado hasta el 12 de 
diciembre la exposición que repasa los orígenes de Santo Domingo de Guzmán. 
Está instalada en el Real Monasterio de las Madres Dominicas de la localidad 
ribereña de Caleruega y rinde homenaje al patrón de la provincia de Burgos y 
fundador de la Orden de Predicadores en el octavo centenario de su fallecimiento. 
El recorrido, dividido en seis capítulos, concluye en las reliquias del Santo, incluida 
la túnica descubierta en el Monasterio de Las Huelgas Reales de Valladolid.

Caleruega, cuna de Santo Domingo
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DIPUTACIÓN DE LEÓN 

Viaje a un León 
de pasado minero 
entre vías de tren 
El patrimonio industrial de León ofrece una gran cantidad 
de museos y enclaves culturales para descubrir su pasado /  
Minas al aire libre, siderurgia, ferrocarril, textil y mucho más

EL MUNDO/ LEÓN 

La provincia de León es así hoy en 
día, con ese carácter que tanto ca-
racteriza a sus gentes y el arraigo 
que estos sienten por su tierra, gra-
cias a su pasado. Un pasado muy 
centrado en la minería, el sector del 
ferrocarril y el textil, que hoy se pue-
de descubrir gracias a su amplia 
oferta en turismo industrial: Minas 
al aire libre, museos, siderurgia, fe-
rrocarriles y mucho más. 

El turismo industrial de la provin-
cia de León, además de ser Patrimo-
nio Material de un valor incalcula-
ble, encierra un lado social y huma-
no que merece la pena conocer y 
compartir. Y es que, cuando apren-
des que la industria lleva forjando 
en carácter de León desde hace más 
de 2 milenios, empiezas a entender-
lo todo. Hoy es el día en el que la his-
tórica maestría de León sale a la luz. 

La Ferrería de San Blas de Sabe-
ro, actual sede del Museo de la Si-
derurgia y la Minería, es uno de los 
enclaves más destacados para des-
cubrir esta ‘otra cara’ de la provincia 
de León. Este espacio, a través de 
piezas reales y de recreaciones, rin-
de homenaje a todas aquellas perso-
nas que hicieron posible la instaura-
ción de la industria siderúrgica en 
España. Las instalaciones actuales 
cuentan con un espacio expositivo y 
un área destinada a la gestión inter-
na e investigación. En los soportales 
de la Ferrería se mantiene en sus en-
claves originales una reproducción 
de la farmacia. El museo está ubica-
do en un área musealizada, 
un barrio de estilo inglés de 
principios del siglo XX. 

Este espacio museístico 
forma parte del Conjunto 
Patrimonial de la cuenca 
minera de Sabero, conside-
rado Bien de Interés Cultu-
ral, junto a otros enclaves 
como Pozo Viejo y Pozo Ju-
lia en Fabero, Pozo María en 
Villablino, Pozo de Ibarra en 
Ciñera de Gordón y el Pozo 
Sotillo y Pozo Herrera, en el 
propio Sabero. 

La categoría BIC (Bien de 
Interés Cultural) también le 
ha sido dada al Conjunto In-
dustrial del Pozo de Ibarra, 
en Ciñera de Gordón. Hoy 
en día es un conjunto indus-
trial considerado de atracti-
vo turístico como parte de la 
historia del lugar, un recuer-
do vinculado a la extracción 

del carbón, oficio que ha dejado 
huella en el paraje urbano. Entre 
todo el legado histórico y cultural 
que guarda este espacio destaca el 
castillete, pieza de singularidad ar-
quitectónica, una estructura de 
gran peso y altura que se mantiene 
en una torre de cuatro columnas 
dividida en siete tramos, todo ello 
unido con carteles de chapa deco-
radas con cruceta de ángulo. 

Para completar la visita al pasa-
do minero de esta provincia en in-
dispensable visitar el Pozo Julia, y 
sus instalaciones, en Fabero. Un 
amplio y completo recorrido por lo 
que fue un pozo minero de media-
dos del siglo XX. Las impecables 
instalaciones conservadas como la 
lampistería, el lavadero, la sala de 
máquinas y el castillete, entre otros 
edificios, harán al visitantes admi-
rar la ardua labor de los mineros 
leoneses. 

Por su parte, el Museo del Fe-
rrocarril de Ponferrada se encuen-
tra en la antigua estación de ferro-
carril de vía estrecha Ponferrada-
Villablino. Cuenta con una serie de 
piezas -planos, material gráfico, bi-
bliografía, etc.- que permiten un 
profundo conocimiento de lo que 
el ferrocarril y la actividad minera 
supusieron para la ciudad de Pon-
ferrada a lo largo de todo el siglo 
XX. En él se exhibe una colección 
de locomotoras de diferentes mo-
delos y que, por fechas de fabrica-
ción, constituyen una espléndida 
muestra de la evolución tecnológi-
ca. Locomotoras que hicieron his-

toria en el ferrocarril de Ponferra-
da como la English Electric 7766 y 
Mikado 141-F-2346, ambas decla-
radas Bien de Interés Cultural. 

La siguiente parada es el Museo 
de la Energía, ubicado en la anti-
gua central térmica de la Minero-
Siderúrgica de Ponferrada. Duran-
te el recorrido, el visitante podrá 
descubrir cómo se producía la elec-
tricidad a partir de carbón a princi-
pios del siglo pasado y conocer las 
particularidades de la sociedad de 
aquella época, cómo eran sus vi-
das, cómo trabajaban, cómo se di-
vertían y cómo la utilización de un 
recurso natural como el carbón fue 

el motor de cambio de un territorio 
y de sus habitantes. 

La comarca de El Bierzo es tam-
bién una tierra llena de tesoros in-
dustriales como es la Herrería de-
Compludo, un lugar perfecto para 
hacer una visita en familia. Sentir-
se dentro y ver el funcionamiento 
de una antigua herrería, notando 
todos sus sonidos, temperaturas y 
estampas es una experiencia única 
que devuelve al visitante a tiempos 
remotos.  

De la misma manera, la indus-
tria harinera de Gordoncillo nos da 
la posibilidad de echar un ojo atrás 
para descubrir el pasado de esta 

provincia. Entre otros espacios que 
se pueden descubrir destaca la Pa-
nera, el almacén principal de la Fá-
brica de Harinas de Gordoncillo. 
Es un gran contenedor construido 
hacia el año 1940, con muros peri-
metrales de tierra -empleando las 
técnicas del tapial y adobe- y cu-
bierta con estructura de madera de 
chopo revestida de teja curva. Sus 
funciones originales eran: en su 
planta baja guardaba trigo y otros 
cereales y en el piso superior era el 
almacén de productos terminados 
de la Fábrica de Harinas. 

La última parada de este viaje la 
haremos en el Val de San Lorenzo 

para conocer el museo textil 
‘La Comunal’ y el ‘Batán 
Museo’. La importancia de 
Val de San Lorenzo radica 
en la artesanía textil, que es 
la que le ha dado fama y 
constituye su principal 
atractivo. En estos museos 
el visitante podrá ver, entre 
otras cosas, las perchas de 
cardos que se usan para sa-
car el pelo a las mantas y de-
más útiles y maquinaria uti-
lizada en esta industria des-
de el siglo XIX. 

Cada uno de los enclaves 
del patrimonio industrial 
leonés ha dejado su impron-
ta, visible hoy en día, en el-
carácter, el arraigo y el desa-
rrollo de los habitantes de 
esta tierra. Una experiencia 
entre historia y maquinaria 
que ningún amante del turis-
mo se puede perder. Museo textil ‘La Comunal’ en Val de San Lorenzo muestra el oficio de los antiguos tejedores de la zona. / DIPUTACIÓN DE LEÓN

Pozo Julia ofrece una ruta accesible e interpretada por el espacio minero. / DIPUTACIÓN DE LEÓN

>LEÓN / TURISMO 
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ONCE 

Un camino abierto a 
todos los peregrinos  
Desde 2019 la Fundación ONCE mejora la accesibilidad del denominado Camino 
Francés, el más visitado, que incluye una aplicación móvil con información accesible 

E L  M U N D O  / VA L L A D O L I D  

347.000 peregrinos visitaron 
nuestro país para hacer el Cami-
no de Santiago a lo largo del pa-
sado 2019, antes de que la pande-
mia del Coronavirus paralizara la 
movilidad de las personas y la ac-
tividad turística en nuestro país 
se viera paralizada. 

Las personas con discapacidad 
representan en torno al diez por 
ciento de la población mundial, y 
de acuerdo con la Convención de 
Derechos de las Personas con 
Discapacidad de Naciones Uni-
das las personas con discapaci-
dad tienen derecho a participar 
en la vida cultural y las activida-
des recreativas entre los que fi-
gura el acceso a servicios turísti-
cos. Bajo estas premisas Funda-
ción ONCE ha puesto en marcha 
un proyecto del ‘Camino de San-
tiago Francés Accesible’. 

El Grupo Social ONCE, a lo lar-
go de su trayectoria, tiene como 
objetivo conseguir la plena inclu-
sión de las personas con discapa-
cidad y es consciente de que no 
se pueden olvidar ámbitos como 
el Ocio y la Cultura para conse-

guir la total normalización en la 
vida de las personas que confor-
man este colectivo. 

El Camino de Santiago, tam-
bién conocido como la Ruta Jaco-
bea, fue declarada Primer Itine-
rario Europeo de Interés Cultural 
por el Consejo de Europa en 
1987.  También, esta ruta está 
considerada Patrimonio de la Hu-
manidad por la UNESCO. 

El origen de la peregrinación a 
Santiago de Compostela data del 
siglo XI, las grandes rutas de este 
camino tienen que ver con la pe-
regrinación de la cristiandad me-
dieval. Hoy en día es una de las 
rutas más antiguas y más transi-
tadas de Europa.  

Los peregrinos, en su transitar 
por los distintos reinos y países 
llevaban consigo enfermedades 
que iban dejando de un lugar a 
otro por los que pasaban, pero 
además también buscaban esa 
curación. El camino siempre ha 
estado vinculado con la discapa-
cidad y la enfermedad. 

A pesar de que el camino pue-
de estar relacionado en un primer 
momento con la religión, son mu-
chas las causas que los peregri-

nos utilizan a la hora de hacer el 
camino, ya sea un interés cultu-
ral, ya sea espiritual o por un reto 
personal. Pero en este camino no 
podemos dejar a nadie atrás. 

Por ello, apostamos y trabaja-
mos por la inclusión social de las 
personas y no queremos dejar el 
Camino de Santiago sin conside-
ración, tan vinculado al mundo 
de la discapacidad desde sus ini-
cios.  

 
COLABORACIÓN ENTRE ORGANISMOS Y 
ENTIDADES  

El turismo es un sector clave al 
que destinamos la gran parte de 
nuestros esfuerzos. Pero es algo 
que no hacemos solos, necesita-
mos a esos compañeros de cami-
no, a esas personas y entidades 
que han apostado por el proyecto.  

El proyecto del Camino de San-
tiago Francés Accesible nació en 
2019 firmándose varios conve-
nios con distintas instituciones 
tanto públicas como privadas. En 
concreto con el Ministerio de Fo-
mento, el de Derechos Sociales y 
Agenda 2030, el de Cultura y De-
porte, el de Industria, Comercio y 
Turismo, entre otros y el Real Pa-

tronato de la Discapacidad tam-
bién y el Instituto Geográfico Na-
cional.  

También tenemos que tener en 
cuenta la implicación de las Co-
munidades Autónomas por las 
que pasa el Camino de Santiago 
francés como son la Xunta de Ga-
licia, la Junta de Castilla y León, 
La Rioja, el Reino de Navarra y el 

Gobierno de Aragón, así como la 
Asociación de Municipios del Ca-
mino, la Federación Española de 
Asociaciones de los Amigos del 
Camino de Santiago, la empresa 
Microsoft vinculada desde el 
principio y la DGT de tráfico.  

El proyecto tiene el nombre de 
‘Camino de Santiago: Tu Compa-
ñero del Camino’. Aquí nace Ste-

La Fundación ONCE puso en macrha en 2019 un proyecto del ‘Camino de Santiago Francés Acces

>TERCER SECTOR / TURISMO  
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lla, tu compañera del camino. Es-
te avatar obtuvo su nombre por 
votación popular a través de la 
web de la ONCE. Su significado 
es el camino de las estrellas, que 
también denomina al Camino se 
Santiago.   

El proyecto recoge una realiza-
ción de un diagnóstico de accesi-
bilidad física en distintos estable-

cimientos, como albergues, ofici-
nas de turismo, etc. Así como de 
las TIC’s que están involucradas 
en el camino. Entre ellas es la 
aplicación vinculada al Camino 
de Santiago y la más utilizada, 
que es la de IGN y que con apoyo 
de la ONCE se ha hecho accesi-
ble, así como las dos aplicaciones 
que sirven para la orientación y 

el guiado a través de sonidos 3D 
como es la de Blind Explorer y la 
de Sounscape de Microsoft.  

Para aunar toda esta tecnolo-
gía y toda esta accesibilidad físi-
ca se ha creado una web donde el 
usuario podrá organizar su viaje 
y escoger la aplicación que nece-
site en cada momento, para su 
uso. 

Cabe destacar que ha habido 
pruebas de usuario, donde se ana-
liza la accesibilidad tanto física co-
mo a las TIC’s. 

También, como hecho relevan-
te, reseñar que el Consejo Jaco-
beo, que se reunió en febrero de 
este año, ha declarado esta inicia-
tiva del Camino de Santiago fran-
cés accesible como parte del Año 

Santo Jacobeo 2021 bajo el nom-
bre de ‘Accesibilidad del Camino 
de Santiago Francés potenciado a 
través de las TIC accesibles’. 

Gracias al proyecto Camino de 
Santiago impulsado por Funda-
ción ONCE, el camino de peregri-
nación más antiguo de Europa, 
también será accesible para las 
personas con discapacidad.

ible’. / EL MUNDO Persona invidente realizando la Ruta Jacobea acompañada de un perro guía. / EL MUNDO. 

>LEÓN / ENOLOGÍA  
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DO BIERZO  

Vinos con un estilo propio 
que conquistan el mercado 
Es una de las denominaciones más reconocida y deseada de España / Sus elaboraciones 
muestran el potencial de este terruño con tendencia atlántica / La mencía y el godello son 
las variedades protagonistas aunque se han incorporado uvas minoritarias autóctonas 

E L  M U N D O /  L E Ó N  

Los vinos del Bierzo son vinos con 
terruño, que muestran el poten-
cial endógeno y la riqueza de la 
variedad de esa tierra y muestran 
las características únicas y espe-
ciales del Bierzo en cuanto a te-
rreno, clima y viñas. El Bierzo tie-
ne un microclima muy especial, 
muy adecuado a los cultivos de la 

zona. Un clima suave, benigno, 
más bien templado regulado por 
cierta humedad, todo ello se debe 
sin duda a que El Bierzo está si-
tuado en un valle. Es un clima si-
milar al gallego en lo que a hume-
dad se refiere y por otra parte es 
seco como en Castilla, lo que lo 
hace muy característico guardan-
do un equilibrio hídrico a lo que 
se añade otra ventaja, su baja alti-

tud impide, generalmente, las he-
ladas tardías lo que resulta bas-
tante benigno para la vendimia 
que se adelanta, normalmente, un 
mes sobre las del resto de Castilla. 

Más allá del origen telúrico o 
volcánico del terreno, hay una 
parte de la historia más reciente 
que ha tenido lugar sobre la su-
perficie y que ha forjado su actual 
cultura vinícola. Ese capítulo 

arrancaría con los romanos y la 
plantación de castaños, olivos y 
vides. Continuaría con la prolife-
ración de monasterios y sus viñe-
dos colaterales. Daría un giro con 
la llegada de la Orden de Cluny, 
que habría traído o se habría en-
contrado aquí —aún hoy hay de-
bate— la uva mencía. Despejaría 
el terreno con el castigo de los Re-
yes Católicos a los nobles de Mon-
forte, a los que obligaron a retirar 
los olivos. Crearía un minifundis-
mo con la transferencia de más de 
11.000 fincas fruto de las desa-
mortizaciones del siglo XIX. Se 
convertiría en microfundismo con 
la regulación de las herencias que 
hacía el Código Civil de 1889, que 
asignaba una parte de la finca pa-
ra cada heredero. Se hundiría, a 
finales del siglo XIX, con la entra-
da de la filoxera llegada desde 
América. Cedería el terreno a otro 
monocultivo, el carbón, durante 
gran parte del siglo XX. Vendería 
la uva a granel de la mano de las 
cooperativas. Todo ello se adere-
zaría con el paso de millones de 
peregrinos en su camino hacia 
Santiago y, con todos esos ele-
mentos, fermentaría en el Bierzo 
actual. 

En los últimos años las elabora-
ciones de esta zona vitivinícola al 
abrigo del clima de tendencia 
atlántica, han ido tomando prota-
gonismo, ganado público en los 
mercados cada vez más competi-
tivos. De las 67 denominaciones 
de origen que hay en España, 
Bierzo ocupa el noveno puesto en 
presencia en prensa, ofreciendo 
una imagen de modernidad y di-
namismo. 

Hoy  es una de las denomina-
ciones de origen más reconocidas 
y deseadas de España, con presti-
gio internacional. Pionera junto 
con Priorat, y antes que Rioja, Ca-
va o Penedés, en establecer la ‘zo-
nificación’ o diferenciación de te-
rrenos y viñedos para hacer vinos 
de villa, vinos de paraje… Una au-
téntica revolución.  Y es que su di-
ferenciación de suelos, alturas, 
espacios geológicos confiere a sus 
vinos una identidad única,  

Desde su creación en 1989,  des-
de la Denominación de Origen se 
ha hecho un gran esfuerzo por me-
jorar las estructuras productivas, 
en particular, en el sector produc-
tor. Actualmente, son 2.853 las 

hectáreas inscritas, 2.180 viticul-
tores y 79 bodegas que forman 
parte de la DO Bierzo y el volu-
men comercializado alcanza ya 
los 82.234 hectolitros y el valor 
económico llega a los 35 millones 
de euros. 

Sus variedades autóctonas,  
mencía en tintos y la godello en 
blancos, ambas de una extraordi-
naria personalidad. El 80% de las 
viñas de Mencía del Bierzo pasan 
de una edad media de 50 años, en-
contrándonos alguna prefiloxéri-
caacaban de recibir lainclusión de 
nuevas uvas de esta tierra como 
la merenzao, la estaladiño y la 
garnacha tintorera. Además, han 
abierto el espacio físico de la de-
nominación a diez localidades 
más que lo habían solicitado y que 
cumplían con los requisitos. Y por 
último han dado cumplimiento a 
una vieja reivindicación local, que 
es admitir el vino clarete, tradi-
cional, bajo el paraguas de la mar-
ca Bierzo. 

La denominación vive un mo-
mento doraco. Recientemente ha 
recibido en el marco del XVII 
Concurso Internacional de Vinos 
VinDuero-VinDouro el distintivo 
especial Arribe de Platino en la 
categoría de tintos con crianza en 
madera entre 6 y 14 meses. Este 
importante premio se otorga por 
categorías a aquellas denomina-
ciones de origen cuyos vinos ha-
yan obtenido los mejores resulta-
dos en este concurso que elige a 
los mejores vinos de España y 
Portugal.  

A partir de ahora, todas las bo-
degas adscritas a la DO Bierzo po-
drán utilizar este sello que las 
acredita como vino de alta calidad 
y que “reconoce el trabajo y el 
buen hacer que realizan a diario 
las denominaciones de origen por 
y para sus bodegas”, segñún expli-
can los organizadores. 

Los Premios VinDuero-VinDou-
ro son un certamen internacional 
de vinos de España y Portugal que 
nació en 2005. El concurso se cele-
bra anualmente en la localidad sal-
mantina de Trabanca, en Arribes 
del Duero, y su éxito reside en el 
rigor de un elenco de más de 60 ca-
tadores de prestigio internacional. 

Uno de los objetivos  en el que 
trabajan en la actualidad es en 
fomentar el consumo entre un 
público más joven. 

Labores de vendimia en un paraje de la DO Bierzo. / ICAL

>LEÓN / AGROALIMENTACIÓN 
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EL MUNDO / VALLADOLID 

Nació el 19 de noviembre de 1977 
con el objetivo de resolver los pro-
blemas a los que se enfrentaban 
los propietarios de alojamientos 
rurales de la provincia y como ne-
xo de comunicación con las admi-
nistraciones.  

En este tiempo, la Asociación 
que integra a los propietarios de 
alojamientos rurales ha ido evolu-
cionando conforme a los tiempos. 
Con la llegada a la presidencia de 
Luis Chico y su Junta Directiva 
hace 9 años, la Asociación dio un 
giro importante aunque sin per-
der su esencia, planteando nue-
vos objetivos y metas para Valla-
dolidrural.com. Entre ellas, desta-
ca la creación de su nueva ima-
gen, su web y nuevas estrategias 
comerciales, hasta la formación, 
comunicación e implementación 
de las redes sociales que trajeron 
consigo una mejor profesionali-
zación, con unos resultados muy 
positivos tanto en incrementos de 
ocupación como en el número de 
pernoctaciones.  

La crisis vivida con la pandemia 
ha abierto nuevos desafíos en el 
horizonte de la Asociación. Du-
rante el periodo de cierres, se rei-
vindicó la situación que afectaba 
al sector y se puso de manifiesto 

la falta de respuesta por parte de 
la administración central y auto-
nómica a la hora de cursar las 
ayudas. «Hemos sido verdaderos 
héroes del mundo rural sobrevi-
viendo en la España vaciada… pe-
ro llena de mucha ilusión y empe-
ño de los profesiona-
les», asevera.  

NUEVOS RETOS POSTPANDEMIA 

Desde la Asociación se han marca-
do en el horizonte nuevos retos en 
este tiempo postpandemia. Tras es-
tos años complicados donde la crisis 
sanitaria por el Covid- 19 ha supues-
to un duro golpe para el sector. Para 

ello han implantando nue-
vas estrategias de comuni-
cación, comercialización y 
promoción con el fin de 
afrontar esta situación es-
pecial, manteniendo reu-
niones de trabajo a través 
de plataformas online. 
«Empezamos hace un año 
con la incorporación a la 

patronal CEOE Valladolid y a Ali-
mentos de Valladolid, posteriormen-
te desarrollamos una mejor comuni-
cación interna de los asociados vía 
WhatsApp para, entre otras cosas, 
compartir las reservas e informa-
ción de subvenciones, ayudas y te-
mas de interés», explica Chico. 

 Organizadores y participantes 
en el VI Foro Interprovincial de Tu-
rismo Rural se han dado cita en Pa-
lacio de Medinaceli (Soria) con el 
principal objetivo de conocer a fon-
do los problemas del sector y com-
partir soluciones conjuntamente. 
«Estamos preparando un nuevo fo-
ro interprovincial para la primave-
ra así como un bloque formativo 
más cercano a la realidad de la de-

manda del sector», señala Chico.  
 En este sentido, los medios de co-

municación se convirtieron en una 
importante herramienta de trabajo 
para poner de manifiesto la situa-
ción por la que atraviesan, partici-
pando en artículos, noticias, debates 
y artículos de opinión en prensa ra-
dio y televisión. «Año tras año desa-
rrollamos campañas publicitarias 
en prensa escrita, revistas especiali-
zadas, suplementos dominicales y 
radio, con carácter provincial, regio-
nal en  País Vasco, Galicia, Cana-
rias, Extremadura… Además, he-
mos firmado convenios de colabora-
ción con la Diputación de Valladolid 
Patronato de Turismo, Turismo Ru-
ral y Naturaleza de Gran Canaria y 
Turismo Rural de Soria Tursoria».  

 
PROMOCIÓN EN MÉXICO 

Hace tan sólo unas semanas Luis 
Chico Presidente de la Asociación 
de Empresarios de Turismo Rural 
de Valladolid (Valladolid Rural) 
acudía a Ciudad de México, Puebla 
y Tlaxcala en un viaje institucional 
y promocional junto con la Cámara 

de Comercio de Valladolid y la Di-
putación Provincial de Valladolid 
con el principal objetivo comercia-
lizar ‘La Milla de Oro de Ribera de 
Duero’,  buque insignia del enotu-
rismo de la provincia. El éxito de la 
expedición trae consigo numerosos 
acuerdos y convenios de colabora-
ción. Cabe destacar la invitación a 
participar de Luis Chico en el curso 
de Gestión Turística y Territorial 
de Pueblos Mágicos «Hacia un tu-
rismo y ordenamiento Territorial 
Sostenible», organizado por el go-
bierno mexicano a través de su Se-
cretaria de Turismo impartido para 
1.800 personas, donde puso de ma-
nifiesto el potencial del Turismo 
Rural en Castila y León y Vallado-
lid, la importancia de la calidad y 
servicios de los alojamientos rura-
les así como la importancia de la 
gastronomía, los productos agroali-
mentarios, la artesanía, el enoturis-
mo, el patrimonio y las actividades 
culturales… como una herramienta 
para la combatir la despoblación y 
el empleo, especialmente de jóve-
nes y mujeres en el mundo rural.

Interior de un alojamiento rural de la provincia vallisoletana. / E.M. 

TURISMO RURAL 

Valladolid rural  mira al futuro 
La Asociación, que integra a los propietarios de alojamientos rurales de la provincia, 
trabaja en nuevos retos y desafíos en este momento actual de postpandemia

>VALLADOLID / TURISMO RURAL 

Luis Chico, presidente de la Asociación. / EM. 
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E L  M U N D O  /  L E Ó N  

El Bierzo ofrece múltiples miradas 
según la luz del año. Esta comarca 
leonesa situada en el interior del 
noroeste de la península Ibérica, 
conocida por sus vinos, así como 
por su excelente gastronomía, des-
taca también como destino turísti-
co dada su belleza paisajística y su 
patrimonio monumental. El Cami-
no de Santiago, que la cruza de es-
te a oeste, irriga con unos 100.000 
peregrinos al año el gran valle que 
el río Sil corta de norte a sur con 
sus aguas; en torno suyo, una co-
lección de enclaves naturales, ar-
quitectónicos y monumentales, en-
tre los que destaca el paraje de Las 
Médulas, una de las muchas mara-
villas que ver en El Bierzo. 

Podemos arrancar nuestra visita 
en Ponferrada, capital de El Bierzo. 
La ciudad tiene un casco antiguo le-
vantado en las inmediaciones de la 
enorme Fortaleza Templaria, cons-
trucción con la que esta 
Orden medieval proveía de 
seguridad a los peregrinos 
a Compostela; y una zona 
nueva volcada hacia la es-
tación del tren, desarrolla-
da durante el siglo XX gra-
cias a la industria de la mi-
nería del carbón y la ener-
gía térmica. En el casco an-
tiguo, destacan la Basílica 
de La Encina, la patrona de 
la comarca, y la fachada 
barroca del edificio del 
Ayuntamiento. Para ir de 
una a otra se debe cruzar 
la calle del Reloj, en la que 
se encuentra la antigua 
cárcel, ahora reconvertida 
en Museo de El Bierzo. Es 
también la zona de «pin-
chos» y restaurantes más 
frecuentada por locales y 
visitantes. 

Ponferrada cuenta con el Museo 
Nacional de la Energía, al que se 
puede llegar caminando por una 
senda a la vera del Sil en una ruta de 
paseo urbano. Esta instalado en una 

antigua central térmica y su visita es 
una de esas experiencias estéticas y 
educativas que marcan. 

Otro de los ligares imprescindi-
bles es el castillo, que se erige sobre 

una colina en la confluencia de los 
ríos Boeza y Sil. En la Edad Media 
fue una de las mayores fortalezas 
del noroeste de España. Atribuido 
generalmente a los Templarios, que 

estuvieron en Ponferrada hasta 
1312, el castillo es una obra militar 
muy compleja, perteneciente a va-
rias épocas. 

Una de las señas de identidad de 

El Bierzo y visita obligada es el para-
je conocido como Las Médulas. Lo 
que fue la explotación aurífera más 
importante del Imperio Romano es 
hoy una explotación que muestra luz 
y color, con sus características tona-
lidades rojizas, en un paraje que está 
declarado Patrimonio de la Humani-
dad por la Unesco.   

La historia de esta comarca no se 
entendería sin la íntima vinculación 
que ha tenido la minería, que aún 
hoy sigue presente en monumentos 
y espacios culturales. Uno de ellos es 
el Pozo Julia, una antigua empresa 
que perteneció a  Antracitas de Fa-
bero. Hoy, este pozo minero en un 
espacio donde mostrar la realidad de 
una minería que fue transcendental 
para la Cuenca de Fabero. 

Si optamos por acercarnos a co-
nocer la comarca podemos aprove-
char a realizar alguna ruta de sende-
rismo por los bosques que atravie-
san los pueblos. Hay muchas opcio-
nes. Todas llenas de belleza y más, 
en esta época del año. Una de ellas 
es la Ruta de la Castaña, certificada 
con Marca de Garantía. El castaño 
está íntimamente ligado al paisaje, la 
cultura y la gastronomía berciana. 
Estos árboles dan unos frutos de ca-
lidad y sabor único que ya recono-
cen los consumidores de toda Espa-
ña. 

El Bierzo cuenta con 19.000 hectá-
reas de las 28.500 hectá-
reas totales de castaños en 
toda Castilla y León, es de-
cir, el 67%, en una comarca 
que, según los datos de la 
última cosecha, recolectó 
6.700 toneladas del pro-
ducto sobre las 8.400 del 
conjunto de la Comunidad, 
lo que supuso el 80%. A pe-
sar de ello sufrió un des-
censo en su produccción 
debido a las condiciones 
climatologias que sufrño la 
comarca en julio y a la apa-
rición de avispilla.  

Esta figura de calidad 
protege a las castañas pro-
ducidas en esta zona en 
los formatos de castaña 
natural, castaña seca, ha-
rina de castaña, pasta de 
castaña y castañas cocidas 
naturales. Actualmente la 

Marca de Garantía ampara seis em-
presas, comprende las 19.000 hec-
táreas del Bierzo y certifica con su 
sello sólo unos 200.000 kilogramos 
anuales. 

Castillo de Ponferrada, una de las mayores fortalezas del noroeste de España. / E. M. 

ESCAPADAS  

Un destino con planes todo el año 
El Bierzo concentra  propuestas para disfrutar de su historia, naturaleza y gastronomía / Lugar de paso del Camino de 
Santiago, su paisaje tiene una identidad única / Las Médulas o el Castillo de los Templarios, entre los ‘imprescindibles’

>LEÓN / TURISMO 

Ruta por la calidad de la Castaña de El Bierzo, con Marca de Garantía. / E. M. Las Médulas, Patrimonio de la Humanidad. / E. M. 
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CAIXABANK 

El sector agroalimentario impulsa la recuperación 
El último informe Agroalimentario elaborado por CaixaBank Research recoge el notable dinamismo del sector primario / La industria agroalimentaria 
ha rebasado su nivel precrisis en cifras de negocio / Las exportaciones siguen creciendo  con un incremento del 4% en el conjunto de 2020 

E L  M U N D O  /  VA L L A D O L I D  

El año 2020 pasará a la historia 
como el año de la COVID, pero 
también se recordará que, en un 
contexto durísimo, la respuesta 
de la cadena alimentaria fue ex-
traordinaria y garantizó el sumi-
nistro de forma ininterrumpida a 
todos los hogares españoles. Un 
año y medio después, el sector 
primario sigue mostrando un no-
table dinamismo, aunque ha de-
jado atrás el excepcional ritmo 
de crecimiento que registró du-
rante los meses más críticos de 
la pandemia. 

La industria agroalimentaria, 
más afectada por la caída de la 
actividad en 2020, ya ha rebasa-
do su nivel precrisis en términos 
de la cifra de negocios, aunque 
en el mercado laboral aún no se 
han alcanzado los niveles de ocu-
pación.  

Éstas son algunas de las con-
clusiones del ‘Informe Agroali-
mentario Sectorial 2021’, elabo-
rado por CaixaBank Research, 
que  destaca también la vigorosa 
recuperación de la fabricación de 
bebidas en el primer semestre de 
2021, que sufrió con intensidad 
el desplome del consumo en ho-
teles, restaurantes y catering (el 
llamado canal HORECA) y cuya 
cifra de negocios retrocedió un 
significativo 16,2% en 2020. 

Se puede observar que los pa-
trones de consumo de alimentos 
de los hogares españoles están 
volviendo a la normalidad de ma-
nera paulatina. Los datos inter-
nos de pagos con tarjeta en ter-
minales de punto de venta (TPV) 

de CaixaBank muestran que el 
gasto de los españoles en super-
mercados sigue siendo elevado, 
pero que el gasto en restauración 
también se está recuperando con 
fuerza. Sin embargo, el gasto con 
tarjetas extranjeras en restau-
rantes, a pesar del repunte de es-
te verano, sigue marcadamente 
por debajo de los niveles de 2019. 
Así, la recuperación incompleta 
del turismo internacional sigue 
afectando a los productos agroa-
limentarios más dependientes 
del canal HORECA. 

No obstante, el sector exterior 
muestra una evolución muy fa-
vorable. Las exportaciones 
agroalimentarias han acelerado 
el paso y han crecido un 4,0% en 
el conjunto de 2020 y un 10,4% 
interanual en el primer semestre 
de 2021. Así, el agroalimentario 
aporta un 19,5% de las exporta-
ciones de bienes de España, 2 
puntos más que en 2019.  

A medio plazo, uno de los de-
safíos del sector para que las ex-
portaciones sigan siendo un mo-
tor de crecimiento será promo-
ver una mayor sostenibilidad de 
los procesos productivos, espe-
cialmente en el sector primario, 
para mitigar el impacto me-
dioambiental que esta actividad 
conlleva.  

En el informe se destaca el ex-
celente comportamiento de las 
exportaciones de porcino en los 
últimos años, especialmente por 
la ingente demanda procedente 
de China, cuya producción do-
méstica se ha visto gravemente 
afectada por la peste porcina 
africana (PPA) y ha tenido que 

abastecerse a través de otros 
grandes productores. 

El sector vitivinícola, por su par-
te, se está recuperando del duro 
golpe que supuso la pandemia al 
consumo en el canal HORECA. En 
cuanto a las exportaciones, Caixa-
Bank Research constata una diná-
mica muy positiva de orientación 
hacia mercados con mayor precio 
medio, lo que debería ayudar a 
subsanar una de las principales de-
bilidades de la exportación viníco-
la española (su bajo precio medio 
en relación con otros países de la 
UE). Además, España es líder 
mundial en producción de vino 
ecológico, un punto fuerte en un 
contexto en el que la demanda de 
productos de este tipo gana fuerza. 
 
DESAFÍOS MEDIOAMBIENTALES  
Sin embargo, hay que tener en 
cuenta que el cambio climático y 
la lucha para prevenirlo suponen 
enormes desafíos para la produc-
ción agroalimentaria en España. 
A su vez, la mejora de la sosteni-
bilidad y la resiliencia del sector  
serán muy importantes para la 
consecución de los objetivos me-
dioambientales fijados en el Pac-
to Verde Europeo.  

Los indicadores agroambienta-
les muestran que, pese a algunos 
avances en los últimos años, el 
sector se enfrenta a importantes 
retos como reducir el uso de pla-
guicidas químicos, fertilizantes y 
antimicrobianos en la agricultu-
ra, así como mejorar la salud y el 
bienestar de los animales, au-
mentar la eficiencia en el uso de 
la energía y los recursos hídricos, 
promover un consumo de alimen-

tos más sostenibles y saludables, y 
reducir el desperdicio de alimen-
tos, promoviendo una economía 
circular. La nueva PAC, con los 
ecoesquemas como medida estre-
lla, y los fondos Next Generation 
EU apoyarán la transición verde y 
digital del sector. 

La agricultura en España, que 
tradicionalmente se ha beneficiado 
de una situación geográfica y una 
climatología privilegiadas, es espe-
cialmente vulnerable al cambio cli-
mático.  

El aumento de la erosión de los 
suelos, las inundaciones, las se-
quias y los incendios forestales, 
junto con el incremento de plagas 
y enfermedades, son algunos de 
sus efectos directos. A su vez, la ac-
tividad del sector primario también 
contribuye al cambio climático: la 
especialización y la intensificación 
de los cultivos, el uso de insumos 
químicos y la industrialización de 
la producción ganadera tienen 
efectos negativos en el agua, el sue-
lo, el aire, la biodiversidad y la con-
servación de los habitats. 

El sector porcino se ha conso-
lidado como el sector más rele-
vante para la ganadería españo-
la, con más del 40% de la produc-
ción final ganadera. Lo compo-
nen unas 86.500 granjas y unas 
2.600 empresas transformado-
ras, y la mayor parte de su pro-
ducción se concentra en solo tres 
regiones: Cataluña, Aragón y 
Castilla y León.  

Recientemente, el porcino ha 
esquivado mejor que otros secto-
res cárnicos la caída de la de-
manda por la COVID-19, gracias 
a su menor dependencia del ca-

nal HORECA y al repunte de la 
demanda procedente de China, 
cuya producción doméstica se ha 
visto gravemente afectada por la 
peste porcina africana (PPA). Es-
ta situación ha permitido al sec-
tor porcino español consolidarse 
como uno de los principales ac-
tores en la UE y en el mundo. En-
tre los retos del sector se encuen-
tra la reducción de las emisiones 
contaminantes y seguir aplican-
do de forma estricta las medidas 
necesarias de bioseguridad para 
evitar la entrada de la PPA en te-
rritorio español. 

Por último y no menos impor-
tante, el sector del vino juega un 
papel fundamental en nuestro 
país, no solo en términos econó-
micos, por su contribución a la 
actividad, el empleo o las expor-
taciones, sino también por la am-
plia extensión de su cultivo y su 
arraigo territorial, lo que lo con-
vierte en motor de conservación 
medioambiental y de desarrollo 
rural. España es el segundo ex-
portador mundial de vino en vo-
lumen y el tercero en valor, si 
bien los últimos años hemos asis-
tido a una mayor penetración en 
Norteamérica y Asia, mercados 
que compran vino de mayor im-
porte. Tras la crisis de la COVID-
19, bodegas y cooperativas de-
ben afrontar importantes retos 
de medio plazo y adaptarse a los 
nuevos hábitos de consumo de 
un público más joven, digitaliza-
do y concienciado con el medio 
ambiente. En esta estrategia se 
enmarca la apuesta por los culti-
vos ecológicos, las ventas online 
o el enoturismo.

Labores agrícolas en un campo de cultivo en Castilla y León. / ICAL

>BANCA / AGROALIMENTACIÓN 

 ...Transición verde y digital 

La nueva PAC establece la digitalización como una 
prioridad transversal. En este sentido, un elemento 
clave para el desarrollo de los territorios rurales y 
para luchar contra la despoblación rural es la 
disponibilidad de una conexión a internet rápida y 
fiable en estas zonas. Si bien se ha producido un 
notable incremento en la proporción de hogares en 
zonas rurales con acceso de banda ancha de nueva 
generación, todavía se observa una importante 
brecha respecto a las zonas urbanas. La meta es dar 
cobertura al 100% de la población en 2025. 
 
La transición verde y digital de la agricultura 
europea también está generando nuevas 
oportunidades de negocio que el sector debe 
aprovechar, por ejemplo, mediante un mejor ajuste 
entre la producción y la evolución de los gustos del 
consumidor. La sostenibilidad será una ventaja 
competitiva para empresas y explotaciones que 
alcancen el equilibrio entre crecimiento económico, 
cuidado del medio ambiente y bienestar social: 
quienes no cumplan con los estándares serán 
penalizados por unos consumidores cada vez más 
exigentes y concienciados que se identifican con las 
marcas y productos más sostenibles.



ESPECIAL PREMIOS LA POSADA48 M I É R C O L E S  2 4  D E  N O V I E M B R E  D E  2 0 2 1

E L  M U N D O  /  VA L L A D O L I D  

Tradición, modernidad e innovación. 
Son los principales valores que resu-
men la esencia de Gullón. Un refe-
rente en el sector empresarial que se 
ha convertido a lo largo de estos años 
de historia en un potente motor de 
creación de empleo. La empresa, fun-
dada en 1892, es la única industria 
galletera familiar centenaria que se 
mantiene en el sector siendo el prin-
cipal fabricante de Europa. El cons-
tante esfuerzo inversor en la investi-
gación, dedicando un porcentaje re-
levante de sus ventas a I+D+i, junto 
a la modernización de sus instalacio-
nes y la atracción de talento han sido 
sus señas de identidad durante este 
tiempo. Una política que ha dado sus 
frutos, posicionándola a la cabeza en 
el desarrollo de nuevos productos en 
el mercado siendo líder en el segmen-
to de la galleta saludable con el 35% 
de la cuota de mercado y el 60% de la 
cuota del segmento sin azúcar.  Sus 
modernas fábricas Gullón y VIDA, 
ubicadas en la localidad palentina de 
Aguilar de Campoo, pueden presu-
mir de ser entre las más grandes e in-
dustrializadas de Europa.  

Desde hace una década la firma 
aplica una política de reinversión de 
beneficios, lo que le ha permitido de-
sarrollar importantes proyectos en 
I+D+i, que se ha traducido en el de-
sarrollo e implementación de nuevos 
productos como la Diet Nature sin 
azúcares que ha actualizado bajo el 
nombre ZERO, respondiendo a la 
creciente preocupación de los consu-
midores por la ingesta de azúcar. 

Durante una década la empresa 
galletera ha experimentado un creci-
miento ininterrumpido constante. 
Desde 2016 hasta la actualidad, las 

ventas han crecido cerca de un 20%. 
Y en 2020 la compañía se mostró in-
superable con una facturación que 
alcanzó los 408,7 millones de euros. 
El 40% de esta cifra de negocio –163 
millones de euros – procede de las 
exportaciones; en la actualidad Ga-
lletas Gullón cuenta con filiales en 
Portugal, Estados Unidos, Italia, 
Francia y Reino Unido y alcance a 
más de 120 países. Además, mantie-
ne previsiones de crecimiento de las 
exportaciones especialmente en las 
áreas geográficas del arco mediterrá-
neo y la región Asia-Pacífico.  La 
compañía, además, consolida su es-
trategia de negocio responsable ba-
sada en la creación de valor a largo 
plazo en los ejes de actuación Impac-
to Económico, Gestión ética y res-
ponsable, Impacto Laboral, Impacto 
Social e Impacto Ambiental que con-
templa su Plan Aguilar.  

 
CREACIÓN DE EMPLEO 

Actualmente, la compañía mantiene 
un ritmo medio de crecimiento de 

empleo de unos 100 nuevos puestos 
de trabajo cada año. En 2020 crearon 
100 puestos de trabajo y en el 
primer semestre a la plantilla 
2021 se han sumado otros 100 
puestos, superando ya los 
1.700 de 19 nacionalidades.  
 
APUESTA POR LA DIVERSIDAD 

El 40% de la plantilla lo con-
forman mujeres. Una de sus 
preocupaciones es la igualdad 
de oportunidades para lo que 
promueve políticas de corres-
ponsabilidad y conciliación la-
boral, establece protocolos de 
prevención del acoso y favore-
ce la inserción laboral de per-
sonas con discapacidad a tra-
vés de la contratación directa 
y estableciendo acuerdos con 
entidades como la Fundación 
Personas y la Asociación Ami-
ca. De hecho, se ha convertido 
en la primera compañía del 
sector agroalimentario en ela-
borar e implementar el regis-

tro salarial promovido por los Minis-
terios de Igualdad y de Trabajo y Eco-

nomía Social, de acuerdo con el Real 
Decreto 902/2020, de 13 de octubre, 
de igualdad retributiva entre mujeres 
y hombres, que exige que las empre-
sas realicen auditorías salariales dis-
criminadas por género.  

La compañía apostó por la trans-
parencia y la comunicación con sus 
empleados gracias al lanzamiento 
de la app Gullón 360º, un canal bi-
direccional que permite a los em-
pleados estar al día de la actualidad 
de la compañía. Asimismo, la com-
pañía ha invertido más de 24.100 
horas de formación y en prevención 
de riesgos para sus trabajadores, 
una media de 16 horas por cada 
uno.  

Galletas Gullón se ha adherido al 
Charter Europeo de Diversidad,tra-
bajando activamente en el desarro-
llo de políticas laborales que mejo-
ren el bienestar de las mujeres de la 
plantilla.La compañía ha firmado 
con la Consejería de Familia e Igual-
dad de Oportunidades de la Junta 
de Castilla y León, un protocolo pa-
ra favorecer la inclusión laboral de 
las mujeres en el ámbito rural. 

 
LÍDER DE CERTIFICACIONES 

En la actualidad, Galletas Gullón 
cuenta con más de 20 certificados 
de calidad, innovación, seguridad 
alimentaria, RSC y gestión am-
biental que avalan sus buenas 
prácticas. Entre ellos se encuen-
tran el sello IFS y BRC en seguri-
dad alimentaria, la verificación de 
AENOR de Inventario de Emisio-
nes de Gases de Efecto Invernade-
ro (Huella de Carbono de Organi-
zación), o el Certificado BIO de 
producción y etiquetado de todos 
sus productos ecológicos, entre 
otros.Planta de fabricación VIDA, situada en la localidad palentina de Aguilar de Campoo. / EL MUNDO

Proceso de fabricación de Galletas Gullón. Sus instalaciones son un referente de modernidad en Europa. / GULLÓN 

>AGROALIMENTACIÓN / CALIDAD 

GULLÓN 

Alimento de calidad y motor económico local   
La empresa centenaria familiar líder en el sector experimenta  un crecimiento constante en la investigación de nuevos productos, lo que se traduce en 
una facturación récord de 408,7 M€ / La plantilla asciende a los 1.700 puestos de trabajo, contribuyendo a la fijación de empleo en la comarca de Aguilar 

Juan Miguel Martínez Gabaldón y Lourdes 
Gullón. / EL MUNDO
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DIPUTACIÓN DE SALAMANCA 

Un destino vivo por tierras del Duero 
Desde su puesta en marcha el pasado 23 de abril el Camino del Hierro se ha convertido en un increíble destino turístico 
que recorre a pie 17 kilómetros de  vía férrea desde La Fregeneda / Más de 17.000 personas han realizado este itinerario

E L  M U N D O  /  S A L A M A N C A  

Estamos en una de las épocas del año 
en la que podemos disfrutar de nu-
merosas rutas e itinerarios. Propues-
tas hay muchas pero que concentren 
historia, naturaleza y la singularidad 
de seguir el trayecto de una obra de 
ingeniería ferroviaria, ninguna. Esta-
mos hablando del Camino del Hie-
rro, la última oferta turística puesta 
en marcha por la Diputación de Sala-
manca que ha sido acogida con gran 
entusiasmo por el público. Desde su 
apertura, el pasado 23 de abril, más 
de 17.000 personas han recorrido sus 
20 túneles y 10 puentes que han sido 
adaptados como senda turística por 
institución provincial salmantina, 
permitiendo conocer desde dentro 
este recurso único a nivel nacional en 
lo que, sin duda, se convierte en un 
viaje inolvidable. «Podemos decir sin 
miedo a equivocarnos que la puesta 
en marcha del Camino del Hierro ha 
supuesto un antes y un después para 
el turismo de la provincia», sostienen 
desde la institución provincial. Y no 
es para menos. La vía férrea es un 
proyecto vivo que atraviesa el noroes-
te de la provincia salmantina en un 
tramo a pie de Vía Verde de 17 kiló-
metros, entre La Fregeneda y el mue-
lle el fronterizo de Vega Terrón, jun-
to al Duero. 

Se trata tan sólo de una pequeña 
parte del total de 77 kilómetros con 
los que cuenta el ramal español de la 

denominada Línea del Duero, que 
nace en La Fuente de San Esteban, 
donde se une a la línea Valladolid-Sa-
lamanca-Fuentes de Oñoro, y conec-
ta en la localidad fronteriza de Barca 
d’Alva con el tramo portugués que se 
dirige hacia Oporto. De este modo se 
conectaba esta importante ciudad 
portuguesa con Salamanca, y por ex-
tensión, con la línea que a Valladolid 
llegaba desde Francia. Está declara-
da Bien de Interés Cultural por su ri-
queza patrimonial ya que recorre be-
llos paisajes de dehesa, donde las es-

taciones de cada población, hoy 
abandonadas, salpican el trazado cu-
al testigos mudos de la relevancia que 
la llegada del ferrocarril representó 
para esta zona históricamente aisla-
da. Sorprenden las asombrosas vis-
tas panorámicas que ofrecen de los 
vertiginosos cortados arribeños ge-
nerados por ríos y arroyos, con caí-
das de hasta 50 m., que se cruzan co-
mo suspendidos en el aire. Una sen-
sación única e indescriptible. 

Este atractivo turístico ha llamado 
la atención de periodistas especiali-

zados y público en general por la 
singularidad del itinerario. Impre-
siona descubrir la mano del hombre 
en un entorno escarpado como son 
Las Arribes del Duero, un reto colo-
sal en aquella época. «Se quería lle-
var una vía de expansión económica 
desde Salamanca hasta Oporto tras-
pasando el Duero», explican.  

Tras el éxito de la presentación 
que tuvo lugar en Madrid el pasa-
do mes de septiembre, la Diputa-
ción de Salamanca trabaja para 
su puesta de largo en Bilbao y 
Oporto en el primer semestre de 
2022. 

 
UNA OBRA FERROVIARIA DEL S.XIX 

Un paisaje único, recorriendo la 
faraónica construcción de este 
Camino de Hierro, donde la fauna 
y la flora se funden con una obras 
de ingeniería ferroviaria que echó 
a andar en el segundo tercio del 
siglo XIX. El primer viaje tuvo lu-
gar el 8 de diciembre de 1887 con 
el sueño de unir España con Por-
tugal en una empresa titanica que 
no llegó a alcanzar los 100 años 
de vida. En 1985 dejó de funcio-
nar. La falta de rentabilidad, jun-
to a la mejora de las comunicacio-
nes por carretera motivaron su 
cierre. Pero tras sus rieles de hie-
rro y acero dejó un pasado, re-
cuerdos vivos que hoy se recupe-
ran como una ruta para recorrer 
andando. La ruta de senderismo atraviesa 20 túneles y 10 puentes. / ICAL

La ruta sigue las huellas del ferrocarril de la frontera. El contraste entre la obra de ingeniería y el paisaje es todo un espectáculo visual. / ICAL

>SALAMANCA / TURISMO 

 ...venta de entradas 

...Grupos y particulares.  
A través de la web 
www.caminodehierro.es/rese
rvas se puede gestionar 
directamente el viaje. El aforo 
máximo de integrantes para 
grupos en actividades al aire 
libre es en este momento de 
25 personas. 
 
...Fechas. El camino cierra 
los lunes, salvo festivos, 
como sucede este 6 de 
diciembre, que se traslada a 
otro día de la semana el 
cierre por mantenimiento, 
para lo que se puede 
consultar en la web 
www.caminodelhierro.es.  
 
...Profesionales. Desde el 
mes de octubre, a través de la 
página web 
www.caminodehierro.es, 
profesionales del sector 
(agencias de viajes, 
turoperadores, empresas de 
hostelería y restauración y 
colectividades -grupos-) 
tendrán la opción de bloquear 
entradas para visitar el 
camino con 90 días de 
antelación. 
Esto facilitará la 
comercialización de nuestro 
‘producto estrella’ dentro de 
los paquetes turísticos que se 
ofertan a los visitantes de la 
provincia y permitirá que los 
turistas lleguen a destino sin 
preocupaciones, 
garantizándose que disponen 
con antelación de entradas 
para acceder al Camino de 
Hierro. Para ello deben 
convertirse en ‘socios 
preferentes’ del Camino de 
Hierro en la misma web y una 
vez que sus datos sean 
validados, podrán bloquear 
las entradas en la web hasta 
con 90 días de antelación.
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Uno de los sectores que mayor 
presencia tiene en la provincia de 
Segovia es el agroalimentario. La 
agricultura, la ganadería y la 
transformación agroalimentaria 
ocupan un gran espacio en su 
economía y en su propio ADN. Es 
por ello que Alimentos de Sego-
via, marca de la Diputación Pro-
vincial, se erige como una figura 
muy necesaria para impulsar los 
productos nacidos y elaborados 
en el territorio. Alimentos que se 
caracterizan por contar con ele-
vados estándares de calidad y por 
su constante apuesta por la soste-
nibilidad en sus procesos. 

Alimentos de Segovia aglutina 
a productores agroalimentarios, 
restaurantes que elaboran las re-
cetas con sus productos, estable-
cimientos comerciales que los dis-
tribuyen entre los consumidores 
y asociaciones que tratan de en-
salzar y promocionar la excelen-
cia de estos alimentos.  

Conscientes de la importancia 
de apoyar este sector, ejemplo de 
resurgimiento de la economía local 
y el consumo sostenible, la marca 
se alza como un gran escaparate 
de la agroalimentación y, además, 
supone un apoyo importante al 
mundo rural. Porque todo alimen-
to nace como consecuencia de la 
vida en el territorio: la agricultura, 
la ganadería, los pequeños artesa-
nos, las pymes y las grandes em-
presas agroalimentarias. 

Desde hace dos años y tras po-
ner en marcha un ambicioso plan 
para impulsar y dar visibilidad a 
la marca, Alimentos de Segovia 
ha aumentado exponencialmente 
su número de socios y ha llevado 
a cabo acciones e iniciativas enfo-
cadas en abrir nuevos canales de 
comercialización (próximamente 
se lanzará la plataforma de venta 
online exclusiva de la marca), a la 
par que impulsar el consumo de 
cercanía como práctica responsa-
ble y sostenible. 

«Hay una apuesta clara por par-
te de la Diputación de Segovia por 
la sostenibilidad, y en este sentido, 
creemos firmemente en contribuir 
a desarrollar la conciencia social 
económica y ambiental en el ámbi-
to agroalimentario con productos 
de calidad, de la tierra, con empre-
sas que desarrollan prácticas res-
petuosas con el medio que nos ro-
dea», según ha destacado la dipu-
tada delegada del Área de Empleo, 
Promoción Provincial y Sostenibi-
lidad, Noemí Otero. 

   
LA VARIEDAD DE ALIMENTOS DE SEGOVIA 

La cesta de Alimentos de Segovia 
es muy variada. Explorando la 
geografía de la provincia, uno 
puede encontrar a los clásicos, el 
cochinillo y el lechazo, pero pue-
de llegar a descubrir mucho más. 
Puede encontrarse al norte con 
las huertas de El Carracillo, refe-
rentes a nivel nacional en el culti-
vo de diversas hortalizas como el 
puerro, la zanahoria, la patata o 
la remolacha dulce y frutas como 
la fresa. La alternancia de tempe-
raturas favorables para el cultivo 
con otras más frías de la noche es 

la causa de que las hortalizas aquí 
cultivadas tengan un sabor inten-
so y característico. Sin ir muy le-
jos, en Vallelado, se cultiva un ajo 
que se distingue por su uniformi-
dad y el gran tamaño de sus dien-
tes.  

Y de una hortaliza como es el 
tomate saben muy bien en Martín 
Muñoz de las Posadas, situado en 

la llamada Campiña Segoviana, 
donde se cultivan variedades co-
mo la tomata, caracterizada por 
su gran tamaño y su aspecto car-
noso. Sin salir de la comarca, y 
para sorpresa de muchos, en Na-
vas de Oro se encuentra la huerta 
orgánica dedicada al cultivo de 
chile más grande de Europa. Pa-
rece que el clima seco caracterís-

tico de la zona, le encanta. 
En esta cesta tampoco faltan las 

legumbres como el garbanzo de 
Valseca (de gran calibre) y el gar-
banzo de Labajos (con una tradi-
ción de cultivo de más de 150 años) 
o el Judión de La Granja. 

Además, Alimentos de Segovia 
engloba la Indicación Geográfica 
Protegida del Chorizo de Cantim-

palos (embutido que se elabora a 
partir de carnes frescas de cerdos 
grasos de capa blanca sacrificados 
entre los 7 y 10 meses de vida y ali-
mentados durante los tres últimos 
meses con un mínimo de 75 por 
ciento de cebada y trigo) y la De-
nominación de Origen Provincial 
Vino de Valtiendas, en el noroeste 
de la provincia de Segovia, una zo-
na privilegiada y reconocida por 
todos los expertos como una de las 
mejores de todo Castilla Leo n pa-
ra producir uva de calidad). 

También aglutina a una decena 
de factorías de cerveza artesana, 
que están instaladas en el territo-
rio y que hacen que la provincia 
sea un referente en este mercado. 
No faltan los embutidos ibéricos, 
los quesos de leche de oveja ela-
borados con el mimo de autor del 
artesano, la repostería y panade-
ría de centenaria tradición y las 
mieles monoflorales. Y, además, 
Alimentos de Segovia cuenta con 
socios que elaboran productos in-
novadores como kombucha, sal-
sas picantes a partir de chile o 
ahumados y marinados de pesca-
do. 

En definitiva, la marca de la Di-
putación Provincial aglutina una 
gran variedad de ingredientes que 
componen la receta perfecta para 
llevar una alimentación sosteni-
ble y saludable.

>SEGOVIA / AGROALIMENTACIÓN  

DIPUTACIÓN DE SEGOVIA 

La gran apuesta de la Diputación por el  
sector agroalimentario de la provincia 
En los últimos dos años, la marca ‘Alimentos de Segovia’  ha aumentado exponencialmente en número de
socios y ha impulsado nuevos canales de comercialización de los productos nacidos en el territorio segoviano

La diputada delegada del Área de Empleo, Promoción Provincial y Sostenibilidad, Noemí Otero en un viñedo de Valtiendas  / DIP. SEGOVIA

La cesta de Alimentos de Segovia 
es muy variada. Abarca productos 

de la huerta de El Carracillo, chorizo 
de Cantimpalos, vinos o exquisitas 

legumbres. / DIP. SEGOVIA
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AYUNTAMIENTO DE SEGOVIA 

Siguiendo  
el hilo del agua 
El agua, hilo conductor de la historia de la ciudad  

del Acueducto, está presente en esta ruta cultural 

E L  M U N D O  /  S E G O V I A  

Probablemente Segovia es, para mu-
chos, sinónimo de Acueducto. Su im-
ponente presencia hace que también 
haya sido y sea emblema de la ciudad 
y razón suficiente para una parada 
por parte de todo viajero. Sin embar-
go, Segovia nos invita a caminar y a 
descubrir los numerosos atractivos 
que atesora. 

Desde la distancia, se antoja como 
un capricho en un cuento de fantasía. 
Su perfil serrano la envuelve en una 
leyenda, la de la Mujer Muerta (pero 
esta la contaremos otro día) y su em-
brujo se intuye detrás de los perfiles 
de las innumerables torres de sus 
iglesias románicas y de su esbelta ca-
tedral de estilo gótico, que en los atar-
deceres rojizos parece arder como 
antorcha en la cumbre de la ciudad.  

Inolvidable para los ojos curiosos 
del turista es el perfil del alcázar y la 
catedral desde los valles que abrazan 
la ciudad medieval, rodeada por una 
muralla de tres kilómetros que alber-
ga innumerables edificios y obras de 
arte, testimonio de un rico legado his-
tórico fruto de la coexistencia de cris-
tianos, judíos y musulmanes, que los 
ciudadanos de Segovia han sabido 
conservar.  

Volvemos la mirada al centro, a los 
pies del Acueducto, como solemos 
decir por aquí, y dejamos caer una 
mirada más de cerca sobre sus pie-
dras, también llenas de leyenda, e in-
tentamos descubrir el hueco que le 
faltó por completar al diablillo. No lo 
encontramos y nos vamos andando 
al encuentro de su artífice en la cues-
ta de San Juan con la esperanza de 
que nos revele el secreto. 

En Segovia lo terrenal y lo divino 
están íntimamente unidos y próxi-
mos. Desde aquí decidimos descen-
der hacia el valle del Eresma, parece 
lejos, pero está al lado.  

Aprovechamos el paseo para ver 
los cerezos en flor del Jardín Delibes 

y, una vez cruzamos la Puerta de San 
Cebrián, nos encontramos el primer 
Monasterio, el de Santa Cruz la Real, 
hoy sede del IE University.  

Sin darnos cuenta nos hemos 
adentrado en la zona de la ribera del 
río Eresma, elegida por monjes y mís-
ticos para establecer en ella su mora-
da, como lo atestiguan los monaste-
rios de San Vicente, El Parral, Los 
Carmelitas o la Iglesia de la Vera Cruz 
de la Orden de Malta. 

Como hoy es domingo, hemos de-
cidido acercarnos a la misa de 12 de 
El Parral y hemos podido sentir el 
misticismo del canto gregoriano de 
los seis monjes que habitan y cuidan 
el monasterio. Y en un giro de 180 
grados volvemos a lo terrenal, nues-
tra mirada vuelve hacia el río y al 
puente, cruzándolo nos adentramos 
en la Real Casa de Moneda de Sego-
via, una innovadora fábrica de acuña-
ción de monedas construida por de-
seo del rey Felipe II.  El monarca, co-
nocedor de un nuevo sistema de la-
minación y acuñación de monedas 
que se realizaba por medio de máqui-
nas o ingenios movidos por ruedas 
hidráulicas y que ya se estaba utili-
zando en varias ciudades de Europa, 
consiguió de su primo el Archiduque 
Fernando del Tirol la maquinaria ne-
cesaria para implantar en nuestro 
país este sistema avanzado que per-
mitía la acuñación de monedas de 
muy buena calidad.  

El edificio, levantado por Juan de 
Herrera en colaboración con los téc-
nicos tiroleses enviados por el archi-
duque, trazó el primer plano, que hoy 
no se conoce: un edificio industrial 
específicamente concebido para rea-
lizar en él todo el proceso de acuña 
está considerado como uno de los 
ejemplos más antiguos e importantes 
de Patrimonio Industrial, ubicado en 
un espacio de incomparable belleza, 
extramuros y junto al Monasterio de 
Santa María del Parral, con magnífi-
cas vistas del Alcázar. 

Tras su rehabilitación en 2011, este 
espacio renovado alberga un museo 
(desde 2012), así como otros espacios 
de ocio, restaurante, cafetería o tien-
da, donde poder hacer un descanso. 

Máquinas, ingenios y ruedas hi-
dráulicas nos permiten conocer de 
forma real cómo se fabricaban las 
monedas con los diferentes sistemas 
de acuñación en este museo único. 

En la actualidad, la Casa de Mone-
da está considerada como uno de los 
ejemplos más antiguos e importantes 
de Patrimonio Industrial, ubicado en 
un espacio de incomparable belleza 
del que no podemos irnos sin cono-
cer el Jardín del Rey y el Centro de In-
terpretación del Acueducto. 

Dentro del recinto de la Real Casa 
de Moneda encontramos uno de los 
rincones favoritos del rey Felipe II. 
El jardín, de estilo renacentista, 
mantiene su traza original, los pavi-
mentos de guijarros, las pérgolas del 
cenador y el pabellón de pesca, que 
cuenta con pinturas murales reali-
zadas con motivo de la visita de Isa-
bel II a mediados del siglo XIX.  

Decíamos al principio que el 
Acueducto era el emblema de la ciu-
dad, esto ha sido así desde tiempos 
remotos y en la Casa de Moneda 
también tuvo su influencia, pues 
aquí se acuñaron monedas con una 
marca de ceca que dio la vuelta al 
mundo y se convirtió en todo un 

símbolo: el Acueducto de Segovia.  
Haciendo honor a esta centenaria 

relación, el nuevo complejo de la Re-
al Casa de Moneda alberga el Cen-
tro de Interpretación del Acueducto. 

El agua, hilo conductor en todo el 
complejo del Real Ingenio y también 
de la historia de la ciudad, está pre-
sente en este centro que nos guía a 
través de elementos multimedia e 
interactivos a lo largo de los más de 
15 kilómetros de longitud del acue-
ducto romano mejor conservado del 
mundo, recorriendo los cerca de 
2000 años de historia de este monu-
mento declarado Patrimonio de la 
Humanidad por la UNESCO en 
1985.

Impresionante vista nocturna del Alcázar  de Segovia, Fortaleza de los Reyes de Castilla. / AYUNTAMIENTO DE SEGOVIA
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RESTAURANTE JOSÉ MARÍA 

El cochinillo de Segovia, epicentro  
de Gastronomía José María  
La empresa segoviana vive una etapa dorada con la próxima apertura de Zibá, una finca para eventos con su impronta

E L  M U N D O/  S E G O V I A  

Al punto, con piel crujiente y un sa-
bor exquisito. Así es y así sabe, así 
se reconoce y así se recuerda… El 
cochinillo de Segovia hace muchos 
años que se hizo un hueco en el pa-
norama gastronómico nacional y el 
Restaurante José María,  a su vez, 
en el corazón de todos los amantes 
de este producto. No es para me-
nos, a escasos metros de la Plaza 
Mayor, la familia Ruiz Aragoneses 
abrió el establecimiento hace ahora 
40 años, aniversario que celebrarán 
en los próximos meses. Al frente, 
José María Ruiz, y su inseparable 
Chon. Detrás, sus cinco hijos. 

Pero… ¿Un empresario nace o 
se hace? «Sin duda, se va hacien-
do, pero, también, algo se lleva en 
la sangre», responde Rocío Ruiz 
Aragoneses, directora general de 
Gastronomía José María, quien vio 
crecer el restaurante con el esfuer-
zo de sus padres y quien, desde ha-
ce más de una década al frente del 
grupo de empresas gastronómicas, 
ha marcado una estrategia de cre-
cimiento, sostenible y humano. 
Gastronomía José María es una 
realidad consolidada que sigue cre-
ciendo, a fuego lento.  

El grupo conserva sus valores tra-
dicionales dando cabida a conceptos 
innovadores y creativos. Basado en 
una economía circular, cuyo buque 
insignia es el Restaurante José Ma-
ría, cuenta con sinergias que permi-
ten ofrecer el mejor producto a los 
comensales, gracias a la cría de sus 
cochinillos, en su granja Agrocorte; 
el envío de cochinillo a domicilio, con 
su Cochinillo Viajero o, su próximo 
sueño, la apertura de Zibá José Ma-
ría Eventos, un espacio único donde  
las celebraciones y cada uno de sus 
invitados, serán protagonistas. 

La estrategia está clara: ofrecer el 
mejor producto: «Es una búsqueda 
incesante por la excelencia, por me-
jorar cada día», asegura Rocío, quien 

no no sólo ha vivido la esencia del 
grupo desde su infancia, si no que 
también ha marcado su impronta, 
con su gestión cercana y muy perso-
nal. Ella, la mayor admiradora de sus 
padres, también ha heredado su fuer-
za y tesón, así como su capacidad de 
trabajo y su visión empresarial.  

«Gastronomía José 
María está integrada 
por 120 profesionales, 
somos una gran fami-
llia, que sigue crecien-
do, y lo hará más en 
2022», dice entusias-
ta, al hablar de ‘Zibá 
José María Eventos’, 
un espacio en cons-
trucción, cuya ejecu-
ción sigue a diario. En 
el proyecto, coordina-
do por una construc-
tora segoviana que, 
además, ha supuesto 
la creación de dece-
nas de puestos de tra-
bajo indirectos. En 

Gastronomía José María «la media 
de edad de nuestro equipo es de 45 
años, lo que nos permite combinar 
juventud con experiencia y, tam-
bién otro dato importante es que el 
90% son indefinidos; tenemos una 
plantilla muy estable en un sector 
complicado», destaca Rocío. 

AGROCORTE GOURMET 
Durante décadas, el restaurante había 
trabajado con distintas granjas para 
ofrecer su producto estrella: el cochi-
nillo. Pero José María Ruiz vio la ne-
cesidad de crear su propia granja-cria-
dero con el fin de asegurar la excelen-
cia de este producto. Cuando Rocío 
asumió su dirección, una de las estra-
tegias marcadas fue la compra de una 
granja que permitiera criar el cochini-
llo bajo las máximas garantías de cali-
dad. En 2018, se adquirió la granja 
Agrocorte Gourmet, donde se crían 
sus cochinillos, con un desarrollado 
sistema de I+D y donde se ha inverti-
do en la mejora de la calidad de vida 
de las madres, y de las crías, que des-
de su nacimiento, y hasta su consu-
mo, únicamente se alimentan de le-
che materna en las mejores condicio-
nes de temperatura e higiene. «Nos 
permite controlar toda la trazabilidad 
del proceso del cochinillo hasta que 
llegan al restaurante José María», ana-
liza la empresaria. De ahí nació una 
división empresarial del grupo, Cochi-

nillo Viajero, elaborado para que, a 
falta de un toque, los amantes de este 
producto disfruten de un cochinillo de 
iguales características que los degus-
tados en el restaurante. Un producto 
gourmet, que se comercializa online a 
través de la web www.cochinilloviaje-
ro.com. “Es un sabor a nuestro hogar, 
a nuestra tierra», asegura. 
 
ZIBÁ, UN LUGAR DE ENSUEÑO 
El pasado 2020 pasará a la historia de 
la compañía como el año en el que se 
gestó este nuevo espacio, con la ad-
quisición de una finca para eventos y 
el inicio de las obras de un complejo 
que persigue convertirse en un refe-
rente social y empresarial  y que, ade-
más, creará empleo. Es el objetivo 
más a corto plazo de Ruiz Aragone-
ses: «Lleva nuestra firma personal, la 
mía y la de Miguel Jiménez, que ade-
más de ser mi marido es apoyo fun-
damental en la gestión de las empre-
sas», explica. Con un toque de distin-
ción especial, el que caracteriza al 

grupo empresarial segoviano, Zibá 
pretende convertirse en un referente 
en el ámbito de la organización de 
eventos en la zona centro de España. 

«Con el proyecto de Zibá culmi-
naremos un proceso de economía 
circular iniciado en el Grupo», de-
talla Rocío. Todas las empresas del 
grupo están interconectadas, dan-
do sentido unas a otras, con la cali-
dad tanto en el producto como en 
la atención al cliente como priori-
dad y diferenciándose con sus dos 
productos únicos en el mercado, 
Cochinillo Viajero y su vino Pago 
de Carraovejas ‘Autor’ José María. 

 «No hay mayor satisfacción pa-
ra nosotros que nuestros amigos, 
las personas que recibimos cada 
día en José María, salgan con una 
sonrisa de nuestra casa» concluye.

Rocío Ruiz Aragoneses, directora general de Gastronomía José María, junto a su padre quien le ha transmitido esos valores . /EL MUNDO

Rocío Ruíz Aragoneses, 
directora general, está 
marcando su impronta 
personal en el Grupo  
  
«Hemos generado un 
proceso de economía 
circular en el ámbito 
gastronómico»

Autovía A-62, km 90
San Isidro de Dueñas (Palencia)

Tl. 979 770 500

Email: info@trapa.com
www.trapa.es
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DIPUTACIÓN DE SORIA 

La provincia de Soria, tierra 
de sugerentes rodajes 
Soria Film Commission, plataforma gestionada por la Diputación provincial de 
Soria mantiene el esplendor de la industria cinematográfica, que busca en la 
provincia localizaciones donde filmar películas, series, anuncios y videoclips

SORIA 

Si los campos infinitos de la provin-
cia de Soria fueron capaces de imi-
tar la gran estepa rusa, recrear los 
escenarios del Moscú Bolchevique 
y convertirse en escenario de la pe-
lícula Doctor Zhivago, ¿por qué du-
dar del gran potencial de Soria co-
mo tierra de sugerentes rodajes? 

Esta ha sido la premisa con la 
que Soria Film Commission ha via-
jado este año hasta Valladolid, con-
cretamente los días 21 y 22 de octu-
bre, para la celebración de la ‘Shoo-
ting Locations Marketplace’, la pri-
mera feria de localizaciones de cine 
y destinos de rodaje. 

Responsables de Soria Film 
Commission conectaron con locali-
zadores de Castilla y León, provin-
cias de España y otros países de Eu-
ropa, especializados en la búsque-
da de escenarios que reclaman los 
guiones de grandes, pequeñas y 
medianas producciones, así como 
de series, anuncios, documentales 
y videoclips. 

Esta cita, que el responsable de 
Turismo de la Institución provin-
cial de Soria, Antonio Pardo, define 
como una «gran oportunidad», se 
completa con el recorrido posterior 
de catorce productoras por la pro-
vincia de Soria para contemplar los 
recursos de la provincia de Soria. 

En esta línea, el responsable de 
Turismo, Antonio Pardo, llama a 
aprovechar «el grandísimo escapa-
rate como es la Shooting Locations 
Markeplace, para continuar con la 
atracción de filmaciones». 

La diversidad de paisaje, la rica 

historia y el patrimonio, pero tam-
bién la seguridad y tranquilidad y 
los entornos bien conservados ha-
cen de la provincia de Soria, el me-
jor escaparate de las grandes su-
perproducciones. 

Existe un trabajo intenso, foto-
gráfico y de campo antes de elegir 
cualquier escenario y en este senti-
do responsables de Soria Film 
Commission trabajan de la mano 
de los localizadores en su orienta-
ción y asistencia de permisos, bús-
queda de localizaciones a deman-
da, guía de empresas y profesiona-
les, facilidad y rapidez en los trámi-
tes y asesoramiento individualiza-
do. En definitiva, en la muestra de 

más de 10.000 kilómetros cuadra-
dos con muchas posibilidades. 

Una de las apuestas más impor-
tantes dentro del mercado de la 
atracción de filmaciones es la vin-
culación con el denominado turis-
mo de cine. Soria ofrece la posibili-
dad de recrear numerosos lugares 
del mundo, por ello, el nivel de las 
posibilidades turísticas que ofrece 
Soria, es muy alto. Como lo son las 
ventajas que tiene esta tierra a la 
hora de acoger un rodaje, porque 
estas no se circunscriben única-
mente al aspecto del patrimonio o 
de los monumentos, sino que inclu-
ye también las facilidades que se 
otorguen para los rodajes.

Las huellas 
de la 
historia 
como 
decorado

 
� Estilos 
arquitectónicos de 
construcciones 
prehistóricas, 
celtíberas, romanas, 
medievales, barrocas, 
castillos y 
arquitectura moderna 
y contemporánea.

LOCALIZAR EL PASADO Y 
EL PRESENTE ESTÁ A 
NUESTRO ALCANCE

� Porque Soria es una gran 
localización:  

 
+ de 500 localidades 
+ de 1.500 iglesias 
+ de 19 pueblos medievales 

 
� Unos 250 días de sol 

 
+ de 138.000 hectáreas forestales 
+ de 6.800 árboles por habitante 
+ de 15 lagos y embalses 

 
� Inviernos con nieve  

>SORIA/ TURISMO 
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SORIA 

Si algo destaca Soria Film Commis-
sion es que la provincia esconde au-
ténticos tesoros. 

De un día a otro se montan platos, 
comienza el movimiento en las ca-
lles y los pueblos de la provincia de 
Soria se transforman en auténticos 
escenarios de película. 

La magia del cine ha conseguido 
que los campos de cereal 
sorianos se conviertan en 
la estepa rusa, que varias 
estaciones de tren de la 
provincia nos evoquen el 
gélido frío del Moscú so-
viético, mientras que el 
Moncayo nevado se con-
vierta en los montes Ura-
les. 

La primera película ro-
dada en Soria fue en 1924, 
una película de cine mudo 
de Benito Perojo titulada 
‘Para toda la vida’. Entre 
los años veinte y los sesen-
ta del siglo pasado la pro-

vincia de Soria también fue escena-
rio de otros rodajes, pero es en los 
sesenta cuando la provincia de So-
ria se convierte en u referente de la 
historia del cine. Importantes pro-
ducciones como ‘El Cid’ CON 
Charlton Heston y Sofia Loren, 
‘Campanadas a medianoche’ de Or-
son Welles y la gran superproduc-
ción ‘El Doctor Zhivago’ fueron gra-
badas en la provincia. 

Soria, paso a ser tan conocida 
que nuevas producciones interna-
cionales y nacionales buscaban 
paisajes para recrear Alemania, 
Finlandia, EEUU, o Londres. 

En definitiva, Soria ha sido testi-
go de múltiples rodajes cinemato-
gráficos. Los parajes y lugares so-
rianos son un gran escenario para 
películas o series de televisión co-
mo también la serie de El Pueblo.

EN BUSCA DE LOCALIZACIONES 

Tercer fam trip en la 
provincia de Soria 
Localizadores de diversos países como EEUU, España, Reino Unido, Alemania 
y Rumanía buscan escenarios de la mano de Soria Film Commission

 SORIA 

¡¡Claqueta y acción…!! Después 
de la participación de Soria Film 
Commission en la primera feria 
de localizaciones para profesio-
nales del sector del cine, desarro-
llada en el marco de la Seminci, 
los responsables de la plataforma 
perteneciente al área de Turismo 
establecieron contactos con diver-
sas productoras que recorrieron 
durante los días 23 y 24 de octu-
bre diversos puntos de la provin-
cia de Soria. 

Algunas de las productoras, de 
reconocido prestigio como DW 
Griffith (el nacimiento de una na-
ción, Patrick Mignano (el inter-
cambio) y Peter Gluck. 

La figura del localizador se en-
carga de buscar para las produc-
toras todas las ubicaciones que se 
desarrollan en un rodaje, tanto en 
interiores como en exteriores co-
ordinando la seguridad o los per-

misos, entre otros. 
Estar en contacto con los locali-

zadores en la provincia de Soria 
es «una oportunidad de interac-
ción y de crecimiento puesto que 
otorga un potencial de indudable 
calidad a nuestro territorio», ha 
señalado Antonio Pardo. 

Este recorrido, 
fam trip, se trata 
del tercero que 
promueve la ins-
titución provin-
cial desde la 
creación de la 
Film Commis-
sion. 

La ruta de pelí-
cula por la pro-
vincia de Soria realizada con tres 
productoras de Estados Unidos, 
seis de España, dos de Reino Uni-
do y una de Alemania, arrancó en 
El Burgo de Osma, donde se reco-
rrió el entorno de la Plaza Mayor, 
la Catedral y sus calles; Berlanga 

de Duero, Almazán, Medinaceli y 
la amplia Comarca de Pinares, 
destacando los municipios de Co-
valeda, Duruelo y Vinuesa. 

Los responsables de Soria Film 
Commission, al finalizar las dos 
jornadas, continúan ofreciendo a 
los localizadores un viaje por la 

provincia, mediante un ‘dossier o 
book’ de fotos, y que cuando lle-
gue el momento de valorar los es-
cenarios de próximos proyectos 
se decanten por la provincia de 
Soria para el nuevo escenario en 
el que rodar el arte y buscar.

Montaña, desierto, paisaje más selvático 
e incluso agua. La provincia es apta para 
cualquier enclave cinematográfico que 
atrae a llos amantes del mundo visual

RODAJES HISTÓRICOS 

Soria, un auténtico 
escenario de película 
Los municipios de Soria han acogido películas de la índole de Zoctor Zhivago, 
El Cid, Campanadas a media noche, El rey de la montaña, Agáchate maldito, 
Los tres mosqueteros o la serie El Pueblo

� “La provincia, 
variadísima, era 
extraordinaria –ella sí-, 
con paisajes que iban 
de Normandía a la Luna, 
pueblos pintorescos, 
iglesias románicas, 
ruinas de castillos, 
pinares, ríos –uno de 
ellos llamado Razón-; y 
algo lejos, tras dos 
horas de dura subida, la 
Laguna Negra. 
Nos sentimos felices”  
 
Una Vida Presente. 
Memorias (1914-1989) 
Julián Marías

LUCÍA REDONDO

FOTOGRAFÍAS CEDIDAS POR CONTUBERNIO FILMS
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AYUNTAMIENTO DE SORIA 

El otoño corre 
entre eventos 
y paisajes  
Kilómetros para el deporte, espacios de inspiración y 
setas y muchas actividades esperan al visitante

Su huella está muy próxima en 
las márgenes del Duero, donde 
además de los «álamos dorados» y 
la «eterna estrofa de agua» se en-
cuentran los misteriosos San Polo 
y San Juan de Duero, monumen-
tos de leyenda. Tanto como el 
Monte de las Ánimas. A sus pies, 
recientemente el Consistorio ha 
colocado una estatua de Bécquer. 
Y desde hace años, tor-
ciendo la percepción de 
Gerardo Diego, la ciudad 
ha dejado de volver la es-
palda al Duero. Hoy son 
muchos los kilómetros 
de caminos disponibles: 
hacia San Saturio, la er-
mita del patrón colgada 
en una peña, hacia el ce-
rro de Santa Ana, hacia 
la bélica Numancia y ha-
cia el Cañón de Valhon-
do. El Centro de Recep-
ción de Visitantes, a la 
entrada del puente de 
piedra, es un buen lugar 
para iniciarse en este tra-
jín monumental, paisajís-
tico y andariego.  

JARDÍN BOTÁNICO Y CULTURA 
Las márgenes y sus sendas son es-
pacios naturales. En el centro, el 
parque de la Dehesa tiende sus ca-
si diez hectáreas para el paseo y el 
refresco, con modernas instalacio-
nes hosteleras, una monumental 
ermita y umbrosos paseos. Un au-
téntico jardín botánico en medio 
de la ciudad, con unas 130 espe-
cies de árboles y arbustos señali-
zadas y una gran pradera. No hay 
que perderse (se dejan ver muy 
bien) las tranquilas ardillas.   

La Dehesa o Alameda de Cer-
vantes tiene en el Espacio Alame-
da un centro de cultura. Antiguo 
restaurante, su reconversión en 
sala de exposiciones y conferen-
cias y la vieja pista transformada 
para encuentros y actuaciones 
dan cuenta de la vitalidad cultural 
de Soria. Una fortaleza que se ma-
nifiesta allí mismo en verano en 
Expoesía, una de las pocas ferias 

del libro dedicadas a la poesía en 
España, o en las interpretaciones 
de teatro de calle. La Audiencia 
con su programación a lo largo del 
año y el reconocido Otoño Musi-
cal Soriano (festival internacio-
nal); el festival de música afro-
americana Enclave de Agua en las 
márgenes (debido a la pandemia, 
se desplazó al casco en las dos úl-
timas ediciones); o el Festival de 

las Ánimas en San Nicolás y junto 
al monte del mismo nombre son 
otras citas famosas ineludibles.  

 
ENTRE PINTURAS Y RUTAS 
El Otoño Musical tuvo este año un 
acontecimiento notable en Valon-
sadero, con un concierto de per-
cusión. Un evento más para un en-
clave en el que destacan su exten-
sión, su fauna y variedad de hábi-

J.A.C. / SORIA 

Una espléndida naturaleza mol-
deada armónicamente por las acti-
vidades del hombre desde tiempos 
inmemoriales. Una relación conti-
nua, como se ve no sólo en las an-
tiguas construcciones y el pasto-
reo, sino que se renueva año a año 
en los festejos de San Juan y los 
eventos deportivos, como el Cam-
po a Través Internacional, el Cross 
de Soria. Con prácticamente 2.800 
hectáreas, el monte Valonsadero 
ofrece en otoño una variedad de 
matices y grandes espacios para 
perderse, practicar senderismo o 
ciclismo en agrestes rutas y degus-
tar buenas muestras de la gastro-
nomía de la tierra. Una magnífica 
síntesis de la capital soriana y su 
territorio, en una estación que in-
vita a la inspiración y a una visita 
sosegada, sin perder de vista los 
numerosos eventos que ofrece al 
visitante y las actividades más 
prácticas de conocer y recolectar 
las sabrosas setas.  

Los colores otoñales se perci-
ben a muy pocos pasos de los mo-
numentos y el bullicio de las terra-
zas y establecimientos con pro-
ductos típicos como el torrezno y 
otras producciones sorianas. Cho-
rizo de calidad y mantequilla dul-
ce para no perderse en la visita y 
llevar a la vuelta. Tiempo también 
para encontrar setas (basta trami-
tar un sencillo permiso, garantía 
de sostenibilidad) o comprarlas 
muy céntricamente, en la Lonja 
del mercado de abastos, donde se 
puede recibir además asesora-
miento y encontrar una buena va-
riedad de especies, más allá de los 
reconocidos boletus y nís-
calos. De manera directa 
y en elaboraciones apete-
cibles y modernas se dis-
ponen en estas fechas en 
un gran número de bares 
y restaurantes, gracias a 
las Jornadas Micológicas 
que están en marcha du-
rante todo el mes. 

Unos platos que hacen 
las delicias de los locales 
y los visitantes, con unos 
ingredientes terrizos a los 
que seguramente se afi-
cionaron hace muchos 
años Machado, Bécquer y 
Gerardo Diego. Los tres 
grandes poetas sorianos 
de corazón que tanto reci-
bieron de Soria y tanto hi-
cieron, con sus sentimien-
tos, para difundirla. 

El Campo a Través Internacional de Soria, una cita ineludible en el calendario deportivo en el mítico monte Valonsadero de la capital sori

Las márgenes del Duero conservan las huellas de Machado y Bécquer. La Lonja Micológica del mercado de abastos, un lugar para comprar y vender setas.

>SORIA/ TURISMO 
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el monte como parque arqueoló-
gico a través de un proyecto in-
mersivo y de experiencias centra-
do en el Neolítico.  

Para los deportistas, Valonsa-
dero dispone de tres rutas BTT, 
de 14 a 40 kilómetros, con las 
que recorrer el paraje de una 
manera amplia o más reducida a 
sus puntos señeros y fuentes. 

CIUDAD DEL DEPORTE 
Con estas credenciales homologa-
das, ya se intuye que Soria es una 
ciudad del deporte, como fue re-
conocida por Europa hace unos 
años. Excelentes instalaciones, 
una práctica social extendida y la 
presencia de eventos nacionales e 
internacionales avalan esta condi-
ción. El visitante puede beneficiar-
se como público o protagonista a 
través de sus grandes espacios, in-
cluido el Duero, donde varios 
pantalanes facilitan la práctica 
para los piragüistas.

tats. Y su treintena larga de abri-
gos con pinturas rupestres (el úl-
timo se dio a conocer este año), 
todos ellos declarados Bien de 
Interés Cultural y enmarcados 
en los Caminos del Arte Rupes-
tre Prehistórico, una calificación 
europea para itinerarios cultura-
les que es la misma con la que 
cuenta el Camino de Santiago. 
El Consistorio busca potenciar 

ana. / REPORTAJE GRÁFICO: MARIO TEJEDOR Y GONZALO MONTESEGURO

La vigilancia de 
los dos cerros 
La ciudad de los 900 años celebra la recuperación de la 
muralla del Mirón y vislumbra el arreglo de su castillo

J.A.C. / SORIA 

La capital soriana celebró hace po-
co los 900 años de su repoblación 
o fundación, nueve siglos desde la 
primera noticia escrita de una ca-
pital nacida a la sombra de dos ce-
rros: el del Mirón y el del 
Castillo. Las faldas del 
primero albergaron el 
núcleo original de un po-
blamiento que luego se 
desplazó al enclave de la 
concatedral, dejando su 
origen abandonado. To-
da una ventana para la 
historia, pues allí se en-
cuentra un verdadero 
parque arqueológico por 
descubrir, en el que se 
vislumbran los restos de 
San Agustín el Viejo y 
San Ginés. La marcha no 
significó la desagrega-
ción, pues la zona queda 
englobada por la muralla, 
un kilométrico recinto 
del que quedan interesantes vesti-
gios y que tiene, precisamente en 
el Mirón y las márgenes del Due-
ro, un imponente ejemplo. Su res-
tauración, que acabará en breve, 
puede contemplarse ‘el directo’. 
Medio kilómetro de muro y traza 
que da cuenta de la potencia de las 
defensas medievales. 

Precisamente para el otro cerro, 
el del Castillo, está adjudicada la 
restauración de los muros de la 
fortaleza. Destruida en la Guerra 
de la Independencia, sus vestigios, 
aunque apreciables, se encuen-
tran disimulados por la abundan-

te vegetación de las repoblaciones 
de mediados del siglo pasado. El 
Castillo es un magnífico parque y 
un mirador inmejorable de la ca-
pital y sus contornos, pero las 
construcciones han perdido una 
visibilidad que ahora el Ayunta-

miento se apresta a recuperar. Al-
go parecido a lo que, en el mismo 
promontorio, realizó con las hue-
llas de San Martín de la Cuesta. 

Muy visibles y reconocibles son 
otros monumentos sorianos: San 
Juan de Rabanera; Santo Domin-
go y su incomparable portada, una 
de las mejores del románico espa-
ñol; el claustro de San Juan de 
Duero y sus arcos entrelazados; y 
la concatedral y su claustro de es-
tilo silense. La arquitectura civil y 
renacentista tiene en la mole y to-
rre del palacio de los Condes de 
Gómara su ejemplo logrado.El nombre de Soria, en madera de producción sostenible en la Dehesa.

El cerro del Castillo, con el Parador, visto desde la eminencia del Mirón.

Información 
municipal para 
organizarse

� La web turismosoria.es es 
una referencia donde figuran 
todos los puntos de interés, 
planos, una agenda de eventos 
(también específica para los 
niños) y la posibilidad de 
personalizar la ruta. Dispone de 
información sobre visitas 
guiadas y un apartado de 
servicios, con las indicaciones de 
hoteles y restaurantes. Listado 
de guías y descarga de folletos 
con todos los atractivos de la 
capital. Indicaciones culinarias y 
de productos de temporada.  
 
� Oficina municipal en la plaza 
de Mariano Granados. En el arco 
del transporte público y sobre el 
aparcamiento subterráneo. 
 
� Centro de Recepción de 
Visitantes a la entrada del 
puente de piedra. Es también 
sala de exposiciones. 
 
� San Saturio. Punto de 
atención en la ermita del patrón.

Santo Domingo, una portada románica única.
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AYUNTAMIENTO DE ALMAZÁN 

Almazán: villa 
estratégica y 
conjunto histórico 
 Centro industrial, medioambiental y turístico, atesora un 
patrimonio cultural de los más relevantes de la provincia

trucciones defensivas que a lo 
largo de la Edad Media convirtie-
ron a Almazán en uno de los lu-
gares de mayor importancia es-
tratégica. El río Duero le propor-
ciona protección por el noroeste, 
el resto de los flancos lo están 
por la muralla y las monumenta-
les y potentes puertas que re-
cuerdan con su nombre las acti-
vidades que en su entorno se rea-
lizaban: la de Herreros o la del 
Mercado. 

Es el núcleo más poblado de la 
provincia después de la capital. 
Centro industrial, medioambien-
tal y turístico, y uno de los Con-
juntos históricos que atesora un 
acervo de bienes del Patrimonio 
cultural de los más relevante de 
la provincia de Soria, sobre todo 
del mundo Románico. 

El centro neurálgico de la villa 
es la plaza Mayor, castellana, 
amplia, diáfana y magnífico es-

cenario donde se muestran res-

plandecientes los soportales, el 
Ayuntamiento, el palacio rena-
centista de los Hurtado de Men-
doza que acoge el Centro de re-
cepción de visitantes y espacio 
expositivo de las conocidas co-
mo Tablas de Memling o de Al-
mazán, y la singular iglesia de 
San Miguel, uno de los referen-
tes del Románico hispano. 

Testigos de su devenir históri-
co son el urbanismo, las calles 
(algunas con nombres tan suge-
rentes como Campaneros o Cha-

pinería), casas señoriales e igle-

sias que fueron parroquias de las 
collaciones medievales. Este es 
el caso de Ntra. Sra. de Campa-
nario y San Vicente, San Pedro y 
Santa Mª de Calatañazor o con-
ventos como el de La Merced 
donde se hallan los restos de 
Fray Grabiel Tellez, conocido co-
mo Tirso de Molina. 

Una ermita, la de Jesús Naza-
reno, de planta octogonal y ba-
rroca tiene lugar preferente en el 
imaginario colectivo de los adna-
mantinos, es la dedicada al pa-

trón religioso de la localidad y en 
honor al que se celebra una de 
las fiestas más solemnes de Al-
mazán. 

DE INTERÉS TURÍSTICO REGIONAL 
La villa adnamantina cuenta con 
varios monumentos declarados 
Bien de Interés Cultural, pero tam-
bién sus tradiciones han sido re-
conocidas como Fiestas de Interés 
Turístico. Una de ellas la ‘Bajada 
de Jesús Nazareno’ procesión que 
traslada la efigie del patrón hasta 
su ermita entre fuegos de artificio 
de gran resonancia, ‘la Traca’. 
Otra de las fiestas de Interés Tu-
rístico tiene como tema festivo la 
tradición pastoril de ‘El Zarrón’ 
personajes ataviados con cuero en 
chaquetilla y zagones, tocados 
con sombreo de plumas y cola de 
zorro, abarcas en los pies y zam-
bomba para arremeter contra los 
jovenzanos que corretean por las 
calles y la plaza acompañados de 
música y danza de paloteo. 

ESPACIO NATURAL 
Un amplio espacio natural en el 
entorno del río ha sido recupera-
do para el ocio, festivales de músi-
ca y el deporte. Junto al río los ha-
bitantes de esta villa conservaron 
una espléndida Arboleda, pues así 
es como se llama el parque que al-
berga un sugestivo Museo de es-
cultura al aire libre y la ‘Casa de la 
bruja’, una torre rodada de miste-
rio en este bosque encantado. 
Aquí se celebran importantes Fe-
rias y eventos. Para acceder al par-
que y las instalaciones deportivas 

V.R.A. / SORIA 

Almazán es una villa de unos 
5.500 habitantes, situada en un 
paraje de colinas repleta de res-
tos históricos que recuerdan el 
importante papel que jugó la vi-
lla en la época medieval. Rodea-
da por extraordinarias construc-
ciones monumentales, la plaza 
Mayor de Almazán se vislumbra 
como plaza castellana por exce-
lencia. Su ubicación en lo alto de 
una atalaya y al borde del río 
Duero, la convierte en un espa-
cio público con un valor paisajís-
tico excelente y privilegiado, 
compartiendo protagonismo con 
la Muralla del SXII, la Iglesia de 
San Miguel del SXII y el Palacio 
de los Hurtado de Mendoza del 
SXV. 

Los árabes hispanos la llama-
ron ‘El fortificado’ y hoy conser-
va una buena parte de las cons-

Plaza Mayor de Almazan. / MARIO TEJEDOR

Esculturas en el parque La Arboleda. / HDS
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V.R.A. / SORIA 

El primer domingo de septiembre, 
día grande de las fiestas patrona-
les de Almazán, se celebra la pro-
cesión de la Bajada de Jesús a la 
que acude en masa toda la pobla-
ción de la villa. Y es que, entre los 
diversos actos recreativos, cultu-
rales, taurinos, deportivos y musi-
cales que conforman la semana de 
las Fiestas Patronales de esta villa 
soriana, ocupa un lugar destacado 
la procesión de la Bajada de Je-
sús. A su paso por la plaza Mayor 
cada primer domingo de septiem-
bre, los adnamantinos rinden ho-
menaje a su patrono, Jesús Naza-
reno, lanzando al cielo millares de 
cohetes luminosos, tracas y mor-
teros. El humo de la pólvora, el 
ruido ensordecedor y los juegos 
de luces y sombras unidos al fer-
vor popular, hacen de la Bajada 
de Jesús un espectáculo inolvida-
ble. Partiendo de la Iglesia de 
Campanario, situada en lo alto de 
la población, la imagen de Jesús 
Nazareno transcurre por las ca-
lles de la villa en dirección a su Er-
mita, siendo el momento cumbre 
cuando la imagen del Cristo atra-
viesa la plaza Mayor. Nueve días 
antes, la imagen del Nazareno ha 
realizado el camino inverso du-
rante la procesión de La Subida. 
En el regreso a su ermita, sobre 
los hombros de quienes subasta-
ron los banzos por la mañana, es 
arropado por la multitud que co-
lapsa las calles de Las Monjas y 
Palacio.  
Las peñas de la localidad, de gran 
tradición en Almazán, amenizan 
todos los días y noches de estas 
fiestas, ya empezando desde el día 
del pregón, su alegría llena las ca-
lles de la villa haciendo que los fo-
rasteros se encuentren perfecta-
mente acomodados en ella y pue-
dan disfrutar de todo tipo de di-
versiones y sobre todo, puedan 
contemplar los variopintos dise-
ños de los locales los cuales po-
nen las mismas a disposición de 
cualquiera que quiera entrar a vi-
sitarlas. 
Por su parte, la fiesta del Zarrón 
siempre ha estado vinculada a la 
fundación en 1816 de la Cofradía 
de San Pascual Bailón. San Pas-
cual Bailón (1540-1592) fue un 
fraile franciscano, nacido en To-
rrehermosa (Zaragoza) a 54 km 
de Almazán, que de niño había si-
do pastor. Se cuenta que cuando 
oraba en algunas ocasiones se po-
nía a bailar de júbilo, de ahí que 
exista la teoría de que su apellido 
fuera en realidad un apodo. Pas-
cual fue canonizado por el papa 

Alejandro VIII en 1690. En un 
principio la cofradía englobaba a 
los pastores y, en alguna ocasión 
a los ganaderos, que eligieron al 
Santo por patrono y abogado de-
fensor. Los fines primordiales de 
la cofradía eran celebrar con toda 
solemnidad el día 17 de mayo,día 
de San Pascual Bailón,con víspe-
ras, misa y sermón en homenaje 
al santo y el día 18, día de San Pas-
cualillo, con oficio de difuntos. El 
día 17, despues de la misa se pro-
cede a la procesión del Santo por 
las calles adnamantinas, el Santo 
es portado por cuatro cofrades al 
cual siguen los mayordomos, por 
delante van los danzantes que bai-
lan de cara a San Pascual, atavia-
dos con el traje típico de la provin-
cia de Soria, acompañados por un 
palillero, que porta los palitroques 
y acompasa con una enorme cas-

tañuela el son de la música, y los 
zarrones que tienen como misión 
escoltar la comitiva. La misión ori-
ginal del zarrón era la de detener 
y espantar los muchachos que en 
semenjantes fiestas inquietan y 
enfadan a los cofrades, y así para 
más horror de estos, los visten en 
hábitos y figura del diablo, esto hi-
zo que con el tiempo cambiara el 
sentido de la fiesta ya que, al tra-
tar de defenderse los zarrones con 
la zambomba, lo que hicieron fue 
animar a la gente a ir a desafiarles 
como un acto de valentía, que es 
lo que dio pie a la tradición que se 
ha mantenido. 
El zarrón va vestido de pieles, con 
ancho sombrero negro guarneci-
do de plumas de buitre y rabos de 
zorro cosidos; provisto de zam-
bomba, que es un garrote del que, 
a manera de látigo, cuelga un sa-

co de lana prensada y con el que 
aporrea a los valientes, aunque él 
danza también, ceremoniosamen-
te, en torno al grupo de danzan-
tes, protegiendo la danza y despe-
jando la calle. Tras sus zahones y 
chaqueta de cuero, albarcas y po-
lainas. 
Para ser zarrón hay que tener 
unas buenas condiciones físicas 
ya que a lo largo de la fiesta reali-
zan muchas carreras persiguien-
do a los jóvenes. Los zarrones 
también danzan, en torno al gru-
po de danzantes, protegiendo el 
baile a la vez que despejan la ca-
lle. Todos llevan barba recordan-
do la figura del pastor que se afei-
taba cuando llegaba a su casa. 
Acabada la fiesta, y según la tradi-
ción, acuden al barbero quien les 
afeita a cambio de un poco de so-
parra.

de la villa hemos de cruzar el Due-
ro, los vehículos lo harán sobre el 
puente medieval y los peatones 
sobre una vanguardista pasarela 
proyectada en las últimas décadas 
del siglo XX, la primera de ‘banda 
tensa’ construida en España. El río 
y el entorno natural han hecho de 
Almazán el lugar propicio para la 
celebración de importantes even-
tos deportivos de ámbito nacional. 

Almazán es tierra de cereal, 
regadío y huerta, también de ga-
nadería. Está rodeada de pinares 
resinables productores de una 
amplia gama de especies micoló-
gicas, sobre todo lactarius deli-
ciosus. Los productos de proxi-
midad y calidad surten la gastro-
nomía tradicional y de innova-
ción. Las yemas y paciencias de 
Almazán son ampliamente reco-
nocidas por su excelencia, y los 
restauradores locales por su sa-
ber hacer.

La villa adnamatina es el 
núcleo más poblado de la 
provincia soriana después 
de la capital 

Una muralla medieval de los 
siglos XII y XIII alberga en su 
interior el casco antiguo con 
tres grandes puertas

PARA NO PERDERSE 

La Bajada de Jesús y el Zarrón,     
fiestas de interés turístico regional  
Las fiestas patronales de la villa recogen el sentir local por la diversión, la emoción y devoción por su patrón 
Jesús Nazareno cuya jornada central se celebra el primer domingo de septiembre con la tradicional ‘Bajada’

Arriba y abajo a la izquierda, tradicional Bajada de Jesús. Abajo a la derecha, celebración del Zarrón. / HDS
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bel, fundado por las Clarisas en 
1528, único en activo de los cuatro 
con los que contó la Villa. Se orga-
niza en torno a un patio central y 
se halla adosado a la iglesia de San 
Martín. La tercera, la iglesia de San 
Román, beaterio de Jerónimas has-
ta 1939. Fechado en el siglo XIII, 
su construcción se hizo, posible-
mente, sobre una sinagoga. La 
cuarta, la plaza Mayor que aguar-

da al visitante con tres edificios de 
interés, el Palacio Ducal de la Casa 
de Medinaceli, el antiguo Ayunta-
miento y en esta plaza, que ocupa 
lo que fue el antiguo foro romano, 
se encuentra el edificio de la 
Alhóndiga, en la que recientemen-
te el Ayuntamiento ha intervenido 
para acometer trabajos de restau-
ración de la carpintería.  

La quinta, la puerta árabe que  

fue reconstruida y ligeramente va-
riada en su posición en tiempos 
árabes y vuelta a retocar tras la re-
conquista cuando toma su actual 
aspecto de arco tumido, ojival. Las 
numerosas reformas que ha sufri-
do a lo largo de los siglos han va-
riado ligeramente su construcción 
original. En el siglo XII, cuando Al-
fonso I ‘El batallador’ conquista de 
nuevo estas tierras, se reformó. 

 La sexta, las murallas, en las 
que se han encontrado restos cel-
tibéricos, pero sobre todo, en sus 
lienzos han conservado las cons-
trucciones del periodo árabe que 
fueron reconstruidas con la ocu-
pación cristiana. El Ayuntamiento 
ha realizado una importante 
apuesta para su conservación, en 
la que ha intervenido en varias 
campañas gracias a la cofinancia-
ción de los fondos del 1,5% cultu-
ral del Ministerio de Fomento.  Es-
tos trabajos han permitido conso-
lidar sus lienzos.  

La séptima, el castillo, utilizado 
actualmente como cementerio, sus 
escasos y reconstruidos restos se 
ubican donde se levantó la alcaza-
ba árabe y posteriormente  fue cas-
tillo de los Condes de Medinaceli 
hasta su traslado al Palacio Ducal 
y la octava, la colegiata, levantada 
en 1561, gótico tardío, por el cuar-
to duque de Medinaceli sobre una 
iglesia románica, una de las doce 
existentes en 1196, de la que se ha 
observado una cripta debajo del 
altar mayor. Recientemente han 
concluido las obras entre las que 
destaca la recuperación de la por-
tada gótica original del lado norte, 
la recuperación de los revestimien-
tos interiores de la sala capitular y 
del acceso y alfarjía del llamado 
mirador de los Duques. 

También destacan como puntos 
de interés los mosaicos romanos 
que se pueden encontrar en la pla-
za de San Pedro y en la calle San 
Gil. Hay un tercero excavado y re-
cuperado de la plaza Mayor que 
no se encuentra expuesto al públi-
co. También merece la pena visi-
tar el nevero medieval de forma ci-
líndrica, cubierto con cúpula y si-
tuada en la ladera noroeste de la 
localidad.  

GRAN OFERTA HOTELERA 
Medinaceli goza de una larga tra-
yectoria como municipio de servi-
cios enfocados en la hostelería, 
Con más de una veintena de aloja-
mientos entre casas rurales y hos-
tales, tanto en la localidad como en 
la comarca, y una quincena de res-
taurantes, el viajero puede elegir  
para disfrutar de su estancia en la  
comarca que ofrece, además, acti-
vidades alternativas relacionadas 
con el turismo natural, sin olvidar  
la gastronomía propia de esta tie-
rra. 

N. F.  / SORIA 

Los celtíberos la llamaron Occilis, 
los romanos Mediolum y los ára-
bes Medinat Salim. Sus numerosos 
nombres dan fe de la vasta historia 
que atesora Medinaceli. Una tierra 
de frontera que pisaron romanos, 
árabes y cristianos  y que con el  pa-
so de los siglos se ha convertido en 
hospitalaria y abierta para  recibir 
al visitante. 

Gracias al legado que han deja-
do pueblos y culturas que pasaron 
por esta tierra, Medinaceli, ahora, 
abre sus horizontes sin límites a to-
dos aquellos que estén dispuestos 
a perderse entre sus antiguas ca-
lles, casonas, iglesias, murallas y el 
castillo. Estampas y rincones que  
han llevado a Medinaceli a engro-
sar la lista de los Pueblos más bo-
nitos de España y a obtener en dos 
ediciones el Premio Provincial de 
Turismo que otorga la Diputación. 

La localidad distribuye su pobla-
ción en dos barrios. La que reside 
en el cerro, que comprende todo el 
casco antiguo con el patrimonio 
antiguo y el de la Estación, que es-
tá localizado a los pies del cerro y 
creció en torno a la estación del fe-
rrocarril, como bien indica su nom-
bre. Los servicios se distribuyen 
entre los dos barrios. Un amplio 
abanico de alojamientos y restau-
rantes permiten elegir a los viaje-
ros cómo y dónde quieren descan-
sar y qué platos degustar. Especia-
lidades entre las que no falta  la mi-
cología y la carne de caza. 

OCHO PARADAS 
El viajero que se disponga a visitar  
Medinaceli tiene ocho paradas 
obligadas en su casco antiguo que  
ayudan a conocer la historia y las 
tradiciones de esta tierra. La pri-
mera, su Arco Romano, único en la  
Península por su triple arcada, den-
tro del itinerario de Antonino (de 
Caesaraugusta a Toledum). La se-
gunda, el convento de Santa Isa-

 MEDINACELI 

Medinaceli, un horizonte sin límite 
La tierra que pisaron celtíberos, romanos y árabes  aguarda al visitante con un rico patrimonio que le permitirá  
empaparse de su historia, cultura y tradiciones y lo puede acompañar de la gran oferta gastronómica local

� Toro Jubilo El sábado del 
mes de noviembre  más 
próximo al día 13,  Medinaceli 
rememora una antigua 
tradición que se ha 
convertido en el único Toro de  
Fuego de Castilla y León. Esta  
celebración tiene origen 
celtíbero. La preparación y 
suelta del animal arranca a 
las once y media de la noche 
y todo el rito se vive de 
manera intensa por parte de 
los vecinos.  
� La fiesta de la sal La cita 
es el primer fin de semana de 

agosto. Medinaceli está 
ligada a la explotación de la 
sal, probablemente desde la 
ocupación de los árabes, 
gracias a la existencia de 
salinas. En la actualidad la 
mina de sal no se explota, 
pero la fiesta permite 
recordar esta actividad que 
fue fuente de ingresos 
económicos.  
� Mercado Medieval Se 
celebra el tercer fin de 
semana de agosto. Las 
antiguas calles se llenan de  
puestos y de actividades que  

trasladan a la localidad hasta 
su pasado.  
� Senderismo Los amantes 
de las caminatas pueden 
elegir entre cinco rutas 
señalizadas en la zona. Dos 
corresponden al Sendero 
Ibérico Soriano GR-86, otras 
dos de Tierras de Frontera 
GR-160 y la quinta, permite 
visitar los lavaderos de las 
pedanías.  
� Avistamiento de aves La 
zona de Medinaceli ofrece 
varios puntos de 
avistamiento ornitológico, en 

los que se pueden observar 
más de 200 especies en 
proceso migratorio.  En los 
alrededores de Somaén se 
encuentra el Arroyo del 
Salobral de Avenales, sin 
embargo buena parte de 
estos hábitats naturales se 
encuentran incluidos dentro 
de las Zonas de Especial 
Protección para las Aves 
(ZEPA) de los Altos de 
Barahona, Páramos de Layna 
o Monteagudo de las Vicarías. 
Una buena opción para los 
amantes de la ornitología. 

QUÉ HACER

Fiesta de la sal. HDS

Arco Romano de Medinaceli. /HDS

>SORIA/ TURISMO 



ESPECIAL PREMIOS LA POSADAM I É R C O L E S  2 4  D E  N O V I E M B R E  D E  2 0 2 1 63

LAGUNA NEGRA 

Un tesoro natural entre rocas y pinares 
Uno de los enclaves sorianos más visitados por turistas y autóctonos por su gran belleza y sus enigmas

RAQUEL FERNÁNDEZ / SORIA 

La oscura, fascinante y enigmáti-
ca Laguna Negra es uno de los lu-
gares más conocidos de la provin-
cia de Soria y, gracias a su belle-
za natural, uno de los enclaves 
que al cabo del año es visitado por 
miles y miles de personas. Y es 
que este lugar, repleto de leyen-
das, es todo un símbolo soriano y 
más concretamente de la comar-
ca pinariega donde se ubica a 
1.753 metros de altitud al norte de 
la provincia, en el término muni-
cipal de Vinuesa, en el corazón 
del Parque Natural de la Laguna 
Negra y los Circos Glaciares de 
Urbión. 

Es ahora, en otoño, cuando su 
belleza se multiplica ya que los 
colores de las hayas, los robles y 
los pinos que la rodean se vuel-
ven al antojo del tiempo en tonos 
rojizos, amarillos y verdes que ha-
cen de la estampa una imagen de 
ensueño. Pero en el resto de esta-
ciones la Laguna Negra es tam-
bién todo un espectáculo. En in-
vierno, en concreto, este paisaje 
se vuelve blanco por completo, 
contrastando sólo con la oscuri-
dad de las aguas y las paredes ro-
cosas de las que brotan saltos de 
agua y hielo impresionantes. 

De ahí, de esas rocas que la cer-
can, -majestuosas paredes de ro-

ca erosionada de origen glaciar-, 
refleja su agua esta laguna ha-
ciendo que sea oscura y de ahí el 
nombre de Laguna Negra. De ella, 
y de esa oscuridad tan enigmáti-
ca, se ha escrito en innumerables 
ocasiones a lo largo de la historia 
y hasta fue protagonista en la plu-

ma del gran poeta Antonio Ma-
chado con su Tierra de Alvargon-
zález en su obra Campos de Cas-
tilla, una escalofriante historia so-
bre un parricidio, que más tarde 
fue llevada al cine en la película 
‘Laguna Negra’ rodada en 1952. 

De este lugar se cuentan mu-

chas historias y enigmas más, en-
tre ellos también se dice que no 
tiene fondo o también que se co-
munica con el mar mediante cue-
vas y corrientes subterráneas. Le-
yendas que la hacen ser aún más 
especial, dentro ya de por sí su 
gran belleza indiscutible. Es un 

espacio que enamora y sorprende 
a partes iguales. 

Para acceder a la Laguna Negra 
hay que llegar hasta la localidad 
de Vinuesa y desde allí está indi-
cado su camino para poderlo rea-
lizar con vehículo hasta el ‘Paso 
la Serrá’, el primer parking de ac-
ceso a la Laguna. Dependiendo 
las condiciones meteorológicas y 
la afluencia del visitante, el acce-
so es restringido, se debe dejar el 

coche en la barrera del parking y 
de ahí, subir dos kilómetros an-
dando o en autobús (verano y fes-
tivos). 

El viajero no debe dejar de 
aprovechar su visita a la Laguna 
para conocer también la pobla-
ción de Vinuesa, una localidad ro-
deada de pinares, con calles em-
pedradas, palacios con un intere-
sante origen, una majestuosa igle-
sia con retablos únicos, los restos 
de un puente romano, casas con 
arquitectura tradicional pinarie-
ga, miradores y parajes únicos 
que le han hecho entrar en la lista 
de los pueblos más bonitos de Es-
paña.

La Laguna Negra es un espectáculo en invierno y en verano. / LUIS ÁNGEL TEJEDOR
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MANTEQUILLA DE SORIA 

Tradición, elaboración  y un origen 
que se remonta a más de 100 años 
La particularidad agroclimática de la zona, la utilización exclusiva de la leche de las ganaderías sorianas y el 
empeño de los elaboradores en seguir la tradición y en proteger la identidad del producto, claves del arraigo

 S O R I A  

La tradición de más de 100 años de 
la Mantequilla de Soria y su identi-
dad propia forman parte del patri-
monio antropológico de la provincia. 
La particularidad agroclimática de la 
zona, la utilización exclusiva de la le-
che de las ganaderías sorianas y el 
empeño de los elaboradores en se-
guir la tradición y en proteger la 
identidad de este producto, son los 
elementos que arraigan la Mantequi-

lla de Soria a su lugar de origen. 
La leche que se utiliza sigue pro-

cediendo exclusivamente de la pro-
vincia de Soria y los demás ingre-
dientes siguen siendo también, to-
talmente naturales, pero del tradi-
cional manzadero al actual bombo 
mantequero se han producido im-
portantes mejoras higiénicas y sani-
tarias, como la pasteurización de la 
nata y la adición de fermentos lácti-
cos. La elaboración de la mantequi-
lla natural y salada, ahora industrial, 

reproduce a mayor escala, el amasa-
do tradicional mediante el bombo 
mantequero discontinuo que simula 
el tradicional ‘manzadero’. 

De los rollos realizados y decora-
dos a mano se ha evolucionado a la 
presentación actual en rollos envuel-
tos en papel encerado y latas para la 
mantequilla natural y salada pero se 
mantiene intacta la presentación de 
la Mantequilla dulce que todavía se 
puede encontrar envasada y decora-
da a mano con su tradicional adorno 
de color rosado. 

Soria, es una de las provincias es-
pañolas con mayor altitud media. 
Sus 1.026 metros sobre el nivel del 

La mantequilla de Soria, un producto único de la provincia. / MARIO TEJEDOR

mar, condicionan la extrema dureza 
de sus condiciones climatológicas y 
a la peculiaridad de sus pastos. 

A demás del elevado valor energé-
tico propio de la mantequilla y su 
contenido en vitaminas liposolubles, 
hay otras características específicas 
de la Mantequilla de Soria que se de-
ben a los pastos de la zona, más du-
ros y secos, con una flora distinta a 
la de otros del norte de la península. 
La composición lipídica de la Mante-
quilla de Soria, con una especial pro-
porción de ácidos grasos saturados-
insaturados la hace más favorable 
para la salud y otorga a la Mantequi-
lla de Soria su color, textura y gusto 
característicos. Además de la Mante-
quilla de Soria Natural también se 
puede encontrar la variedad Salada 
y la Mantequilla Dulce de Soria, que 
se sigue elaborando manualmente, 
en los obradores inscritos. Es la más 
artesanal y también la más típica y 
exclusiva siendo el emblema de la 
Mantequilla de Soria y uno de los 
principales recuerdos gastronómi-
cos de los turistas que nos visitan.

Los pastos de la zona, más 
duros y secos, con una flora 
distinta, también resultan 
esenciales para el producto

>SORIA / GASTRONOMÍA 
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CUEVA SERENA 

Un lugar donde el 
tiempo parece detenerse 
La cueva  está formada en las rocas por donde baja una preciosa cascada de varios metros

Para llegar se debe tomar la pista forestal a la entrada del pueblo. / R.  FERNÁNDEZ

RAQUEL FERNÁNDEZ / SORIA 

Sus aguas se congelan en invierno 
creando una espectacular escultu-
ra natural en forma de témpanos 
de hielo, y es en primavera 
cuando sus aguas caen con 
el rugir de la montaña. Pero, 
en realidad, en cualquier es-
tación del año en la que se 
visite ofrece un espectáculo 
para los sentidos. Y es que 
Cueva Serena nunca defrau-
da. Es un lugar donde el 
tiempo parece detenerse y 
donde uno debe sentarse a 
contemplar la naturaleza en 
su estado más puro. 

Cueva Serena es uno de 
los referentes de mayor interés pai-
sajístico en la localidad de Duruelo 
de la Sierra, dentro de la comarca 
de Pinares. Es una cueva formada 
en las rocas por donde baja una 
preciosa cascada, con una caída de 
agua de varios metros, en la que se 
proyecta en muchas ocasiones un 
espectacular arcoiris que la hace 
todavía más bella si cabe. 

Pero ahí no queda todo y las sor-
presas aún continúan para el viaje-
ro que puede adentrarse en esta pe-
queña cueva y sentir el espectáculo 

desde dentro. Como si de una esce-
na de película se tratara, uno pue-
de pasar por detrás de este salto de 
agua y notar el frescor de cientos 
de frescas gotitas salpicándonos en 

la cara. Una cueva con una tempe-
ratura fría, que bien sabían usar los 
animales para su refugio en los me-
ses más calurosos, de ahí que tam-
bién sea conocida popularmente 

como ‘La Cueva del Taurus’. 
Rodeado del verde pinar, 

este enclave natural de Du-
ruelo de la Sierra aún encie-
rra más sorpresas. Hace unos 
años se descubrieron pintu-
ras rupestres o, al menos, 
restos de ellas, lo que atesti-
gua que hace millones de 
años este especial rincón du-
rolense ya estaba habitado. 

Para llegar a Cueva Sere-
na, se debe tomar la pista fo-
restal a mano derecha a la 

entrada del pueblo de Duruelo, lle-
gando desde Soria. El recorrido es 
apto para vehículos. Desde el co-
mienzo de la pista el recorrido es 
de 7 kilómetros y discurre bajo una 
masa de pino albar típica de la co-
marca pinariega.  

Una vez alcanzado el aparca-
miento de Castroviejo donde dejar 
el vehículo, seguimos a pie y a 300 
metros podremos ver a la derecha 
un sendero con indicación que nos 
conduce a la cascada de Cueva Se-
rena. Por supuesto, el viajero en es-

ta ruta debe visitar también Cas-
troviejo, uno de los parajes más im-
presionantes de la provincia y sin 
duda el más firme emblema de Du-
ruelo de la Sierra. Sin dejar volar 

mucho la imaginación, estas rocas 
labradas en la naturaleza por la 
erosión del viento, la lluvia, la nie-
ve y el hielo, adoptan formas in-
creíbles y fantásticas.

� Duruelo de la Sierra Además de 
lugares como Castroviejo, uno de 
los parajes más impresionantes de 
la provincia y sin duda el más firme 
emblema de Duruelo de la Sierra, la 
localidad pinariega tiene otros 
enclaves llenos de belleza como la 
Cueva Serena, con una caída de 
agua de varios metros 
impresionante.

Además de sitios 
como Castroviejo...
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ta el que se encuentra en la ac-
tualidad en vigor, el Micocyl, que 
desde 2014 la Junta de Castilla y 
León gestiona a través del Cese-
for en toda la Comunidad el re-
curso para su valorización y re-
gulación en el que Soria es pio-
nera.  

Y es que después de muchos 
años de trabajo para ordenar e 
impulsar la micología como apro-
vechamiento económico, la pro-
vincia empieza a obtener sus fru-
tos. Su regulación quedó culmi-

nada con la aprobación del De-
creto Micológico, en octubre de 
2017, que tiene por objeto regu-
lar su conservación, gestión, 
aprovechamiento sostenible y co-
mercialización de las setas y hon-
gos silvestres en la Comunidad. 

Es el micoturismo principal ti-
rón del sector. Nueve de cada 
diez restaurantes de las comar-
cas micológicas sorianas (Pina-
res, Tierras Altas y Pinares Lla-
nos) incluye setas, hongos o tru-
fas en sus platos. Tampoco faltan 

jornadas de-
dicadas a este 
recurso a lo 
largo y ancho 
de la provin-
cia. Sin olvidar los mercados que 
organizan distintos ayuntamien-
tos para el disfrute de los visitan-
tes con exposiciones de especies 
y venta de productos. Además, 
casi cuatro de cada diez turistas 
utilizan los servicios hosteleros 
de la provincia, con un porcenta-
je de ocupación de entre el 5 y el 

45% entre semana hasta el 70% 
el fin de semana. De hecho, en el 
caso de Pinares los fines de se-
mana otoñales, los micoturistas 
suponen el 51,25% del total de 
los turistas que se alojan en los 
establecimientos hosteleros. 

Llama la atención que casi el 
50% de los carnés de Montes de 
Soria son para micoturistas. Los 
alojamientos de turismo rural 
suelen estar animados sobre to-
do en otoño, considerada la épo-
ca por excelencia de las setas, al 
ser la temporada de fructifica-
ción de las especies más conoci-
das por los recolectores. De he-
cho, los micoturistas siempre 
confían en la campaña provincial 
de hongos y tienen la seguridad 
de volver a encontrar en Soria el 
destino para practicar la recogi-
da de las setas. 

Confirman estos datos las ci-
fras del acotado de ‘Montes de 
Soria’, que copa el 80% de la su-
perficie total regulada en la pro-
vincia de Soria. Así, desde que se 

inició la temporada 
el número de permi-
sos de recolección 
vendidos a través de 
la asociación Montes 
de Soria supera los 
35.170, de los cuales 
cerca de 16.400 son 
de turistas, más de 
14.145 han sido ob-
tenidos por vecinos 
del acotado, unos 
4564 pertenecen a 
vinculados y más de 
60 a sorianos del res-
to de la provincia. 
De hecho solo en el 
mes de octubre se 
entregaron 18.925 
permisos. 

Incluso en los pri-
meros diez días del 
mes de noviembre, a 
pesar del parón en 
producción micológi-
ca a causa de la esca-
sez de lluvias, se han 

emitido 1.900 permisos, principal-
mente destinados a micoturistas 
que encuentran en Soria un oto-
ño ideal para combinar su prácti-
ca deportiva, gastronómica y de 
naturaleza, lo que se suma a un 
inicio de temporada que, como se-
ñalan desde Montes de Soria, fue 
«muy bueno».

I.LL.Y.  / SORIA 

La provincia ha sabido aprove-
char el potencial de las setas, 
siendo pionera en su iniciativa 
para regular el recurso desde ha-
ce ya casi dos décadas. Y su má-
xima expresión se acaba de con-
seguir gracias a la fórmula de 
Parque Micológico. A finales del 
mes de octubre la Junta declara-
ba a ‘Montes de Soria’ como Par-
que Micológico, convirtiéndose 
así en la segunda zona de Casti-
lla y León en contar con esta dis-
tinción. Este  parque micológico, 
con clave identificativa PMSO-
50001, está compuesto por el has-
ta ahora acotado micológico SO-
50.002, cuya titularidad es de la 
Asociación de Propietarios para 
la Gestión Micológica Conjunta 
Montes de Soria. 

Es Montes de Soria el acotado 
de mayor superficie, con 128.000 
hectáreas de montes de 84 socios, 
que opera conjuntamente con el 
acotado SO-50.003, que alcanza 
otras 30.000 hectáreas. Pero hay 
otros diez cotos que llevan su 
propia regulación, y en la que dis-
tinguen sobre todo a los vecinos 
y empadronados en los munici-
pios adscritos del resto. El prime-
ro fue el 50.001 de Pinares Ur-
bión, con seis ayuntamientos y 
25.497 hectáreas; el siguiente lo 
tramitó el Ayuntamiento de la Pó-
veda, con 2.153,91 hectáreas. El 
resto son de menor tamaño, en-
tre las 30 y las 300 hectáreas.  

Pero este trabajo por regular el 
recurso micológico empezo hace 
ya casi 20 años. Fue en el año 
2002 cuando arrancó el primer 
programa para el desarrollo sos-
tenible del producto bajo el nom-
bre de Myas en la comarca de Pi-
nares Llanos. A éste le han ido 
sucediendo otros proyectos, has-

 MICOLOGÍA 

El Parque Micológico Montes de Soria, 
la máxima expresión de regulación 
La provincia lleva casi dos décadas buscando en la regulación micológica  el desarrollo sostenible de las 
setas para su aprovechamiento económico y que revierta en el impulso local sobre todo por el micoturismo

Recogiendo hongos en la provincia. /MARIO TEJEDOR
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GASTRONOMÍA   

Una despensa 
natural y las 
mejores manos 
para elaborarla 
Soria ofrece una enorme variedad de productos de 
calidad y suma grandes cocineros que la ‘elevan’

A. C. / SORIA 

La gastronomía soriana lleva ya 
años convirtiéndose en un foco de 
atracción como pueda ser el patri-
monio o la naturaleza. Los produc-
tos agroalimentario de calidad 
siempre han estado ahí, pero tanto 
la promoción como una brillante 
hornada de cocineros han permiti-
do que ahora sea más identificable 
y tentadora para el visitante. 

La base está en el campo y en los 
montes. Así, los productos cárnicos 
brillan en múltiples preparaciones, 
desde los cortes nobles para disfru-
tar a la brasa a los asados. También 
los embutidos encuentran en Soria 
el lugar perfecto para curarse gra-
cias a su altitud y climatología. El 
chorizo ya busca una figura de re-
conocimiento más allá del favor de 
un público que comprueba su inne-
gable calidad. El jamón curado o 

los culares tampoco pueden faltar 
en un buen picoteo o un bocadillo 
de calidad, y más aún cuando se in-
nova combinándolo por ejemplo 
con micología. 

Mención aparte merece el To-
rrezno de Soria. La Marca de Ga-
rantía y la intensa labor de promo-
ción y producción ha convertido un 
tentempié autóctono en un produc-
to ‘de culto’ en toda España y que 
ya comienza a asomarse a merca-
dos internacionales. Las ventas ya 
se miden en toneladas y millones 
de unidades. Salvo durante la caída 
de 2020, cada año marca un nuevo 
récord para el producto. 

También la ganadería deja otros 
productos de altura. Es el caso de la 
Mantequilla de Soria, una Denomi-
nación de Origen cuya fama se ex-
tiende por toda España desde hace 
más de un siglo. Sólo se puede ela-
borar con leche de especies muy 

concretas y con un proceso muy 
cuidadoso. Además de su finura, 
destaca el hecho de poder consu-
mirla al natural, salada o dulce. Es-
ta última preparación la ha llevado 
a convertirse en un ingrediente 
gourmet para postres y elaboracio-
nes, y en una tentación para el de-
sayuno o la merienda. Un placer 
para untar. 

La leche, en este caso sobre todo 
de oveja, también es protagonista 
en los quesos sorianos. En elabora-
ciones tradicionales, trufados o con 
otros productos micológicos, con 
toques de cabra, para untar o ‘sóli-

dos’, el catálogo es enorme y para 
todos los gustos. Los premios si-
guen llegando en certámenes inter-
nacionales, aunque los más quese-
ros saben que no hay mayor reco-
nocimiento que repetir. 

Pero no todo va a ser reino ani-
mal. Tanto las setas y hongos como 
frutas y verduras protagonizan ces-
tas de la compra y platos de altura. 
El Cardo Rojo de Ágreda, la huerta 
tradicional o las plantaciones dan 
sus frutos de forma literal. Por ejem-
plo, Soria se ha hecho un hueco en 
el mercado de la manzana gracias a 
sus buenas condiciones, que permi-

tieron el desembarco de empresas 
en La Rasa o la zona del Moncayo. 
También en El Royo la plantación 
de frutos rojos permite disfrutar del 
snack más sano, pero también ela-
borar mantequilla y mermeladas 
con el sabor del monte. 

Aunque posiblemente la fruta 
más exportada de Soria lo sea en 
botella. Parte del oeste provincial 
está enmarcado en la Denomina-
ción de Origen Ribera del Duero. 
La presencia de cepas viejas y el sa-
ber secular de los mayores ha con-
vertido a la zona en una de las más 
pujantes y sorprendentes. Vinos 
con personalidad y mimo, tiradas 
limitadas y respeto por el entorno 
son algunas de las señas de identi-
dad. 

Pero la cosa no queda ahí. Tru-
chas criadas con mimo, carnes de 
caza, dulces tradicionales, migas, 
sopas reconfortantes, las caldere-
tas imprescindibles en muchas fies-
tas que rememoran el pasado ca-
rretero... El abanico es amplio y el 
saber hacer de los cocineros soria-
nos lo ensalza a diario.  

Soles Repsol, Estrellas Michelin 
y sobre todo comensales satisfe-
chos son el refrendo palpable a los 
chefs de la provincia. De hecho, 
tanto Baluarte en la capital como 
La Lobita en Navaleno repiten año 
tras año desde hace al menos un 
lustro el reconocimiento estelar, 
gracias en buena medida a la mate-
ria prima de los montes sorianos. Y 
no son dos ‘islas’ dentro de una 
oferta gastronómica que crece día 
a día en oferta y reconocimientos. 
Con los mejores ingredientes y la 
creatividad y trabajo de los profe-
sionales, Soria está para comérse-
la. Y, sin duda, para repetir.

Torrezno de Soria, uno de los productos señeros de la gastronomía de la provincia.
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SAN JUAN DE DUERO 

La maravilla            
del Románico 
español 
Levantado en la primera mitad del siglo XII a orillas   
del Duero, se mantuvo habitado hasta el siglo XVIII

H D S  /  S O R I A  

San Juan de Duero, conocido tam-
bién como Arcos de San Juan de Due-
ro, forma un conjunto de arquitectu-
ra románica castellana situado a las 
orillas del Duero, en la capital soriam-
na, en uno de los paseos más atracti-
vos junto a las márgenes. Lo que hoy 
se ve, la iglesia y el claustro, no son si-
no los restos de un monasterio de la 
Orden militar de los Hospitalarios de 
San Juan de Jerusalén o caballeros 
sanjuanistas, levantado en la primera 
mitad del siglo XII junto al río Duero 
y que se mantuvo habitado hasta el 
siglo XVIII. Consta de 44 arcos. 

El Centro de Estudios del Románi-
co (CER) de la Fundación Santa Ma-
ría la Real puso en marcha, entre el 3 
de noviembre y el 28 de diciembre de 
2008, el concurso Maravillas del Ro-
mánico Español para elegir los siete 
edificios preferidos por los aficiona-
dos a este estilo artístico. Consta de 
44 arcos. Tras una primera selección 
realizada por un equipo de expertos, 
San Juan de Duero quedó en cuarto 
puesto con 1.706 votos, tras San Isi-
doro de León, la catedral de Santiago 
de Compostela y la catedral Vieja de 
Salamanca. 

La iglesia es muy sencilla, de una 
sola nave con presbiterio y ábside; 
aquel, con bóveda de medio cañón 
apuntado, y éste, semicircular con bó-
veda de horno. No tendría nada de 
llamativo si no fuese por los dos tem-
pletes dispuestos uno a cada lado del 
presbiterio a modo de iconostasio, de 
forma que podía cerrarse el espacio 
que quedaba entre ambos y ocultar al 
sacerdote en el momento de la consa-
gración, siguiendo las normas del rito 
griego. Se trata de dos baldaquinos, 
de cúpula esférica, el uno, y cónica, el 
otro, pero en ambos casos esquifadas 

y montadas sobre columnas de cuá-
druple fuste y capitel y basa únicos. 
Los capiteles ostentan relieves figura-
tivos de meritoria labra escenificando 
pasajes evangélicos y alegóricos. En 
uno de ellos se contempla la Virgen 
tumbada en la cama mientras una 
mujer arregla la almohada. San José 
aparece muy deteriorado, el niño en 
la cuna y, sobre toda la escena, la mu-
la y el buey bajo una estrella. Es cu-
rioso ver cómo hay tal abundancia de 
imágenes, que las ovejas de la Anun-
ciación invaden la escena de la Ado-
ración de los Reyes y la Virgen y el 
Niño al que adoran están tan esqui-
nados que aparecen torcidos. 

Con ser originales estos dos tem-
pletes, lo es más el claustro construi-

do en el siglo XIII. Forma un cuadri-
látero irregular cuyos cuatro ángulos, 
esto es, la propia esquina achaflana-
da y los semilados que en ella concu-
rren, son diferentes entre sí. El ángu-
lo noroccidental, anterior a los de-
más, es típicamente románico, con 
arcos de medio punto y basamento 
corrido. El nororiental no tiene basa-
mento, siendo sus columnas de fus-
tes cuádruples dispuestos en forma 
de cruz, y sus arcos túmidos. El vérti-
ce sudeste posee columnas acanala-
das de sección cuadrada y arcos tú-
midos que se cruzan entre sí. El otro 
ángulo, el suroeste, tiene columnas 
de doble fuste circular y capiteles or-

namentados, sobre los que apoyan 
los arcos apuntados que se cruzan de 
forma parecida a los del ángulo ante-
rior, pero con mayor simplicidad. Se 
trata sin duda de uno de los espacios 
claustrales más excepcionales no ya 
de España, sino de todo Occidente, 
pese a haber perdido la techumbre y 
presentarse en la actualidad como 
ruina (restaurada, no obstante). El 

claustro posee cuatro tipos de arcos 
distintos. Los arcos del lado noroes-
te, de traza románica, son de medio 
punto y se apoyan sobre capiteles 
con motivos vegetales, animales y al-
gunos narran hechos religiosos co-
mo la Adoración de los Reyes al Ni-
ño Jesús. Los capiteles se apoyan so-
bre columnas dobles. En el lado no-
reste los arcos son de herradura 

apuntados, que se apoyan sobre ca-
piteles vegetales o seres monstruo-
sos. 

Los del lado sudeste son los más 
curiosos: arcos entrelazados que des-
cansan directamente sobre pilares 
decorados con molduras. En la zona 
sudoeste se hallan también arcos en-
trelazados pero en esta ocasión des-
cansan sobre capiteles vegetales y 
columnas dobles. 

Se desconoce el motivo por el que 
se ideó esta extraña mezcla de esti-
los, tal vez respondiera a una idea de 
‘globalización’. 

Gustavo Adolfo Bécquer escribió 
uno de sus más conocidos relatos, la 
leyenda de El Monte de las Ánimas, 
basándose en los Caballeros o Tem-
plarios y los parajes de su alrededor. 

Declarado monumento nacional 
en agosto de 1882, destaca por su 
impresionante claustro, que con-
serva una colección de estilos en 
su ejecución de lo más sorpren-
dente. Románico, mudéjar, árabe 
se dan la mano en sus arcos, su-
mando a su belleza la singularidad 
de ser diferentes entre sí. La origi-
nalidad de este claustro lo hace 
único en España.

Fue declarado monumento 
nacional en 1882 y destaca 
especialmente por su 
impresionante claustro

Los Arcos de San Juan de Duero, un espacio mítico para la provincia. / MARIO TEJEDOR

Es uno de los espacios más visitados de Soria. / M. T.
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AYUNTAMIENTO DE RETORTILLO DE SORIA  
C/ La Fuente, 7, bajo                                                                                              
42315 Retortillo de Soria 
Teléfono: 975 34 50 10 

www.retortillodesoria.es 
 
El atractivo de su muralla bajomedieval todavía puede contemplarse en dos de sus 
cuatro arcos, por un lado la puerta del oeste, conocida como el Arco de abajo o de 
Sollera, verdadero símbolo del pueblo tanto por su belleza como por su 
antigüedad, del siglo XIV, y por otro, la puerta del este, el Arco de arriba o de 
Oriente, un poco más tardía, del siglo XVI. Aún se conserva en perfecto estado un 
perímetro amurallado que protegía la ciudad.

AYUNTAMIENTO DE MONTEJO DE TIERMES  
C/ Centro                                                                                                 
42341 Montejo de Tiermes 
Teléfono: 975 35 20 08 

www.montejodetiermes.es 
 
Tiermes fue uno de los más importantes puntos de resistencia a la dominación 
romana, junto a Uxama y Numancia. Rica en gran cantidad de vestigios 
arquitectónicos entre los que destaca un impresionante acueducto labrado en la 
roca. La estrella es su yacimiento que cuenta con una interesante gradería 
rupestre que pudo ser teatro, templo celtíbero o lugar de reunión. Cerca del 
yacimiento, en el área de Carratiermes, se halla una necrópolis de incineración.

AYUNTAMIENTO DE BERLANGA DE DUERO  
Plaza Mayor, 1                                                                                                
42360 Berlanga de Duero 
Teléfono: 975 34 30 11 

www.berlangadeduero.es 
 
El espectacular castillo que alberga Berlanga de Duero luce ya rehabilitado 
después de las obras ejecutadas, pendientes sólo de remates finales. Este castillo 
medieval-artillero se ha reformado para poner en valor el patrimonio local pero 
también para mejora la oferta turística y el disfrute del visitante. Una parte ya se 
puede recorrer durante los fines de semana y en su totalidad podrá visitarse ya en 
enero. La colegiata, aunque inmersa en obras en su cubierta, está abierta al público.

AYUNTAMIENTO DE VINUESA  
Plaza Juan Carlos I, 1                                                                                                
42150 Vinuesa, 
Teléfono: 975 37 80 11 

www.vinuesa.es 
 
Turismo de naturaleza y deporte. Es la apuesta de un Ayuntamiento que potencia 
las rutas de bicicletas y está desarrollando sobre todo las de BTT. A ello se unen el 
senderismo y la micología, estrellas de la comarca de Pinares, donde reluce por 
mérito propio la Laguna Negra, el gran atractivo que encierra el término municipal 
de Vinuesa. La capacidad hotelera de Vinuesa la convierte en un lugar idóneo para 
disfrutar la zona durante todo el año.

AYUNTAMIENTO DE ÓLVEGA  
Plaza Constitución, 1                                                                                                
42110 Ólvega 
Teléfono: 976 19 25 25  

www.olvega.es 
 
Su situación a las faldas del monte más alto del Sistema Ibérico y de la provincia 
de Soria -el Moncayo tiene 2316 metros- y junto a la Sierra del Madero le permite 
ofrecer variadas rutas naturales al visitante que se quiera acercar a conocer Ólvega 
y disfrutar de un ambiente tranquilo y en contacto con la naturaleza. La Mina Petra, 
con rutas de unos 8 kilómetros, es una de las preferidas por el color azulado que le 
da el mineral, sin olvidar la de los Infantes de Lara.

AYUNTAMIENTO DE CABREJAS DEL PINAR  
Plaza Ayuntamiento, 1, Bajo                                                                                                
42146 Cabrejas del Pinar 
Teléfono: 975 37 30 02 

www.cabrejasdelpinar.com 
 
Pinar y sabinar, con su micología y sus trufas, tranquilidad y aire sano son bazas 
fundamentales en Cabrejas del Pinar, en cuyo término municipal se encuentra una 
de las joyas de la provincia, La Fuentona, bien comunicada para la conexión del 
visitante. Además de sus casas rurales, el restaurante de las piscinas ofrece platos 
micológicos muy apreciados. Por Cabrejas pasa mucho turismo que cruza desde 
la Laguna Negra para conocer el sabinar, uno de los mejores para la trufa.
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CAMPING RÍO LOBOS  
Carretera El Burgo San Leonardo, Km 17                                                                                                
42317 Ucero 
Teléfono: 975 36 35 65 

www.campingriolobos.es 
 
¿Puede haber algo más relajante que dormirse en plena naturaleza, viendo las 
estrellas pero con la confortabilidad de una habitación de hotel? Los galmping, tan 
bien denominadas cúpulas geodésicas, son todo un espectáculo que ofrece el 
Camping Río Lobos, muy demandadas por todo tipo de público. Las hay para 
parejas, amigos y también para familias, porque para los niños es toda una 
aventura, con capacidad de dos a seis personas. Una experiencia diferente.

BAR RESTAURANTE DONDE SIEMPRE  
C/ Eras de la Serna, 10                                                                                                
42162 Tardesillas 
Teléfono: 975 18 82 21 

@Dondesiempre2017 
 
No sólo un menú degustación de fin de semana con cocina de toda la vida,  
matizado con un toque moderno, es lo que ofrece el Restaurante Donde Siempre 
de Tardesillas. Su encanto reside en la cercanía al cliente para que se encuentre 
como en casa y las sobremesas se suelen alargar. El plan es empezar con tres 
entrantes y un segundo elegir, donde no pueden faltar las croquetas de torrezno, 
ni el postre estrella de la tarta de queso. Terraza y columpios ponen la guinda.

CASA AUGUSTO  
Plaza Mayor, 5                                                                                                
42001 Soria 
Teléfono: 975 25 35 44 

www.restaurantecasaaugustoarranz.es 
 
¿Quién no quiere probar el mejor torrezno? En Casa Augusto lo tienen, como 
demostraron hace dos años con el premio recibido por sus responsables. Hasta la 
Reina Letizia los probó en su visita a Soria. El secreto para lograr los mejores 
encierra muchas claves, y en Casa Augusto las atesoran, como la experiencia de 
toda la vida y una buena panceta de la Marcha de Garantía Torrezno de Soria. 
Trabajan buenas carnes y pescados y una excelente micología, incluida la trufa.

PALACIO ALCUBILLA DE AVELLANEDA  
Calle de Pradillo, 10                                                                                                
42351 Alcubilla de Avellaneda 
Teléfono: 975 66 00 74 

www.www.palaciodealcubilla.es 
 
El espectáculo que ofrece a los sentidos el Palacio de Avellaneda se completa con 
una cocina que prima y borda las carnes a la brasa, con las setas como estrellas, 
migas, picadillo y platos de cuchara. No hay que dejar de probar los tacos de 
Alcubilla. En un edificio de 1570 restaurado para el disfrute del cliente y con un 
entorno natural que acompaña a la historia, el restaurante está en proceso de 
contar con habitaciones para huéspedes.

CASA VALLECAS  
C/ Real, 16,  
42360 Berlanga de Duero                                                                                                
Teléfono: 975 34 31 36 

www.casavallecas.com 
 
Se dice pronto, pero Casa Vallecas celebra ya su XXI edición de las jornadas 
micológicas con una variedad de setas y sobre todo de platos que obligan a 
repetir, porque siempre hay novedades. El atractivo de su trampantojo de boletus 
en textura, con tres temperaturas y un solo producto, es un ejemplo de lo que 
ofrece esta cocina en estos días. Hay quien no se ha perdido ni una sola de estas 
jornadas. Y en febrero tampoco hay que perderse las de la trufa, que cumplen 19.

RESTAURANTE EL KIOSCO  
Alameda de Cervantes de Soria                                                                                                
42003 Soria 
Teléfono: 975 18 78 33 

www.elkioscodesoria.com 
 
Diferentes espacios para diferentes momentos, pero siempre con el marco 
incomparable del parque de la Alameda. En el corazón del corazón de la ciudad. 
El arco de oferta permite disfrutar desde un desayuno a una cena y una copa de 
noche, con todo un día para disfrutar de lo que ofrece El Kiosco de Soria. Una 
cocina tradicional, con toques innovadores, les avala, con una completa bodega 
que permite encontrar representación de todas las que producen en Soria. 
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DIPUTACIÓN DE VALLADOLID 

Rutas alejadas 
del ruido y las  
masificaciones   
Por la  provincia vallisoletana discurren tres itinerarios de 
la Ruta Jacobea para llegar hasta Santiago de Compostela

uno de estos tres se describen con 
todo lujo de deatlle enuna guía com-
pleta que ha editado la institución 
provincial vallisoletana. Bien andan-
do, o en bici, dado que ambos itine-
rarios, por las características de los 
caminos que los forman, se presen-
tan también como una oportunidad 
estupenda de recorrer la provincia a 
pedales. Se trata de una obra conce-
bida como una herramienta para ser 
usada sobre el terreno, con el objeti-
vo de que el peregrino no encuentre 
mayores dificultades que la que se 
deriva de la propia realización de 
los itinerarios. 

La Guía de los Caminos de San-
tiago en la provincia de Valladolid 
se divide en dos grandes bloques, 
uno dedicado al Camino a Santia-
go de Madrid y el otro a los cami-
nos de Levante y del Sureste, don-
de se explica pormenorizadamente 
el discurrir de estos tres itinerarios 
de peregrinación. En cada uno de 

ellos, a su vez, se ha dividido el re-
corrido en los tramos que median 
entre una localidad y la siguiente, 
incluyendo en cada capítulo la in-
formación detallada del recorri-
do,advertencias a tener en cuenta, 
cosas que ver, puntos conflictivos. 

Un croquis ayuda a visualizar el 
discurrir del itinerario y las cir-
cunstancias descritas en el texto. 
Allá donde pueda presentarse al-
guna dificultad más específica, co-
mo encontrar una determinada bi-
furcación del camino o un punto 
de especial atención, se ha incluido 
la referencia de las coordenadas 
GPS, de gran utilidad para quienes 
vayan equipados con esta herra-

mienta. En cada etapa también se in-
dica la distancia a recorrer hasta la 
siguiente localidad. 

Este dato hay que tomarlo siem-
pre como aproximado, si bien pue-
den ser de utilidad en la preparación 
de cada etapa. El uso de diferentes 
iconos ayuda a identificar los textos 
que requieren una especial atención 
y aquellos en los que se explican 
atractivos turísticos o curiosidades. 
Al final de cada una de las etapas, el 
peregrino encontrará los teléfonos 
donde recabar más información de 
ese tramo, así como de los puntos 
más propicios para regalarse un pe-
queño descanso. Por supuesto, tam-
bién el contacto y la información so-

bre la existencia de albergues o pun-
tos de acogida en cada una de las lo-
calidades. Dado que la habilitación 
de estas infraestructuras puede sufrir 
variaciones con el paso del tiempo, es 
muy importante que el peregrino ac-
tualice por su cuenta la información 
correspondiente a los albergues –a 
través de los teléfonos y webs que se 
facilitanantes de ponerse en marcha. 
Los puntos de acogida son lugares en 
los que el peregrino encontrará dón-
de dormir, aunque sin que se puedan 
asegurar las ‘comodidades’ propias 
de un albergue. 

Es importante reseñar que estos 
itinerarios se encuentran en estos 
momentos señalizados sobre el te-

EL MUNDO / VALLADOLID 

Dicen que todos los caminos que 
conducen hasta la tumba del Após-
tos Santiago son únicos. La provin-
cia de Valladolid  tiene el privilegio 
de contar con tres recorridos en la 
ruta hacia Santiago de Composte-
la: el Camino de Madrid y los cami-
nos de Levante y del Sureste.  Su 
reciente consolidación –en térmi-
nos muy relativos, por supuesto- 
como vías de peregrinación señali-
zadas y con albergues hacen de 
ellos una de las opciones más inte-
resantes para quienes busquen, en 
su justa medida, buenas dosis de 
aventura, soledad, patrimonio cul-
tural, reto físico o ejercicio espiri-
tual, sin olvidar el contacto huma-
no sincero y cercano que resulta 
casi imposible ya en otras vías de 
peregrinación próximas a la masi-
ficación. Ambos trazados compar-
ten todos estos ingredientes. Cada 

Caminantes en el entorno del Canal de Castilla a su paso por la localidad de Medina de Rioseco. / DIP. DE VALLADOLID

 En cada etapa se indica la distancia a recorrer hasta la siguiente localidad. / DIP. DE VALLADOLID
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Esta vía de peregrinación atraviesa 
Castilla y León de sur a norte arran-
cando en la capital de España para 
enlazar en Sahagún con el Camino 
Francés. En total, se rastrean en esta 
comunidad autónoma 242 kilóme-
tros de caminos bien dispuestos pa-
ra quien quiera seguirle la pista a la 
flecha amarilla a lo largo de las pro-
vincias de Segovia, Valladolid y Le-
ón. De ellos, 157 discurren por tie-
rras vallisoletanas. 

Todo el trazado del Camino de 
Madrid hasta su enlace con Saha-
gún sigue, en su mayor parte, el ras-
tro de las viejas calzadas romanas y 
los caminos tradicionales que unían 
el centro de la península con el nor-
te y noroeste, una constante que se 
da también en la provincia de Valla-
dolid, donde se encuentran vestigios 
de aquellas vías de comunicación 
romanas en lugares como Simancas 
o el puente de la ermita de Sieteigle-
sias. De esta forma, el peregrino 
hacia Compostela sigue así tam-
bién las huellas de incontables 
predecesores que a lo largo de los 
siglos salieron de sus casas para 
dirigirse hacia la tumba del Após-
tol utilizando los caminos que la 
tradición había ido consolidando 
con el tiempo: las viejas trazas ro-
manas, que posteriormente usa-
ron los visigodos, los árabes, los 
ejércitos cristianos, los pastores 
de la Mesta o las cuadrillas de se-
gadores gallegos, acabaron con-
vertidos en los mismos caminos, 

en esencia, por los que discurre la 
peregrinación actual. 

 Alcazarén es la primera locali-
dad que recibe al caminante en tie-
rras vallisoletanas tras atravesar el 
mar de pinares de la provincia de 
Segovia. Tras él le siguen Valdesti-
llas, Puente Duero, Simancas, Cigu-
ñuela, Wamba, Peñaflor de Horni-
ja, Castromonte, Valverde de Cam-
pos, Medina de Rioseco, Berrueces, 
Tamariz, Moral de la Reina, Cuenca 
de Campos, Villalón, Fontihoyuelo, 
Santervás de Campos y Melgar de 
Arriba. Arenillas y Grajal, en la pro-
vincia de León, preceden la llegada 
a Sahagún, punto de entronque con 
el Camino Francés. Y todo ello con-
tando con que el Camino presenta 
también importantes ramificacio-
nes como la que acerca hasta la lo-
calidad de Olmedo. 

De sur a norte el peregrino que 
atraviesa la provincia de Valladolid 
lo hace a través de tres grandes co-
marcas naturales, cada una caracte-
rizada por sus propios rasgos de 
identidad: la Tierra de Pinares, que 
tapiza el sureste provincial, los Mon-
tes Torozos, que se extienden al no-
roeste de la capital, y la Tierra de 
Campos, cuyo paisaje de llanuras 
cerealistas brinda una de las estam-
pas que más se identifican con la 
provincia de Valladolid. 

Esta vía de peregrinación ofre-
ce, por tanto, una oportunidad úni-
ca para conocer en profundidad 
rincones y paisajes especialmente 
vinculados a la esencia misma de 
la provincia.

rreno con la inconfundible flecha 
amarilla de los caminos jacobeos. 
Además, en la provincia de Vallado-
lid, un largo reguero de mojones kilo-
métricos va indicando al caminante 
la distancia hasta su meta final.  

Si los peregrinos del pasado 
acostumbraban a guiar sus pasos 
fijándose en las estrellas o los ma-
pas que tenían a su alcance, los del 
siglo XXI pueden, si lo desean, 

consultar los mapas topográficos 
de cada uno de los tramos o des-
cargar los tracks de GPS que se lo-
calizan en el apartado correspon-
diente de la página web de la Dipu-
tación de Valladolid (provinciade-
valladolid. com). Con estas útiles 
herramientas de navegación es po-
sible saber en cada momento, des-
de el teléfono móvil y a través de 
conocidas aplicaciones como Goo-
gle Maps o Wikilocs, en qué pun-
to y lugar preciso del viaje se en-
cuentra.

La historia, la cultura, el 
patrimonio, las tradiciones y 
la gastronomía están 
presentes en los recorridos 

Las nuevas tecnologías, a 
través del móvil, tienen su 
protagonismo durante la 
experiencia del viaje 

CAMINO DE SANTIAGO DE MADRID 

Tras los pasos de las antiguas 
calzadas romanas desde Alcazarén 
Esta vía de peregrinación atraviesa 157 kilómetros por tierras vallisoletanas / Alcazarén es la puerta de entrada que 
recibe al caminante en esta ruta que cuenta con importantes ramificaciones como la que acerca hasta Olmedo 

Camino de Madrid entre Wamba y Peñaflor de Hornija/ DIP. DE VALLADOLID
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Una importante corriente de pe-
regrinación medieval era la que 
conducía a los viajeros proce-
dentes de países mediterráneos 
que desembarcaban en los puer-
tos de la costa oriental de la Pe-
nínsula para, después de atrave-
sar literalmente media penínsu-
la –o casi la península entera- 
llegar a tierras compostelanas.  
En realidad, habría que hablar, 
con más propiedad, del entron-
que de varios caminos que con 
inicio en puntos de la costa me-
diterránea como Alicante, Va-

lencia y Murcia se suman o se 
ramifican a lo largo del trayecto 
según diferentes tradiciones ja-
cobeas. Estos, en concreto, se 
funden en Albacete para acome-
ter juntos una buena parte de 
las llanuras manchegas. Tras 
ellas, y después de recorrer las 
provincias de Cuenca, Toledo y 
Madrid, penetran en territorio 
abulense por la Venta Juradera, 
recalan en la ciudad amurallada 
y salen de esta provincia por tie-
rras de Arévalo. Es entonces 
cuando comienzan su andadura 
por la provincia de Valladolid. 

 Una vez en ella, el viaje hacia 

Santiago se enfila por las vías 
tradicionales de comunicación 
que atravesaban el costado oc-
cidental de la provincia en su 
discurrir entre el centro penin-
sular y el noroeste. En ese tra-
yecto recalan en dos de las po-
blaciones con mayor patrimonio 
monumental e histórico de la 
provincia, como son Medina del 
Campo y Tordesillas. Precisa-
mente, en la localidad de Medi-
na del Campo ambos caminos 
toman sus propios derroteros. 
El Camino de Levante enfila 
desde aquí hacia la Vía de la Pla-
ta –Camino Mozárabe de pere-

grinación- a través Nava del 
Rey, Siete Iglesias de Traban-
cos, Castronuño y Villafranca 
de Duero para proseguir des-
pués hacia Toro y Zamora. La 
parada en la Villa de las Ferias 
es una buena oportunidad para 
concoer la historia de la villa y 
sus vinos adscritos en la actuali-
dad a la denominación de ori-
gen Rueda y que en el pasado 
eran degustados con fruición, 
muy en especial por la Casa Re-
al, que siempre demostró hacia 
ella un cariño manifiesto 

Por su parte, el trazado del 
Camino del Sureste parte desde 
Medina del Campo hacia Torde-
sillas, Villavieja del Cerro, Vega 
de Valdetronco, Mota del Mar-
qués y Villardefrades para salir 
de la provincia por la localidad 
de San Pedro de Latarce hacia 
Benavente, donde después bus-
cará los derroteros del Camino 
Francés, en Astorga, o el Sana-
brés por tierras orensanas. 

LOS CAMINOS DE LEVANTE Y DEL SURESTE   

Caminos que nacen del 
Mediterráneo 
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El Ayuntamiento de Valladolid or-
ganiza un programa de Navidad 
que reúne cerca de un centenar de 
actividades que se desarrollarán en 
el centro y los barrios de la ciudad 
entre el 25 de noviembre y seis de 
enero de 2022.  

Una campaña que arranca, como 
es tradición, con el encendido de la 
iluminación navideña, que este año 
tendrá lugar el próximo jueves, 25 
de noviembre. Más de un millón no-
vecientos mil puntos de luz engala-
narán sesenta espacios de la ciudad, 
entre ellos, la calle de Santiago, pre-
sidida por una gran esfera luminosa 
que ofrecerá al viandante un espec-
táculo de luz y sonido de domingo a 
jueves a las 19 y a las 20 horas y los 
viernes y sábados también a las 21 
horas. 

Como novedad, el Ayuntamiento 
ha programado el espectáculo de ilu-
minación ‘Las tres coronas’, que este 
año disfrutará la ciudad en exclusi-
va. Tres estructuras tridimensiona-
les que emulan las coronas de los Re-
yes Magos de Oriente serán soporte 
de varios espectáculos musicales y 
luminosos que se repetirán todos los 
días del 25 de noviembre al seis de 
enero a las 19, 20 y 21 horas. 

 
NAVIDAD EN LA PLAZA MAYOR 
La Plaza Mayor vuelve a ser epicen-
tro de la Navidad. La céntrica plaza 
acogerá el Mercado Artesanal Navi-
deño que, en su quinta edición, reú-
ne a 66 comerciantes que expondrán 
productos típicos de estas fiestas, co-

mo juguetes, figuras de belén o dul-
ces navideños. Su horario será de 12 
a 14 y de 17:30 a 21 horas (del 3 al 8 
de diciembre y del 17 de diciembre 
al 6 de enero, el mercado amplía su 
horario de 11 a 14:30 y de 17:30 a 22 
horas). Este mercado, al estilo de los 
del centro de Europa propios de la 
festividad navideña, estará acompa-
ñado por el gran Árbol de los Deseos, 
de casi 30 metros de altura; el Tiovi-
vo 1900 y un cartero real que recibi-
rá las cartas de los más pequeños.  

La música será protagonista de la 
Navidad en la Plaza Mayor con las 
actuaciones en el balcón de la Casa 
Consistorial de los coros Voces 
Blancas (26 de diciembre) y Good 
News (2 de enero), los villancicos 
que interpretará la Tuna de Dere-
cho (11 de diciembre) y varias agru-
paciones corales de la ciudad (del 16 
de diciembre al 4 de enero) y un pa-

sacalles a cargo de la Asociación 
Cultural Zagalejo (23 de diciembre). 

A toda esta programación se su-
ma el espectáculo de videomapping 
‘Navidad desde la orilla’, un emoti-
vo homenaje a la Navidad y a la in-
fancia cargado de optimismo que se 
proyectará sobre la fachada de la 
Casa Consistorial el sábado 18 de 
diciembre a las 19 horas. 

 
MELODÍAS NAVIDEÑAS 
Los villancicos y la música coral 
pondrán banda sonora a la Navidad 
con ciclos tan tradicionales como 
los conciertos de corales en torno al 
Belén Monumental de Las France-
sas (del 16 de diciembre al 4 de ene-
ro) o el XXXI Encuentro Coral ‘Do-
micio Cuadrado’ (en la Iglesia de 
San Miguel del 13 al 17 de diciem-
bre y en la Catedral el día 19). 

La agenda musical de la tempo-

rada navideña cuenta, también, con 
una actuación de la orquesta de laú-
des Conde Ansúrez, el Concierto 
Familiar de Navidad que, en su XIV 
edición, recuerda a Federico Chue-
ca; un recital de piano a cargo de 
Antonio Baciero y los conciertos de 
Tahona, El alquimista loco, Natos y 
Waor o Rozalén, entre otros.  

 
PROPUESTAS PARA NIÑOS 
Los más pequeños de la casa, prota-
gonistas de la Navidad, podrán dis-
frutar de la programación especial 
que ofrecen el Laboratorio de las Ar-
tes de Valladolid, el Teatro Calderón 
y el Planetario del Museo de la Cien-
cia durante las vacaciones escolares.  

Además, encontrarán carruseles 
repartidos por el centro y los barrios 
de la ciudad, una pista de patinaje 
sobre hielo en el Paseo Central del 
Campo Grande, una nueva edición 
del parque de ocio Navival o un fes-
tival de música diseñado para niños 
de hasta diez años.  

Sus majestades los Reyes Magos 
desfilarán el 5 de enero, desde las 
18.30 horas, desde el paseo de Fili-
pinos, por la calle Acera de Recole-
tos, calle de Miguel Íscar, plaza de 
España, la calle Duque de la Victo-
ria y Plaza Mayor. A su paso, repar-
tirán caramelos aptos para celíacos. 
A este desfile se unen la Cabalgata 
que discurre por la calle Mantería 
(4 de enero). 

 
OTRAS ACTIVIDADES 
El belén monumental de la Iglesia 
de Las Francesas, montado por la 

Agrupación Belenista La Adora-
ción, podrá verse a partir del 16 de 
diciembre. Ese mismo día se inau-
gurará el belén de la Casa de Zorri-
lla, espacio que durante diciembre 
acogerá un memorial en recuerdo 
de Arcadio Pardo y varias presenta-
ciones editoriales. 

Por su parte, durante las vacacio-
nes escolares la Sociedad Mixta pa-
ra la Promoción del Turismo ofre-
cerá visitas especiales para niños y 
familias, guiadas por personalida-
des históricas o por divertidos per-
sonajes, y visitas al belén del Museo 
Nacional de Escultura. De forma 
paralela a este refuerzo de la pro-
gramación familiar, se podrá disfru-
tar de las teatralizadas ‘Valladolid 
Comunera’ y ‘Fantasmas y más’, la 
basada en la novela de Miguel Deli-
bes ‘Ruta del Hereje’, la nocturna 
‘Ríos de Luz’ y las visitas ‘Valladolid 
histórico’ y ‘Patios Renacentistas’. 
El bus turístico y las visitas a la to-
rre de la Catedral completan esta 
programación. 

El belén en la sala de exposicio-
nes de la Oficina de Turismo de 
Acera de Recoletos, realizado con 
muñecos Playmobil, el Día de las 
Velitas, el Sorteo de los Deseos, ani-
mación en las zonas comerciales, 
batucadas en la calle o una cabalga-
ta motera forman parte de un pro-
grama al que se suman, por último, 
las propuesta del Museo de la Cien-
cia, el Museo Patio Herreriano, las 
Salas Municipales de Exposiciones, 
la Cúpula del Milenio, el Espacio Jo-
ven Norte y el Sur, los Centros para 
Personas Mayores y el Centro Mu-
nicipal de Igualdad. 

AYUNTAMIENTO DE VALLADOLID 

Valladolid, ciudad de la Navidad 
El programa, que se desarrollará del 25 de noviembre al 6 de enero, reúne cerca de cien propuestas de ocio, 
música, comercio, teatro / La ciudad disfrutará en exclusiva del espectáculo de iluminación ‘Las tres coronas’

>VALLADOLID / OCIO Y TIEMPO LIBRE 

Más de un millón novecientos mil puntos de luz engalanarán sesenta espacios de la ciudad, entre ellos, la calle de Santiago. / AYUNTAMIENTO DE VALLADOLID

La Plaza Mayor vuelve a ser epicentro de la Navidad. / AYUNTAMIENTO DE VALLADOLID

 ...toda la información 

...El programa completo de 
Navidad puede 
consultarse en 
www.info.valladolid.es/navidad
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Medina del Campo goza de una ex-
celente situación geográfica, en el 
corazón de Castilla y León, privile-
giado nudo de comunicaciones por 
carretera y ferrocarril, a  155 km 
de Madrid. 

Villa de las Ferias, sus célebres 
ferias del XV y XVI se rememoran 
con un atractivo plan ferial anual. 
Medina Ciudad del Mueble y cen-
tro histórico comercial, con aper-
tura del comercio en domingo des-
de el  s. XIX. Villa histórica y mo-
numental, su casco antiguo, decla-
rado conjunto histórico- artístico 
en 1978, merece una visita, con pa-
rada obligada en el Castillo de la 
Mota, Palacio Real Testamentario 
de Isabel la Católica, Centro Hue-
llas de Pasión, Reales Carnicerías 
o Museo de las Ferias. Villa Ter-
mal: el Balneario Palacio de las Sa-
linas a 4 km. Villa con dos declara-
ciones de fiestas de interés turísti-
co: tradicionales encierros (Nacio-
nal) y  Semana Santa (Internacio-
nal). Villa gastronómica con el le-
chazo como producto estrella y zo-
na de excelentes vinos blancos DO 
Rueda. 

TRAS LAS HUELLAS DE SANTA TERESA 

Con motivo de la conmemoración 
del V Centenario del nacimiento de 
Santa Teresa en 2015 en la ciudad 
de Ávila, surge la unión de las ciu-
dades teresianas bajo la denomina-
ción « Huellas de Teresa de Jesús», 
de la que forma parte el Ayunta-
miento de Medina del Campo. Una 
propuesta cultural y patrimonial in-
tegradora para dar a conocer la 
obra y legado de la declarada Doc-
tora de la Iglesia a través de la difu-
sión de las distintas Fundaciones 
Conventuales que realizó.

Huellas de Teresa nace como 
una ruta turística o de peregrina-
ción que permite conocer el legado 
arquitectónico, literario y espiri-
tual de esta mujer humanista, San-
ta y viajera, que dejó sus Huellas 
en un viaje que comenzó en 1567 y 
que duraría 20 años. 

Cabe recordar que la Santa funda 
en Medina del Campo, el 15 de 
agosto de 1567, el Monasterio de 
San José, segunda casa del Carme-
lo renovado y lugar de encuentro 
con San Juan de la Cruz. Desde ese 
momento, su relación con Medina 
será constante, prueba de ello son 
las trece visitas que realiza a la villa. 

LUGARES TERESIANOS 

Quien desee conocer la impronta 
que dejó Santa Teresa de Jsús no de-
be dejar de realizar alguno de los re-
corridos que siguen sus pasos como 
son la Plaza Mayor, referente en la 
historia del urbanismo español, es el 
primer antecedente de la tipología 
de plazas mayores porticadas. En 
una de sus casas, junto a la Colegia-
ta, se alojó temporalmente la comu-
nidad carmelita. 

En la calle del Almirante se levan-
ta el Santuario Nuestra Señora del 
Carmen, en cuya iglesia puede con-
templarse un gran retablo relicario y 
numerosas obras de arte relaciona-
das con San Juan de la Cruz. Otro de 
los santuarios indispensables en la 
fugura de Santa Teresa es el Monas-
terio de San José, segunda funda-
ción (1567). Se trata del único con-
vento que fue concebido desde sus 
cimientos por la Santa que en la ac-
tualidad alberga una Comunidad de 
Monjas Carmelitas Descalzas,, Des-
de 2014 puede visitarse parte de la 
clausura del convento, concretamen-
te la que corresponde a la zona más 
antigua del edificio, donde tuvo lu-
gar dicha fundación. 

Y junto a ello cabe destacar  la Ca-

pilla de San Juan de la Cruz, única 
parte que subsiste del antiguo mo-
nasterio de Santa Ana. En ella cantó 
su primera misa San Juan de la Cruz. 

Para rematar el recorrido es fun-
damental pasear por sus calles, de-
jarse empapar de su rica hitoria, ha-
ciendo parada en el Museo de las Fe-
rias, dedicado a las célebres ferias 
internacionales de los siglos XV y 
XVI. 

CONSIGUE TU CREDENCIAL 

La credencial de Huellas de Tere-
sa es necesaria si quieres recibir 
la distinción de peregrino. Será 
sellada en la oficina de turismo de 
Medina del Campo, siendo nece-
sario, para obtener la distinción 
que lo sea en 4 localidades de al 
menos dos Comunidades Autóno-
mas distintas y finalmente en Ávi-
la, lugar de nacimiento de Teresa, 

>VALLADOLID / TURISMO

MEDINA DEL CAMPO 

Una villa única repleta  
de historia y tradición   
La Villa de las Ferias cuenta con un importante legado histórico / Una ruta turística  
recorre las huella de Santa Teresa en la localidad en el V Centenario de su nacimiento
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donde recibirás la distinción. 
 
DULCES PARA LA RUTA  

Las Hermanas del Monasterio de 
Santa Clara elaboran deliciosas 
pastas que son energía ‘divina’ pa-
ra afrontar la ruta. La tradición re-

postera del convento comienza por 
casualidad en torno a 1978. Al 
tiempo que se construía el conven-
to, D. José Domenecq motivó la 
idea de dedicar un espacio a la ela-
boración de repostería y tras mu-
chas deliberaciones, las monjas op-

taron por recuperar las antiguas 
recetas caseras y elaborar pastas. 

Para iniciarse en esta nueva an-
dadura, un repostero retirado for-
mó a las hermanas en el oficio y co-
menzaron a elaborar los tradicio-
nales huesillos de santo y buñue-
los. Tal fue el éxito que la iniciativa 
tomó auge y tiempo después, se le-

vantó un nuevo 
edificio para al-
bergar el obra-
dor, el empa-
quetador y el 
nuevo almacén. 
Apostando por 
los productos 
naturales y si-
guiendo las an-
tiguas recetas, 
las monjas con-
tinúan elabo-
rando postres 

especializados en más de quince 
variedades, entre las que destaca 
el amarguillo a base de almendra, 
azúcar y huevo. 
 
LO QUE NO TE PUEDES PERDER 
El visitante que recala en Medina 
del Campo tiene dos visitas obliga-
das: el Castillo de la Mota y el Pala-
cio Real Testamentario. 

El Castillo de la Mota se alza so-
bre una atalaya, presenta una ima-
gen exterior impecable y alberga 
en su interior historias de lo que fue 
en la época, uno de los enclaves 
más importantes de Europa duran-
te la Edad Media y Moderna. Se tra-
ta de una fortaleza defensiva y un 
edificio innovador para su época le-

vantado por los Reyes Católicos. 
Destaca la torre del homenaje y en 
su momento albergó parte del ar-
chivo general, que actualmente se 
encuentra en el Archivo de Siman-
cas y fue también prisión de nobles. 

La morada de los Reyes Católi-

cos no era el propio castillo, sino el 
Palacio Real Testamentario, situa-
do en la Plaza de la Hispanidad, de 
14.000m2, la más grande de Espa-
ña. En esta residencia la Reina Isa-
bel la Católica murió y firmó testa-
mento en 1504.

Plaza Mayor de 
la Villa, centro 
de importantes 
episodios 
históricos que 
han marcado el 
devenir de 
España.  / 
REPORTAJE 

FOTOGRÁFICO: 

AYUNTAMIENTO DE 

MEDINA DEL CAMPO   
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Palacio Real Testamentario donde falleció Isabel la Católica. 

Museo de las Ferias, lugar clave para conocer la historia mercantil en el medievo. 

EL MUNDO  / VALLADOLID 

Luis Sanz Busto siempre ha mostra-
do especial sensibilidad hacia aque-
llos, que, por unos motivos u otros, 
no tienen acceso a los recursos vita-
les básicos y es por ello que se ocupa-
ba de que no faltara un plato de co-
mida encima de la mesa de hogares 
con pocos recursos. Dehesa de los 
Canónigos siempre ha entendido la 
responsabilidad social como un con-
cepto ligado al desarrollo empresa-
rial, así como una inquietud perso-
nal. Sus hijos, Iván Sanz (director ge-
neral) y Belén (directora técnica) han 
consolidado la filosofía solidaria de la 
familia. Cada año, son varias las ac-
ciones encaminadas a colaborar en 
la mejora del día a día de personas en 
riesgo de exclusión, de la infancia, 
así como apoyar el mundo del arte y 
los hábitos deportivos, entre otras 
causas. 

 
SUBASTA DEL VINO DEHESA DE LO 
CANÓNIGOS ESPECIAL PADRINO DE 
VENDIMIA DULCES PARA LA RUTA 
Desde el año 2011 la vendimia de 
Dehesa de los Canónigos es apa-

drinada por una persona que ate-
sora los mismos valores que la Fa-
milia Sanz Cid. Dicho Padrino es 
escogido por la propia familia y por 
el ‘Padrino de Padrinos’, es decir, 
el primero en tener esta represen-
tación, el periodista Pepe Ribagor-
da. 

Durante un emotivo acto, que 
tiene lugar durante las primeras 
jornadas de recolección de la uva, 
la familia entrega como obsequio 
al Padrino 300 botellas que contie-

nen una edición especial del vino 
Reserva de Dehesa de los Canóni-
gos. Una vez que ha pasado el 
tiempo preciso de afinamiento, el 
vino se subasta en una venta priva-
da y los fondos recaudados van 
destinados a la ONG que el propio 
Padrino escoja. Hasta el momento, 
se han recaudado más de 50.000 
euros. 

Próximamente, además, se lan-
zará una edición especial del vino 
más joven de la bodega, Dehesa de 

los Canónigos 
Quinta Genera-
ción, cuyas ven-
tas irán destina-
das a una aso-
ciación benéfi-
ca. 

Otro de los 
proyectos más 
relevantes en 
los que la Fami-
lia Sanz Cid es-
tá involucrada 
es el ‘Family 
Home Benedict 
Menni’, que na-
ció en 2010 para 
mejorar las con-
diciones de vida 
de las mujeres 
con enfermedad 
mental y sin re-
cursos. Cada 
año se celebra 
un gran acto en 
las instalaciones 
de la bodega 
con el fin de recaudar fondos para 
la construcción y puesta en mar-
cha de un centro de día y residen-

cia en Kazha-
kuttam, Kerala, 
de más de 1.800 
metros cuadra-
dos. 

La Asociación 
Española Con-
tra el Cáncer, 
Cruz Roja Espa-
ñola, el Banco 
De Alimentos 
De Valladolid, la 
Fundación Real 
Valladolid, la 
Fundación Afín, 
la Fundación 
Cascajares, la 
Fundación Uno 
Entre Diez Mil, 
Cáritas Diocesa-
nas, Inclusport y 
la Fundación 
Valores del Fút-
bol son las dis-
tintas asociacio-
nes, fundacio-
nes y obras be-

néficas en las que Dehesa de los 
Canónigos destina unos 30.000 eu-
ros cada año.

Evento con las Hermanas Hospitalarias en Dehesa de los Canónigos. / E. M. 

DEHESA DE LOS CANÓNICOS 

El lado más solidario de Dehesa de los Canónigos 
El compromiso de la Familia Sanz Cid con la sociedad y la vocación de ayuda a los colectivos más desfavorecidos ha sido una constante en la bodega 
Dehesa de los Canónigos desde su creación / Desde 2011 la vendimia es apadrinada por una personalidad relevante con el fin de recaudar fondos 
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En la imagen superior,  el periodista 
Pepe Ribagorda, el ‘Padrino de 
padrinos’,el primero de las figuras 
públicas en tener esta representación.  
Abajo, Vinos de la edición especial 
Padrino de Vendimia.  / E. M. 



M I É R C O L E S  2 4  D E  N O V I E M B R E  D E  2 0 2 1E S P E C I A L  P R E M I O S  L A  P O S A D A78

PATATAS MELÉNDEZ 

La patata, elemento estrella  
en tus elaboraciones  
La temporada navideña se acerca cargada de ocasiones especiales para compartir 
mesa con familiares y amigos / La  patata puede ser nuestra gran aliada en nuestros 
platos / Un producto con beneficios a nivel nutricional y con gran potencial culinario

EL MUNDO / VALLADOLID 

¿Quién no ha disfrutado alguna 
vez del auténtico sabor de la pa-
tata en sus múltiples y variadas 
posibilidades? Este producto es 
clave en nuestra alimentación por 
sus propiedades nutricionales pe-
ro además no deja de sorprender-
nos gracias a su versatilidad y 
adaptabilidad en la cocina. ¡Y lo 
mejor es que aún nos queda mu-
cho por descubrir! 

Por delante nos esperan sema-
nas de celebraciones y reuniones 
con familiares y amigos que no 
podemos desaprovechar. Es el 
momento perfecto para lanzarnos 
a experimentar con este producto 
estrella. Pero muy importante, no 
podemos hacerlo de cualquier 
manera, debemos saber que cada 
variedad de patata tienen unas ca-
racterísticas concretas que harán 
que luzca más en unas elabora-
ciones que en otras. Así lo com-
parten y refuerzan desde Patatas 
Meléndez, empresa de Valladolid 
posicionada como líder en el sec-
tor que comercializa todas sus 
propiedades organolépticas en su 
máximo esplendor. «Conocemos 
de primera mano este gran pro-
ducto. Lo cultivamos y recogemos 
en nuestra región de origen. Tra-
tamos con mimo cada detalle, 
desde su recolección minuciosa, 
transporte, lavado, desinfección 
hasta el propio envasado. En el 
proceso observamos cada detalle, 
garantizamos la calidad del pro-
ducto y analizamos todas sus po-
sibilidades. Con seguridad, pode-
mos decir que es un producto es-

trella tanto para la salud como pa-
ra la cocina, a la cual ofrece un 
sinfín de alternativas diferentes», 
Javier Meléndez, CEO de Patatas 
Meléndez. 

 
FUENTE DE VITAMINAS, POTASIO Y 
FIBRA  
Está claro que la sociedad cuenta 
con grandes amantes de la patata 
pero, ¿son conscientes de todos 
los beneficios a nivel nutricional 
que este producto puede aportar-
nos? Este tubérculo, que cuenta 
con más de 7.000 años de historia 
desde su descubrimiento al sur de 
Perú, cuenta con gran valor para 
nuestra salud. Principalmente, es 
rica en fibra y fuente de potasio 
además de destacar en el aporte 
de vitaminas C y B6.  

De esta manera, gracias al po-
tasio, la patata ayuda al buen fun-
cionamiento del sistema nervioso 
y muscular así como al manteni-
miento de la tensión arterial en ín-
dices normales. Por su lado, el 
aporte de vitamina B6 contribuye 
a una correcta formación de gló-
bulos rojos, a una función psico-
lógica estable y a la disminución 
del cansancio y la fatiga, regulan-
do la actividad hormonal. Y, final-
mente, la vitamina C se centraría 
en la formación normal de colá-
geno para el funcionamiento de 
los vasos sanguíneos, la piel, los 
cartílagos, los huesos, las encías o 
los dientes; así como en garanti-
zar el bienestar del sistema inmu-
nitario; en mejorar la absorción 
del hierro; y en la protección de 
las células frente al daño oxidati-

>VALLADOLID / AGROALIMENTACIÓN

vo, entre otros beneficios. 
En definitiva, y de manera in-

discutible, estamos ante un súper 
alimento, saludable y bajo en gra-
sa además de saciante. ¡Y esto 
nos encanta! 

Además, dado el incremento de 
las personas que deben seguir 
una dieta sin gluten hoy en día, 
es importante recalcar que este 
alimento es un gran aliado para 
ellas. Al tener que descartar en la 
nutrición alimentos muy comu-
nes como el pan, la pasta y la ma-
yoría de los cereales de desayu-
no, las patatas se convierten en 
un imprescindible en su alimen-
tación diaria al no contener glu-
ten y no poner en riesgo su salud.  

 
CADA ELABORACIÓN CON SU VARIEDAD 
DE PATATAS IDEAL  
Además de los grandes benefi-
cios a nivel de salud que puede 
aportar la patata, es un producto 
estrella en nuestra gastronomía y 
uno de los ingredientes más utili-
zados y populares en nuestro 
país. 

En este sentido, si algo tienen 
claro los expertos de Patatas Me-
léndez es que no toda patata es 
adecuada para todos los platos. 
Es un producto que ofrece un sin-
fín de posibilidades y hay que sa-
ber aprovecharlas.  

Estamos ante un alimento que 
puede incluirse en casi todas las 
comidas por su fácil adaptación a 
casi cualquier tipo de cocinado 
así como por su dinámico sabor, 
que permite una combinación 
perfecta con toda elaboración de 

Camión de Patatas Meléndez. / EL MUNDO

manera muy sencilla. Lo pode-
mos incorporar como guarnición, 
en ensalada, como tapa, e incluso 
como plato principal, entre otras 
opciones. «La patata es un pro-
ducto tan básico como esencial. 
Hace años tan solo lo utilizaba-
mos en guisos y guarniciones pe-
ro, a día de hoy, hemos consegui-
do llevarlo a límites totalmente 
diferentes y nos ha dado grandes 
alegrías a nivel culinario», indi-
caba Teo Rodriguez, propietario 
del restaurante Trasto en Valla-
dolid. 

En este sentido, es clave enten-
der las diferentes variedades de 
patatas y aprender a aprovechar 
su potencial en cada elaboración. 
«A la hora de cocinar patatas he-
mos conseguido acercarnos a la 
especialización. En mi caso, co-
mencé a entenderlo al trabajar 
con Patatas Meléndez. Gracias a 
su variedad y gran conocimiento 

del producto, descubrí que este 
producto me ofrecía un mundo 
de posibilidades que haría cam-
biar mi cocina. Así que lo he 
aprovechado y a día de hoy es un 
elemento clave en mi gastrono-
mía», añadió el propietario del 
restaurante Trasto. 

Según indican desde Patatas 
Meléndez, las patatas pueden ser 
de muchos tipos: violeta, roja, 
agria, y por supuesto, la estrella 
de todas ellas, la Monalisa. «Si te-
nemos un santo y seña en el mun-
do de las patatas, por supuesto, 
es la variedad Monalisa. Pero, 
además, he de decir que hay 
otros tipos, como la morada que 
no dejan de sorprenderme en mi 
día a día», afirmaba Teo Rodri-
guez. 

El chef destaca que la patata 
morada tiene mucho camino por 
delante. Está en proceso de des-
cubrimiento, pero lo cierto es que 
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Plato elaborado con Patatas 
Meléndez por el chef  
Teo Rodríguez. / EL MUNDO

ya sorprende en exquisitos platos 
como el parmentier de patata o 
en una crema de patata en tono 
violeta. «La parte visual es clave 
y la patata consigue a través de 
su textura y su color aportar 
grandes toques en las elaboracio-
nes. Debemos tenerlo en cuenta 
si queremos sacar el máximo par-
tido a este producto», añadía.  

En este sentido, es muy impor-
tante tener en cuenta la capaci-
dad de adaptabilidad y expresión 
que tiene la textura de este tubér-
culo. Y para ello, tal y cómo indi-
can desde Patatas Meléndez, es 
fundamental entender y conocer 
la variedad elegida y cómo vamos 
a tratar el producto en su elabo-
ración. Dos elementos claves pa-
ra garantizar el éxito de nuestros 
platos.  

Así, el chef Teo Rodriguez nos 
da algunos trucos: «Para varieda-
des como la morada lo ideal es 

optar por la cocción o vapor sin 
más, para que la textura no sufra. 
En cambio, si quieres hacer pata-
tas arrugas, por ejemplo, te irías 
a una patata Monalisa, que cuen-
ta con mayor resistencia, ya que 
la vamos a cocer sin mucho agua 
y de manera más directa al fue-
go. Cada patata te da un resulta-
do diferente y único». 

De hecho, este chef y su restau-
rante han ganado un reconocido 
premio en la región gracias a su 
apuesta por la patata y el conoci-
miento adquirido para aprove-
char al máximo las posibilidades 
del producto. El restaurante Tras-
to fué galardonado con el premio 
a la mejor tapa de Alimentos de 
Valladolid con una propuesta y 
diferencial elaborada con patata 
Monalisa.  

En definitiva, está claro que de-
bemos entender qué patata va-
mos a seleccionar si vamos a 

freír, cocer o utilizar a modo de 
guarnición, entre otras muchas 
opciones. En Patatas Meléndez 
se encargan de facilitarnos este 
proceso a través de su amplia se-
lección de variedades adaptadas 
para cada uso culinario. «Pode-
mos decir que nuestro producto 
está preparado a medida para 
que cada consumidor pueda ele-
gir en cada momento la patata 
que desea poner en cada uno de 
sus platos», comentaba el CEO de  
Patatas Meléndez. Además, aña-
día que todas sus variedades es-
tán recolectadas de manera sos-
tenible y comprometida con el 
medio ambiente y el entorno, si-
guiendo altos estándares de cali-
dad y seguridad alimentaria. 

Ahora toca ponerse manos a la 
obra y aprender a potenciar nues-
tras elaboraciones con patata pa-
ra sorprender en las próximas ce-
lebraciones en familia y amigos. 

>>VALLADOLID / AGROALIMENTACIÓN 

 ...Guía práctica para entender 
cada tipo de patata y su 
técnica de elaboración 

...Patatas para freír: la mejor 
opción será la patata agria. Es la 
patata para freír por excelencia por 
su composición. Al tener menos 
agua, absorbe menos aceite y tiene 
capacidad de quedar crujiente por 
fuera y suave por dentro.  
 
...Patata para guarniciones y 
guisos: está claro que nuestra 
elección es la Jazzy. Es un 
acompañamiento perfecto para un 
plato, cocida al microondas o al 
vapor. De carne firme, está muy 
valorada para guisos ya que no se 
quiebra fácilmente y se mantiene 
consistente. 
 
...Patatas para todo tipo de usos: 
la Soprano, Colomba, Sunita, 
Monalisa y Orchestra son patatas 
versátiles, convenientes para 
momentos de compra en los que no 
sabemos qué vamos a cocinar, o 
cuándo vamos a utilizarlas en 
diversas preparaciones. No obstante, 
desde el mes de mayo, siempre 
recomendamos guiarse por la 
temporada de patata nueva y 
aprovecharla, más allá de decidirse 
por variedades en concreto. 
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EMINA  

Vinos comprometidos con el Planeta  
EMINA elabora en tres Denominaciones de Origen de Castilla y León y representa modernidad y expresión frutal. La Bodega es sinónimo de innovación, 
sostenibilidad y tecnología / Fue la primera bodega en calcular la huella de carbono en sus vinos y analizar sus valores  para reducir el impacto 

E . M .  /  VA L L A D O L I D  

Desde blancos de la D.O Rueda, has-
ta tempranillos de la D.O Ribera del 
Duero, pasando por rosados de la 
D.O Cigales. Todos son vinos EMI-
NA y todos tienen en común su com-
promiso con el Medio Ambiente gra-
cias a su gestión sostenible. Habla-
mos de elaboraciones actuales, con 
una expresión frutal que solo se pue-
de lograr con uvas que provienen de 
viñedos cultivados con esmero y de-
licadeza. Son vinos que respetan su 
origen pero que dan un paso más y 
mejoran día a día gracias a la inno-
vación, la investigación y la tecnolo-
gía. Pero también son vinos frescos y 
elegantes acordes a los gustos de los 
consumidores de hoy en día.  

EMINA ha recibido multitud de 
premios y distinciones. Publicacio-
nes especializadas, así como Guías y 
Concursos, han otorgado innumera-
bles galardones y altas puntuaciones 
a sus vinos. 

Éstos se caracterizan, también, 
por su espíritu joven. Tienen un sa-
bor más afrutado acorde con los gus-
tos actuales. Para obtener esta cuali-
dad, por ejemplo, en Emina Ribera 
se vendimia más tarde que en el res-
to de la zona, consiguiendo así que 
la uva esté más madura y de lugar a 
vinos con ese aroma y sabor tan ca-
racterísticos. 

EMINA tiene sus raíces en el cam-
po, en el viñedo, pero también en el 
entusiasmo y la pasión de su presi-
dente, Carlos Moro, un emprende-
dor que quiso elaborar un nuevo tipo 
de vinos en la tierra que le vio nacer, 
manteniendo la tradición familiar, 
pero apostando por la sostenibilidad. 

Muestra de ello es que es una de las 
pocas bodegas que forma parte de 
los dos sellos de certificación especí-
fica del sector como son Wineries for 
Climate Protection e International 
Wineries for Climate Action. 

En la compañía, la sostenibilidad 
ha sido parte implícita dentro de los 

diferentes proyectos que se han ido 
ejecutando a lo largo de los años y 
dispone de un plan estratégico basa-
do en diferentes puntos que se com-
prometen a mejorar el entorno y re-
ducir el impacto de su actividad en el 
medio ambiente. 
SOSTENIBILIDAD E INNOVACIÓN  

EMINA Ribera es un claro un ejem-
plo de edificación sostenible siendo 
el primer Centro Integrado de Desa-
rrollo Sostenible, y trasladando su 
apuesta por la sostenibilidad a sus 
edificios, materializándolo con siste-
mas de generación de energía como 
la solar, aprovechando la luz natural, 
generando energía para su autocon-
sumo gracias al empleo de energías 
limpias y renovables como la bioma-
sa y reutilizando el agua depurada 
de lluvia con Estaciones Depurado-
ras de Aguas Residuales para el rie-
go de sus viñedos. EMINA fue la pri-
mera empresa bodeguera en España 
en calcular la huella de carbono en 
varios de sus vinos, es decir, en co-
nocer el impacto real que tiene su 
producción sobre la atmósfera y so-
bre el Medio Ambiente, y analiza sus 
valores para reducir ese impacto. 

Colección de vinos de EMINA. / BODEGAS FAMILIARES MATARROMERA

Visitas enoturísticas a bodega de lunes a sábado. Contactar para concertar cita.

www.bodegasmuseum.com

BODEGAS MUSEUM
Crta. Cigales a Corcos, km. 3

47270 Cigales. Valladolid
info@bodegasmuseum.com

(+34) 983 581 029

EMINA RIBERA  
Ctra. de San Bernardo s/n 
Valbuena de Duero, Valladolid.  
 
EMINA RUEDA  
Ctra. Medina del Campo - 
Olmedo, km 1,5 (salida 157 de 
la A-6). 
Medina del Campo, Valladolid 
Teléfono 983 683 315 
www.emina.es 
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tener y hacer evolucionar el negocio 
familiar sabiendo reunir en una mis-
ma marca «tradición, innovación y 
responsabilidad social». El empresa-
rio ha puesto todo su empeño y cora-
zón en que las bodegas familiares se 
mantuvieran al pie del cañón trans-
formándolas en referentes de la in-
dustria vinícola, siguiendo unos altos 
estándares de sostenibilidad y man-
teniendo la esencia con la que co-
menzó el proyecto bodeguero hace 
ya tres generaciones.   

Bodegas Cepa 21 y Bodegas Emi-
lio Moro, presididas ambas por José 
Moro, han logrado ser una marca re-
conocida a nivel internacional.Tras 
años de trabajo posicionando en lo 
más alto los vinos de Bodegas Emilio 
Moro, el empresario decidió ir más 
allá y embarcarse en un nuevo pro-
yecto con el que situarse en la van-
guardia de la industria del vino, Bo-
degas Cepa 21. Una bodega con la 
que la familia Moro ha logrado ser la 
mirada más innovadora a la Ribera 
del Duero. 

«Con los pies en el suelo se puede 
tocar el cielo», frase que representa 
la filosofía que sigue José Moro y con 
la que ha conseguido llevar sus vinos 
hasta lo más alto, y protagonizar ac-
ciones de alto impacto como repre-

sentar los vinos de Bodegas Emilio 
Moro en el mural más grande de la 
historia realizado en Times Square 
por el pintor Domingo Zapata. 

 
REFERENTE MUNDIAL 
Su pasión por la tradición, unido a su 
carácter innovador ha hecho que se 
convierta en un referente mundial de 
la industria vinícola. Así lo demues-
tran los múltiples premios que ha re-
cibido como la Imposición de la Me-

dalla Europea al Mérito en el trabajo 
por la Asociación Europea de Econo-
mía y Competitividad, un galardón 
que reconoce su trayectoria profesio-
nal y su compromiso con la innova-
ción e integrar técnicas disruptivas a 
la hora de elaborar su vino, al igual 
que premia el progreso social y eco-
nómico de la empresa. En esta línea, 
también se le nombró como CEO 
mas influyente del año 2020 por el 
Club CEO España. Pero sin duda, si 

hay un reconocimiento que haya 
traspasado fronteras ha sido ser el 
primer bodeguero de la historia en 
ser incluido en la lista Forbes de los 
100 empresarios más creativos e in-
novadores. 

Sin embargo, no es solo su espíritu 
innovador lo que marca el carácter 
del líder de Bodegas Cepa 21 y Bode-
gas Emilio Moro. Para este empresa-
rio es imprescindible integrar dentro 
de los valores de la marca la Respon-
sabilidad Social Corporativa.  

Para él, el valor de una marca no 
reside solo en el valor monetario que 
tiene esta sino en el beneficio social 
que aporta. Siendo consciente de 
ello, José Moro constituyó la Funda-
ción Emilio Moro con la que ha reali-
zado acciones como llevar agua po-
table a colegios en los lugares más 
remotos de comunidades de México, 
Colombia y Perú.  

Razones suficientes, todas las an-
teriores, para que el pasado cinco de 
noviembre la Cámara de Comercio 
de España-Estados Unidos le haya 
distinguido como ‘Ejecutivo del año’ 
en sus premios Ponce de León. Su es-
fuerzo y perseverancia han hecho de 
Bodegas Cepa 21 y Emilio Moro y, de 
él mismo, un referente en el mundo 
del vino y en el entorno empresarial. 

BODEGAS EMILIO MORO 

José Moro, ejemplo de cómo el esfuerzo y la 
perserverancia pueden conquistar el mundo  
El presidente de Bodegas Cepa 21 y Bodegas Emilio Moro, premio Ponce de León a ‘Ejecutivo del año’ por la Cámara de Comercio de España-EE.UU.

E L  M U N D O  /  VA L L A D O L I D   

José Moro, presidente de Bodegas 
Cepa 21 y Bodegas Emilio Moro, ha 
recibido el premio Ponce de León a 
‘Ejecutivo del año’ por la Cámara de 
Comercio de España-EE.UU. Se tra-
ta de un galardón que reconoce su 
largo viaje en la industria del vino, in-
novando y respetando los valores de 
la empresa familiar. 

El Premio Ponce de León es un re-
conocimiento de fama internacional 
a su trayectoria y su buena gestión, 
un recorrido en el que ha demostra-
do su perseverancia, visión global y 
compromiso profesional, lo que le ha 
llevado a ser una persona fundamen-
tal para la comunidad. Así lo ha ma-
nifestado José Moro al recibir este 
galardón que para él «supone un ver-
dadero orgullo por tantos años de tra-
bajo y esfuerzo», y ha añadido que 
«hay que creer en tu producto, en la 
calidad con la que trabajas y en tus 
propios sueños. Así hemos llegado 
nosotros a Estados Unidos y, poco a 
poco, vamos llevando la bandera de 
la Ribera del Duero y la Marca Espa-
ña hasta todos los rincones del plane-
ta». 

Ligado a una familia de bodegue-
ros, José Moro ha conseguido man-

>VALLADOLID / ENOTURISMO 

José Moro durante el acto de entrega que tuvo lugar en el Hotel Biltmore Coral 
Gables en Miami. / EL MUNDO
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Villalón de Campos: fusión perfecta 
entre arte, cultura y gastronomía Vi-
llalón es conocido por sus mercados, 
su rollo y, especialmente, su queso. 
Además, puede enorgullecerse de 
contar con el primer Museo del Que-
so de Castilla y León. El museo mues-
tra los secretos de una tradición inol-
vidable y la elaboración artesanal del 
queso fresco de Villalón y el pata de 
mulo, que debemos aprender a des-
cubrir para poder conservarla, valo-
rarla y transmitirla. Asimismo, se tra-
ta de una iniciativa puesta en marcha 
para que más gente se acerque a Tie-
rra de Campos y conozca los recur-
sos naturales, artesanales, históricos 
y culturales de la comarca.  

Abierto desde 2010 en la antigua 
escuela donde antaño se aprendían 
lecciones muestra los secretos de una 
tradición inolvidable que debemos 
aprender a descubrir, para conser-
varla y transmitirla, porque nos per-
tenece a todos: la elaboración artesa-
nal del Queso de Villalón.  

El espacio museístico se distri-
buye en cinco salas que se corres-
ponden con los cinco sentidos: sala 
de oído, sala del tacto, sala de la 
vista (o de la proyección), sala del 
olfato y sala del gusto y se finaliza 
con una cata de vinos. Además dis-
pone de otras dos salas separadas 
de las anteriores en las que se ubi-
can una sala de exposiciones (am-
bivalente para el uso como sala de 
catas) y otra que se utilizará como 
taller para niños. 

La historia del queso de Villalón 
se remonta a la Edad Media, pues 
era la base del mercado de Villa-
lón, una feria que se comenzó a ce-
lebrar desde que el rey Fernando II 
concedió a la villa celebrar un mer-
cado todos los sábados del año, co-
mo se venia realizando desde los 
tiempos de su abuelo, Alfonso VIII. 
Se cree que el queso fresco de Vi-
llalón fue elaborado por primera 
vez por una mujer en esa época.  

En homenaje a ese hecho, se 
ubicó en la Plaza Mayor una es-
cultura de una figura femenina de 

mediana edad, con la mítica cesta 
en el brazo en la que transporta 
sus quesos y anjillas. En el museo 

podemos contemplar cómo se ela-
boraba en las casas de los gana-
deros el queso tradicional, los úti-

les que empleaban y su venta en 
el famoso mercado sabatino. 
También hay que recordar que en 
memoria del mercado y como ho-
menaje al famoso queso, en la vi-
lla, el penúltimo fin de semana de 
septiembre se celebra el Mercado 
del Queso donde queseros llega-
dos de todo el país patrocinan y 
ponen a la venta sus quesos.  

En síntesis, en Villalón y en el 
Museo del queso no solo se des-
cubren los secretos de su elabora-
ción, también se cata. El museo 
cuenta con una sala de degusta-
ción para acabar la visita con un 
buen sabor de boca y en los múlti-
ples restaurantes de la localidad 
siempre se puede disfrutar de es-
te sabroso manjar.

Visitas y alta gastronomíaVisitas y alta gastronomía
983 687 004www.hotelarzuaga.com

ENOTURISMO
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VILLALÓN DE CAMPOS 

Una fusión 
entre historia  
y gastronomía  
Este municipio de Tierra de Campos es conocido  por sus 
mercados, su famoso rollo y el queso al que da nombre

Plaza mayor de la localidad vallisoletana. / ICAL 

Queso de Villalón, elaborado con leche de oveja. / EL MUNDO
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Acor es una sociedad cooperativa 
formada actualmente por alrede-
dor de 4.400 socios agricultores 
de Castilla y León. La cooperati-
va, que comenzó su andadura en 
1962, cuenta por tanto con casi 60 
años de existencia. 

Pregunta.- ¿Qué importancia 
tiene la calidad en una industria 
agroalimentaria? 

Respuesta.- El aseguramiento 
de la calidad y la seguridad ali-
mentaria son aspectos claves en 
la industria agroalimentaria. Para 
ACOR son dos pilares básicos. 
Trabajamos para ofrecer produc-
tos y servicios de máxima calidad 
y seguridad a nuestros clientes. 

P.- ¿Cómo trabaja ACOR para 
cuidar la máxima calidad en sus 
productos? 

R.- En la Cooperativa contamos 
con distintas normas implantadas 
y certificadas, que garantizan no 
sólo el cumplimiento de los requi-
sitos legales, sino las exigencias 
de los clientes y los requerimien-
tos internos de la organización en 
materia de calidad, seguridad ali-
mentaria y medio ambiente. 

Este enfoque aporta beneficios 
ante el mercado, ante los clientes 
y en la gestión interna de la em-
presa.. 

P.- ¿Cuántos puntos de control 
de calidad se aplican durante el 
proceso? 

R.- Los controles de calidad se 
realizan en cada una de las eta-
pas del proceso productivo y en 
el producto final para asegurar 
que todos los productos cumplen 
con las especificaciones defini-
das. Los planes de control tanto 

de proceso como de análisis in-
cluyen un gran número de puntos 
a controlar. Por ejemplo, en el 
producto final azúcar blanco se 
analizan de forma planificada 30 
parámetros y en el aceite de gira-
sol refinado 38 parámetros. 

P.-¿Qué lugar ocupa la apuesta 
por la sostenibilidad en ACOR y 
el cuidado del medio ambiente? 

R.- Desde ACOR nos preocupa-
mos por la sostenibilidad de nues-
tro entorno desde su origen. 

El plan estratégico de la Coo-
perativa está completamente ali-
neado con la sostenibilidad y con 
el establecimiento de objetivos 
económicos, sociales y ambienta-
les que contribuyen a alcanzar los 
Objetivos de Desarrollo Sosteni-
ble (ODS) de la Agenda 2030 que 
promueve la ONU.  

P.- ¿Qué acciones concretas 
realiza la Cooperativa para que la 
apuesta por el medio ambiente 
sea real? 

R.- Anualmente se establecen 
objetivos y metas ambientales en 
cada uno de nuestros centros pro-

ductivos, con el fin de mejorar 
nuestros aspectos ambientales. 

En concreto este año se han 
marcado objetivos para reducir la 
huella de carbono dentro de nues-
tra política de descarbonización, 
para reducir el consumo de agua 
y para la reducción de residuos 
prácticamente a 0. 

P.-¿Qué es el azúcar? 
R.- La sacarosa, comercialmen-

te denominada «Azúcar», es un 
producto natural contenido en la 
remolacha azucarera o en la caña 
de azúcar que se sintetiza en su 
ciclo vegetativo y de donde indus-
trialmente se extrae, purifica y 
cristaliza. 

P.-¿Con qué productos cuenta 
la Cooperativa? 

R.- 
El azúcar blanco para uso in-

dustrial se comercializa en sacos 
de 20 kg, big bags (500, 1.000 y 
1.200 kg) y cisternas. 

Para consumo directo, conta-
mos con azúcar blanco en mono-
dosis (sticks de 7 y 8g y terrones 
en estuches de 750 g), azúcar 

blanco empaquetado en papel 
(0,5 kg y 1 kg) y en bolsa de plás-
tico (1 y 2 kg) y azúcar moreno en 
monodosis (bolsitas de 7 g y 
sticks de 8 g) y empaquetado (1 
kg). 

El azúcar especial para postres 
incluye las variedades de azúcar 
glacé en bote de 500 g, perlas de 
azúcar (350 g), azúcar panela en 
doypack (500g) y panela bio (250 
g.) 

P.-¿Cuál es el destino de vues-
tro azúcar? ¿Mercado nacional o 
internacional? 

R.-Nuestros productos se diri-
gen a diferentes sectores de la ca-
dena alimentaria, tanto empresas 
agroalimentarias (que lo utilizan 
como ingrediente en sus proce-
sos productivos), grandes super-
ficies de venta (mayoristas y mi-
noristas) como consumidores fi-
nales. 

Las ventas en el mercado na-
cional suponen aproximadamen-
te el 95% de total. En cuanto al 5% 
correspondiente al mercado in-
ternacional, los principales desti-

nos son Portugal y Francia. 
P.-¿Cuál es mejor, el azúcar 

blanco o el azúcar moreno? ¿Los 
dos proceden de la misma planta?   

R.-En ambos productos el com-
ponente principal y mayoritario 
es la sacarosa. Ambos productos 
tienen un valor energético simi-
lar. La principal diferencia radica 
en el color, sabor y olor. 

Para la producción de azúcar 
blanco, la sacarosa se extrae tan-
to de la remolacha como de la ca-
ña de azúcar. En el caso del azú-
car moreno, sólo de la caña de 
azúcar. 

P.-¿Cuáles son las preguntas 
habituales que les hacen los con-
sumidores respecto al azúcar?  

R.-La pregunta más habitual es 
si el azúcar tiene fecha de caduci-
dad. La respuesta es no. 

Según la reglamentación euro-
pea en vigor sobre la información 

alimentaria facilitada al consumi-
dor (Reglamento (UE) 
1169/2011), el azúcar blanco y el 
azúcar moreno no tienen fecha de 
caducidad al ser azúcares en es-
tado sólido, no requiriendo indi-
car fecha de duración máxima en 
su envasado. 

Recomendamos almacenarlo 
en un ambiente templado y con 
poca humedad. 

También nos preguntan si el 
azúcar contiene alérgenos. Tanto 
el azúcar blanco como el azúcar 
moreno ACOR no contiene ni 
puede contener por contamina-
ción cruzada alérgenos. 

P.-Algunos productos sustitu-
yen el azúcar por edulcorantes ar-
tificiales, ¿son mejores?  

R.-El azúcar tiene un origen na-
tural y reúne de por sí una serie 
de características que no ofrecen 
los edulcorantes artificiales. El 
azúcar no sólo tiene la función de 
endulzar, sino que aporta propie-
dades de conservación y textura 
a los productos.  

P.-¿Qué otros productos obte-
néis de la producción de azúcar? 
¿Para qué se utilizan?  

R.-Como coproductos obtene-
mos pulpa de remolacha y mela-
za, que se utilizan como materias 
primas para alimentación animal. 
En el caso de las melazas, tam-
bién se destinan a fabricación de 
levaduras.  

P.-¿Qué tipo de aceites tiene 
ACOR y para qué usos?  

R.-En la Planta de Tratamiento 
de Aceites y Oleaginosas se pro-
duce principalmente aceite refi-
nado de girasol común y alto olei-
co con la industria agroalimenta-
ria como destino. 

También se produce aceite cru-
do de colza para uso energético o 
alimentación animal y aceite cru-
do de girasol para alimentación 
animal o refinación para indus-
tria agroalimentaria.

MARÍA VALVERDERESPONSABLE DE CALIDAD, MEDIO AMBIENTE Y 
SEGURIDAD ALIMENTARIA DE ACOR  

«Para ACOR la calidad y 
la  seguridad alimentaria 
son dos pilares básicos»

María Valverde en las instalaciones de la azucarera en Olmedo (Valladolid). / PABLO REQUEJO 

>VALLADOLID / AGRICULTURA 

«Desde ACOR nos 
preocupamos por la 
sostenibilidad de nuestro 
entorno desde su origen»
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La situación de la Denominación 
de Origen Cigales es privilegiada 
para la producción de viñedo apor-
tando unas características propias. 
Se extiende por el sector norte de 
la Depresión del Duero, por una su-
perficie de 574 km2, a ambos már-
genes del río Pisuerga. Abarca las 
provincias de Valladolid y Palencia 
y parte de un término de Valladolid 
capital, siendo el vino de proximi-
dad y cercanía. Desde la creación 
de la D.O. Cigales en 1991, esta zo-
na se ha consolidado como produc-
tora de vinos tintos y rosados de 
gran calidad que les han valido nu-
merosos premios nacionales e in-
ternacionales como las 15 medallas 
obtenidas en la última edición del 
Mundial Rosado de Cannes. Y es 
que la zona se ha consolidado co-
mo un territorio privilegiado en 
cuanto a la producción de rosados, 
elaborados en blanco con mezcla 
de variedades tintas y blancas.   

En la actualidad cuenta con 1.800 
hectáreas de viñedo siendo su va-
riedad más predominante la Tinta 
del País; la denominación aglutina 
a 30 bodegas que ponen en el mer-
cado una media de 4.000.0000 de 
botellas de vino al año.  

Atravesada y bañada por el río 

Pisuerga, vena que abastece a la 
cuenca del Duero, los viñedos se 
ubican en un punto intermedio de 
su recorrido, entre el frío intenso 
de sus orígenes y la templanza de 
su desembocadura, que provocan 
una interrelación entre el suelo y el 
clima que favorece la obtención de 
unas uvas con una acidez y una 
proporción de azúcares equilibra-
das para la producción de los vinos 

con el sello propio y reconocible de 
la comarca vitivinícola de Cigales.  

Este equilibrio lo aportan la cli-
matología y los suelos de la DO Ci-
gales son pobres en materia orgá-
nica, de textura arenosa con altas 
proporciones de gravas y cascajo. 
Nuestras variedades son plantas 
con escasos requerimientos de nu-
trición, se desarrollan bien en sue-
los pobres como en el caso que nos 

atañe, al tener limitada la disponi-
bilidad de agua y de nutrientes, no 
tienen grandes rendimientos.  

La vendimia recién finalizada es 
una época fundamental y los cuida-
dos en campo previo facilitan unas 
buenas condiciones para mantener 
el fruto sano y prever una muy bue-
na cosecha. La campaña 2021 ha 
cumplido las expectativas con una 
acidez adecuada y Ph bajos que au-

guran rosados con mucha vida y 
grandes crianzas para los tintos. 
Las expectativas de los nuevos ro-
sados que están a punto de salir al 
mercado son excelentes. 

Una excusa más para visitar esta 
comarca vitivinícola, ya que junto a 
sus vinos, el paisaje que aportan sus 
viñedos y la cercanía a las provin-
cias de Valladolid y Palencia, hacen 
de la Denominación de Origen Ci-
gales el destino ideal para disfrutar 
de una grata experiencia enológica, 
cultural y gastronómica.

El cascajo, lo que los franceses llaman ‘gravas’, es el gran tesoro de este viñedo. /  DO CIGALES . 

DO CIGALES  

Cigales, el vino equilibrado y de proximidad 
Ubicada entre las provincias de Valladolid y Palencia, esta denominación elabora vinos rosados y tintos aclamados por la crítica en los 
Concursos Internacionales del Vino / Cuenta con 1.800 hectáreas de viñedo que aglutina a 30 bodegas y produce 4 millones de botellas al año 

>VALLADOLID / ENOTURISMO 

Copas con las tres elaboraciones de Cigales; 
tinto, blanco y rosado . / DO. CIGALES  
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TIERRA DE SABOR 

Un supermercado donde la 
calidad te llega al corazón 
Con la llegada de la navidad el Market Place de Tierra de Sabor es la mejor opción para las 
celebraciones familiares y regalos / Un escaparate  online de 1.000 productos que  en 24 
horas recibes en casa sin ningún gasto /  Sus ventas se han incrementado un 119%

E L  M U N D O  /  VA L L A D O L I D  

Descubrir un supermercado don-
de puedas encontrar todo un aba-
nico de productos gourmet, ela-
borados artesanalmente en Casti-
lla y León, con todo el mimo y ca-
riño que requiere un producto de 
estas características, no es tarea 
fácil. Sin embargo, en la platafor-
ma online  de Tierra de Sabor  
https://market.tierradesabor.es, 
podemos descubrir, a golpe de 
click,  quesos, licores, chacinas, 
dulces y todo tipo de alimento pa-
ra poder disfrutarlo  en casa de 
forma sencilla, cómoda y rápida.  

Tierra de Sabor, la marca que 
aglutina todos los productos de ca-
lidad que se elaboran en Castilla y 
León sigue trabajando por abrir 
nuevas ventanas a su comerciali-
zación, nuevos mercados donde es-
tos pequeños productores puedan 
ofrecer sus productos en un mun-
do cada vez más globalizado y 
competitivo.  

En esta época de antesala a las 
fiestas navideñas el Market Place 
de Tierra de Sabor se presenta co-
mo una buena oportunidad de rea-
lizar nuestros encargos y pedidos 
para las celebraciones familiares 
para elaborar un menú de calidad 
con productos 100% de la comuni-
dad; o también realizar aquellos re-
galos que tenemos pendientes. Y 
todo ello sin  salir de casa, evitando 
aglomeraciones y colas innecesa-
rias. 

Castilla y León presenta todo un 
paraíso para los amantes de la gas-
tronomía, de las elaboraciones ar-
tesanales que han pervivido en el 

tiempo, de las tradiciones. Con  71 
figuras de calidad, la comunidad se 
presenta como un ejemplo de exce-
lencia y  saber hacer, apostando por 
la calidad de sus materias y primas 
y sus procesos de transformación, 
como factor competitivo. Cuenta 
con más de 24.000 explotaciones y 
1.400 industrias incluidas en algún 
sello de calidad, de las que 38 son 
DOP o IGP. Se trata de aprovechar 
la esencia de nuestro campo y nues-
tra ganadería.  

Junto a los productos frescos, vi-
nos, carnes, embutidos, dulces y 
quesos de calidad, se ofrecen platos 
preparados como lechazo asado, 
empanadas y hornazo.  

El portal online se puso en mar-
cha en abril de 2020 para dar res-
puesta a las necesidades de comer-
cialización de pequeños producto-
res, y en medio de un escenario de 
pandemia, en el que se imponían 
nuevos canales de comercialización 
a través de internet, sin necesidad d 
salir de casa. Con el tiempo se ha 
ido consolidando como un escapa-
rate de calidad garantizada desde 
el origen y al mismo tiempo, un 
gran aliado para agricultores y ga-
naderos.  

 
SIN GASTOS DE ENVÍO 
Gracias a esta nueva plataforma de 
venta online de Tierra de Sabor, los 
hogares de Castilla y León y de to-
da España (salvo Canarias y Balea-
res), pueden recibir sin gastos de 
envío productos frescos, de calidad 
y con todas las garantías. Los ali-
mentos llegan directamente desde 
el productor, a un precio competiti-

>VALLADOLID /  CALIDAD

vo, y de este modo el cliente está 
contribuyendo a que se mantengan 
explotaciones agrícolas y ganade-
ras, además de empresas transfor-
madoras, de la comunidad autóno-
ma. 

En el Market Tierra de Sabor ya 
confían cerca 1.000 productos 
frescos y transformados, de todos 
los sectores, destacándose: vinos, 
cárnicos (ternera, lechazo, cochi-
nillo y pato), jamón ibérico y em-
butidos, quesos, legumbres, con-
servas, productos de repostería, 
aceites y un amplio etcétera. Tam-
bién se ofertan estuches de rega-
lo, platos preparados, como lecha-
zo y cochinillo asado, empanadas 
y hornazo así como productos sin 
gluten y sin lactosa.  

Se trata sobre todo de pequeñas 
y medianas industrias asentadas 
en el medio rural, entre las que 
destaca un nutrido grupo de arte-
sanía alimentaria. 

El grado de conocimiento de la 
marca, su valoración entre los con-
sumidores de toda España, la repu-
tación alcanzada entre los profe-
sionales del sector y el número de 
referencias adheridas a la marca, 
consolidan a Tierra de Sabor como 
la cartera de alimentos de calidad 
más grande y reconocida de Euro-
pa. 

Las categorías de productos más 
demandadas son, por este orden: 
carnes de calidad diferenciada, se-
guido de vinos y otras bebidas, en 
tercera posición se encontraría ja-
mones ibéricos, embutidos y que-
sos, después repostería y la quinta 
posición la ocupan aceites, aperiti-

Stand institucional de Tierra de Sabor en una de las Ferias agroalimentarias en las que participa durante el año. / EL MUNDO

vos, mieles y otras conservas. 
Un dato importante a destacar es 

el crecimiento exponencial experi-
mentado en el Market de Tierra de 
Sabor desde su puesta en marcha, 
esperimentando un incremento del 
119% del volumen de transferen-
cias realizadas, con un importe me-
dio por ticket de 70 euros.  

 
MÁS DE UNA DÉCADA DE HISTORIA 
La marca de garantía ‘ Tierra de sa-
bor’ , nace en 2009 con el objetivo 
de impulsar la notoriedad y presti-
gio del sector agroalimentario de 
Castilla y León, garantizar a clien-
tes y consumidores la identifica-
ción del origen y autenticidad del 
producto, asegurando un alto nivel 
de calidad, defendiendo la labor de 
los productores y diferenciando 
nuestras enseñas en un mercado 
cada vez más globalizado y compe-
titivo. 

 ‘Tierra de Sabor’ es un proyec-

to de todo el sector agroalimentario 
de Castilla y León que apuesta por 
la calidad. Una suma de esfuerzos 
que nos permite crear una gran 
marca de dimensión nacional, ocu-
par un espacio único de productos 
que tienen tradición, historia, y 
nombre y apellidos de los produc-
tores de las materias primas con los 
que están elaborados. 

Una respuesta conjunta a profe-
sionales y consumidores que exi-
gen conocer al detalle aquello que 
adquieren y consumen. 

En la actualidad, cerca de 900 
empresas y 6.000 productos lucen 
su corazón amarillo en su packa-
ging, ocupando un espacio único 
de alimentos que tienen tradición, 
historia y nombre y apellidos de los 
productores de las materias primas 
con los que están elaborados. Esta 
cifra supone que una de cada tres 
industrias agroalimentarias están 
dentro de este paraguas amarillo. 
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Imagen gráfica de Tierra de Sabor, 
la marca de calidad de Castilla y 
León creada en 2009. / EL MUNDO

Se trata sobre todo de pequeñas y 
medianas industrias asentadas en 
el medio rural, entre las que desta-
ca un nutrido grupo de artesanía 
alimentaria. El grado de conoci-
miento de la marca, su valoración 
entre los consumidores de toda Es-
paña, la reputación alcanzada en-
tre los profesionales del sector y el 
número de referencias adheridas a 
la marca, consolidan a Tierra de Sa-
bor como la cartera de alimentos 
de calidad más grande y reconoci-
da de Europa. 

Se ha convertido en un todo un 
referente en España, de hecho, es 
el sello de calidad agroalimentaria 
más conocido por los consumido-
res españoles, contando además 
con el cariño y el compromiso de 
sus productores adheridos que va-
loran a Tierra de Sabor con 7,4 pun-
tos sobre 10 en el último estudio 
elaborado por la prestigiosa con-
sulta Nielsen: ‘Imagen y posiciona-

miento del sello de calidad Tierra 
de Sabor desde la perspectiva del 
consumidor y las empresas asocia-
das’.  

Ibéricos de Guijuelo, Cecina de Le-
ón, Torrezno de Soria, Jamón Serra-
no, Garbanzo de Fuentesaúco, Len-
teja de Tierra de Campos, Alubia de 
La Bañeza, Leche Tierra de Sabor, 
Pimiento Asado del Bierzo, Pan de 
Valladolid, Queso Castellano, embu-
tidos de Castilla y León, lácteos, hue-
vos, patatas, aceite, verduras o dul-
ces. Todos ellos alimentos con la ga-
rantía del origen, la tradición y la ca-
lidad que certifica el sello de Tierra 
de Sabor en sus etiquetas. 

Tierra de Sabor se ha convertido 
en una gran marca paraguas que 
reconoce el origen y la calidad de 
las materias primas en el ámbito 
del comercio, hostelería y restaura-
ción. Por ello, existen tres iniciati-
vas que cuentan con el respaldo de 
la marca: los Restaurantes de la 

Tierra-Tierra de Sabor, que actual-
mente cuenta con 17 estableci-
mientos con esta distinción en Cas-
tilla y León y Madrid, un estableci-
miento Tierra de Sabor- Club Se-
lección (modalidad tienda) que se 
ubica Segovia y el concepto Heart 
of Spain, tiendas gourmets y res-
taurantes ubicados en distintos paí-
ses del mundo, donde compartir la 
pasión por la gastronomía españo-
la con la mejor selección de produc-
tos Tierra de Sabor. 

El trabajo para promocionar y re-
forzar a imagen de marca de Tierra 
de Sabor no cesan. En la actuañli-
dad ya s etrabaja en la agenda que 
marcará el próximo año en el que 
Tierra de Sabor volverá a estar pre-
sente  en las seis ferias agroalimen-
tarias más importantes del país: 
Barcelona Wine Week, Meat 
Attraction, Alimentaria, Salón de 
Gourmets, la Feria Nacional del Vi-
no (Fenavin) y Fruit Attraction.

>>VALLADOLID / CALIDAD 

 ...Qué ventajas ofrece las 
compras del Market Place de 
Tierra de Sabor  

...El mejor sabor de Castilla y 
León: el servicio que ofrece el Market 
Place de Tierra de Sabor es fácil y rápido, 
con total agilidad en la tramitación de los 
pedidos. Todos los productos frescos 
están en un plazo de 24 horas en el 
destino mientras que el resto se envían 
entre 1 y 3 días laborables.  
 
...La mejor calidad 
agroalimentaria de Castilla y 
León: todos los productos están 
avalados por la marca de garantía 
Tierra de Sabor.  
 
...Sin gastos de envío: no se 
necesía gastar un importe mínimo 
para que el pedido sea gratuito. En el 
Marketplace de tierra de sabor no se 
paga por los envíos. Es un servicio 
totalmente gratuito.  
 
...Del productor a tu casa: en el 
market.tierradesabor.es encontrarás 
un servicio cómodo y directo, sin 
intermediarios, garantizando su 
frescura, conociendo su trazabilidad, 
en un carro y pago único.   
 
...Atención personalizada 24/7: 
en market.tierradesabor.es ofrecen 
asesoramiento y atención 
personalizada por mail y por 
teléfono. Un servicio donde 
resuelven todas las dudas y 
sugerencias.  
 
hola@market.tierradesabor.es 
Tel: 983 982 691 



ESPECIAL PREMIOS LA POSADA88 M I É R C O L E S  2 4  D E  N O V I E M B R E  D E  2 0 2 1

CARRAMIMBRE.COM

NATURALEZA 

Reserva Meseta Ibérica, 
un paraíso a orillas del Duero 
Un mosaico de paisajes notables y diversos forman parte de este espacio único 
formado por cinco parque naturales con una gran biodiversidad de fauna y de flora 

E L  M U N D O  /  Z A M O R A   

Son muchos los motivos para via-
jar a la provincia de Zamora. Una 
tierra de contrastes con cuatro es-
pacios protegidos llenos de diver-
sidad y variedad de paisajes que 
ofrecen al visitante diferentes ma-
tices en cada época del año. Un 
lugar perfecto para perderse. To-
do un paraíso natural donde con-
fluyen ríos, lagos, desfiladeros y 
especies vegetales únicas junto a 
una fauna excepcional integrada 
en una zona con fuerte presencia 
agraria y ganadera.  

En el año 2015, la UNESCO de-
clara la mayor Reserva de la Bios-
fera Transfronteriza de Europa 
con 1.302.606 Ha, la Reserva de 
la Biosfera Transfronteriza Me-
seta Ibérica, integrada por cinco 
parques naturales: Lago de Sana-
bria y alrededores (actualmente 
Parque Natural de Lago de Sana-
bria y Sierras de Segundera y 
Porto) y Arribes del Duero, en Es-
paña y Parque Natural de Monte-
sinho, Douro Internacional y Re-
gional do Vale do Túa en Portu-
gal, además de diferentes espa-
cios de Red Natura 2000 como la 
Sierra de la Culebra. Con sus 
11.326 kilómetros cuadrados que 
abarcan la raya fronteriza entre 
las provincias de Zamora y Sala-
manca y el espacio nordeste 
transmontano de Portugal, cons-
tituye la más grande de este ca-
rácter en toda Europa.  

Un total de 87 municipios, de 
los que casi la mitad correspon-

den a Zamora, integran este es-
pacio sostenible.  

El Parque Natural de los Arri-
bes del Duero es también uno de 
los territorios menos conocidos y 
explorados de Europa. El profun-
do cañón abierto por el cauce del 
río, frontera natural entre Espa-
ña y Portugal, ha moldeado gran-
des paredes rocosas que alcan-
zan en muchos puntos los 200 
metros de altura. A lo largo de 
ochenta kilómetros, cincuenta 
con la frontera portuguesa, el 
Duero desciende rápidamente de 
altitud. Ello ha hecho posible la 
existencia de un impresionante 
complejo de presas de produc-
ción hidroeléctrica, que incre-
mentan la dimensión acuática de 
este parque natural. 

Tanto en las provincias de Za-
mora y Salamanca como en la ori-
lla portuguesa, la visita a los Arri-
bes ofrece paisajes extraordina-
rios. Su microclima favorece la 
presencia de cultivos más propios 
de la región mediterránea como 
son los almendros, olivos, enebros 
o algún naranjo.  

La fauna es también única debi-
do a lo inaccesible de sus paredes 
verticales. Destaca la presencia de 
rapaces como el águila real, el bui-
tre común, la cigüeña negra, al ali-
moche o el halcón peregrino. En-
tre los mamíferos sobresale el lo-
bo. Esta naturaleza vivase puede 
disfrutar desde los distintos mira-
dores donde divisar las maravillo-
sas vistas del Parque Natural y su 
río Duero. Entre ellos, el mirador 

de ‘El Castillo’, situado en el casco 
urbano junto a la plaza mayor de 
la población de Fermoselle, con 
unas vistas incomparables sobre 
los Arribes del Duero, junto a 
otras plataformas de fácil acceso. 

En la Reserva podemos aden-
trarnos a descubrir también las 
comarcas de Aliste, Sanabria, la 
Carballeda y la portuguesa Tras 
Os Montes, donde se levanta la 
Sierra de la Culebra, Reserva Re-
gional de caza de 65.891 Has. Su 
relieve, de formas suaves y ondu-
lantes, recuerda al reptil que le 
da nombre.  

El lobo ibérico concentra en la 
reserva regional a la población 
más numerosa de España lo que 
le ha dado fama a esta comarca 
zamorana. El deprerador campa 
a sus anchas por estas tierras en 
las que, llegado octubre, el entre-
chocar de las cornamentas y el 
bramido del ciervo anuncian un 
espectáculo digno de ser contem-
plado. El jabalí, el corzo, el zorro, 
la nutria, el gato montés o el tejón 
también habitan este terreno.  

La fauna de la Sierra de la Cu-
lebra es una de las más ricas de 
Castilla y León. Por ello este es-
pacio natural se ha convertido en 
cita asidua de naturistas y atrae a 
un elevado número de aficiona-
dos a la observación de estas es-
pecies faunísticas organizando 
esperas en espacios especialmen-
te seleccionados para no molestar 
a los animales y poder observar 
sobre todo al lobo y las berreas de 
los ciervos en su medio natural.

La Reserva engloba los Arribes del Duero, una amplísima superficie en la frontera entre Zamora, Salamanca y Portugal. / EL MUNDO 

>ZAMORA / TURISMO 
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EL MUNDO / VALLADOLID 

Si hay una tierra que destaque 
por la calidad y tradición en la ela-
boración de sus quesos es Zamo-
ra. Tanto es así que la provincia 
puede presumir de ostentar la De-
nominación de Origen Protegida 
‘Queso Zamorano’, un producto 
de excelente calidad que forma 
parte de la marca Alimentos de 
Zamora. Conscientes de la exce-
lencia de este producto, la Dipu-
tación de Zamora ha emprendido 
una campaña para celebrar la Fe-
ria Internacional del Queso Fro-
mago Cheese Experience que ten-
drá lugar del 15 al 18 de septiem-
bre de 2022. 
 
ENCUENTRO MUNDIAL DEL QUESO 
La cita pretende ser un referente 
nacional e internacional para el 
sector quesero; un punto de en-
cuentro entre profesionales en 
que se prevé contar con 400 pro-
ductores del sector, tanto nacio-
nales como internacionales que, 
durante 4 días, convertirán a la 
ciudad de Zamora en un gran 
mercado del queso con una desta-

cada representación de Portugal y 
con Italia como país invitado en 
esta primera edición. 

El itinerario de la feria abarcará 
prácticamente todo el eje de la ciu-
dad de Zamora, desde el Cuartel 
Viriato hasta la Catedral, pasando 
por el resto de plazas y rincones 
históricos existentes en Zamora  y 
también se incluyen catas para el 
público, showcooking, actividades 
de maridaje gastronómico, talle-
res culinarios y actividades de 

educación ambiental dirigidas a 
los más pequeños, entre otras. 

La feria adopta su nombre de la 
palabra ‘queso’ en esperanto, 
«fromago», y tendrá carácter bie-
nal. La organización de este even-
to, que convertirá a Zamora en ca-
pital mundial del queso, será me-
diante una colaboración público-
privada y desde la Diputación ya 
se han mantenido reuniones tanto 
con el Ayuntamiento de Zamora 
como con la Junta de Castilla y Le-

ón y Caja Rural, de las que se irán 
conociendo más detalles próxima-
mente para definir su implicación 
y participación. Este primer certa-
men mundial del queso cuenta 
con el apoyo de las 34 empresas 
del sector existentes en la provin-
cia. 

 
IMPACTO ECONÓMICO 
Tomando como modelo la Feria 
Cheese, que se celebra con carác-
ter bienal en la ciudad italiana de 
Bra, Francisco Requejo ha adelan-
tado que para la primera edición 
de Zamora desde la Diputación se 
barajan para esta primera edición 
una asistencia asistencia en torno 
a las 200.000 personas, con un im-
pacto económico de más de cinco 
millones de euros en la provincia.   

La organización tiene previsto 
desarrollar de forma paralela 
otras actividades entre las que 
destacan jornadas y conferencias 
profesionales con importadores y 
mayoristas que contribuirán a di-
namizar la feria y a convertirla en 
un referente comercial del sector 
quesero, y se celebrará la fase fi-
nal y entrega de galardones de los 
prestigiosos Premios Cincho or-
ganizados por la Junta de Castilla 
y León.  

La Diputación zamorana ha em-
prendido una campaña para dar a 
conocer la relevancia de esta cita 
que nace con carácter bienal. Así, 
el presidente, Francisco José Re-
quejo, ha estado en la capital del 
país durante los actos de presen-
tación de la Fromago Cheese Ex-
perience en el marco del Salón 
Gourmets  para presentar este 
evento ante productores y comer-
cializadores de todo el globo, a 

quienes ha explicado que el obje-
tivo no es otro que el de «situar a 
Zamora como lugar de referencia 
nacional e internacional en el 
mundo de los quesos». No en va-
no, el máximo dirigente de La En-

DIPUTACIÓN DE ZAMORA 

Vive una experiencia del 
queso única en Fromago  
La Diputación quiere poner en valor su potencial quesero con la Feria Internacional 
de Queso de Zamora Fromago Cheese Experience  / Se celebrará del 15 al 18 de 
noviembre de 2022 y espera convertirse en un referente nacional e internacional

>ZAMORA/ AGROALIMENTACIÓN

Queso artesano elaborado 
con  leche de nuestro rebaño

Avda. Comunero s/n, Morales de Toro
Zamora

980 69 82 62 

¿ Eres 
o de PESCADO ?
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carnación ha aprovechado esta ci-
ta para contactar con queseros de 
ámbito nacional, a quienes ha 
trasladado que Fromago «debe re-
presentar un antes y un después» 
para la provincia, pero también 

para todo el sector del ovino, un 
puntal muy importante en la eco-
nomía zamorana , siendo Zamora 
la primera de Castilla y León en 
cuanto a censo de esta especie y la 
segunda a nivel nacional. 

Asímismo el 
congreso se ha 
presentado re-
cientemente en 
Oviedo durante 
los prestigioso-

sos World Cheese Awards. El di-
putado de Agricultura y Ganade-
ría de la Diputación de Zamora, 
Ángel Sánchez Hidalgo ha recal-
cado que Zamora es un referente 
en producción de quesos de alta 
calidad y que, además, cuenta con 
algunas de las industrias lácteas 
más importantes de España en 
cuanto a volumen de producción 
y facturación, a lo que se suma 
que cuenta con cerca de una 
treintena de productores de pe-
queño y mediano tamaño que des-
tacan por ser dinamizadores del 
medio rural al ubicarse en los 
pueblos de la provincia, fijando 
población, generando empleo y 
contribuyendo al desarrollo rural 
sostenible, donde, además, las 
mujeres juegan un papel muy im-
portante. 

Por su parte el diputado de De-
sarrollo Económico y responsable 
de la marca Alimentos de Zamora, 
Emilio Fernández Martínez ha re-
cordado que  Zamora cuenta con 
una amplia tradición histórica que se 

fabrica a partir de leche de nuestras 
razas ovinas autóctonas, churra y 
castellana, animales bien adaptados 
al territorio, resistentes a las enfer-
medades y que se mantienen en con-
diciones de producción sostenibles, 
respetuosas con el medio ambiente. 

Del mismo modo, ha puesto de 
manifiesto la relevancia del sec-
tor cárnico ovino, donde Zamora 
se encuentra a la cabeza en cuan-
to a volumen de producción y des-
taca como exportadora de carne 
de ovino de excelente calidad, a 
lo que se une que en Zamora se 
encuentra la sede del Consejo Re-
gulador de la Indicación Geográ-
fica Protegida «Lechazo de Casti-
lla y León», marca de calidad que 
ampara la producción de este ex-
celente producto procedente ex-
clusivamente de razas autóctonas 
de la Comunidad, churra, caste-
llana y ojalada. 

 
MARCA ALIMENTOS DE ZAMORA 
Además de su potencial gastronó-
mico, turístico y hostelero y de la 

Fromago Cheese Ex-
perience, la Diputa-
ción Provincial acude 
con la marca de cali-
dad Alimentos de Za-
mora y su plataforma 
ExquisiteZa, que 
aglutina a pequeños 
productores de la pro-
vincia con productos 
tan variados como 
chocolates artesana-
les, vermús, patés, 
mermeladas, o queso 
de cabra. Tampoco 
falta la miel zamora-
na, una de las mejores 
de todo el país.

El presidente de la institución provincial zamorana , Francisco José Requejo, durante la presentación 
de la Feria Fromago. / DIPUTACIÓN DE ZAMORA 

>>ZAMORA/ AGROALIMENTACIÓN 
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lidad se encuentra 30 empresas que 
han producido en 2020 más de 2.000 
toneladas de queso que han genera-
do más de 22 millones de euros. La 
exportación es uno de los grande 
retos al que se enfrenta la indus-
tria quesera. Hasta el momento el 
volumen de lo que vende en el ex-
terior solo representa un 5%. La 
Unión Europea, EE.UU., Canadá, 
Méjico, China son los destinos a 
los que mira.  

Junto a ello, uno de los objetivos 
es la innovación de productos lác-
teos artesanos que además revalo-
ricen las razas autóctonas. Un reto 
en el que lleva tiempo trabajando el 
Instituto Tecnológico Agrario de 

Castilla y León (Itacyl). En esta lí-
nea, la Estación Tecnológica de la 
Leche (ETL), ubicada en Palencia, 
ha introducido recientemente la le-
che de burra de la raza asnal zamo-
rano leonesa, a través del proyecto 
Feader ‘Elaboración de Nuevos 
Productos Lácteos Artesanos Inno-
vadores de Alto Valor (Donsheep)’. 
En colaboración con la empresa 
Hacienda Zorita Farm Food ha ela-
borado un queso con leche de bu-
rra que han dado sus frutos, donde 
ha sido reconocido con un Oro en 
los World Cheese Awards, donde 
se han dado cita más de 4.000 que-
sos de los cinco continentes.

QUESO CASTELLANO 

Quesos que viajan al origen 
7 de cada 10 quesos de oveja que se elaboran en España son de Castilla y León / La IGP 
Queso Castellano cumple dos años  con una producción de 2.000 toneladas en 2020 

E L  M U N D O  /  Z A M O R A  

Alimento básico en la despensa, el 
peso que concentra la industria 
quesera de Castilla y León es el más 
importante de España.Se trata de 
un motor de desarrollo económico 
que genera 4.000 puestos de traba-
jo, muchos de ellos en el entorno 

rural. El sector quesero representa 
entre el 10 y el 12% de la industria 
Agroalimentaria de Castilla y León, 
ocupando un segundo lugar, solo 
superado por el sector cárnico.  

Un paraíso de calidad y de sa-
bor, tal y como ampara las cuatro 
figuras de calidad que ostenta: 
DO Queso Zamorano, IGP Queso 

de Valdeón, MG Quesos Arribes 
de Salamanca e IGP Queso Caste-
llano, último marchamo en incor-
porarse a esta nómina.   

Los quesos que integran esta In-
dicación Geográfica Protegida 
(IGP) está elaborado con leche 
cruda o pasteurizada de oveja pro-
cedente de explotaciones ubica-

das en Castilla y León, por lo que 
se pone en valor y potencia la le-
che de oveja de la comunidad al 
ser la materia prima de este pro-
ducto de calidad. En este sentido 
cabe señalar la importancia de la 
cabaña ovina en el conjunto na-
cional, ya que el 60% de la produc-
ción de leche de ovino en España 
procede de Castilla y León. 

El Queso Castellano tiene  un 
periodo de maduración mínimo de 
30 días si es un queso de 1’5 kg y 
de 60 días para otros formatos. 
Una vez que ha madurado, tiene 
una corteza sin moho, bien defini-
da, que varía del tono amarillo pá-
lido al marrón. Puede tener corte-
za natural o recubierta con produc-
tos autorizados. La pasta de este 
queso es firme, compacta, aunque 
con algunos orificios de pequeño 
diámetro y distribución irregular, 
de un color que puede ir del blanco 
pálido o amarillento al beige. El 
Queso Castellano con Indicación 
Geográfica Protegida se puede ven-
der entero (tiene forma cilíndrica, 
con un diámetro de unos 25 centí-
metros y una altura de unos 15 cen-
tímetros como máximo, y un peso 
que no supera los 3’8 kg. También 
puede comercializarse en porcio-
nes, en lonchas o rallado. 

El Queso Castellano se comer-
cializó bajo la figura de Marca de 
Garantía hasta 2020 que fue dis-
tinguida como Indicación Geográ-
fica Protegida, consiguiendo así 
la protección legal que vincula el 
producto al territorio, lo que se 
justifica a través de la historia, de 
su sistema de manejo y de la ali-
mentación cerealista y de pastos 
de Castilla y León. 

Bajo el amparo de esta figura de ca-

La tradición quesera en la provincia zamorana se remonta a la Edad del Cobre.  / L.P.

Bajo el amparo de esta figura 
de calidad se ha generado un 
volumen de negocio de más 
de 22 M€ en 2020 

>ZAMORA / CALIDAD 
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PUEBLOS MÁS BONITOS 

Cuando la belleza 
se viste de piedra 
y pizarra   
La pandemia ha puesto de relieve la riqueza del mundo 
rural / Castilla y León es la región con mayor número de 
Pueblos más Bonitos / Uno de ellos es Puebla de Sanabria 

E L  M U N D O /  VA L L A D O L I D  

La crisis vivida por la pandemia ha 
puesto de relieve la necesidad de 
dignificar el mundo rural, muchas 
veces denostado y visto como un 
turismo de segunda categoría. El 
parón sufrido con los cierres fron-
terizos y los viajes internacionales 
ha otorgado el protagonismo olvi-
dado de nuestros pueblos, auténti-
cos tesoros culturales y sociológi-
cos de nuestro pasado. La forma 
de viajar ha cambiado la mentali-
dad de muchos, dándose cuenta de 
que no hace falta viajar a muchos 
kilómetros de distancia para des-
conectar, respirar aire fresco y con-
templar el rico patrimonio históri-
co que guardan estas localidades 
en sus calles y plazas.  

España concentra 104 pueblos 
que forman parte de este selecto 
club, de los cuales 24 pertenecen a 
Castilla y León, siendo la comuni-
dad con mayor número de munici-
pios ‘con título’. Por detrás le si-
guen Andalucía con 17 pueblos y 
Aragón, con 13. Pertenecer a esta 
Asociación que promueve la «dig-
nificación del mundo rural» no es 
tarea fácil. Es el propio ayunta-
miento quien debe presentar su 
candidatura en un proceso largo 
de auditorías y trabajos que puede 
prorrogarse hasta dos años, según 
explican desde la Asociación. «Las 
cifras indican que solo entran un 
20% de las solicitudes presentadas. 
Deben cumplir los más de 40 pun-
tos de calidad, aquellos que lo cum-
plen en parte se les dan indicacio-
nes para a mejorar entorno históri-
co e infraestructuras para que a a 
los dos años pueden lograrlo», aña-
de. De esta manera se vigilan as-
pectos tan importantes como el 
cuidado del patrimonio, la armonía 
del municipio, la limpieza, conser-
vación de las fachadas, circulación 
de vehículos, cuidado de flores y 
zonas verdes, la actividad cultural 
programada o la atención a las tra-
diciones, entre otros muchos. La 
recompensa al ser aceptado bien 
merece la pena, pues según esti-
man desde la Asociación, el impac-
to turístico es importante. «Hay 
municipios que han multiplicado 
por 14 su turismo. Todos crecen y 
sobre todo, se deja de ser un turis-
mo estacional pues los visitantes 
dejan de ser de fin de semana y de 
primavera y verano para ser de to-
dos los días del año». Se trata de 
un perfil de turista que buscan algo 
diferente, como la autenticidad y 

los valores sobre los que se asienta 
la identidad del núcleo. 

En 2021 fueron 11 los nuevos 
pueblos con encanto y belleza es-
pecial los que se incorporaron a es-
ta selecta lista que suele darse a co-
nocer a finales de cada año en la 
Asamblea Nacional de Presiden-
tes. Entre ellas se encontraba la lo-
calidad berciana de Molinaseca, un 
pueblo medieval que desprende 
encanto en cada rincón de sus ca-
lles.  

La crisis sanitaria ha puesto de 
manifiesto la importancia de estos 
lugares como destinos seguros. 
«Los pueblos se ha demostrado du-
rante la pandemia que el mundo 
rural da una garantía y tranquili-
dad al visitante que no lo aportan 
las ciudades. El hecho de respirar 
aire puro, poder caminar con tu fa-
milia sin encontrarte con nadie, 
guardando las distancias, lejos de 
masificaciones, da una garantía co-
mo destino seguro». Un remanso 
de paz en toda regla. 

 Uno de ellos lo encontramos en 
Puebla de Sanabria, una villa me-
dieval cercada por el río Tera que 
ha conservado como pocas la esen-
cia de su pasado histórico. Pasear 
por las calles de esta localidad inte-
grada desde 2017 en la Red de Pue-
blos más Bonitos de España (es la 
única de la provincia de Zamora) 
es hacerlo por un pueblo de pelícu-
la con callejuelas de piedra ador-
nadas con hermosas casas de piza-
rra. Durante estos días el frío hace 
su presencia, siendo uno de los lu-
gares donde se suelen registrar las 
temperaturas mínimas del país, al-
go que le confiere un ambiente es-
pecial. Reconocida como Conjunto 
Histórico Artístico, aún conserva 
buena parte de las murallas que 
protegían la urbe. Su magnífico 
castillo es uno de los imprescindi-
bles para quien visite la localidad. 
Construida a mediados del siglo 
XV por los Condes de Benavente, 
es el arquetipo de las construccio-
nes defensivas medievales. Se en-
cuentra en la cumbre del cerro por 
el que discurre la villa, a 960 me-
tros de altitud, tiene planta rectan-
gular y en el centro posee una 
enorme torre del Homenaje, cons-
tituida por varias plantas y protegi-
da por un puente voladizo. La subi-
da a la torre o ‘el Macho’ como se 
le conoce popularmente, nos per-
mite contemplar unas increíbles 
vistas del entorno. 

En su interior alberga el Centro 
de las Fortificaciones, donde, de 

forma amena, se ofrece informa-
ción de la historia del castillo , de 
la villa y de las fortalezas de la pro-
vincia. Paneles, audiovisuales y 
juegos interactivos son el comple-
mento a los huecos inherentes de 
las antiguas estancias. 

Cerca del castillo se localiza la 
iglesia parroquial de Nuestra Se-
ñora del Azogue, de finales de si-
glo XII, que constituye un bello 
ejemplo de estilo románico.. En su 
interior conserva una pila bautis-
mal del siglo XIII con figuras talla-
das en el frontal. La población 
cuenta también con numerosas ca-
sonas solariegas y mansiones orla-
das con antiguos blasones que ja-
lonan sus empinadas calles, como 
la Casa Consistorial, del siglo XV, 
ubicada en la plaza mayor del pue-
blo.  

Dentro del calendario de fiestas 
que celebra el pueblo y que se ha 
visto obligado a suspender por la 
pandemia destaca el Mercado Me-
dieval, que tiene lugar la semana 
del 15 de agosto y es uno de los 
más importantes de España. Llega-
do el invierno resulta muy especial 
Las Candelas, festividad que se ce-
lebra el primer domingo de febrero 
y que debe su nombre a las hogue-
ras que se organizan en la calle pa-
ra asar este fruto y compartir tiem-
po y vivencias con los vecinos, al-
rededor del fuego. Y es que la cas-
taña, uno de los productos típicos 
del Valle de Sanabria. Pero si hay 
un lugar que guarda un especial 
encanto es el Museo de Gigantes y 
Cabezudos. Ubicado en el Salón de 
los Obreros, sede de la Asociación 
Católica Obrera, el lugar guarda 
auténticas joyas como las figuras 
de El Gigante, el Chino y la Negro 
que datan de 1848. Se puede visi-
tar concertando la cita en la Ofici-
na de Turismo. 

Si por algo destaca Puebla de Sanabria es por la belleza de sus casas de piedra y pizarra. / H.M.P.
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ILUMINACIÓN NAVIDEÑA 

Pueblos que 
desprenden 
una luz especial  
Briviesca (Burgos) y Navas del Marqués (Ávila), dos 
pueblos de Castilla y León candidatos a iluminar su 
navidad con la firma de bombones Ferrero Rocher  

E L  M U N D O  /  VA L L A D O L I D  

Es un reclamo turístico más por el 
que, año tras año, muchos pueblos 
de España pugnan por hacerse 
con la iluminación Ferrero 
Rocher. Y este  año, en el que 
muchos los viven con la esperanza 
de dejar atrás lo peor de la 
pandemia, más. Cuatro pueblos 
compiten por este privilegio, entre 
ellos Briviesca (Burgos), Navas 
del Marqués (Ávila), Beas 
(Huelva) y Peñíscola (Castellón), 
elegidos por sus arraigadas 
tradiciones navideñas. 

PROPUESTAS PARA NIÑOS  
La octava edición de esta iniciativa 
lanzada por Ferrero Rocher, bajo el 
lema ‘Juntos brillamos más’ persigue 
recuperar las tradiciones navideñas 
tras un 2020 marcado por las 
restricciones sanitarias. Para ello, 
han elegido a cuatro pueblos, con 
tradiciones muy arraigadas, y solo 
uno de ellos será el elegido para 

brillar de la mano de la conocida 
marca de bombones estas fiestas. En 
la primera fase de este concurso 
compiten los cuatro pueblos 
seleccionados, y las votaciones 
comenzó el pasado 4 de noviembre y 
se mantendrá hasta el 3 de 
diciembre. Dos pueblos pasarán a la 
final, el ganador se conocerá el 11 de 
diciembre. La localidad de Briviesca 
es una de las afortunadas que 
compite por este reconocimiento, y 
lo hace de la mano de su tradicional 
fiesta de las velas, una tradición que 
se celebra todos los años el 18 de 
diciembre, cuando los vecinos se 
reúnen en la plaza del pueblo y 
recorren sus calles con una vela 
encendida en la mano, celebrando 
así el día de Nuestra Señora de la 
Esperanza, más conocida en 
Briviesca como la Virgen de la O. «Es 
una tradición muy singular, con más 
de 200 años. Es la puerta de entrada 
a las Navidades y los niños lo ven con 
mucha ilusión porque ya saben que 
cuando es la O, las fiestas son 

inminentes», explica el alcalde de 
Briviesca, Álvaro Morales. Esta 
celebración reúne cada año a 
grandes y mayores, que, 
acompañados de sus velas iluminan 
Briviesca, dando la bienvenida a las 
Navidades. Sin embargo, esta 
celebración no pudo llevarse a cabo 
el pasado 2020 debido a las 
restricciones sanitarias por la 
pandemia del COVID-19, por ello los 
vecinos están deseando retomar esta 
costumbre festiva. «Es en la vía 
pública, hay un espacio suficiente y 
no hay contacto entre las personas», 
recuerda el primer edil, asegurando 
que no hay peligro de contagio. 

Unos kilómetros al sur, Navas del 
Marqués también quiere 
promocionar una de sus 
tradiciones más conocidas, el 
concierto de Navidad, donde más 
de 30 músicos de la Banda 
Municipal de Música interpretan 
villancicos navideños.Los alcaldes 
de ambos municipios se alegran 
de poder participar en este evento, 
y tener la posibilidad de iluminar 
sus pueblos de la mano de Ferrero, 
y celebran que Castilla y León se 
haya tenido en cuenta. «Tiene 
mucho que ver y enseñar», 
subraya el alcalde de Navas, en 
referencia a la Comunidad, y 

afirma que el impacto mediático 
que están teniendo gracias a esa 
iniciativa era «impensable» que se 
lo pudiesen plantear pueblos 
pequeños como el suyo o el de 
Briviesca. Por su parte, Álvaro 
Morales afirma que este tipo de 
iniciativas ayuda a dar más 
visibilidad a los pueblos 
pequeños, para que la gente los 
conozca y vaya a visitarlos. «Nos 
da una alegría que haya dos 
pueblos de Castilla y León, 
aunque el voto de los castellanos 
y leoneses se divide un poco», 
señaló. Pese a ello, ambos esperan 
llegar a la final del concurso. 
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