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Soria, 28 de septiembre de 2018 

 
 

NOTA DE PRENSA 
 

 

 

El dibujo realizado por Esther del Cura del  
IES Politécnico gana el Concurso de diseño de la XI 

Semana de la Tapa Micológica de Soria  
 

• La alegría y el colorido del boceto presentado por Esther del Cura han 
sido claves para alzarse con este premio tan popular. 
 

• La Semana de la Tapa Micológica se celebrará del 9 al 18 de 
noviembre y los hosteleros tienen hasta el próximo 5 de octubre para 
inscribirse. 
 

La que ya es una cita clásica en el calendario gastronómico de Soria da su 
pistoletazo de salida. La XI Semana de la Tapa Micológica, organizada por la 
Agrupación Soriana de Hosteleros y Turismo (ASOHTUR), echa a andar con la 
elección del dibujo ganador para su cartel.  
 
El pasado lunes 24 de septiembre, se falló el concurso de carteles de la 
Semana de la Tapa Micológica eligiéndose el boceto realizado por Esther del 
Cura Martín, alumna de 4º del Instituto de Educación Secundaria Politécnico.  
 
Para el Jurado, el diseño de Esther del Cura era perfecto por su estética 
moderna, su calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una 
propuesta repleta de color que refleja una gran alegría como es la llegada 
del otoño y de las reinas de la micología. La Agrupación de Hostelería ha 
premiado a Esther del Cura, la flamante ganadora, con una Tablet de regalo 
que recibirá en el acto de entrega de los Premios de la Semana de la Tapa 
Micológica en el mes de diciembre. 
 
Este año, el Jurado del Concurso de Diseño de la imagen Semana de la Tapa 
Micológica ha querido hacer varias menciones especiales. Por un lado, al 
dibujo creado por Paula García de 3º de la ESO del IES Castilla que ha 
quedado como finalista por su minuciosidad y detalle en su creación. Una 
mención a Paula Pérez del IES Antonio Machado, por su especial boceto 
presentado al concurso. Y, por último, al Colegio de Educación Especial 
Santa Isabel que desde la primera edición, en 2011, sus alumnos han 
participado ininterrumpidamente en este popular concurso con propuestas 
divertidas, creativas y, en algunos casos, muy entrañables. 
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Este año, ASOHTUR ha recibido 349 trabajos, lo que supone un 35% más que 
el año pasado, dando a entender lo popular que se está convirtiendo entre 
los centros escolares este sencillo concurso. Los centros que han participado 
este año han sido Colegio de Educación Especial Santa Isabel, con 23 
dibujos, IES Castilla con 62 diseños, IES Antonio Machado con 57 bocetos, IES 
Politécnico que presentó a más de 118 alumnos y 89 propuestas del Colegio 
Nuestra Señora del Pilar.  
 
ASOHTUR agradece a la Dirección Provincial de Educación, a todos los 
Colegios participantes, directores, docentes y alumnos la implicación y la 
labor que realizan para dar continuidad a este concurso que trata de 
concienciar a las nuevas generaciones de la importancia de nuestros 
recursos micológicos y su vinculación a la gastronomía y el turismo y, que, por 
su puesto, forma parte de la Semana de la Tapa Micológica de Soria. 
 
 
 
Fechas de celebración 
 
La edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se 
celebrará del 9 al 18 de noviembre.  
 
Los establecimientos hosteleros que quieran participar, podrán inscribirse 
hasta el próximo viernes 5 de octubre.   
 
La Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración de 
Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Castilla y 
León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP ”La 
Merced” y Cervezas AMSTEL como patrocinador oficial de esta cita 
gastronómica y popular de Soria. 
 
 
 
 

******************* 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Para más información: Carmen Fortea   Tfno. 975 233 222   E-mail: cfortea@foes.es 

mailto:cfortea@foes.es
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Soria, 31 de octubre de 2018 

 

NOTA DE PRENSA 
 

 

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 
hace un guiño a los sabores internacionales 

 
• El 60% de las tapas participarán en la Categoría de Mejor Tapa Mediterránea 

y este año más del 30% de las tapas son aptas para celíacos. 
 
• 40 establecimientos han confirmado su participación en esta iniciativa 

gastronómica organizada por ASOHTUR, 7 de ellos de fuera de la capital. 
 
Poco a poco los preparativos para la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
organizada por la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (ASOHTUR), van 
avanzando. Este año se contará con 40 establecimientos hosteleros participantes y 
se destaca que 7 de ellos son de fuera de la capital con la presencia por primera 
vez del Hotel Rural La Venta de Tiermes en Montejo de Tiermes, además de 2 
establecimientos de El Burgo de Osma, 2 de Almazán junto con el Hotel de Los 
Villares y el Hotel de las Abadías en la zona de Ágreda. 
 
Y entre las tapas que podremos disfrutar este año se destacan los sabores 
internacionales. Todo un recorrido por la gastronomía internacional desde Perú y su 
afamado ceviche a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos asiáticos 
(pequeños bocadillos), por el tartar de setas o por la pasta fresca italiana. Una 
vuelta al mundo muy micológica, sin salir de Soria, demostrando que los boletus, los 
níscalos, la seta de cardo o los rebozuelos, como ingredientes principales de las 
tapas, maridan a la perfección con la gastronomía más internacional. 
 
Pero no faltarán otras propuestas más clásicas como son los trampantojos, con una 
torrija micológica, un pedo de lobo, maridajes con pescado como unos chipirones 
rellenos de amanitas o escabechados como una brocheta de escabeche 
micológico o una mico ensalada de setas escabechadas,… El escabechado es una 
propuesta que muchos de los hosteleros han puesto en práctica tras las novedades 
presentadas en los diferentes talleres y conferencias del pasado Congreso 
Internacional de Micología Soria Gastronómica, donde se habló de cómo cocinar y 
conservar setas cuando la meteorología es adversa para el mundo micológico. 
 
Este año, la organización espera alcanzar la venta de casi 70.000 tapas degustadas 
de la edición de 2017 y volver a demostrar que Soria es la capital de la Micología y 
que esta Semana Micológica es uno de los eventos gastronómicos más populares 
de Castilla y León. Además, para los dos fines de semana de esta semana 
gastronómica se espera la llegada de turistas de toda España en busca de los mini 
delicatesen micológicas, principalmente llegados de Madrid, País Vasco, Navarra y 
Aragón.  
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Como todos los años, la Fundación Científica de Caja Rural participa en estas 
jornadas con el Premio a la Mejor Tapa Mediterránea por el uso de ingredientes 
fundamentales de la Dieta Mediterránea y a la que este año podrán optar el 60% 
de las tapas participantes. Además, el 32% de las tapas son aptas para celíacos. 
Otro dato que va ampliándose todos los años y que, en esta edición, varias tapas 
pueden ser adaptadas directamente en cocina a estas personas con intolerancia al 
gluten.  
 
Hay que recordar, que todas las tapas participan en esta semana gastronómica 
optan al Premio a la Mejor Tapa Micológica Provincial que está dotado con un 
premio de 1.300€ y al Premio a la Mejor Tapa Micológica Popular, dotado con 700€ y 
que es uno de los galardones que más valoran los establecimientos porque es 
votada por los consumidores. El año pasado, los dos premios recayeron en la misma 
tapa, un Rollito de ibérico y boletus, concassé de manzana y crujiente de leche frita 
micológica del Hotel Alfonso VIII poniendo de acuerdo a jurado y público. 
 
Además, los participantes en la votación de la mejor Tapa Micológica Popular 
entrarán en el sorteo de un viaje de fin de semana a la ciudad portuguesa de 
Oporto y de un lote de productos Amstel, cerveza oficial de la Semana de la Tapa 
Micológica de Soria (Amstel recuerda que para ganar este lote de productos el 
concursante debe de ser mayor de 18 años y recomienda el consumo responsable). 
 
La XI Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará del 09 al 18 de noviembre, 
cuenta con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de 
Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja 
Rural, CIFP “La Merced” y Cervezas AMSTEL, patrocinador oficial de esta iniciativa 
que busca de nuevo posicionar a la provincia como el principal destino turístico 
nacional en los meses de otoño.   
 
 
Listado establecimientos participantes: 
 
NOMBRE LOCALIDAD TAPA 

HOTEL ALFONSO VIII SORIA Tronco de boletus y manitas y chupa chups 
crujiente de queso negro con trompeta de 
los muertos 

PARADOR DE TURISMO ANTONIO 
MACHADO 

SORIA Chipirones rellenos con pepitoria de 
amanitas 

BAR APOLONIA SORIA Nube rebosante 
HOTEL CAMPOS DE CASTILLA BARRIO DE LAS CASAS SORIA Torrija micológica 
TABERNA CAPOTE SORIA Velero de cecina con boletus 
CASA ARÉVALO SORIA Micowonton 
CASA TOÑO BARRIO DE LAS CASAS SORIA Tartar de setas y bacalao marinado 
TABERNA CASCANTE SORIA Piruleta de hongos 
BAR CAZUELAS, TAPAS Y... OLÉ SORIA Aguja de Montes de Soria 
BAR ECUS SORIA Pastel de boletus en su salsa 
BAR ALTO DE LA DEHESA - CASA 
MANOLO 

SORIA Pato pomme 

HOTEL LEONOR CENTRO SORIA Cigarros crujientes de pato y rebozuelo con 
salsa de naranja y trufa 
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EL FOGÓN DEL SALVADOR SORIA La gallina de los huevos de oro 
CERVECERÍA EL TEMPLO SORIA Hongos, setas y carbón de mar 
RESTAURANTE EL VENTORRO SORIA Hot dog micológico 
BAR GAROA SORIA Pasta fresca rellena a la marinera 
BAR HERRADORES SORIA Papa en carbonara de clitocybe nuda 
BAR IRUÑA PLAZA SORIA Albóndigas de hongos y chipirones 
BAR LA CAPITAL SORIA Maceta de boletus con pulled pork 
RESTAURANTE LA CEPA SORIA Pollo pintón 
RESTAURANTE LA CHISTERA SORIA Pedo de lobo 
RESTAURANTE LA FLOR DE TAPAS Soria Cookies 
CAFÉ LA ISLA SORIA Pinar salvaje con boletus en flor 
BAR LA MEJILLONERA SORIA Tadeo Jones 
HOSTAL LA POSADA SORIA Copito de merluza 
RESTAURANTE MÁS QUE 2 SORIA Ceviche de ahumados y amanita caesarea 
BAR PATATA SORIA Mico ensalada de escabechados 
CERVECERÍA SAN FRANCISCO SORIA Terrina de ternera escabechada con crema 

de boletus 
RESTAURANTE SANTO DOMINGO 
II 

SORIA Sabores del Valle 

TABERNA MERCEDES SORIA Bao de panceta con hoisin de boletus 
BAR TERMANCIA SORIA Mediterráneo 
RESTAURANTE TRASHUMANTE SORIA Brocheta de escabeches micológicos estilo 

Trashumante 
CAFETERÍA TRIBECA SORIA Fósil 
BAR SABORES Almazán Gofre de torrezno con shitake 
HOTEL VILLA DE ALMAZÁN Almazán Pasión con peineta 
HOTEL CASTILLA TERMAL El Burgo de Osma Seta de cardo macerada ligeramente, frutos 

del bosque, aire de jugo y polvo de jamón 
ibérico 

HOTEL VIRREY PALAFOX El Burgo de Osma Carrillera rellena de hongos 
HOTEL RURAL LOS VILLARES Los Villares de Soria Ave que vuela, a la cazuela 
HOTEL LAS ABADÍAS San Felices Nido de monte 
HOTEL LA VENTA DE TIERMES Montejo de Tiermes Sierra Pela 

 
 
 
 
 
 

******************* 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Para más información: Carmen Fortea   Tfno. 975 233 222   E-mail: cfortea@foes.es 
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Soria, 8 de noviembre de 2018 

 
 

NOTA DE PRENSA 
 

 
 

Todo listo para la XI Edición de la Semana de  
la Tapa Micológica de Soria 

 
 

• Desde mañana viernes 40 establecimientos ofrecerán sus mejores 
tapas con setas y hongos.  
 

 
Todo está listo para que mañana de comienzo la undécima edición de la 
Semana de la Tapa Micológica de Soria, el evento gastronómico popular 
que organiza la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (ASOHTUR) y que 
todos los años llena la provincia de los mejores delicatessens micológicos. 
Una iniciativa pensada para la promoción de uno de los recursos más 
valiosos de los montes de Soria, la micología, las setas y hongos. Desde 
mañana 9 de noviembre y hasta el domingo 18, un total de 40 
establecimientos de Soria presentarán sus creaciones micológicas en esta 
propuesta gastronómica que se ha convertido en todo un acontecimiento 
tanto para los sorianos como para los turistas que en otoño se aceran a 
nuestra provincia.  
 
Esta edición cuenta con una mayor participación de establecimientos de la 
provincia. Un total de siete, que situados en el mapa encontramos a dos de 
ellos en Almazán, otros dos en El Burgo de Osma y un establecimiento en 
cada una de las localidades de Los Villares, San Felices y Tiermes, municipio 
este último que vemos por primera vez reflejado en el cartel de las jornadas.   
 
En esta undécima edición los cocineros sorianos han vuelto a expresar su 
buen hacer y creatividad, elaborando unas tapas sugerentes en las que el 
boletus se convierte en principal protagonista sin dejar a un lado otras 
variedades de setas como las de cardo, las trompetas de la muerte, 
rebozuelos, pie azul, angula de monte, champiñones, etc. que los creativos 
han maridado con productos de la gastronomía internacional como el 
afamado ceviche de Perú, los gofres belgas, baos asiáticos o la pasta fresca 
italiana.  
 
Las 40 elaboraciones, creadas por los cocineros participantes, compiten en 
las diferentes categorías de premios que establece el XI Concurso Provincial 
de la Tapa Micológica.   
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El premio a la Mejor Tapa Micológica Provincial será concedido por un jurado 
de expertos que valorará las tapas concursantes bajo los criterios de sabor, 
presentación, originalidad y calidad. La tapa ganadora saldrá de entre las 10 
mejor puntuadas y que previamente serán elaboradas por sus creadores 
ante el jurado en la Fase Final que tendrá lugar una vez finalicen las jornadas. 
Este premio está dotado con 1.300€ y distinción. 
 
El premio a la Mejor Tapa Micológica Mediterránea será otorgado a aquella 
cuyos ingredientes se ajusten mejor a los que comprende la dieta 
mediterránea, siendo seleccionada entre las 23 tapas que compiten en esta 
categoría. La tapa premiada será decidida por la Fundación Científica de 
Caja Rural de Soria, cuyo premio consistirá en una distinción a la “Mejor Tapa 
Micológica Mediterránea”.  
 
Igualmente, el jurado formado por miembros del Centro Integrado de 
Formación Profesional “La Merced" será el encargado de conceder el premio 
a la Mejor Calidad en el Servicio, valorando a los participantes conforme a 
los criterios de calidad en el servicio: presentación visual de la tapa 
(composición del utillaje utilizado para la presentación y degustación de la 
tapa, material y colorido del utillaje acorde con la tapa elaborada, facilidad 
para degustarla), uniformidad de los camareros, estado de la barra, etc. El 
premio consistirá en distinción y reconocimiento a la “Mejor Calidad en el 
Servicio”. 
 
Por su parte, el público participante en la Semana de la Tapa Micológica 
concede el premio a la Mejor Tapa Micológica Popular votando a su tapa 
favorita con los boletos de votación que, una vez rellenados, depositarán en 
las urnas dispuestas por la organización en los establecimientos participantes. 
Este premio está dotado con 700 € y distinción. 
 
Cada una de las tapas se venderá al precio de 2 euros. Como en ediciones 
anteriores, AMSTEL será la cerveza oficial de la Semana de la Tapa 
Micológica con sus tres variedades: AMSTEL ORIGINAL (receta mejorada, con 
más sabor, más cuerpo, más aroma), Radler o la variedad sin alcohol 0,0. 
AMSTEL recomienda un consumo responsable. Asimismo, se recuerda que el 
horario establecido para la degustación de tapas es de13:00 a 15:00 horas y 
de 20:00 a 23:00 horas (no obstante, se recomienda consultar con el 
establecimiento). 
 
Premios para el público 
 
Entre el público que participe con sus votos para determinar el premio a la 
Mejor Tapa Micológica Popular se sorteará un viaje de un fin de semana para 
dos personas a Oporto. El segundo premio consistirá en un lote de productos 
Amstel. Para poder acceder a este premio es preciso que el concursante 
tenga más de 18 años. Este sorteo se realizará ante notario y tendrá lugar en 
el trascurso del acto de entrega de premios de la Semana. 
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En esta edición, también la participación del público en los perfiles de las 
redes sociales de ASOHTUR (Facebook, Twitter e Instagram) tendrá premio ya 
que se podrán conseguir vales de tapas gratis siempre que se comente o se 
compartan fotografías ‘micotapeando’en los diferentes establecimientos. 
Como todos los años, desde mañana viernes 9 de noviembre estará 
operativa la app para móviles de la Semana de la Tapa Micológica 2018 
donde poder participar en el Maratón de la Tapa. Los concursantes que 
consuman la tapa de los 40 establecimientos, realizando la MicoMaratón o, 
tomando 20 tapas, en la Media Maratón, conseguirán distintos premios entre 
los que se encuentran comidas para dos personas en el restaurante del Hotel 
Alfonso VIII. 
 
Aquellos que tan sólo consigan alcanzar la décima tapa degustada entrarán 
en el sorteo de vales de tapas gratis.  
 
La XI Semana de la Tapa Micológica se celebra desde este viernes 9 y hasta 
el 18 de noviembre. Este evento cuenta con la colaboración de 
Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Castilla y 
León, Caja Rural, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La Merced” y 
AMSTEL, patrocinador oficial.   
 
Establecimientos participantes: 
 
NOMBRE LOCALIDAD TAPA 

HOTEL ALFONSO VIII SORIA Tronco de boletus y manitas y chupa chups 
crujiente de queso negro con trompeta de 
los muertos 

PARADOR DE TURISMO ANTONIO 
MACHADO 

SORIA Chipirones rellenos con pepitoria de 
amanitas 

BAR APOLONIA SORIA Nube rebosante 
HOTEL CAMPOS DE CASTILLA BARRIO DE LAS CASAS SORIA Torrija micológica 
TABERNA CAPOTE SORIA Velero de cecina con boletus 
CASA ARÉVALO SORIA Micowonton 
CASA TOÑO BARRIO DE LAS CASAS SORIA Tartar de setas y bacalao marinado 
TABERNA CASCANTE SORIA Piruleta de hongos 
BAR CAZUELAS, TAPAS Y... OLÉ SORIA Aguja de Montes de Soria 
BAR ECUS SORIA Pastel de boletus en su salsa 
BAR ALTO DE LA DEHESA - CASA 
MANOLO 

SORIA Pato pomme 

HOTEL LEONOR CENTRO SORIA Cigarros crujientes de pato y rebozuelo con 
salsa de naranja y trufa 

EL FOGÓN DEL SALVADOR SORIA La gallina de los huevos de oro 
CERVECERÍA EL TEMPLO SORIA Hongos, setas y carbón de mar 
RESTAURANTE EL VENTORRO SORIA Hot dog micológico 
BAR GAROA SORIA Pasta fresca rellena a la marinera 
BAR HERRADORES SORIA Papa en carbonara de clitocybe nuda 
BAR IRUÑA PLAZA SORIA Albóndigas de hongos y chipirones 
BAR LA CAPITAL SORIA Maceta de boletus con pulled pork 
RESTAURANTE LA CEPA SORIA Pollo pintón 
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RESTAURANTE LA CHISTERA SORIA Pedo de lobo 
RESTAURANTE LA FLOR DE TAPAS Soria Cookies 
CAFÉ LA ISLA SORIA Pinar salvaje con boletus en flor 
BAR LA MEJILLONERA SORIA Tadeo Jones 
HOSTAL LA POSADA SORIA Copito de merluza 
RESTAURANTE MÁS QUE 2 SORIA Ceviche de ahumados y amanita caesarea 
BAR PATATA SORIA Mico ensalada de escabechados 
CERVECERÍA SAN FRANCISCO SORIA Terrina de ternera escabechada con crema 

de boletus 
RESTAURANTE SANTO DOMINGO 
II 

SORIA Sabores del Valle 

TABERNA MERCEDES SORIA Bao de panceta con hoisin de boletus 
BAR TERMANCIA SORIA Mediterráneo 
RESTAURANTE TRASHUMANTE SORIA Brocheta de escabeches micológicos estilo 

Trashumante 
CAFETERÍA TRIBECA SORIA Fósil 
BAR SABORES Almazán Gofre de torrezno con shitake 
HOTEL VILLA DE ALMAZÁN Almazán Pasión con peineta 
HOTEL CASTILLA TERMAL El Burgo de Osma Seta de cardo macerada ligeramente, frutos 

del bosque, aire de jugo y polvo de jamón 
ibérico 

HOTEL VIRREY PALAFOX El Burgo de Osma Carrillera rellena de hongos 
HOTEL RURAL LOS VILLARES Los Villares de Soria Ave que vuela, a la cazuela 
HOTEL LAS ABADÍAS San Felices Nido de monte 
HOTEL LA VENTA DE TIERMES Montejo de Tiermes Sierra Pela 

 
 
 
 
 
 
 

******************* 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Para más información: Carmen Fortea   Tfno. 975 233 222   E-mail: cfortea@foes.es 
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Soria, 14 de noviembre de 2018 
 

NOTA DE PRENSA 
 

 
 

La XI Semana de la Tapa Micológica cierra el primer fin 
de semana con más de 22.400 tapas vendidas 

 
 

• Satisfacción entre los hosteleros por la presencia de turistas llegados de 
Madrid, País Vasco, Valencia y Cataluña y por un buen inicio de estas 
jornadas gastronómicas que se consolidan a nivel nacional. 

 
• Para lo que queda de Semana de la Tapa Micológica de Soria se espera 

superar las ventas del año pasado. 
 
La gran cita gastronómica popular de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
organizada por ASOHTUR y que este año alcanza su undécima edición, se consolida 
y ha dado sus primeros pasos con unos resultados inmejorables alcanzándose las 
22.400 tapas vendidas durante el primer fin de semana. Esta nueva edición, del que 
está considerado uno de los eventos gastronómicos más importantes de Soria, está 
teniendo muy buena acogida, a la altura de otros años, dado que en la edición 
anterior se vendieron 25.000 micotapas pero con un mayor número de 
establecimientos participantes. 
 
Unos datos con los que ASOHTUR está muy satisfecha y que tienen mayor resonancia 
si se tiene en cuenta que cuatro establecimientos han vendido más de 1.400 tapas 
en sólo tres jornadas, llegando alguno de ellos a alcanzar las 2.000 y 1.600 tapas, 
unas cifras que demuestran el nivel gastronómico de este año. Además, de los 40 
establecimientos participantes, más de una docena de ellos han servido entre 500 y 
1000 tapas. Unas cifras que hacen ver hacia dónde se encamina el premio más 
valorado de esta Semana de la Tapa Micológica de Soria, el premio a la Tapa 
Micológica Popular, que es para la tapa más votada por el público. Todos los votos 
de la tapa popular entrarán en un sorteo de un fin de semana para dos personas a 
la ciudad europea de moda, Oporto y un lote de productos AMSTEL, este último 
premio sólo para mayores de 18 años (AMSTEL recomienda el consumo 
responsable). 
 
Todas estas buenas noticias demuestran la alta afluencia no sólo de sorianos a este 
evento gastronómico sino la llegada de turistas y visitantes durante el pasado fin de 
semana a la provincia de Soria. Se ha constatado la presencia de visitantes llegados 
desde Madrid, País Vasco, Barcelona, La Rioja, e incluso, desde Valencia que se 
acercan a la provincia en busca de los encantos micológicos que ofrece Soria en 
los meses de otoño. Y no sólo los turistas han sido llamados por los encantos de Soria, 
también los medios de comunicación. Durante el fin de semana y días anteriores, la 
Semana de la Tapa Micológica de Soria ha estado presente en medios como el 
programa radiofónico A Vivir que son Dos Días Castilla y León, Radio 5, la revista de 
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Lifestyle y de moda ELLE España y varias webs nacionales de Turismo y Gastronomía, 
además de sumar todos los impactos que se realizaron uniendo las sinergias 
comunicacionales del Congreso Internacional Soria Gastronómica con la presencia 
de medios de toda España.  
 
Actividad récord en las redes sociales 
 
Las redes sociales también están siendo altavoces de este evento gastronómico. En 
una semana los perfiles de Facebook, Twitter e Instagram de ASOHTUR han 
registrado una actividad inusual. En Twitter sólo durante esta semana se ha 
alcanzado el mismo número de impresiones y visitas que un mes normal, llegando a 
más de 17.000 impresiones y 400 visitas al perfil social. El hashtag 
#TapaMicológicadeSoria lleva ya más de 180.000 impresiones en los últimos 10 días, 
alcanzando más de 37.000 perfiles. Y si hablamos de Facebook, las diversas entradas 
han logrado más de 38.000 visualizaciones con algunas de las entradas alcanzadas, 
cifras de más de 5.000 impresiones. Si, por el contrario, nos adentramos en la red de 
moda, Instagram, los vídeos subidos a esta red han llegado a más de un millar de 
visitas en directo. 
 
Los hosteleros participantes se han mostrado muy satisfechos con una actividad ya 
consolidada que anima al consumo en esta época otoñal, y no sólo en cuanto a los 
visitantes que puedan llegar a Soria, sino también al propio público soriano. 
 
La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria continuará hasta el próximo 18 de 
noviembre y las expectativas para este próximo fin de semana son muy halagüeñas 
por las buenas previsiones climatológicas y por la coincidencia con actividades y 
eventos culturales, deportivos y de otra índole como son el Festival Internacional de 
Cortos, XXV Campo a través Internacional de Soria, el IV Open Nacional Ciudad de 
Soria de Billar a Tres Bandas o las II Jornadas, a nivel Nacional, sobre la Mediación 
CGPJ-de la Abogacía Española.  
 
Hay que recordar que la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria es una 
actividad organizada por ASOHTUR que cuenta con la colaboración de las 
instituciones sorianas como Ayuntamiento de Soria, Diputación de Soria, Junta de 
Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La 
Merced” y el respaldo del grupo cervecero AMSTEL, el trabajo y creatividad de los 
bares y restaurantes sorianos y, sobre todo, de la participación del público que cada 
año responde de forma entusiasta probando las Micotapas y votando por sus 
favoritas.  
 
También se sortearán diversos premios entre las personas que registren sus 
consumiciones en la Maratón de la Tapa, a través de la aplicación para móviles 
Android creada para esta edición bajo el nombre ‘Tapa Micológica Soria 2018’, 
entre los que se destacan una sesión termal en el Hotel Castilla Termal de Burgos de 
Osma para los que consigan completar el recorrido del MicoMaratón consumiendo 
las 40 tapas, dos comidas en el Hotel Alfonso VIII para los que lleguen a la Media 
Maratón (20 tapas validadas) y tapas gratis para los más rezagados que sólo validen 
‘10 Micotapas’. 

 
******************* 
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Soria, 22 de noviembre de 2018 
 

 

NOTA DE PRENSA 
 

 

 
Satisfacción entre los hosteleros por las 62.000 tapas 

vendidas en la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 
 

 
• A pesar de que la temporada ha llegado tarde por las condiciones 

meteorológicas, la iniciativa logra movilizar a sorianos y a visitantes de otras 
provincias como Madrid, País Vasco, Valencia y Cataluña. 

 
• Los diez establecimientos finalistas a la ‘Mejor Tapa Micológica Provincial’ son  

Hotel Alfonso VIII, Parador de Turismo Antonio Machado, Bar Rte. Casa 
Arévalo, Bar Rte. La Chistera, Bar La Mejillonera, Bar Rte. Más Que 2, Bar Rte. 
Santo Domingo II, Rte. Trashumante, Hotel Villa de Almazán, Hotel Rural Los 
Villares. 
 

 
La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, organizada por ASOHTUR 
(Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo), terminó este pasado domingo 
con un saldo positivo, ya que se ha logrado superar las 62.000 unidades 
vendidas. Los 40 hosteleros participantes en la iniciativa muestran una grata 
satisfacción porque casi alcanzan las cifras del año anterior, cuando se 
lograron vender 69.600 tapas, pero con cinco establecimientos participantes 
más.  
 
Si se realiza un balance cuantitativo de la Semana de la Tapa Micológica 
hay que destacar que entre los participantes ha habido dos establecimientos 
que han superado las 5.000 tapas vendidas, otro más que se ha quedado a 
las puertas con 4.800 y un tercero que llegó a las 4.300 tapas. Además, dos 
establecimientos han superado las 3.000 tapas. Y, por último, seis de ellos han 
logrado entre 2.000 y 2.7000 tapas y otros siete se han situado entre las 1.000 y 
las 2.000 tapas. 
 
La temporada micológica de este año ha sido un poco atípica. Primero 
parecía que se aproximaba buena con las primeras lluvias de septiembre, 
pero octubre fue muy seco y las lluvias han tardado en llegar casi hasta el 
mes de noviembre, provocando que las setas aparezcan en nuestros montes 
mucho más tarde.  
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Para los hosteleros participantes, el retraso en las fechas de celebración de 
esta edición de las jornadas ha sido muy bien acogido, pues se ha incluido 
una actividad muy popular en el mes de noviembre y no se ha centrado 
todo alrededor de los puentes y fines de semana del mes de octubre.  
 
Hasta los establecimientos participantes en la XI Semana de la Tapa 
Micológica han llegado turistas provenientes de Madrid, Cataluña, Valencia, 
Toledo, Segovia y, como todos los años, del País Vasco. Se ha destacado la 
llegada de visitantes más en el primer fin de semana que coincidió con las 
Fiestas Patronales de la Almudena de Madrid. Otro dato significativo ha sido 
el incremento del consumo de tapas micológicas en los días de entre 
semana, lo que pone de manifiesto que este evento gastronómico cada año 
cuenta con más seguidores sorianos. 
 
De todos los datos se desprende que Soria es un destino turístico de interior 
de primer orden en esta época del año y que la Semana de la Tapa 
Micológica de Soria se ha convertido en una actividad consolidada para los 
amantes del turismo micológico. 
 
Las diez mejores tapas  
Una vez finalizada la XI Semana de la Tapa Micológica, sólo queda saber 
cuál es la Mejor Tapa Micológica Provincial 2018. Para ello, 10 hosteleros, los 
que mejor valoración han conseguido por parte del jurado profesional, 
deberán, este próximo lunes 26 de noviembre, cocinar y emplatar sus 
micocreaciones en directo y ante el jurado. Esta fase final estará abierta al 
público en general que desee asistir, a la cual, desde ASOHTUR invitamos, y 
tendrá lugar en el Centro Integrado de Formación Profesional La Merced el 
próximo lunes a partir de las 16:30 h. 
 
Los seleccionados por el Jurado son: 
 
Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa chups 
crujiente de queso negro con trompeta de los muertos” 
Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rellenos con pepitoria 
de amanitas” 
Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton” 
Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo” 
Bar La Mejillonera y “Tadeo Jones” 
Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita caesarea” 
Bar Rte. Santo Domingo II con su creación “Sabores del Valle” 
Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos estilo 
Trashumante” 
Hotel Villa de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta” 
Hotel Rural Los Villares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela” 
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El próximo 13 de diciembre, se dará a conocer al ganador y a los dos 
finalistas junto con el resto de premiados de las siguientes categorías: ‘Mejor 
Tapa Micológica Mediterránea’ que da la Fundación Científica de Caja 
Rural, ‘Mejor Servicio en Barra’, otorgado por C.I.F.P. “La Merced” y la 
categoría más popular que no es otra que la ‘Mejor Tapa Micológica 
Popular’ que es votada por el público participante.  
 
Entre todas las personas que han participado en las votaciones a la Mejor 
Tapa Micológica Popular se sorteará un viaje de fin de semana para dos 
personas a la ciudad lusa de Oporto y un lote de productos AMSTEL, cerveza 
oficial de la XI Semana de la Tapa Micológica (este premio sólo para 
mayores de 18 años). También se sortearán premios entre las personas que 
hayan completado los distintos hitos de la Maratón de la Tapa entre los 
participantes de la aplicación para móviles Android.  
 
Una vez más, ASOHTUR quiere hacer mención a las entidades que hacen 
posible que este evento se lleve a cabo, cuyo fin es mantener el 
posicionamiento de la provincia como uno de los principales destinos 
turísticos en los meses de otoño, como son: Ayuntamiento de Soria, 
Diputación Provincial de Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, 
Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La Merced”, AMSTEL, patrocinador 
oficial, así como a la Dirección Provincial de Educación, a los Centros 
Escolares de la ESO y a sus alumnos participantes en esta edición y a los 
establecimientos participantes, los verdaderos protagonistas de estas 
jornadas. 

 
 
 
 
 

******************* 
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 Soria, 26 de noviembre de 2018 
 

 

NOTA DE PRENSA 
 

 

 
La Chistera, La Mejillonera, Los Villares y Santo Domingo II 

lucharán por la Mejor Tapa Micológica 2018 
 

Este año los cuatro finalistas para alzarse con el prestigioso premio ‘Mejor 
Tapa Micológica Provincial’ son las creaciones: “Pedo de lobo” de Bar 
Restaurante La Chistera, “Tadeo Jones” de Bar Restaurante La Mejillonera, 
“Ave que vuela, a la cazuela” de Hotel Rural Los Villares y “Sabores del Valle” 
de Bar Restaurante Santo Domingo II, según el jurado que ha presenciado la 
elaboración en directo y probado las diez tapas inicialmente mejor valoradas 
del concurso. La selección de finalistas se ha realizado esta tarde en el 
Centro de Formación Profesional “La Merced”, donde se han dado cita los 
siguientes establecimientos:  
 

• Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa 
chups crujiente de queso negro con trompeta de los muertos” 

• Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rellenos con 
pepitoria de amanitas” 

• Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton” 
• Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo” 
• Bar La Mejillonera y “Tadeo Jones” 
• Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita 

caesarea” 
• Bar Rte. Santo Domingo II con su creación “Sabores del Valle” 
• Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos estilo 

Trashumante” 
• Hotel Villa de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta” 
• Hotel Rural Los Villares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela” 

 
El jurado ha estado compuesto para esta fase final por los siguientes 
miembros: Javier Muñoz Expósito, (Concejal de Urbanismo y Hacienda del 
Ayuntamiento de Soria), Diego Cortés Arancón, (Gestor de Empresas de 
Fremap y Presidente de la Asociación Cultural Gastronómica Soriana), Maria 
Eugenia Lafuente Hernando, (Directora del C.I.F.P. “La Merced”), Teresa 
Verdugo González, (Profesora de Formación Profesional del C.I.F.P “La 
Merced”) y Noelia Valdespino Herrero, (Profesora de Enseñanza Secundaria 
del C.I.F.P. “La Merced”). 
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De acuerdo a las bases de este XI Concurso Provincial de la Tapa 
Micológica, el jurado ha tenido en cuenta en su decisión diversos criterios 
como el sabor, la textura, la presencia micológica, la presentación, 
originalidad y la armonía entre los distintos elementos del plato.  
 
Como sucede todos los años el buen hacer de los hosteleros de Soria en las 
micotapas han hecho que las votaciones del jurado hayan sido complicadas 
y muy reñidas. El jurado de este año ha destacado la creatividad y calidad 
en la elaboración de las mismas por parte de los finalistas sobre todo 
teniendo en cuenta la escasez de hongos, valorando fundamentalmente el 
sabor con matices micológicos de las tapas que concursaban en la final 
celebrada esta tarde. 
 
Los finalistas del resto de las categorías que optan a los premios de la ‘Mejor 
Tapa Micológica Popular’, ‘Mejor Tapa Micológica Mediterránea’ y ‘Mejor 
Calidad en Servicio’ se darán a conocer en los próximos días. 
 
Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del 
sorteo de regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la 
Maratón de la Tapa a través de la App de estas jornadas. 
 
El 13 de diciembre se celebrará el acto de entrega de premios donde se 
conocerán los primeros, segundos y terceros puestos de cada una de las 
cuatro categorías, así como los ganadores de los premios dirigidos al público, 
entre ellos, un viaje a Oporto de fin de semana para dos personas y un lote 
de productos AMSTEL, cerveza patrocinadora de la XI Semana de la Tapa 
Micológica, (premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el 
consumo responsable). 
 
La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración 
del Ayuntamiento de Soria, Diputación de Soria, Junta de Castilla y León, 
Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La Merced” y 
el grupo cervecero AMSTEL. 
 

 
 
 

******************* 
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 Soria, 10 de diciembre de 2018 
 

 

NOTA DE PRENSA 
 

 

 
 

Los establecimientos que lucharán por los 
Premios de la XI Semana de la Tapa 

Micológica de Soria 2018 
 

 
Ya se conocen los establecimientos que han quedado finalistas en cada uno 
de los premios de la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 2018. Y este 
año se da la circunstancia que dos establecimientos han quedado finalistas 
en todas y cada una de las categorías. El Bar Restaurante La Chistera con su 
tapa Pedo de lobo y el Bar La Mejillonera con su divertido Tadeo Jones 
lucharán por la Mejor Tapa Micológica Provincial, Mejor Tapa Micológica 
Popular, Mejor Tapa Micológica Mediterránea y el Premio a la Mejor Calidad 
en el Servicio. Unos galardones que serán entregados en un acto oficial 
realizado por ASOHTUR el próximo martes 18 de diciembre en el Salón 
Gerardo Diego del Casino Amistad Numancia. 
 
El premio más codiciado por los participantes en la Semana de la Tapa 
Micológica de Soria es alzarse con la Mejor Tapa Popular, reconocimiento 
entregado por los consumidores. Los tres establecimientos que más votos 
populares han recopilado durante los diez días de celebración de la Semana 
de la Tapa Micológica y, con ello, han quedado finalistas son La Chistera y La 
Mejillonera a los que se suma el Hotel Alfonso VIII con la tapa Tronco de 
boletus y manitas y chupa chups crujiente de queso negro con trompeta de 
la muerte. 
 
Estos tres establecimientos, además, repiten como finalistas al premio a la 
Mejor Calidad del Servicio donde se ha puntuado a los participantes 
conforme a los criterios de calidad en el servicio: presentación visual de la 
tapa (composición del utillaje utilizado para la presentación y degustación 
de la tapa, material y colorido del utillaje acorde con la tapa elaborada, 
facilidad para degustarla), uniformidad de los camareros, estado de la barra, 
etc, presentación, trato al cliente y limpieza del establecimiento. Un premio 
que otorga le C.I.F.P. “La Merced”. 
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Hay que recordar que, este año, los miniplatos finalistas para alzarse con el 
prestigioso premio Mejor Tapa Micológica Provincial y que acompañarán a 
Pedo de lobo del Bar Restaurante La Chistera y Tadeo Jones del Bar 
Restaurante La Mejillonera, son Ave que vuela, a la cazuela del Hotel Rural 
Los Villares y Sabores del Valle del Bar Restaurante Santo Domingo II, según el 
jurado profesional que los eligió la pasada semana.  
 
En relación a la Mejor Tapa Micológica Mediterránea, premio que otorga la 
Fundación Científica de Caja Rural de Soria a la tapa que mejor representa 
la Dieta Mediterránea, las cinco tapas finalistas son Pedo de Lobo y Tadeo 
Jones de La Chistera y La Mejillonera, respectivamente, junto con La 
brocheta de escabeches micológicos del Restaurante Trashumante, Pasión 
con peineta del Hotel Villa de Almazán y Ave que vuela, a la cazuela del 
Hotel Rural Los Villares.  
 
En el transcurso del acto se hará entrega del diploma a Esther del Cura, 
ganadora del Diseño de la Imagen que se ha utilizado en el Cartel oficial de 
la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria y que es alumna de 4º de la 
ESO del Instituto de Educación Secundaria Politécnico, junto al dibujo finalista 
de la alumna de 3º de la ESO, Paula García del IES Castilla , así como sendas 
menciones especiales para la alumna del IES Antonio Machado, Paula Pérez 
y para el Colegio de Educación Especial Santa Isabel.  
 
Además, también se sorteará entre todos los participantes en las votaciones 
de la Mejor Tapa Micológica Popular un viaje para dos personas a la ciudad 
lusa de Oporto y el lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento 
(este premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo 
responsable). 
 
Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del 
sorteo de regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la 
Maratón de la Tapa a través de la App de estas jornadas quienes serán 
agraciados con unas comidas gentileza del Hotel Alfonso VIII.  
 
En esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se ha 
contado con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación 
Provincial de Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación 
Científica de Caja Rural, C.I.F.P. “La Merced” y el grupo cervecero AMSTEL. 

 
 

******************* 
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 Soria, 18 de diciembre de 2018 
 

 

NOTA DE PRENSA 
 

 

 

La Mejor Tapa Micológica Provincial 2018 se 
va fuera de Soria capital, a Los Villares  

 
• Lourdes Cascante se alza con el primer premio con su tapa Ave que 

vuela, a la cazuela. 
 

• El premio a la Tapa Micológica Popular recae por segundo año 
consecutivo en el Hotel Alfonso VIII y su Tronco de boletus y manitas y 
chupa chups crujiente de queso negro con trompeta de la muerte con 
más de 5.500 votos. 
 

En la edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria el 
premio a la Mejor Tapa Micológica Provincial ha recaído en el Hotel Rural Los 
Villares, cuya tapa Ave que vuela, a la cazuela se impuso al resto de 
seleccionados y su premio de 1.300 euros fue recogido por su creadora, la 
chef Lourdes Melania Cascante. El jurado ha destacado de la tapa de Los 
Villares su grandísimo sabor micológico y una presentación atrevida, divertida 
y muy creativa. 
 
La tapa micológica del Hotel Los Villares se alzó con el primer premio tras una 
reñida final que tuvo lugar el 26 de noviembre, según ha constatado el 
jurado por la alta calidad de las propuestas presentadas este año. La tapa 
de José Antonio Antón de La Chistera que participaba con su Pedo de lobo, 
consiguió el segundo premio y las propuestas del Restaurante Santo Domingo 
II con su Sabores del Valle y Bar La Mejillonera y su divertida Tadeo Jones que 
comparten Ex Aequo el tercer premio. La entrega de los premios fue en la 
tarde de hoy en el Casino Amistad Numancia y se contó con la presencia  
del Delegado Territorial de la Junta de Castilla y León en Soria, Manuel López 
Represa, el Vicepresidente de la Diputación Provincial de Soria, Pedro Casas 
Soler y el Concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria, 
Javier Muñoz Expósito. 
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Como todos los años, el premio más ansiado por los participantes en la XI 
Semana de la Tapa Micológica de Soria es el de la Mejor Tapa Micológica 
Popular, reconocimiento entregado por los consumidores con sus votaciones. 
Esta edición y por segundo año consecutivo ha recaído en el Hotel Alfonso 
VIII con su tapa Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de 
queso negro con trompeta de la muerte, que ha alcanzado las 5.573 
votaciones. El primer premio es de 700€ y diploma. Seguido, en segundo 
lugar, con 4.971 votos del Bar Restaurante La Chistera con su tapa Pedo de 
lobo y, en tercer lugar, con 4.150 votos ha estado el Bar La Mejillonera con su 
divertida tapa Tadeo Jones.  
 
La Fundación Científica de Caja Rural ha sido la encargada de conceder los 
reconocimientos de la categoría de la Mejor Tapa Micológica Mediterránea 
a las cinco propuestas micológicas que mejor han sabido representar la 
cultura de la Dieta Mediterránea tanto por su Composición, Palatibilidad y 
Presentación. El Doctor Juan Manuel Ruiz Liso ha entregado esta mención 
Tapa Micológica “PREMIUM” de la Dieta Mediterránea 2018 a las tapas del 
Bar Restaurante La Chistera con Pedo de lobo, Bar la Mejillonera con Tadeo 
Jones, Brocheta de escabeches micológicos del Restaurante Trashumante, 
Pasión con peineta del Hotel Villa de Almazán y Ave que vuela, a la cazuela 
del Hotel Rural Los Villares, menciones realizadas por orden alfabético. 
 
En relación al premio Mejor Calidad en el Servicio que otorga el C.I.F.P. “La 
Merced” y donde se puntúa a los participantes conforme a los criterios de 
calidad en el servicio: presentación visual de la tapa (composición del utillaje 
utilizado para la presentación y degustación de la tapa, material y colorido 
del utillaje acorde con la tapa elaborada, facilidad para degustarla), 
uniformidad de los camareros, estado de la barra y del establecimiento, 
entre otras cuestiones. El ganador ha sido el Hotel Alfonso VIII, el segundo 
premio ha recaído en Bar Restaurante La Chistera y el tercer premio ha sido 
para Bar La Mejillonera. 
 
En el transcurso del acto se hizo entrega de los diplomas y menciones del 
concurso de diseño de la imagen del cartel. Por un lado, el premio a la 
ganadora de este año con una tablet ha sido para la alumna de 4º de la 
ESO del Instituto de Educación Secundaria Politécnico, Esther del Cura, cuyo 
dibujo ganó por su alto valor artístico y gran creatividad, por su estética 
moderna, su calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una 
propuesta repleta de color que refleja una gran alegría como es la llegada 
del otoño y de las reinas de la micología. 
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Así mismo, se entregaron tres menciones especiales: una a la alumna finalista 
del concurso, Paula García del IES Castilla, cuyo trabajo destacó por su 
minuciosidad y detalle en su creación de un alto colorido otoñal, que recoge 
todas las variedades de especies micológicas que podemos encontrar en 
nuestros montes; una mención a Paula Pérez, del IES Antonio Machado por su 
especial boceto y una tercera mención al Colegio de Educación Especial 
Santa Isabel por su implicación anualmente en este concurso, en el que sus 
alumnos, no han dejado de participar, desde el año 2011, con diseños y 
dibujos divertidos, creativos y entrañables. 
 
Durante el acto se han sorteado los premios entre los participantes en las 
votaciones a la Mejor Tapa Micológica Popular. El premio de un viaje para 
dos personas a la ciudad lusa de Oporto fue para Sergio Machín Moreno y el 
lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento (este premio sólo 
para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo responsable) para 
Mari Paz de Miguel Gómez. 
 
Igualmente, se hicieron públicos los ganadores del premio de dos comidas 
gentileza del Hotel Alfonso VIII por su participación en el concurso de la 
Maratón de la Tapa a través de la aplicación móvil de las jornadas, por 
haber alcanzado la media Maratón de tapas (consumición de 20 tapas de la 
semana de la Tapa Micológica de Soria 2018). Los ganadores han sido María 
Rangil Andrés y Diego Álvaro García.  
 
Esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, ha contado 
con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de 
Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de 
Caja Rural, CIFP “La Merced”, AMSTEL, patrocinador oficial del evento, así 
como la Dirección Provincial de Educación, los Centros Escolares de la ESO y 
sus alumnos concursantes en esta edición y los establecimientos hosteleros 
participantes, los verdaderos protagonistas de estas jornadas. 
 

 
 
 
 

******************* 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Para más información: Carmen Fortea   Tfno. 975 233 222   E-mail: cfortea@foes.es 

mailto:cfortea@foes.es


                                         C/ Vicente Tutor Nº 6, Planta 4. 42001 Soria. Tfno. 975 233 222.  Fax.  975 233 223. 
 

foes@foes.es      www.foes.es 

 
 

 
 
 
 

Soria, 7 de noviembre de 2018 
 

 

RUEDA DE PRENSA 
 

 
 
 
 

Presentación XI Semana de la Tapa Micológica 
de Soria 

 
La Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (ASOHTUR) convoca para 
mañana jueves, 8 de noviembre, a las 11:00 horas en el Hotel Alfonso VIII 
(C/ Alfonso VIII, 10 - Soria), Rueda de Prensa en la cual será presentada la 
XI Semana de la Tapa Micológica de Soria que se desarrollará del 9 al 18 
de noviembre. 
 
 
 
 
 

******************** 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Para más información: Carmen Fortea   Tfno. 975 233 222   E-mail: cfortea@foes.es 

mailto:cfortea@foes.es


Portada Capital Provincia Deportes Castilla y León Turismo Soria Rural Reportajes Empleo Rutas Opinión San Juan Agenda

Actualizado 28/09/2018 21:25

La alegría y el colorido del boceto presentado por la alumna del IES Politécnico 
han sido claves para alzarse con este premio tan popular.

La que ya es una cita clásica en el calendario gastronómico de Soria da su 
pistoletazo de salida. La XI Semana de la Tapa Micológica, organizada por 
la Agrupación Soriana de Hosteleros y Turismo (ASOHTUR), echa a 
andar con la elección del dibujo ganador para su cartel.

El pasado lunes 24 de septiembre, se falló el concurso de carteles de la 
Semana de la Tapa Micológica, eligiéndose el boceto realizado por 
Esther del Cura Martín, alumna de 4º del Instituto de Educación Secundaria 
Politécnico.

Para el Jurado, el diseño de Esther del Cura era perfecto por su estética 
moderna, su calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una 
propuesta repleta de color que refleja una gran alegría como es la llegada del 
otoño y de las reinas de la micología. La Agrupación de Hostelería ha 
premiado a Esther del Cura, la flamante ganadora, con una Tablet de regalo 
que recibirá en el acto de entrega de los Premios de la Semana de la Tapa 
Micológica en el mes de diciembre.

PROVINCIA
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Este año, el Jurado del Concurso de Diseño de la imagen Semana de la Tapa 
Micológica ha querido hacer varias menciones especiales. Por un lado, al 
dibujo creado por Paula García de 3º de la ESO del IES Castilla que ha quedado 
como finalista por su minuciosidad y detalle en su creación. Una mención a 
Paula Pérez del IES Antonio Machado, por su especial boceto presentado al 
concurso. Y, por último, al Colegio de Educación Especial Santa Isabel que 
desde la primera edición, en 2011, sus alumnos han participado 
ininterrumpidamente en este popular concurso con propuestas divertidas, 
creativas y, en algunos casos, muy entrañables.

Este año, ASOHTUR ha recibido 349 trabajos, lo que supone un 35% más 
que el año pasado, dando a entender lo popular que se está convirtiendo 
entre los centros escolares este sencillo concurso. Los centros que han 
participado este año han sido Colegio de Educación Especial Santa Isabel, con 
23 dibujos, IES Castilla con 62 diseños, IES Antonio Machado con 57 bocetos, 
IES Politécnico que presentó a más de 118 alumnos y 89 propuestas del 
Colegio Nuestra Señora del Pilar.

Fechas de celebración

La edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se 
celebrará del 9 al 18 de noviembre. Los establecimientos hosteleros que 
quieran participar, podrán inscribirse hasta el próximo viernes 5 de 
octubre. 
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El diseño de Esther del Cura 
anunciará la XI Semana de la Tapa 
Micológica 

VIERNES, 28 SEPTIEMBRE 2018 15:22 

La XI Semana de la Tapa Micológica, organizada por la Agrupación Soriana de 

Hosteleros y Turismo (ASOHTUR), echa a andar con la elección del dibujo ganador 

para su cartel.
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El pasado lunes 24 de septiembre, se falló el concurso de carteles de la Semana de la 

Tapa Micológica eligiéndose el boceto realizado por Esther del Cura Martín, alumna 

de 4º del Instituto de Educación Secundaria Politécnico.

Para el Jurado, el diseño de Esther del Cura era perfecto por su estética moderna, su 

calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una propuesta repleta de color 

que refleja una gran alegría como es la llegada del otoño y de las reinas de la 

micología.

La Agrupación de Hostelería ha premiado a Esther del Cura, la flamante ganadora, 

con una Tablet de regalo que recibirá en el acto de entrega de los Premios de la 

Semana de la Tapa Micológica en el mes de diciembre.

Este año, el Jurado del Concurso de Diseño de la imagen Semana de la Tapa 

Micológica ha querido hacer varias menciones especiales.

Por un lado, al dibujo creado por Paula García de 3º de la ESO del IES Castilla que 

ha quedado como finalista por su minuciosidad y detalle en su creación.

Una mención a Paula Pérez del IES Antonio Machado, por su especial boceto 

presentado al concurso.

Y, por último, al Colegio de Educación Especial Santa Isabel que desde la primera 

edición, en 2011, sus alumnos han participado ininterrumpidamente en este popular 

concurso con propuestas divertidas, creativas y, en algunos casos, muy entrañables.

Este año, ASOHTUR ha recibido 349 trabajos, lo que supone un 35 por ciento más que 

el año pasado, dando a entender lo popular que se está convirtiendo entre los centros 
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escolares este sencillo concurso. Los centros que han participado este año han sido 

Colegio de Educación Especial Santa Isabel, con 23 dibujos, IES Castilla con 62 diseños, 

IES Antonio Machado con 57 bocetos, IES Politécnico que presentó a más de 118 

alumnos y 89 propuestas del Colegio Nuestra Señora del Pilar.

ASOHTUR ha agradecido a la Dirección Provincial de Educación, a todos los colegios 

participantes, directores, docentes y alumnos la implicación y la labor que realizan 

para dar continuidad a este concurso que trata de concienciar a las nuevas 

generaciones de la importancia de nuestros recursos micológicos y su vinculación a la 

gastronomía y el turismo y, que, por su puesto, forma parte de la Semana de la Tapa 

Micológica de Soria.

Fechas de celebración

La edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se celebrará del 9 

al 18 de noviembre.

Los establecimientos hosteleros que quieran participar, podrán inscribirse hasta el 

próximo viernes 5 de octubre. 

La Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración de 

Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Castilla y León, Caja 

Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP ”La Merced” y Cervezas 

AMSTEL como patrocinador oficial de esta cita gastronómica y popular de Soria.
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40 establecimientos han confirmado su participación en esta iniciativa 
gastronómica organizada por ASOHTUR, 7 de ellos de fuera de la capital.

Los preparativos para la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, organizada 
por la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (ASOHTUR), van 
avanzando. Este año se contará con 40 establecimientos hosteleros 
participantes y se destaca que 7 de ellos son de fuera de la capital con la 
presencia por primera vez del Hotel Rural La Venta de Tiermes en Montejo de 
Tiermes, además de 2 establecimientos de El Burgo de Osma, 2 de Almazán 
junto con el Hotel de Los Villares y el Hotel de las Abadías en la zona de 
Ágreda.

Y entre las tapas que podremos disfrutar este año se destacan los sabores 
internacionales. Todo un recorrido por la gastronomía internacional desde 
Perú y su afamado ceviche a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos 
asiáticos (pequeños bocadillos), por el tartar de setas o por la pasta fresca 
italiana. Una vuelta al mundo muy micológica, sin salir de Soria, demostrando 
que los boletus, los níscalos, la seta de cardo o los rebozuelos, como 
ingredientes principales de las tapas, maridan a la perfección con la 
gastronomía más internacional.
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Pero no faltarán otras propuestas más clásicas como son los trampantojos, 
con una torrija micológica, un pedo de lobo, maridajes con pescado como 
unos chipirones rellenos de amanitas o escabechados como una brocheta de 
escabeche micológico o una mico ensalada de setas escabechadas,… El 
escabechado es una propuesta que muchos de los hosteleros han puesto en 
práctica tras las novedades presentadas en los diferentes talleres y 
conferencias del pasado Congreso Internacional de Micología Soria 
Gastronómica, donde se habló de cómo cocinar y conservar setas cuando la 
meteorología es adversa para el mundo micológico.

Este año, la organización espera alcanzar la venta de casi 70.000 tapas 
degustadas de la edición de 2017 y volver a demostrar que Soria es la capital 
de la Micología y que esta Semana Micológica es uno de los eventos 
gastronómicos más populares de Castilla y León. Además, para los dos fines 
de semana de esta semana gastronómica se espera la llegada de turistas de 
toda España en busca de los mini delicatesen micológicas, principalmente 
llegados de Madrid, País Vasco, Navarra y Aragón.

Como todos los años, la Fundación Científica de Caja Rural participa en 
estas jornadas con el Premio a la Mejor Tapa Mediterránea por el uso de 
ingredientes fundamentales de la Dieta Mediterránea y a la que este año 
podrán optar el 60% de las tapas participantes. Además, el 32% de las tapas 
son aptas para celíacos. Otro dato que va ampliándose todos los años y que, en 
esta edición, varias tapas pueden ser adaptadas directamente en cocina a estas 
personas con intolerancia al gluten.

Todas las tapas participan en esta semana gastronómica optan al Premio a 
la Mejor Tapa Micológica Provincial que está dotado con un premio de 1.300€ 
y al Premio a la Mejor Tapa Micológica Popular, dotado con 700€ y que es uno 
de los galardones que más valoran los establecimientos porque es votada por 
los consumidores. El año pasado, los dos premios recayeron en la misma tapa, 
un ‘Rollito de ibérico y boletus, concassé de manzana y crujiente de leche frita 
micológica’ del Hotel Alfonso VIII, poniendo de acuerdo a jurado y público.

Además, los participantes en la votación de la mejor Tapa Micológica 
Popular entrarán en el sorteo de un viaje de fin de semana a la ciudad 
portuguesa de Oporto y de un lote de productos Amstel, cerveza oficial de la 
Semana de la Tapa Micológica de Soria (Amstel recuerda que para ganar este 
lote de productos el concursante debe de ser mayor de 18 años y recomienda 
el consumo responsable).

La XI Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará del 9 al 18 de 
noviembre, cuenta con la colaboración de Ayuntamiento de Soria, Diputación 
Provincial, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica 
de Caja Rural, CIFP La Merced y Cervezas AMSTEL, patrocinador oficial de 
esta iniciativa que busca de nuevo posicionar a la provincia como el principal 
destino turístico nacional en los meses de otoño.

El listado con los establecimientos, en el archivo adjunto.

Documentos adjuntos
Los establecimientos adheridos a esta edición

El cartel para esta edición

¡Averigua cómo invierten los ricos para obtener beneficios!
Travel Service
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Sabores internacionales en la XI 
Semana de la Tapa Micológica de 
Soria 

MIÉRCOLES, 31 OCTUBRE 2018 16:05 

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, organizada por (ASOHTUR), contará con 

40 establecimientos hosteleros participantes, siete de ellos de fuera de la capital. Esta 

edición se podrá disfrutar de sabores internacionales.

De los siete establecimeintos de la provincia, se cuenta con la presencia por primera 

vez del Hotel Rural La Venta de Tiermes en Montejo de Tiermes, además de dos 

establecimientos de El Burgo de Osma, dos de Almazán junto con el Hotel de Los 

Villares y el Hotel de las Abadías en la zona de Ágreda.

Entre las tapas que podremos disfrutar este año se destacan los sabores 

internacionales.

Todo un recorrido por la gastronomía internacional desde Perú y su afamado ceviche

a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos asiáticos (pequeños bocadillos), 

por el tartar de setas o por la pasta fresca italiana.
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Una vuelta al mundo muy micológica, sin salir de Soria, demostrando que los boletus, 

los níscalos, la seta de cardo o los rebozuelos, como ingredientes principales de las 

tapas, maridan a la perfección con la gastronomía más internacional.

Pero no faltarán otras propuestas más clásicas como son los trampantojos, con una 

torrija micológica, un pedo de lobo, maridajes con pescado como unos chipirones 

rellenos de amanitas o escabechados como una brocheta de escabeche micológico o 

una mico ensalada de setas escabechadas,…

El escabechado es una propuesta que muchos de los hosteleros han puesto en 

práctica tras las novedades presentadas en los diferentes talleres y conferencias del 

pasado Congreso Internacional de Micología Soria Gastronómica, donde se habló de 

cómo cocinar y conservar setas cuando la meteorología es adversa para el mundo 

micológico.

Este año, la organización espera alcanzar la venta de casi 70.000 tapas degustadas de 

la edición de 2017 y volver a demostrar que Soria es la capital de la Micología y que 

esta Semana Micológica es uno de los eventos gastronómicos más populares de Castilla 

y León.

Además, para los dos fines de semana de esta semana gastronómica se espera la 

llegada de turistas de toda España en busca de los mini delicatesen micológicas, 

principalmente llegados de Madrid, País Vasco, Navarra y Aragón.

Como todos los años, la Fundación Científica de Caja Rural participa en estas 

jornadas con el Premio a la Mejor Tapa Mediterránea por el uso de ingredientes 

fundamentales de la Dieta Mediterránea y a la que este año podrán optar el 60% de las 

tapas participantes.

Además, el 32 por ciento de las tapas son aptas para celíacos. Otro dato que va 

ampliándose todos los años y que, en esta edición, varias tapas pueden ser adaptadas 

directamente en cocina a estas personas con intolerancia al gluten.

Todas las tapas participan en esta semana gastronómica optan al Premio a la Mejor 

Tapa Micológica Provincial que está dotado con un premio de 1.300 euros y al 

Premio a la Mejor Tapa Micológica Popular, dotado con 700 euros y que es uno de los 

galardones que más valoran los establecimientos porque es votada por los 

consumidores.

El año pasado, los dos premios recayeron en la misma tapa, un Rollito de ibérico y 

boletus, concassé de manzana y crujiente de leche frita micológica del Hotel 

Alfonso VIII poniendo de acuerdo a jurado y público.

Además, los participantes en la votación de la mejor Tapa Micológica Popular 

entrarán en el sorteo de un viaje de fin de semana a la ciudad portuguesa de Oporto y 

de un lote de productos Amstel, cerveza oficial de la Semana de la Tapa Micológica de 

Soria (Amstel recuerda que para ganar este lote de productos el concursante debe de 

ser mayor de 18 años y recomienda el consumo responsable).

La XI Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará del 09 al 18 de noviembre, 

cuenta con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, 

Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP 

“La Merced” y Cervezas AMSTEL, patrocinador oficial de esta iniciativa que busca de 

nuevo posicionar a la provincia como el principal destino turístico nacional en los 

meses de otoño. 

Listado establecimientos participantes:

NOMBRE LOCALIDAD TAPA

HOTEL ALFONSO VIII SORIA Tronco de boletus y manitas y 

chupa chups crujiente de queso 

negro con trompeta de los 

muertos

PARADOR DE 

TURISMO ANTONIO 

MACHADO

SORIA Chipirones rellenos con pepitoria 

de amanitas

BAR APOLONIA SORIA Nube rebosante

Torrija micológica
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Tu Ciudad Nacional Internacional Opinión Gente y TV Cultura Deportes Más 
CASTILLA Y LEÓN ÁVILA BURGOS LEÓN PALENCIA MÁS 

ÚLTIMA HORA Sánchez presentará este viernes el proyecto de los PGE en el Consejo de Ministros

EUROPA PRESS

Estas jornadas, organizadas por la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo 

(Asohtur), destacan este año por los sabores internacionales, ya que habrá todo 

un recorrido por la gastronomía internacional desde Perú y su afamado ceviche 

a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos asiáticos (pequeños 

bocadillos), por el tartar de setas o por la pasta fresca italiana.

Una vuelta al mundo muy micológica, sin salir de Soria, demostrando que los 

boletus, los níscalos, la seta de cardo o los rebozuelos, como ingredientes 

principales de las tapas, maridan a la perfección con la gastronomía más 

internacional.

Asimismo, esta semana micológica contará con propuestas más clásicas como 

son los trampantojos, con una torrija micológica, un pedo de lobo, maridajes con 

pescado como unos chipirones rellenos de amanitas o escabechados como una 

brocheta de escabeche micológico o una mico ensalada de setas escabechadas.

El escabechado es una propuesta que muchos de los hosteleros han puesto en 

práctica tras las novedades presentadas en los diferentes talleres y 

conferencias del pasado Congreso Internacional de Micología Soria 

Gastronómica, donde se habló de cómo cocinar y conservar setas cuando la 

meteorología es adversa para el mundo micológico.

La organización espera alcanzar la venta de casi 70.000 tapas degustadas de la 

edición de 2017 y volver a demostrar que Soria es la capital de la micología y que 

esta Semana Micológica es uno de los eventos gastronómicos más populares de 

Castilla y León.

Asimismo, para los dos fines de semana de esta semana gastronómica se 

espera la llegada de turistas de toda España en busca de los mini delicatesen 

micológicas, principalmente llegados de Madrid, País Vasco, Navarra y Aragón.

PREMIOS

La Fundación Científica de Caja Rural participa en estas jornadas con el Premio a 

la Mejor Tapa Mediterránea por el uso de ingredientes fundamentales de la Dieta 

Mediterránea y a la que este año podrán optar el 60 por ciento de las tapas 

participantes. Además, el 32 por ciento de las tapas son aptas para celíacos.

Todas las tapas participan en esta semana gastronómica optan al Premio a la 

Mejor Tapa Micológica Provincial que está dotado con un premio de 1.300 euros 

Los 40 establecimientos que participan 
en la XI Semana Micológica de Soria 
esperan vender más de 70.000 tapas

31.10.2018

Los 40 establecimientos que participan en la XI Semana Micológica de Soria, del 9 al 18 de noviembre, esperan 
superar en esta nueva edición las 70.000 unidades vendidas.



y al Premio a la Mejor Tapa Micológica Popular, dotado con 700, y que es uno de 

los galardones que más valoran los establecimientos porque es votada por los 

consumidores.

El año pasado, los dos premios recayeron en la misma tapa, un Rollito de ibérico 

y boletus, concassé de manzana y crujiente de leche frita micológica del Hotel 

Alfonso VIII poniendo de acuerdo a jurado y público.

Los participantes en la votación de la mejor Tapa Micológica Popular entrarán en 

el sorteo de un viaje de fin de semana a la ciudad portuguesa de Oporto y de un 

lote de productos Amstel, cerveza oficial de la Semana de la Tapa Micológica de 

Soria.

Consulta aquí más noticias de Soria.

Sus vecinos pensaron que estaba construyendo una piscina

Anuncio

TE RECOMENDAMOS

El 2019 llega con subida de 
pensiones, salario mínimo y 
edad de jubilación

Fin de semana en Gijón en 
hotel 4* por 22 € 
p.p./noche

¿Cómo ha mejora la vida de 
los pacientes?

COMENTARIOS

0 comentarios

Iniciar sesión

Escribir un comentario

Hemos bloqueado los comentarios de este contenido. Sólo se mostrarán los mensajes moderados 
hasta ahora, pero no se podrán redactar nuevos comentarios.

Consulta los casos en los que 20minutos.es restringirá la posibilidad de dejar comentarios
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40 establecimientos participan en la XI 
Semana de la Tapa Micológica de Soria 

 

Esta Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará  del 9 al 18 de 
noviembre, hace un guiño a los sabores internaciona les  

Poco a poco los preparativos para la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
organizada por la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (Asohtur), van avanzando. 
Este año se contará con 40 establecimientos hosteleros participantes y se destaca que 7 
de ellos son de fuera de la capital con la presencia por primera vez del Hotel Rural La 
Venta de Tiermes en Montejo de Tiermes, además de 2 establecimientos de El Burgo de 
Osma, 2 de Almazán junto con el Hotel de Los Vil lares y el Hotel de las Abadías en la 
zona de Ágreda. 

Y entre las tapas que podremos disfrutar este año se destacan los sabores 
internacionales. Todo un recorrido por la gastronomía internacional desde Perú y su 



afamado ceviche a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos asiáticos (pequeños 
bocadil los), por el tartar de setas o por la pasta fresca ital iana. Una vuelta al mundo muy 
micológica, sin salir de Soria, demostrando que los boletus, los níscalos, la seta de cardo 
o los rebozuelos, como ingredientes principales de las tapas, maridan a la perfección con 
la gastronomía más internacional. 

Pero no faltarán otras propuestas más clásicas como son los trampantojos, con una 
torri ja micológica, un pedo de lobo, maridajes con pescado como unos chipirones rel lenos 
de amanitas o escabechados como una brocheta de escabeche micológico o una mico 
ensalada de setas escabechadas,… El escabechado es una propuesta que muchos de los 
hosteleros han puesto en práctica tras las novedades presentadas en los diferentes 
tal leres y conferencias del pasado Congreso Internacional de Micología Soria 
Gastronómica, donde se habló de cómo cocinar y conservar setas cuando la meteorología 

es adversa para el mundo micológico.DEO  

Este año, la organización espera alcanzar la venta de casi 70.000 tapas degustadas de la 
edición de 2017 y volver a demostrar que Soria es la capital de la Micología y que esta 
Semana Micológica es uno de los eventos gastronómicos más populares de Casti l la y 
León. Además, para los dos fines de semana de esta semana gastronómica se espera la 
l legada de turistas de toda España en busca de los mini delicatesen micológicas, 
principalmente l legados de Madrid, País Vasco, Navarra y Aragón. 

Como todos los años, la Fundación Científ ica de Caja Rural participa en estas jornadas 
con el Premio a la Mejor Tapa Mediterránea por el  uso de ingredientes fundamentales de 
la Dieta Mediterránea y a la que este año podrán optar el 60% de las tapas participantes. 
Además, el 32% de las tapas son aptas para celíacos. Otro dato que va ampliándose 
todos los años y que, en esta edición, varias tapas pueden ser adaptadas directamente 
en cocina a estas personas con intolerancia al gluten. 

Hay que recordar, que todas las tapas participan en esta semana gastronómica optan al 
Premio a la Mejor Tapa Micológica Provincial que está dotado con un premio de 1.300€ y 
al Premio a la Mejor Tapa Micológica Popular, dotado con 700€ y que es uno de los 
galardones que más valoran los establecimientos porque es votada por los consumidores. 
El año pasado, los dos premios recayeron en la misma tapa, un Roll i to de ibérico y 
boletus, concassé de manzana y crujiente de leche fri ta micológica del Hotel Alfonso VIII  
poniendo de acuerdo a jurado y público. 

Además, los participantes en la votación de la mejor Tapa Micológica Popular entrarán en 
el sorteo de un viaje de fin de semana a la ciudad portuguesa de Oporto y de un lote de 
productos Amstel, cerveza oficial de la Semana de la Tapa Micológica de Soria (Amstel 
recuerda que para ganar este lote de productos el concursante debe de ser mayor de 18 
años y recomienda el consumo responsable). 

La XI Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará del 09 al 18 de noviembre, cuenta 
con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de 
Casti l la y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científ ica de Caja Rural, CIFP “La 
Merced” y Cervezas AMSTEL, patrocinador oficial de esta iniciativa que busca de nuevo 
posicionar a la provincia como el principal destino turístico nacional en los meses de 
otoño. 
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40 establecimientos participan en la XI 
Semana de la Tapa Micológica de Soria 

 

Esta Semana de la Tapa Micológica, que se celebrará  del 9 al 18 de 
noviembre, hace un guiño a los sabores internaciona les  

Poco a poco los preparativos para la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
organizada por la Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo (Asohtur), van avanzando. 
Este año se contará con 40 establecimientos hosteleros participantes y se destaca que 7 
de ellos son de fuera de la capital con la presencia por primera vez del Hotel Rural La 
Venta de Tiermes en Montejo de Tiermes, además de 2 establecimientos de El Burgo de 
Osma, 2 de Almazán junto con el Hotel de Los Vil lares y el Hotel de las Abadías en la 
zona de Ágreda. 

Y entre las tapas que podremos disfrutar este año se destacan los sabores 
internacionales. Todo un recorrido por la gastronomía internacional desde Perú y su 



afamado ceviche a los gofres belgas, pasando por los curiosos baos asiáticos (pequeños 
bocadil los), por el tartar de setas o por la pasta fresca ital iana. Una vuelta al mundo muy 
micológica, sin salir de Soria, demostrando que los boletus, los níscalos, la seta de cardo 
o los rebozuelos, como ingredientes principales de las tapas, maridan a la perfección con 
la gastronomía más internacional. 

 

Pero no faltarán otras propuestas más clásicas como son los trampantojos, con una 
torri ja micológica, un pedo de lobo, maridajes con pescado como unos chipirones rel lenos 
de amanitas o escabechados como una brocheta de escabeche micológico o una mico 
ensalada de setas escabechadas,… El escabechado es una propuesta que muchos de los 
hosteleros han puesto en práctica tras las novedades presentadas en los diferentes 
tal leres y conferencias del pasado Congreso Internacional de Micología Soria 
Gastronómica, donde se habló de cómo cocinar y conservar setas cuando la meteorología 
es adversa para el mundo micológico. 
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La Semana de la Tapa Micológica 
presentará una mayor 
“internacionalización” de sabores en 
su XI edición 

 

De izquierda a derecha: Cedazo, Represa, Santos y Mugarza  

Los comensales podrán disfrutar de las jornadas des de el 9 de noviembre 
y hasta el 18 del mismo mes, en un total de 40 esta blecimientos, 33 de la 
capital y siete de la provincia, con la localidad d e Tiermes como novedad  

La Semana de la Tapa Micológica presentará una mayor “internacionalización” de 
sabores en su XI edición, según ha explicado Yolanda Santos, representante de La 
Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo, Asohtur. Santos ha detallado las novedades 
de este curso en una presentación en la que ha estado acompañada por el diputado 
provincial Jesús Cedazo, el delegado de la Junta de Casti l la y León en Soria, Manuel 
López Represa, y el responsable de relaciones institucionales de Caja Rural de Soria, 



Tomás Mugarza. El acto ha tenido lugar en las instalaciones del Hotel Alfonso VIII, como 
vigente ganador del concurso. 

Uno de los cambios más signif icativos de esta edición ha sido la modificación de la fecha, 
algo más tardía, motivada principalmente por el “retraso” de la temporada micológica y 
por los numerosos eventos previstos en el  mes de octubre, con el Congreso 
Gastronómico o el Mercado Medieval. Así, los comensales podrán disfrutar de las 
jornadas desde el 9 de noviembre y hasta el 18 del mismo mes, en un total de 40 
establecimientos, 33 de la capital y siete de la provincia, con la localidad de Tiermes 
como novedad. 

El cartel de este año ha sido elegido una vez más tras la presentación de trabajos por 
parte de escolares de la capital, de cinco centros de secundaria (Escolapios, Santa 
Isabel, Politécnico, Casti l la y Antonio Machado), con 349 obras presentadas a concurso, 
un 35% más que en la edición anterior. Santos, ha querido mostrar su agradecimiento y 
se ha mostrado satisfecha por el colorido cartel de esta edición. 

En cuanto al concurso, se repiten las categorías de premios: Mejor tapa micológica 
provincial, con 1.300 euros de premio y distinción; Mejor tapa micológica popular; Mejor 
tapa micológica mediterránea; y Mejor servicio. La App se podrá continuar uti l izando en 
la plataforma Android, con plano, información y acceso a concursos. Aquellas personas 
que participen en la votación popular optarán a un viaje para dos personas a Oporto 
(Portugal).  

La fase final será de entre los 10 finalistas elegidos por el jurado, conformado por el 
Centro Integrado de Formación Profesional ‘La Merced’. En las instalaciones del centro 
se l levará a cabo la gran final el 26 de noviembre. 

Santos ha fel icitado a sus compañeros hosteleros por “la creatividad” de sus creaciones 
que este año, son “más internacionales” si cabe, por los guiños a la comida peruana, 
belga o asiática, entre otras. También ha destacado que el 33% de las tapas son aptas 
para celiacos. 

Asohtur espera que estas jornadas vuelvan a ser un foco de atractivo turístico, 
destacando la venta de 100.000 unidades en la X edición. Todo ello, a pesar de que la 
temporada sigue sin ser la deseada, no obstante “ha habido tiempo para hacer el 
aprovisionamiento”, ya que en algunas zonas como Cataluña o País Vasco ha habido 
mejores “f loraciones”. 

El precio se mantiene en 2 euros por tapa y Amstel será la cerveza patrocinadora de la 
Semana de la tapa micológica de Soria. 
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i  A FONDOJUICIO DESOBEDIENCIA A LA AUTORIDAD JUDICIAL

mi defendida haya desobedecido 
a la autoridad judicial». La abo-
gada recordó que la Fundación 
María Eugenia Yagüe no tiene 
ánimo de lucro. 

La última palabra en el juicio 
volvió a ser de María Eugenia Ya-
güe, quien añadió, «prueba pal-
pable de que ni he desobedecido 
ni quiero desobedecer a nadie es 
que he venido al juicio, y si estoy 
aquí es porque estoy convencida 
de que no estoy haciendo nada 
incorrecto. Yo obedezco y luego 
defiendo mis derechos», afirmó, 
y concluyó dando las gracias a la 
jueza del Juzgado de lo Penal, 
«por escucharme», algo que con-

sidera no ha ocurrido en otras 
instancias como el de El Burgo 
de Osma. Fuera de la sala de vis-
tas, una vez que el juicio quedó 
visto para sentencia, aseguró que 
jamás desobedecería a un juez, 
como tampoco «quemaría nunca 
una bandera de España». 

Según ha podido saber este 
periódico de uno de los herma-
nos de María Eugenia Yagüe, 
Juan Yagüe,  quien desconocía la 
existencia del juicio de ayer en el 
Juzgado de lo Penal contra María 
Eugenia, un proceso judicial 
abierto hace más de un año con-
tra la comunidad de propietarios 
se cerró con la condena de las 
costas a la Fundación.  

Este último procedimiento pe-
nal sería la consecuencia de no 
haber abonado dichas costas, 
pues a raíz de eso el Juzgado de 
El Burgo de Osma ha exigido los 
datos económicos de todos los 
patronos de la Fundación. Todo 
indica que considera que es ésta 
la que debe hacer frente a dicha 
minuta legal. Algo con lo que di-
siente María Eugenia Yagüe, 
quien opina que en todo caso se-
ría ella como persona física y no 
la Fundación, pues la comunidad 
de propietarios del inmueble y la 
institución son cuestiones distin-
tas.

YAGÜE  
«Están mezclando 
churras con merinas, una 
cosa es la comunidad de 
propietarios y otra la 
Fundación»

FISCALÍA  
«Tiene perfecto 
conocimiento de que está 
obligada a facilitar los 
datos. Su oposición ha sido 
voluntaria y reiterada» 

DEFENSA  
«Informar de los datos 
bancarios de los patronos 
vulnera la ley de protección 
de datos y la intimidad y 
debe prevalecer esto» 

El desencuentro existente entre los hijos 
del general Yagüe es cada vez más patente  
«Les molesta lo que estamos haciendo con la Fundación, pero con mi dinero hago lo que me da la gana»

  SORIA 
El desencuentro entre los herma-
nos Yagüe es cada vez más patente, 
después de la oposición que mos-
traron cuando María Eugenia co-
menzó a organizar el archivo de su 
padre, el general Juan Yagüe, con 
la intención de exponerlo, y mate-
rializado recientemente también al 
desmarcarse del acto de homenaje 
a la bandera que la presidenta de la 
Fundación María Eugenia Yagüe 
Martínez del Campo organizó el 
pasado 20 de octubre en la locali-
dad natal del que fuera nombrado 
ministro del Aire por Franco. 

«Les molesta lo que estamos ha-
ciendo en la Fundación, pero yo 
con mi dinero hago lo que me da la 
gana. Si quiero traer a los miem-
bros de la legión a San Leonardo y 
tengo posibilidades de hacerlo, 
pues lo hago», resumió María Eu-
genia sobre las desavenencias con 
sus hermanos.  

De hecho, cuatro de ellos, Blan-
ca, Gloria, Juan y Paloma Yagüe 
Martínez del Campo remitieron un 
escrito en el que se desmarcaron de 
la convocatoria en San Leonardo 
de Yagüe. «La Fundación Yagüe no 
existe, por mucho que la Fundación 
María Eugenia Yagüe Martínez del 
Campo, organizadora del acto men-
cionado, utilice permanentemente 
su nombre, de forma interesada», 
apuntaba el comunicado, remitido 
días antes de la convocatoria de ho-
menaje a España y  a la bandera. 

En el texto indican que «salvo su 
presidenta, ningún descendiente di-
recto del general Yagüe (hijos, nie-
tos y biznietos) pertenece a la Fun-
dación María Eugenia Yagüe Mar-
tínez del Campo, o mantiene algún 
tipo de relación con ella», añadien-
do en cuanto al acto en San Leo-
nardo que «es inadecuado en el 
fondo y en la forma», por lo que hi-
cieron público su «desacuerdo con 
el mismo». 

María Eugenia Yagüe considera, 
y así lo manifestó ayer a la salida 
del juicio que se celebró contra ella 
en el Juzgado de lo Penal de Soria, 
que todo ese «lío es para despresti-
giarme», afirmó. Reconoció que 
con motivo del archivo de lo perte-
neciente a su padre y con la convo-
catoria de homenaje a la bandera 
«las relaciones no son buenas» con 
sus hermanos, si bien, añadió que 
no tiene intención de realizar nin-
guna acción que les perjudique, 
«pero ellos han sido los primeros al 
porque han salido a la prensa», ma-
tizó, en referencia al escrito remiti-
do a los medios de comunicación 
en el que se desmarcaban del even-
to del pasado 20 de octubre. 

El conflicto por los fondos de 
Juan Yagüe, recopilados por María 
Eugenia, que se encuentra en el Ar-
chivo Histórico Provincial de Bur-
gos, se produjo por la defensa de 

los hermanos de esta última para 
que estos fondos se devolviesen en 
su integridad al archivo familiar. 

El archivo de Juan Yagüe, uno de 
los militares sublevados durante la 
Guerra Civil, está bajo la supervi-
sión de la Junta de Castilla y León, 
quien se está encargando de su di-
gitalización.   

En 2009, los hermanos abogaban 
por que el archivo se dividiera en 
lotes y se repartiera entre ellos, 
mientras que María Eugenia Yagüe 
pretendía que fuera trasladado al 
Archivo Municipal de Burgos y al 
Archivo de la Diputación de Soria.Acto de la Fundación María Eugenia Yagüe el pasado 20 de octubre. L.Á.T.



Desdesoria.es 14-11-18 

La XI Semana Micológica cierra el primer fin de sem ana 

con más de 22.400 tapas vendidas .

 



Satisfacción entre los hosteleros por la presencia de turistas llegados de 
de Madrid, País Vasco, Valencia y Cataluña en estas  jornadas que se 
consolidan a nivel nacional  

La gran cita gastronómica popular de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
organizada por Asohtur y que este año alcanza su undécima edición, se consolida y ha 
dado sus primeros pasos con unos resultados inmejorables alcanzándose las 22.400 
tapas vendidas durante el primer f in de semana. Esta nueva edición, del que está 
considerado uno de los eventos gastronómicos más importantes de Soria, está teniendo 
muy buena acogida, a la altura de otros años, dado que en la edición anterior se 
vendieron 25.000 micotapas pero con un mayor número de establecimientos 
participantes. 

Unos datos con los que Asohtur está muy satisfecha y que tienen mayor resonancia si se 
tiene en cuenta que cuatro establecimientos han vendido más de 1.400 tapas en sólo tres 
jornadas, l legando alguno de ellos a alcanzar las 2.000 y 1.600 tapas, unas cifras que 
demuestran el nivel gastronómico de este año. Además, de los 40 establecimientos 
participantes, más de una docena de ellos han servido entre 500 y 1000 tapas. 

Unas cifras que hacen ver hacia dónde se encamina el premio más valorado de esta 
Semana de la Tapa Micológica de Soria, el premio a la Tapa Micológica Popular, que es 
para la tapa más votada por el público. Todos los votos de la tapa popular entrarán en un 
sorteo de un fin de semana para dos personas a la ciudad europea de moda, Oporto y un 
lote de productos Amstel, este últ imo premio sólo para mayores de 18 años (Amstel 

recomienda el consumo responsable).  

 

Todas estas buenas noticias demuestran la alta afluencia no sólo de sorianos a este 
evento gastronómico sino la l legada de turistas y visitantes durante el pasado fin de 
semana a la provincia de Soria. Se ha constatado la presencia de visitantes l legados 
desde Madrid, País Vasco, Barcelona, La Rioja, e incluso, desde Valencia que se acercan 
a la provincia en busca de los encantos micológicos que ofrece Soria en los meses de 
otoño. Y no sólo los turistas han sido l lamados por los encantos de Soria, también los 
medios de comunicación. Durante el f in de semana y días anteriores, la Semana de la 
Tapa Micológica de Soria ha estado presente en medios como el programa radiofónico A 
Vivir que son Dos Días Casti l la y León, Radio 5, la revista de Lifestyle y de moda ELLE 
España y varias webs nacionales de Turismo y Gastronomía, además de sumar todos los 
impactos que se realizaron uniendo las sinergias comunicacionales del Congreso 
Internacional Soria Gastronómica con la presencia de medios de toda España. 

Actividad récord en las redes sociales  

Las redes sociales también están siendo altavoces de este evento gastronómico. En una 
semana los perfi les de Facebook, Twitter e Instagram de Asohtur han registrado una 
actividad inusual. En Twit ter sólo durante esta semana se ha alcanzado el mismo número 
de impresiones y visitas que un mes normal, l legando a más de 17.000 impresiones y 400 
visitas al perfi l  social. El hashtag #TapaMicológicadeSoria l leva ya más de 180.000 
impresiones en los últ imos 10 días, alcanzando más de 37.000 perfi les. Y si hablamos de 
Facebook, las diversas entradas han logrado más de 38.000 visualizaciones con algunas 
de las entradas alcanzadas, cifras de más de 5.000 impresiones. Si, por el contrario, nos 



adentramos en la red de moda, Instagram, los vídeos subidos a esta red han l legado a 
más de un mil lar de visitas en directo. 

Los hosteleros participantes se han mostrado muy satisfechos con una actividad ya 
consolidada que anima al consumo en esta época otoñal, y no sólo en cuanto a los 
visitantes que puedan l legar a Soria, sino también al propio público soriano. 

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria continuará hasta el próximo 18 de 
noviembre y las expectat ivas para este próximo fin de semana son muy halagüeñas por 
las buenas previsiones cl imatológicas y por la coincidencia con actividades y eventos 
culturales, deportivos y de otra índole como son el Festival Internacional de Cortos, XXV 
Campo a través Internacional de Soria, el IV Open Nacional Ciudad de Soria de Bil lar a 
Tres Bandas o las II Jornadas, a nivel Nacional, sobre la Mediación CGPJ-de la Abogacía 
Española. 

Hay que recordar que la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria es una actividad 
organizada por Asohtur que cuenta con la colaboración de las instituciones sorianas 
como Ayuntamiento de Soria, Diputación de Soria, Junta de Casti l la y León, Caja Rural 
de Soria, Fundación Científ ica de Caja Rural, CIFP “La Merced” y el respaldo del grupo 
cervecero Amstel, el trabajo y creatividad de los bares y restaurantes sorianos y, sobre 
todo, de la participación del público que cada año responde de forma entusiasta 
probando las Micotapas y votando por sus favoritas. 

También se sortearán diversos premios entre las personas que registren sus 
consumiciones en la Maratón de la Tapa, a través de la aplicación para móviles Android 
creada para esta edición bajo el nombre ‘Tapa Micológica Soria 2018’, entre los que se 
destacan una sesión termal en el Hotel Casti l la Termal de Burgos de Osma para los que 
consigan completar el recorrido del MicoMaratón consumiendo las 40 tapas, dos comidas 
en el Hotel Alfonso VIII para los que l leguen a la Media Maratón (20 tapas validadas) y 
tapas gratis para los más rezagados que sólo validen ‘10 Micotapas’ 
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MILAGROS HERVADA  SORIA 
Los centros de salud de la provin-
cia han aplicado 8.516 vacunas de 
la gripe en los primeros 15 días de 
la campaña puesta en marcha por 
la Junta de Castilla y León en toda 
la comunidad autónoma. Desde el 
23 de octubre en que comenzó la 
campaña y hasta el pasado 9 de 
noviembre, último dato recopilado, 
son más de 8.500 los usuarios que 
se han desplazado a los centros de 
salud, cifra a la que han que añadir 
las vacunaciones en residencias de 
ancianos, mutuas y centros priva-
dos.  

Se trata de un tercio de las dosis 
distribuidas para ser aplicadas en 
Soria, que en total suman 23.530, 
de las que 16.430 son adyuvadas y 
7.100 tetravalentes. Teniendo en 
cuenta que la campaña durará cer-
ca de dos meses, hasta el 14 de di-
ciembre, queda patente que los 
usuarios de la sanidad soriana han 
sido diligentes a la hora de seguir 
los consejos de vacunación, sobre 
todo las personas que conforman 
los grupos de riesgo sanitario y so-
cial que tienen aconsejado vacu-
narse frente a la gripe. 

La Junta de Castilla y León ha 
puesto en marcha este otoño la 
campaña con una novedad desta-
cada, la incorporación de la vacu-
na tetravalente, con cuatro cepas 
gripales y cuyo propósito es cubrir 
todas las posibilidades de circula-
ción del virus B de la gripe entre la 
población de hasta 64 años. Para 
las personas de 65 años y mayores, 
la vacuna recomendada sigue sien-
do la de tipo adyuvada con inmu-
nogenicidad reforzada. 

Otros cambios recogidos en las 

recomendaciones de vacunación 
establecidas por la Comisión de 
Salud Pública del Sistema Nacio-
nal de Salud para la presente cam-
paña se refieren a la incorporación 
de nuevos pacientes al grupo de 
riesgo sanitario como son los que 
padecen enfermedad renal crónica 
y síndrome nefrótico; hemofilia y 
trastornos hemorrágicos crónicos, 
así como receptores de hemoderi-
vados y transfusiones múltiples; 
fístula de líquido cefalorraquídeo; 
enfermedad celíaca; enfermedad 
inflamatoria crónica y personas de 
cualquier edad institucionalizadas 
de forma crónica. 

También tienen recomendado 
vacunarse las personas que resi-
dan en instituciones cerradas: cen-
tros o instituciones geriátricos y 
centros de asistencia a enfermos 
crónicos, disminuidos psíquicos, 
etc.; trabajadores sanitarios; perso-
nas que puedan transmitir la gripe 
a pacientes de riesgo: trabajadores 
de centros asistenciales de mayo-
res, trabajadores sociales de simi-
lar dedicación –atención a cróni-
cos– y cuidadores y convivientes 
con personas de riesgo; servicios 
esenciales para la Comunidad: 
bomberos, cuerpos y fuerzas de se-
guridad del Estado, Protección Ci-
vil, etc.); trabajadores de granjas y 
mataderos de aves y otros relacio-
nados con el medio ambiente y 
personal educativo, especialmente 
de guarderías y de centros de Edu-
cación Infantil. 

En relación con la vacunación de 
los profesionales y trabajadores de 
la sanidad, la Consejería, junto a 
cinco organizaciones sindicales re-
presentadas en la Mesa Sectorial de 

la Sanidad -CSIF, CEMS, UGT, SAE 
y CCOO- y diez colegios profesiona-
les sanitarios de la Comunidad -mé-
dicos, farmacéuticos, veterinarios, 
odontólogos y estomatólogos, psicó-

logos, fisioterapeutas, terapeutas 
ocupacionales, podólogos, logope-
das y de ópticos y optometristas, ha-
cen un llamamiento a los profesio-
nales y trabajadores del sector para 

que participen activamente en la va-
cunación frente a la gripe, pues su 
vacunación forma parte del com-
promiso ético con los pacientes y 
con la protección de la salud.

Más de 8.500 
vacunas de la 
gripe en 15 días 
Los centros de salud comenzaron a aplicarla 
el día 23 y seguirán hasta el 14 de diciembre

Inicio de la campaña de vacunación este año. VALENTÍN GUISANDE

El acceso a la vacunación fren-
te a la gripe se realiza a través 
de centro de salud o consulto-
rio local, bien solicitándolo 
presencialmente o por medio 
de la cita previa telefónica y 
multicanal habilitada para ello 
mediante con una opción espe-
cífica. Los pacientes hospitali-
zados podrán ser vacunados 
durante su estancia en los hos-
pitales y, si se trata de personas 
institucionalizadas en centros 
de atención a personas mayo-
res o de asistidos, la vacuna-
ción se realizará por medio de 

los profesionales de Atención 
Primaria de Sacyl en colabora-
ción con el personal de esos 
centros. Desde la Junta de Cas-
tilla y León se recomienda que 
sea de forma escalonada a lo 
largo de las ocho semanas de 
campaña y siempre tras la 
oportuna solicitud de cita pre-
via. 

Durante la campaña pasada, 
530.950 castellanos y leoneses 
accedieron a la vacuna frente a 
la gripe, el 21,80 % de la pobla-
ción. Desglosado por grupos de 
edad, en menores de 59 años 
fue el 6,9% de la población to-
tal; de entre 60 y 64 años inclu-
sive,  el 27,3%; entre los mayo-
res de 65 años,  el 62%, y a partir 
de los 75 años, un 72,2%.

A TRAVÉS DE CITA 
PREVIA O DE FORMA 
PRESENCIAL

ESTABLECIMIENTOS PARTICIPANTES: HOTEL ALFONSO VIII / PARADOR DE TURISMO ANTONIO MACHADO / BAR APOLONIA / HOTEL RESTAURANTE CAMPOS DE CASTILLA / TABERNA CAPOTE / BAR RESTAURANTE CASA 
ARÉVALO / BAR RESTAURANTE CASA TOÑO / BAR TABERNA CASCANTE / BAR RESTAURANTE CAZUELAS, TAPAS Y... OLÉ / BAR RESTAURANTE ASADOR ECUS / BAR RESTAURANTE EL ALTO DE LA DEHESA - CASA MANOLO 
/ BAR RESTAURANTE EL CORZO DE HOTEL LEONOR CENTRO / BAR RESTAURANTE EL FOGÓN DEL SALVADOR / CERVECERÍA RESTAURANTE EL TEMPLO / BAR RESTAURANTE EL VENTORRO / BAR RESTAURANTE GAROA / 
BAR HERRADORES / BAR RESTAURANTE IRUÑA PLAZA / BAR RESTAURANTE LA CAPITAL / BAR RESTAURANTE LA CEPA / BAR RESTAURANTE LA CHISTERA / BAR RESTAURANTE LA FLOR DE TAPAS / CAFÉ LA ISLA / BAR 
LA MEJILLONERA / HOSTAL RESTAURANTE LA POSADA / BAR RESTAURANTE MÁS QUE 2 / BAR PATATA / CERVECERÍA SAN FRANCISCO / BAR RESTAURANTE SANTO DOMINGO II / BAR RESTAURANTE TABERNA MERCE-
DES / BAR RESTAURANTE TERMANCIA / RESTAURANTE TRASHUMANTE CAFETERÍA TRIBECA / EN LA PROVINCIA: Almazán, BAR RESTAURANTE SABORES / HOTEL VILLA DE ALMAZÁN / El Burgo de Osma, HOTEL CASTILLA 
TERMAL BURGO DE OSMA / HOTEL VIRREY PALAFOX / Los Villares de Soria, HOTEL RURAL LOS VILLARES / San Felices, HOTEL RESTAURANTE LAS ABADÍAS / Tiermes, HOTEL RESTAURANTE LA VENTA DE TIERMES
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Otra vista del accidente. V.G.

SORIA 
Una persona resultó herida grave 
durante la jornada de ayer en la N-
234 en el término municipal de Vi-
llaverde del Monte, tras colisionar 
el coche en el que viajaba con el re-
molque de un tractor.   

La persona herida tuvo que ser 
excarcelada por los bomberos de la 
capital, desplazados hasta el lugar 
del siniestro, y el accidente provo-
có retenciones en la carretera de 
Burgos y el corte de uno de los ca-
rriles, mientras se daba paso alter-
nativo en el otro. 

En concreto, el herido grave es 
un varón de 83 años, después de 
que el todoterreno que conducía 
colisionara con un remolque de un 
tractor en el kilómetro 368 de la ci-
tada Nacional 234 entre las locali-
dades sorianas de Cidones y Villa-
verde, informaron fuentes de la 
Subdelegación del Gobierno en la 
provincia, el Ayuntamiento de So-
ria y el Servicio de Emergencias 
112 de Castilla y León.  

  El accidente, en el que el varón 
quedó atrapado en el interior del 

vehículo, se produjo minutos antes 
de las 11.42 horas, cuando colisio-
naron por alcance un turismo y el 
remolque de un tractor. Inicialmen-
te, la carretera tuvo que ser corta-
da al tráfico durante el trabajo de 
los servicios de emergencia y el de 
los bomberos de la capital soriana. 

El Servicio de Emergencias 112 
de Castilla y León dio aviso a los 
bomberos de Soria y el Sacyl remi-
tió al lugar de los hechos al perso-
nal sanitario para atender al heri-
do. 

Los agentes de Tráfico de la 
Guardia Civil de Soria dieron paso 
alternativo a los vehículos que cir-
culaban por la carretera que une 
Soria con Burgos.

Un herido grave 
tras chocar con un 
remolque de tractor 
El conductor del vehículo quedó atrapado 
y los bomberos tuvieron que excarcelarlo

Estado del vehículo tras el impacto. VALENTÍN GUISANDE

ESTABLECIMIENTOS PARTICIPANTES: HOTEL ALFONSO VIII / PARADOR DE TURISMO ANTONIO MACHADO / BAR APOLONIA / HOTEL RESTAURANTE CAMPOS DE CASTILLA / TABERNA CAPOTE / BAR RESTAURANTE CASA 
ARÉVALO / BAR RESTAURANTE CASA TOÑO / BAR TABERNA CASCANTE / BAR RESTAURANTE CAZUELAS, TAPAS Y... OLÉ / BAR RESTAURANTE ASADOR ECUS / BAR RESTAURANTE EL ALTO DE LA DEHESA - CASA MANOLO 
/ BAR RESTAURANTE EL CORZO DE HOTEL LEONOR CENTRO / BAR RESTAURANTE EL FOGÓN DEL SALVADOR / CERVECERÍA RESTAURANTE EL TEMPLO / BAR RESTAURANTE EL VENTORRO / BAR RESTAURANTE GAROA / 
BAR HERRADORES / BAR RESTAURANTE IRUÑA PLAZA / BAR RESTAURANTE LA CAPITAL / BAR RESTAURANTE LA CEPA / BAR RESTAURANTE LA CHISTERA / BAR RESTAURANTE LA FLOR DE TAPAS / CAFÉ LA ISLA / BAR 
LA MEJILLONERA / HOSTAL RESTAURANTE LA POSADA / BAR RESTAURANTE MÁS QUE 2 / BAR PATATA / CERVECERÍA SAN FRANCISCO / BAR RESTAURANTE SANTO DOMINGO II / BAR RESTAURANTE TABERNA MERCE-
DES / BAR RESTAURANTE TERMANCIA / RESTAURANTE TRASHUMANTE CAFETERÍA TRIBECA / EN LA PROVINCIA: Almazán, BAR RESTAURANTE SABORES / HOTEL VILLA DE ALMAZÁN / El Burgo de Osma, HOTEL CASTILLA 
TERMAL BURGO DE OSMA / HOTEL VIRREY PALAFOX / Los Villares de Soria, HOTEL RURAL LOS VILLARES / San Felices, HOTEL RESTAURANTE LAS ABADÍAS / Tiermes, HOTEL RESTAURANTE LA VENTA DE TIERMES

El varón de 83 años 
fue trasladado al 
Hospital de Santa 
Bárbara

SUCESOS
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Desdesoria 22-11-18 

Satisfacción entre los hosteleros por las 
62.000 tapas vendidas en la XI Semana 
Micológica 
El jurado ha seleccionado diez finalistas. El próxi mo 13 de diciembre, se dará 
a conocer al ganador y a los dos finalistas  

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, organizada por Asohtur (Agrupación Soriana de 
Hostelería y Turismo), terminó este pasado domingo con un saldo posit ivo, ya que se ha 
logrado superar las 62.000 unidades vendidas. Los 40 hosteleros participantes en la iniciativa 
muestran una grata satisfacción porque casi alcanzan las cifras del año anterior, cuando se 
lograron vender 69.600 tapas, pero con cinco establecimientos participantes más. 

Si se realiza un balance cuantitativo de la Semana de la Tapa Micológica hay que destacar que 
entre los participantes ha habido dos establecimientos que han superado las 5.000 tapas 
vendidas, otro más que se ha quedado a las puertas con 4.800 y un tercero que l legó a las 
4.300 tapas. Además, dos establecimientos han superado las 3.000 tapas. Y, por últ imo, seis de 
ellos han logrado entre 2.000 y 2.7000 tapas y otros siete se han situado entre las 1.000 y las 
2.000 tapas. 

La temporada micológica de este año ha sido un poco atípica. Primero parecía que se 
aproximaba buena con las primeras l luvias de septiembre, pero octubre fue muy seco y las 
l luvias han tardado en llegar casi hasta el mes de noviembre, provocando que las setas 
aparezcan en nuestros montes mucho más tarde. 

Para los hosteleros participantes, el retraso en las fechas de celebración de esta edición de las 
jornadas ha sido muy bien acogido, pues se ha incluido una actividad muy popular en el mes de 
noviembre y no se ha centrado todo alrededor de los puentes y f ines de semana del mes de 
octubre. 

Hasta los establecimientos participantes en la XI Semana de la Tapa Micológica han l legado 
turistas provenientes de Madrid, Cataluña, Valencia, Toledo, Segovia y, como todos los años, 
del País Vasco. Se ha destacado la l legada de visitantes más en el primer f in de semana que 
coincidió con las Fiestas Patronales de la Almudena de Madrid. Otro dato signif icativo ha sido 
el incremento del consumo de tapas micológicas en los días de entre semana, lo que pone de 
manifiesto que este evento gastronómico cada año cuenta con más seguidores sorianos. 

De todos los datos se desprende que Soria es un destino turístico de inter ior de primer orden 
en esta época del año y que la Semana de la Tapa Micológica de Soria se ha convertido en una 
actividad consolidada para los amantes del turismo micológico. 

Las diez mejores tapas  

Una vez finalizada la XI Semana de la Tapa Micológica, sólo queda saber cuál es la Mejor Tapa 
Micológica Provincial 2018. Para ello, 10 hosteleros, los que mejor valoración han conseguido 
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por parte del jurado profesional, deberán, este próximo lunes 26 de noviembre, cocinar y 
emplatar sus micocreaciones en directo y ante el jurado. Esta fase final estará abierta al 
público en general que desee asistir, a la cual, desde Asohtur invitan, y tendrá lugar en el 
Centro Integrado de Formación Profesional La Merced el próximo lunes a partir de las 16:30 h. 

Los seleccionados por el Jurado son: 

• Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de 
queso negro con trompeta de los muertos” 

• Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rel lenos con pepitoria de 
amanitas” 

• Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton” 
• Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo” 
• Bar La Meji l lonera y “Tadeo Jones” 
• Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita caesarea” 
• Bar Rte. Santo Domingo I I con su creación “Sabores del Valle” 
• Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos esti lo Trashumante” 
• Hotel Vil la de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta” 
• Hotel Rural Los Vil lares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela” 

El próximo 13 de diciembre, se dará a conocer al ganador y a los dos finalistas junto con el 
resto de premiados de las siguientes categorías: ‘Mejor Tapa Micológica Mediterránea’ que da 
la Fundación Científ ica de Caja Rural,  ‘Mejor Servicio en Barra’, otorgado por C.I.F.P. “La 
Merced” y la categoría más popular que no es otra que la ‘Mejor Tapa Micológica Popular’ que 
es votada por el público participante. 

Entre todas las personas que han participado en las votaciones a la Mejor Tapa Micológica 
Popular se sorteará un viaje de fin de semana para dos personas a la ciudad lusa de Oporto y 
un lote de productos AMSTEL, cerveza oficial de la XI Semana de la Tapa Micológica (este 
premio sólo para mayores de 18 años). También se sortearán premios entre las personas que 
hayan completado los distintos hitos de la Maratón de la Tapa entre los participantes de la 
aplicación para móviles Android. 

Una vez más, Asohtur uiere hacer mención a las entidades que hacen posible que este evento 
se l leve a cabo, cuyo fin es mantener el posicionamiento de la provincia como uno de los 
principales destinos turísticos en los meses de otoño, como son: Ayuntamiento de Soria, 
Diputación Provincial de Soria, Junta de Casti l la y León, Caja Rural de Soria, Fundación 
Científ ica de Caja Rural , CIFP “La Merced”,  AMSTEL, patrocinador oficial, así como a la 
Dirección Provincial de Educación, a los Centros Escolares de la ESO y a sus alumnos 
participantes en esta edición y a los establecimientos participantes, los verdaderos 
protagonistas de estas jornadas. 
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El 13 de diciembre se celebrará el acto de entrega de premios de todas las 
categorías a concurso de este ciclo gastronómico tras concluir su novena 
edición.

Este año los cuatro finalistas para alzarse con el prestigioso premio ‘Mejor 
Tapa Micológica Provincial’ son las creaciones: ‘Pedo de lobo’ de Bar 
Restaurante La Chistera, ‘Tadeo Jones’ de Bar Restaurante La Mejillonera, 
‘Ave que vuela, a la cazuela’ de Hotel Rural Los Villares y ‘Sabores del Valle’ 
de Bar Restaurante Santo Domingo II, según el jurado que ha presenciado la 
elaboración en directo y probado las diez tapas inicialmente mejor valoradas 
del concurso.

Establecimientos

La selección de finalistas se ha realizado esta tarde en el Centro de Formación 
Profesional ‘La Merced’, donde se han dado cita los siguientes 
establecimientos:

• Hotel Alfonso VIII, con su tapa ‘Tronco de boletus y manitas y chupa 
chups crujiente de queso negro con trompeta de los muertos’

TURISMO

Experimenta el test drive 
definitivo y llévate ahora 2.000€ 

para renovar tu coche



• Parador de Turismo Antonio Machado, con ‘Chipirones rellenos con 
pepitoria de amanitas’

• Bar Rte. Casa Arévalo y su ‘Micowonton’
• Bar Rte. La Chistera con ‘Pedo de lobo’
• Bar La Mejillonera y ‘Tadeo Jones’
• Bar Rte. Más Que 2 con su ‘Ceviche de ahumados y amanita caesárea’
• Bar Rte. Santo Domingo II con su creación ‘Sabores del Valle’
• Rte. Trashumante y una ‘Brocheta de escabeches micológicos estilo 

Trashumante’
• Hotel Villa de Almazán con su elaboración ‘Pasión con peineta’
• Hotel Rural Los Villares y su tapa ‘Ave que vuela, a la cazuela’

El jurado ha estado compuesto para esta fase final por los siguientes 
miembros: Javier Muñoz Expósito, (concejal de Urbanismo y Hacienda del 
Ayuntamiento de Soria), Diego Cortés Arancón, (cestor de empresas de 
Fremap y presidente de la Asociación Cultural Gastronómica Soriana), María 
Eugenia Lafuente Hernando, (directora del CIFP La Merced), Teresa Verdugo 
González, (profesora de Formación Profesional del CIFP La Merced) y Noelia 
Valdespino Herrero, (profesora de Enseñanza Secundaria La Merced).

De acuerdo a las bases de este XI Concurso Provincial de la Tapa 
Micológica, el jurado ha tenido en cuenta en su decisión diversos criterios 
como el sabor, la textura, la presencia micológica, la presentación, 
originalidad y la armonía entre los distintos elementos del plato.

Como sucede todos los años el buen hacer de los hosteleros de Soria en las 
micotapas han hecho que las votaciones del jurado hayan sido complicadas y 
muy reñidas. El jurado de este año ha destacado la creatividad y calidad en la 
elaboración de las mismas por parte de los finalistas sobre todo teniendo en 
cuenta la escasez de hongos, valorando fundamentalmente el sabor con 
matices micológicos de las tapas que concursaban en la final celebrada esta 
tarde.

Los finalistas del resto de las categorías que optan a los premios de la 
‘Mejor Tapa Micológica Popular’, ‘Mejor Tapa Micológica Mediterránea’ y 
‘Mejor Calidad en Servicio’ se darán a conocer en los próximos días.

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del 
sorteo de regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la 
Maratón de la Tapa a través de la App de estas jornadas.

El 13 de diciembre se celebrará el acto de entrega de premios donde se 
conocerán los primeros, segundos y terceros puestos de cada una de las cuatro 
categorías, así como los ganadores de los premios dirigidos al público, entre 
ellos, un viaje a Oporto de fin de semana para dos personas y un lote de 
productos AMSTEL, cerveza patrocinadora de la XI Semana de la Tapa 
Micológica, (premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el 
consumo responsable).

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración del 
Ayuntamiento de Soria, Diputación de Soria, Junta de Castilla y León, Caja 
Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP La Merced y el grupo 
cervecero mencionado.

¡Averigua cómo invierten los ricos para obtener beneficios!
Travel Service

Última hora importante sobre el estado de salud de Carlos Sobera
Look

El antes y después de la mujer de Pierce Brosnan, no lo podrás creer
Game Of Glam
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La Chistera, La Mejillonera, Los 
Villares y Santo Domingo II: las 
mejores tapas micológicas 

LUNES, 26 NOVIEMBRE 2018 20:09 

Este año los cuatro finalistas para alzarse con el prestigioso premio ‘Mejor Tapa 

Micológica Provincial’ son las creaciones: “Pedo de lobo” de Bar Restaurante La 

Chistera, “Tadeo Jones” de Bar Restaurante La Mejillonera, “Ave que vuela, a la 

cazuela” de Hotel Rural Los Villares y “Sabores del Valle” de Bar Restaurante Santo 

Domingo II.

Así lo ha decidido esta tarde el jurado que ha presenciado la elaboración en directo y 

probado las diez tapas inicialmente mejor valoradas del concurso. La selección de 

finalistas se ha realizado esta tarde en el Centro de Formación Profesional “La 

Merced”, donde se han dado cita los siguientes establecimientos:

Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente 
de queso negro con trompeta de los muertos”
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LO MÁS LEÍDO DE SORIA

Acertante de la Bonoloto en Soria 

Un joven, hallado muerto junto a 
botella de licor tras Nochevieja 

Vox Soria, acosado en su primera 
comparecencia pública 

La noche de la ilusión llega con la 
cabalgata de Reyes 

Soria no espera niños el día de Año 
Nuevo 
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Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rellenos con pepitoria de 
amanitas”

Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton”

Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo”

Bar La Mejillonera y “Tadeo Jones”

Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita caesarea”

Bar Rte. Santo Domingo II con su creación “Sabores del Valle”

Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos estilo Trashumante”

Hotel Villa de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta”

Hotel Rural Los Villares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela”

El jurado ha estado compuesto para esta fase final por los siguientes miembros: Javier 

Muñoz Expósito, (Concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria), 

Diego Cortés Arancón, (Gestor de Empresas de Fremap y Presidente de la Asociación 

Cultural Gastronómica Soriana), Maria Eugenia Lafuente Hernando, (Directora del 

C.I.F.P. “La Merced”), Teresa Verdugo González, (Profesora de Formación Profesional 

del C.I.F.P “La Merced”) y Noelia Valdespino Herrero, (Profesora de Enseñanza 

Secundaria del C.I.F.P. “La Merced”).

De acuerdo a las bases de este XI Concurso Provincial de la Tapa Micológica, el jurado 

ha tenido en cuenta en su decisión diversos criterios como el sabor, la textura, la 

presencia micológica, la presentación, originalidad y la armonía entre los distintos 

elementos del plato.

Como sucede todos los años el buen hacer de los hosteleros de Soria en las micotapas 

han hecho que las votaciones del jurado hayan sido complicadas y muy reñidas. El 

jurado de este año ha destacado la creatividad y calidad en la elaboración de las 

mismas por parte de los finalistas sobre todo teniendo en cuenta la escasez de hongos, 

valorando fundamentalmente el sabor con matices micológicos de las tapas que 

concursaban en la final celebrada esta tarde.

Los finalistas del resto de las categorías que optan a los premios de la ‘Mejor Tapa 

Micológica Popular’, ‘Mejor Tapa Micológica Mediterránea’ y ‘Mejor Calidad en 

Servicio’ se darán a conocer en los próximos días.

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del sorteo de 

regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la Maratón de la Tapa a 

través de la App de estas jornadas.

El 13 de diciembre se celebrará el acto de entrega de premios donde se conocerán los 

primeros, segundos y terceros puestos de cada una de las cuatro categorías, así como 

los ganadores de los premios dirigidos al público, entre ellos, un viaje a Oporto de fin 

de semana para dos personas y un lote de productos AMSTEL, cerveza patrocinadora 

de la XI Semana de la Tapa Micológica, (premio sólo para mayores de 18 años, 

AMSTEL recomienda el consumo responsable).

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración del 

Ayuntamiento de Soria, Diputación de Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de 

Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La Merced” y el grupo cervecero 

AMSTEL.

COMPARTE ESTA NOTICIA 

El Gobierno garantiza que los proyectos viables tendrán financiación Reindus 
Radiografía de la situación de la violencia de género en Soria 
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Un jurado de expertos elige a los tres 
mejores de la XI Semana de la Tapa 
Micológica de Soria 

El jurado  
El ganador se conocerá el 13 de diciembre y hoy, se  selecciona a los tres 
mejores  

Un jurado de expertos elige a los tres mejores de la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria, 
en un acto que se está desarrollando esta tarde en el Convento de La Merced. Los ganadores 
finales se determinarán el 13 de diciembre. En esta fase están participando diez 
establecimientos, entre los que se encuentran: 

 



                                                                  
                                                                                                                                                                                                                     
                                                                                                                                                            

 
                  C/ Vicente Tutor, 6 - Planta 4ª  -42001-  Soria  Tfno. 975 233 222  Fax. 975 233 223 

 

                    foes@foes.es      www.foes.es 

 

Los seleccionados por el Jurado son: 

• Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de 
queso negro con trompeta de los muertos” 

• Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rel lenos con pepitoria de 
amanitas” 

• Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton” 
• Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo” 
• Bar La Meji l lonera y “Tadeo Jones” 
• Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita caesarea” 
• Bar Rte. Santo Domingo I I con su creación “Sabores del Valle” 
• Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos esti lo Trashumante” 
• Hotel Vil la de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta” 
• Hotel Rural Los Vil lares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela” 
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La Chistera, La Mejillonera, Los Villares y 
Santo Domingo II lucharán por la Mejor 
Tapa Micológica 2018 

Foto de los f inal istas y el jurado  
El jurado ha tenido en cuenta en su decisión divers os criterios como el sabor, 
la textura, la presencia micológica, la presentació n, originalidad y la armonía 
entre los distintos elementos del plato  

Compartir  
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Este año los cuatro f inalistas para alzarse con el prestigioso premio ‘Mejor Tapa Micológica 
Provincial ’  son las creaciones: “Pedo de lobo” de Bar Restaurante La Chistera, “Tadeo Jones” 
de Bar Restaurante La Meji l lonera, “Ave que vuela, a la cazuela” de Hotel Rural Los Vil lares y 
“Sabores del Valle” de Bar Restaurante Santo Domingo II, según el jurado que ha presenciado 
la elaboración en directo y probado las diez tapas inicialmente mejor valoradas del concurso. 
La selección de finalistas se ha realizado esta tarde en el Centro de Formación Profesional “La 
Merced”, donde se han dado cita los siguientes establecimientos: 

• Hotel Alfonso VIII, con su tapa “Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de queso 
negro con trompeta de los muertos” 
• Parador de Turismo Antonio Machado, con “Chipirones rel lenos con pepitoria de amanitas” 
• Bar Rte. Casa Arévalo y su “Micowonton” 
• Bar Rte. La Chistera con “Pedo de lobo” 
• Bar La Meji l lonera y “Tadeo Jones” 
• Bar Rte. Más Que 2 con su “Ceviche de ahumados y amanita caesarea” 
• Bar Rte. Santo Domingo II con su creación “Sabores del Valle” 
• Rte. Trashumante y una “Brocheta de escabeches micológicos esti lo Trashumante” 
• Hotel Vil la de Almazán con su elaboración “Pasión con peineta” 
• Hotel Rural Los Vil lares y su tapa “Ave que vuela, a la cazuela” 

El jurado ha estado compuesto para esta fase final por los siguientes miembros: Javier Muñoz 
Expósito, (Concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria), Diego Cortés 
Arancón, (Gestor de Empresas de Fremap y Presidente de la Asociación Cultural Gastronómica 
Soriana), Maria Eugenia Lafuente Hernando, (Directora del C.I .F.P. “La Merced”), Teresa 
Verdugo González, (Profesora de Formación Profesional del C.I.F.P “La Merced”) y Noelia 
Valdespino Herrero, (Profesora de Enseñanza Secundaria del C.I.F.P. “La Merced”). 

De acuerdo a las bases de este XI Concurso Provincial de la Tapa Micológica, el jurado ha 
tenido en cuenta en su decisión diversos criterios como el sabor, la textura, la presencia 
micológica, la presentación, originalidad y la armonía entre los distintos elementos del plato. 

Como sucede todos los años el buen hacer de los hosteleros de Soria en las micotapas han 
hecho que las votaciones del jurado hayan sido complicadas y muy reñidas. El jurado de este 
año ha destacado la creatividad y calidad en la elaboración de las mismas por parte de los 
f inalistas sobre todo teniendo en cuenta la escasez de hongos, valorando fundamentalmente el 
sabor con matices micológicos de las tapas que concursaban en la f inal celebrada esta tarde. 

Los finalistas del resto de las categorías que optan a los premios de la ‘Mejor Tapa Micológica 
Popular’, ‘Mejor Tapa Micológica Mediterránea’ y ‘Mejor Calidad en Servicio’ se darán a conocer 
en los próximos días. 

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del sorteo de regalos 
entre aquellos consumidores que han concursado en la Maratón de la Tapa a través de la App 
de estas jornadas. 

El 13 de diciembre se celebrará el acto de entrega de premios donde se conocerán los 
primeros, segundos y terceros puestos de cada una de las cuatro categorías, así como los 
ganadores de los premios dirigidos al público, entre el los, un viaje a Oporto de fin de semana 
para dos personas y un lote de productos AMSTEL, cerveza patrocinadora de la XI Semana de 
la Tapa Micológica, (premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo 
responsable). 

La XI Semana de la Tapa Micológica de Soria cuenta con la colaboración del Ayuntamiento de 
Soria, Diputación de Soria, Junta de Casti l la y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científ ica 
de Caja Rural, CIFP “La Merced” y el grupo cervecero AMSTEL. 
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Acto será en el Casino para esta edición gastronómica organizada por 
ASOHTUR que cumple ya once años.

Ya se conocen los establecimientos que han quedado finalistas en cada uno de 
los premios de la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 2018. Y este año 
se da la circunstancia que dos han resultado finalistas en todas y cada una de 
las categorías. El Bar Restaurante La Chistera con su tapa ‘Pedo de lobo’ y el 
Bar La Mejillonera con su divertido ‘Tadeo Jones’ lucharán por la Mejor Tapa 
Micológica Provincial, Mejor Tapa Micológica Popular, Mejor Tapa Micológica 
Mediterránea y el Premio a la Mejor Calidad en el Servicio. Unos galardones 
que serán entregados en un acto oficial realizado por ASOHTUR este martes 
18 de diciembre en el Salón Gerardo Diego del Casino Amistad Numancia.

El premio más codiciado por los participantes para este certamen es alzarse 
con la Mejor Tapa Popular, reconocimiento entregado por los consumidores. 
Los tres establecimientos que más votos populares han recopilado durante los 
diez días de celebración de la Semana de la Tapa Micológica y, con ello, han 
quedado finalistas son La Chistera y La Mejillonera a los que se suma el Hotel 
Alfonso VIII con la tapa ‘Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente 
de queso negro con trompeta de la muerte’.

Estos tres establecimientos, además, repiten como finalistas al premio a la 
Mejor Calidad del Servicio donde se ha puntuado a los participantes conforme 
a los criterios de calidad en el servicio: presentación visual de la tapa 
(composición del utillaje utilizado para la presentación y degustación de la 

TURISMO

Reserva online en exclusiva el 
Nuevo Volkswagen T-Cross First 

Edition. Solo 300 unidades.



tapa, material y colorido del utillaje acorde con la tapa elaborada, facilidad 
para degustarla), uniformidad de los camareros, estado de la barra, etc, 
presentación, trato al cliente y limpieza del establecimiento. Un premio que 
otorga le CIFP La Merced.

Hay que recordar que, este año, los miniplatos finalistas para alzarse con el 
prestigioso premio Mejor Tapa Micológica Provincial y que acompañarán a 
‘Pedo de lobo’ del Bar Restaurante La Chistera y ‘Tadeo Jones’ del Bar 
Restaurante La Mejillonera, son ‘Ave que vuela, a la cazuela’ del Hotel Rural 
Los Villares y ‘Sabores del Valle’ del Bar Restaurante Santo Domingo II, según 
el jurado profesional que los eligió la pasada semana.

En relación a la Mejor Tapa Micológica Mediterránea, premio que otorga la 
Fundación Científica de Caja Rural de Soria a la tapa que mejor representa la 
Dieta Mediterránea, las cinco tapas finalistas son Pedo de Lobo y Tadeo Jones 
de La Chistera y La Mejillonera, respectivamente, junto con La brocheta de 
escabeches micológicos del Restaurante Trashumante, Pasión con peineta del 
Hotel Villa de Almazán y Ave que vuela, a la cazuela del Hotel Rural Los 
Villares.

En el transcurso del acto se hará entrega del diploma a Esther del Cura, 
ganadora del Diseño de la Imagen que se ha utilizado en el Cartel oficial de la 
XI Semana de la Tapa Micológica de Soria y que es alumna de 4º de la ESO del 
Instituto de Educación Secundaria Politécnico, junto al dibujo finalista de la 
alumna de 3º de la ESO, Paula García del IES Castilla , así como sendas 
menciones especiales para la alumna del IES Antonio Machado, Paula Pérez y 
para el Colegio de Educación Especial Santa Isabel.

Además, también se sorteará entre todos los participantes en las votaciones 
de la Mejor Tapa Micológica Popular un viaje para dos personas a la ciudad 
lusa de Oporto y el lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento 
(este premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo 
responsable).

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del 
sorteo de regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la 
Maratón de la Tapa a través de la App de estas jornadas quienes serán 
agraciados con unas comidas gentileza del Hotel Alfonso VIII.

En esta 11ª edición se ha contado con la colaboración del Ayuntamiento de 
Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de 
Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP La Merced y el grupo cervecero 
AMSTEL.

En la agenda
Entrega de los premios de la Tapa Micológica [18-12-2018] 

¡Averigua cómo invierten los ricos para obtener beneficios!
Travel Service

Este es el top 10 de los países más seguros para viajar y hacer turismo
easyviajar

El extraño desnudo de Edurne que le puede acarrear muchas críticas
Look

Adelgaza evitando la pérdida muscular ¡Descubre el batido Sha…
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La Semana de la Tapa Micológica ya 
conoce a todos sus finalistas 
Las creaciones de La Chistera y de La Mejil lonera h an conseguido entrar en la 
final de todas las categorías  

Ya se conocen los establecimientos que han quedado finalistas en cada uno de los premios de 
la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 2018. Y este año se da la circunstancia que dos 
establecimientos han quedado finalistas en todas y cada una de las categorías. El Bar 
Restaurante La Chistera con su tapa ‘Pedo de lobo’ y el Bar La Meji l lonera con su divertido 
‘Tadeo Jones’ lucharán por la Mejor Tapa Micológica Provincial, Mejor Tapa Micológica Popular, 
Mejor Tapa Micológica Mediterránea y el Premio a la Mejor Calidad en el Servicio. Unos 
galardones que serán entregados en un acto oficial realizado por Asohtur el próximo martes 18 
de diciembre en el Salón Gerardo Diego del Casino Amistad Numancia. 

El premio más codiciado por los participantes en la Semana de la Tapa Micológica de Soria es 
alzarse con la Mejor Tapa Popular, reconocimiento entregado por los consumidores. Los tres 
establecimientos que más votos populares han recopilado durante los diez días de celebración 
de la Semana de la Tapa Micológica y, con ello, han quedado finalistas son La Chistera y La 
Meji l lonera a los que se suma el Hotel Alfonso VIII con la tapa ‘Tronco de boletus y manitas y 
chupa chups crujiente de queso negro con trompeta de la muerte’. 

Estos tres establecimientos, además, repiten como finalistas al premio a la Mejor Calidad del 
Servicio donde se ha puntuado a los participantes conforme a los criterios de calidad en el 
servicio: presentación visual de la tapa (composición del uti l laje uti l izado para la presentación y 
degustación de la tapa, material y colorido del uti l laje acorde con la tapa elaborada, facil idad 
para degustarla), uniformidad de los camareros, estado de la barra, etc, presentación, trato al 
cl iente y l impieza del establecimiento. Un premio que otorga le C.I.F.P. La Merced. 

Hay que recordar que, este año, los miniplatos finalistas para alzarse con el prestigioso premio 
Mejor Tapa Micológica Provincial y que acompañarán a ‘Pedo de lobo’ del Bar Restaurante La 
Chistera y ‘Tadeo Jones’ del Bar Restaurante La Meji l lonera, son ‘Ave que vuela, a la cazuela’ 
del Hotel Rural Los Vil lares y ‘Sabores del Valle’ del Bar Restaurante Santo Domingo II, según 
el jurado profesional que los el igió la pasada semana. 

En relación a la Mejor Tapa Micológica Mediterránea, premio que otorga la Fundación Científ ica 
de Caja Rural de Soria a la tapa que mejor representa la Dieta Mediterránea, las cinco tapas 
finalistas son ‘Pedo de Lobo’ y ‘Tadeo Jones’ de La Chistera y La Meji l lonera, respectivamente, 
junto con ‘La brocheta de escabeches micológicos’ del Restaurante Trashumante, ‘Pasión con 
peineta’ del Hotel Vil la de Almazán y ‘Ave que vuela, a la cazuela’ del Hotel Rural Los Vil lares. 

En el transcurso del acto se hará entrega del diploma a Esther del  Cura, ganadora del Diseño 
de la Imagen que se ha uti l izado en el Cartel oficial de la XI Semana de la Tapa Micológica de 
Soria y que es alumna de 4º de la ESO del Instituto de Educación Secundaria Politécnico, junto 
al dibujo f inalista de la alumna de 3º de la ESO, Paula García del IES Casti l la , así como 
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sendas menciones especiales para la alumna del IES Antonio Machado, Paula Pérez y para el 
Colegio de Educación Especial Santa Isabel. 

Además, también se sorteará entre todos los participantes en las votaciones de la Mejor Tapa 
Micológica Popular un viaje para dos personas a la ciudad lusa de Oporto y el lote de productos 
AMSTEL, patrocinador de este evento (este premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL 
recomienda el consumo responsable). 

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del sorteo de regalos 
entre aquellos consumidores que han concursado en la Maratón de la Tapa a través de la App 
de estas jornadas quienes serán agraciados con unas comidas genti leza del Hotel Alfonso VIII.  

En esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se ha contado con la 
colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Casti l la y 
León, Caja Rural de Soria, Fundación Científ ica de Caja Rural, C.I.F.P. La Merced y el grupo 
cervecero AMSTEL. 
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Finalistas a los premios de la XI 
Semana de la Tapa Micológica de 
Soria 

LUNES, 10 DICIEMBRE 2018 16:07 

Ya se conocen los establecimientos que han quedado finalistas en cada uno de los 

premios de la XI Semana de la Tapa Micológica de Soria 2018. Y este año se da la 

circunstancia que dos establecimientos han quedado finalistas en todas y cada una de 

las categorías.

El Bar Restaurante La Chistera con su tapa Pedo de lobo y el Bar La Mejillonera 

con su divertido Tadeo Jones lucharán por la Mejor Tapa Micológica Provincial, 

Mejor Tapa Micológica Popular, Mejor Tapa Micológica Mediterránea y el Premio 

a la Mejor Calidad en el Servicio.

Unos galardones que serán entregados en un acto oficial realizado por ASOHTUR el 

próximo martes 18 de diciembre en el Salón Gerardo Diego del Casino Amistad 

Numancia.

El premio más codiciado por los participantes en la Semana de la Tapa Micológica de 

Soria es alzarse con la Mejor Tapa Popular, reconocimiento entregado por los 

consumidores.
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LO MÁS LEÍDO DE SORIA

Acertante de la Bonoloto en Soria 

Un joven, hallado muerto junto a 
botella de licor tras Nochevieja 

Vox Soria, acosado en su primera 
comparecencia pública 

La noche de la ilusión llega con la 
cabalgata de Reyes 

Soria no espera niños el día de Año 
Nuevo 
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Los tres establecimientos que más votos populares han recopilado durante los diez 

días de celebración de la Semana de la Tapa Micológica y, con ello, han quedado 

finalistas son La Chistera y La Mejillonera a los que se suma el Hotel Alfonso VIII con 

la tapa Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de queso negro con 

trompeta de la muerte.

Estos tres establecimientos, además, repiten como finalistas al premio a la Mejor 

Calidad del Servicio donde se ha puntuado a los participantes conforme a los 

criterios de calidad en el servicio: presentación visual de la tapa (composición del 

utillaje utilizado para la presentación y degustación de la tapa, material y colorido del 

utillaje acorde con la tapa elaborada, facilidad para degustarla), uniformidad de los 

camareros, estado de la barra, etc, presentación, trato al cliente y limpieza del 

establecimiento. Un premio que otorga le C.I.F.P. “La Merced”.

Hay que recordar que, este año, los miniplatos finalistas para alzarse con el 

prestigioso premio Mejor Tapa Micológica Provincial y que acompañarán a Pedo de 

lobo del Bar Restaurante La Chistera y Tadeo Jones del Bar Restaurante La 

Mejillonera, son Ave que vuela, a la cazuela del Hotel Rural Los Villares y Sabores 

del Valle del Bar Restaurante Santo Domingo II, según el jurado profesional que los 

eligió la pasada semana.

En relación a la Mejor Tapa Micológica Mediterránea, premio que otorga la 

Fundación Científica de Caja Rural de Soria a la tapa que mejor representa la Dieta 

Mediterránea, las cinco tapas finalistas son Pedo de Lobo y Tadeo Jones de La Chistera 

y La Mejillonera, respectivamente, junto con La brocheta de escabeches micológicos 

del Restaurante Trashumante, Pasión con peineta del Hotel Villa de Almazán y Ave 

que vuela, a la cazuela del Hotel Rural Los Villares.

En el transcurso del acto se hará entrega del diploma a Esther del Cura, ganadora 

del Diseño de la Imagen que se ha utilizado en el Cartel oficial de la XI Semana de la 

Tapa Micológica de Soria y que es alumna de 4º de la ESO del Instituto de Educación 

Secundaria Politécnico, junto al dibujo finalista de la alumna de 3º de la ESO, Paula 

García del IES Castilla , así como sendas menciones especiales para la alumna del IES 

Antonio Machado, Paula Pérez y para el Colegio de Educación Especial Santa Isabel.

Además, también se sorteará entre todos los participantes en las votaciones de la 

Mejor Tapa Micológica Popular un viaje para dos personas a la ciudad lusa de Oporto

y el lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento (este premio sólo para 

mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo responsable).

Igualmente, también se darán a conocer los agraciados con los premios del sorteo de 

regalos entre aquellos consumidores que han concursado en la Maratón de la Tapa a 

través de la App de estas jornadas quienes serán agraciados con unas comidas 

gentileza del Hotel Alfonso VIII.

En esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria se ha contado con la 

colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de 

Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, C.I.F.P. “La 

Merced” y el grupo cervecero AMSTEL.
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Lourdes Cascante se alza con el primer premio con su crecación ‘Ave que 
vuela, a la cazuela’. El apartado popular recae por segundo año consecutivo en 
el Hotel Alfonso VIII y su ‘Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente 
de queso negro con trompeta de la muerte’ con más de 5.500 votos.

En la edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria el 
premio a la Mejor Tapa Micológica Provincial ha recaído en el Hotel Rural Los 
Villares, cuya tapa ‘Ave que vuela, a la cazuela’ se ha impuesto al resto de 
seleccionados y su premio de 1.300 euros ha sido recogido en la tarde de este 
martes por su creadora, la chef Lourdes Melania Cascante. El jurado ha 
destacado de la tapa de Los Villares su grandísimo sabor micológico y una 
presentación atrevida, divertida y muy creativa.

La tapa micológica del Hotel Los Villares se alzaba con el primer premio 
tras una reñida final que tuvo lugar el 26 de noviembre, según ha constatado 
el jurado por la alta calidad de las propuestas presentadas este año. La tapa de 
José Antonio Antón de La Chistera, que participaba con su ‘Pedo de lob’, 
conseguía el segundo premio y las propuestas del Restaurante Santo Domingo 

TURISMO

El Sharan está hecho para ti. 
Encuentra la mejor oferta y 

condúcelo muy pronto.



II con ‘Sabores del Valle’, y Bar La Mejillonera y su divertida ‘Tadeo Jones’ que 
comparten ex aequo el tercer premio. La entrega de los premios ha sido 
celebrada en el Casino Amistad Numancia, con la presencia del delegado 
territorial de la Junta de Castilla y León en Soria, Manuel López Represa, el 
vicepresidente de la Diputación Provincial de Soria, Pedro Casas Soler y el 
concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria, Javier Muñoz.

Popular

Como todos los años, el premio más ansiado por los participantes en la XI 
Semana de la Tapa Micológica de Soria es el de la Mejor Tapa Micológica 
Popular, reconocimiento entregado por los consumidores con sus votaciones. 
Esta edición y por segundo año consecutivo ha recaído en el Hotel Alfonso 
VIII con su tapa ‘Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de 
queso negro con trompeta de la muerte’, que ha alcanzado las 5.573 
votaciones. El primer premio es de 700 euros y diploma. Seguido, en segundo 
lugar, con 4.971 votos del Bar Restaurante La Chistera con su tapa ‘Pedo de 
lobo’ y, en tercer lugar, con 4.150 votos ha estado el Bar La Mejillonera con su 
divertida tapa ‘Tadeo Jones’.

La Fundación Científica de Caja Rural (FCCR) ha sido la encargada de 
conceder los reconocimientos de la categoría de la Mejor Tapa Micológica 
Mediterránea a las cinco propuestas micológicas que mejor han sabido 
representar la cultura de la Dieta Mediterránea tanto por su Composición, 
Palatibilidad y Presentación. El Doctor Juan Manuel Ruiz Liso ha entregado 
esta mención Tapa Micológica ‘Premium’ de la Dieta Mediterránea 2018 a las 
tapas del Bar Restaurante La Chistera con Pedo de lobo, Bar la Mejillonera con 
Tadeo Jones, ‘Brocheta de escabeches micológicos’ del Restaurante 
Trashumante, ‘Pasión con peineta’ del Hotel Villa de Almazán y ‘Ave que 
vuela, a la cazuela’ del Hotel Rural Los Villares, menciones realizadas por 
orden alfabético.

En relación al premio Mejor Calidad en el Servicio que otorga el CIFP La 
Merced y donde se puntúa a los participantes conforme a los criterios de 
calidad en el servicio: presentación visual de la tapa (composición del utillaje 
utilizado para la presentación y degustación de la tapa, material y colorido del 
utillaje acorde con la tapa elaborada, facilidad para degustarla), uniformidad 
de los camareros, estado de la barra y del establecimiento, entre otras 
cuestiones. El ganador ha sido el Hotel Alfonso VIII, el segundo premio ha 
recaído en Bar Restaurante La Chistera y el tercer premio ha sido para Bar La 
Mejillonera.

En el transcurso del acto se ha hecho entrega de los diplomas y menciones 
del concurso de diseño de la imagen del cartel. Por un lado, el premio a la 
ganadora de este año con una tablet ha sido para la alumna de 4º de la ESO del 
Instituto de Educación Secundaria Politécnico, Esther del Cura, cuyo dibujo 
ganó por su alto valor artístico y gran creatividad, por su estética moderna, su 
calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una propuesta repleta 
de color que refleja una gran alegría como es la llegada del otoño y de las 
reinas de la micología.

Menciones especiales

Así mismo, se ha hecho lo propio con tres menciones especiales: una a la 
alumna finalista del concurso, Paula García del IES Castilla, cuyo trabajo 
destacó por su minuciosidad y detalle en su creación de un alto colorido 
otoñal, que recoge todas las variedades de especies micológicas que podemos 
encontrar en nuestros montes; una mención a Paula Pérez, del IES Antonio 
Machado por su especial boceto y una tercera mención al Colegio de 
Educación Especial Santa Isabel por su implicación anualmente en este 



concurso, en el que sus alumnos, no han dejado de participar, desde el año 
2011, con diseños y dibujos divertidos, creativos y entrañables.

Durante el acto se han sorteado los premios entre los participantes en las 
votaciones a la Mejor Tapa Micológica Popular. El premio de un viaje para dos 
personas a la ciudad lusa de Oporto ha sido para Sergio Machín Moreno y el 
lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento (este premio sólo para 
mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo responsable) para Mari 
Paz de Miguel Gómez.

Igualmente, se han hecho públicos los ganadores del premio de dos 
comidas gentileza del Hotel Alfonso VIII por su participación en el concurso 
de la Maratón de la Tapa a través de la aplicación móvil de las jornadas, por 
haber alcanzado la media Maratón de tapas (consumición de 20 tapas de la 
semana de la Tapa Micológica de Soria 2018). Los ganadores han sido María 
Rangil Andrés y Diego Álvaro García.

Esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, ha contado 
con la colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de 
Soria, Junta de Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de 
Caja Rural, CIFP “La Merced”, AMSTEL, patrocinador oficial del evento, así 
como la Dirección Provincial de Educación, los Centros Escolares de la ESO y 
sus alumnos concursantes en esta edición y los establecimientos hosteleros 
participantes, los verdaderos protagonistas de estas jornadas.
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La mejor tapa micológica provincial 
se elabora en Los Villares 
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En la edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria el premio a la 

Mejor Tapa Micológica Provincial ha recaído en el Hotel Rural Los Villares, cuya tapa 

Ave que vuela, a la cazuela se impuso al resto de seleccionados y su premio de 1.300 

euros fue recogido por su creadora, la chef Lourdes Melania Cascante.

El jurado ha destacado de la tapa de Los Villares su grandísimo sabor micológico y 

una presentación atrevida, divertida y muy creativa.

La tapa micológica del Hotel Los Villares se alzó con el primer premio tras una 

reñida final que tuvo lugar el 26 de noviembre, según ha constatado el jurado por la 

alta calidad de las propuestas presentadas este año.

La tapa de José Antonio Antón de La Chistera que participaba con su Pedo de lobo, 

consiguió el segundo premio y las propuestas del Restaurante Santo Domingo II con 

su Sabores del Valle y Bar La Mejillonera y su divertida Tadeo Jones que 

comparten Ex Aequo el tercer premio.
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La entrega de los premios fue en la tarde de hoy en el Casino Amistad Numancia y se 

contó con la presencia del delegado territorial de la Junta de Castilla y León en Soria, 

Manuel López Represa, el vicepresidente de la Diputación Provincial de Soria, Pedro 

Casas Soler y el concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria, Javier 

Muñoz Expósito.

Como todos los años, el premio más ansiado por los participantes en la XI Semana de 

la Tapa Micológica de Soria es el de la Mejor Tapa Micológica Popular, 

reconocimiento entregado por los consumidores con sus votaciones.

Esta edición y por segundo año consecutivo ha recaído en el Hotel Alfonso VIII con su 

tapa Tronco de boletus y manitas y chupa chups crujiente de queso negro con 

trompeta de la muerte, que ha alcanzado las 5.573 votaciones.

El primer premio es de 700 euros y diploma. Seguido, en segundo lugar, con 4.971 

votos del Bar Restaurante La Chistera con su tapa Pedo de lobo y, en tercer lugar, con 

4.150 votos ha estado el Bar La Mejillonera con su divertida tapa Tadeo Jones.

La Fundación Científica de Caja Rural ha sido la encargada de conceder los 

reconocimientos de la categoría de la Mejor Tapa Micológica Mediterránea a las 

cinco propuestas micológicas que mejor han sabido representar la cultura de la Dieta 

Mediterránea tanto por su Composición, Palatibilidad y Presentación.

El doctor Juan Manuel Ruiz Liso ha entregado esta mención Tapa Micológica 

“PREMIUM” de la Dieta Mediterránea 2018 a las tapas del Bar Restaurante La 

Chistera con Pedo de lobo, Bar la Mejillonera con Tadeo Jones, Brocheta de 

escabeches micológicos del Restaurante Trashumante, Pasión con peineta del 

Hotel Villa de Almazán y Ave que vuela, a la cazuela del Hotel Rural Los Villares, 

menciones realizadas por orden alfabético.

En relación al premio Mejor Calidad en el Servicio que otorga el C.I.F.P. “La Merced” 

y donde se puntúa a los participantes conforme a los criterios de calidad en el servicio: 

presentación visual de la tapa (composición del utillaje utilizado para la presentación 

y degustación de la tapa, material y colorido del utillaje acorde con la tapa elaborada, 

facilidad para degustarla), uniformidad de los camareros, estado de la barra y del 

establecimiento, entre otras cuestiones.

El ganador ha sido el Hotel Alfonso VIII, el segundo premio ha recaído en Bar 

Restaurante La Chistera y el tercer premio ha sido para Bar La Mejillonera.



Imagen del cartel

En el transcurso del acto se hizo entrega de los diplomas y menciones del concurso 

de diseño de la imagen del cartel.

Por un lado, el premio a la ganadora de este año con una tablet ha sido para la

alumna de 4º de la ESO del Instituto de Educación Secundaria Politécnico, Esther 

del Cura, cuyo dibujo ganó por su alto valor artístico y gran creatividad, por su 

estética moderna, su calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una 

propuesta repleta de color que refleja una gran alegría como es la llegada del otoño y 

de las reinas de la micología.

Así mismo, se entregaron tres menciones especiales: una a la alumna finalista del 

concurso, Paula García del IES Castilla, cuyo trabajo destacó por su minuciosidad y 

detalle en su creación de un alto colorido otoñal, que recoge todas las variedades de 

especies micológicas que podemos encontrar en nuestros montes; una mención a 

Paula Pérez, del IES Antonio Machado por su especial boceto y una tercera mención al 

Colegio de Educación Especial Santa Isabel por su implicación anualmente en este 

concurso, en el que sus alumnos, no han dejado de participar, desde el año 2011, con 

diseños y dibujos divertidos, creativos y entrañables.

Durante el acto se han sorteado los premios entre los participantes en las votaciones a 

la Mejor Tapa Micológica Popular. El premio de un viaje para dos personas a la ciudad 

lusa de Oporto fue para Sergio Machín Moreno y el lote de productos AMSTEL, 

patrocinador de este evento (este premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL 

recomienda el consumo responsable) para Mari Paz de Miguel Gómez.

Igualmente, se hicieron públicos los ganadores del premio de dos comidas gentileza 

del Hotel Alfonso VIII por su participación en el concurso de la Maratón de la Tapa a 

través de la aplicación móvil de las jornadas, por haber alcanzado la media Maratón 

de tapas (consumición de 20 tapas de la semana de la Tapa Micológica de Soria 2018). 

Los ganadores han sido María Rangil Andrés y Diego Álvaro García.

Esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, ha contado con la 

colaboración del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de 

Castilla y León, Caja Rural de Soria, Fundación Científica de Caja Rural, CIFP “La 

Merced”, AMSTEL, patrocinador oficial del evento, así como la Dirección Provincial de 

Educación, los Centros Escolares de la ESO y sus alumnos concursantes en esta edición 

y los establecimientos hosteleros participantes, los verdaderos protagonistas de estas 

jornadas.

COMPARTE ESTA NOTICIA 



                                                                  
                                                                                                                                                                                                                     
                                                                                                                                                            

 
                  C/ Vicente Tutor, 6 - Planta 4ª  -42001-  Soria  Tfno. 975 233 222  Fax. 975 233 223 

 

                    foes@foes.es      www.foes.es 

 
 

 

Desdesoria.es 18-12-18 

La mejor tapa micológica provincial de 
2018, la del Hotel Rural Los Villares 

El segundo premio ha ido a La Chistera, y el tercer o lo comparten La 
Mejillonera y el Santo Domingo II  

En la edición de este año de la Semana de la Tapa Micológica de Soria el premio a la Mejor 
Tapa Micológica Provincial ha recaído en el Hotel Rural Los Vil lares, cuya tapa Ave que vuela, 
a la cazuela  se impuso al resto de seleccionados y su premio de 1.300 euros fue recogido por 
su creadora, la chef Lourdes Melania Cascante. El jurado ha destacado de la tapa de Los 
Vil lares su grandísimo sabor micológico y una presentación atrevida, divertida y muy creativa. 

La tapa micológica del Hotel Los Vil lares se alzó con el primer premio tras una reñida final que 
tuvo lugar el 26 de noviembre, según ha constatado el jurado por la alta calidad de las 
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propuestas presentadas este año. La tapa de José Antonio Antón de La Chistera que 
participaba con su Pedo de lobo, consiguió el segundo premio y las propuestas del Restaurante 
Santo Domingo II con su Sabores del Valle y Bar La Meji l lonera y su divertida Tadeo Jones que 
comparten Ex Aequo el tercer premio. La entrega de los premios fue en la tarde de hoy en el 
Casino Amistad Numancia y se contó con la presencia  del delegado territorial de la Junta de 
Casti l la y León en Soria, Manuel López Represa, el vicepresidente de la Diputación Provincial 
de Soria, Pedro Casas Soler y el concejal de Urbanismo y Hacienda del Ayuntamiento de Soria, 
Javier Muñoz Expósito. 

Como todos los años, el  premio más ansiado por los participantes en la XI Semana de la 
Tapa Micológica de Soria es el de la Mejor Tapa Micológica Popular, reconocimiento entregado 
por los consumidores con sus votaciones. Esta edición y por segundo año consecutivo ha 
recaído en el Hotel Alfonso VIII con su tapa Tronco de boletus y manitas y chupa chups 
crujiente de queso negro con trompeta de la muerte, que ha alcanzado las 5.573 votaciones. El 
primer premio es de 700€ y diploma. Seguido, en segundo lugar, con 4.971 votos del Bar 
Restaurante La Chistera con su tapa Pedo de lobo y, en tercer lugar, con 4.150 votos ha estado 
el Bar La Meji l lonera con su divertida tapa Tadeo Jones . 

La Fundación Científ ica de Caja Rural ha sido la encargada de conceder los reconocimientos de 
la categoría de la Mejor Tapa Micológica Mediterránea a las cinco propuestas micológicas que 
mejor han sabido representar la cultura de la Dieta Mediterránea tanto por su Composición, 
Palatibi l idad y Presentación. El Doctor Juan Manuel Ruiz Liso ha entregado esta mención Tapa 
Micológica “PREMIUM” de la Dieta Mediterránea 2018 a las tapas del Bar Restaurante La 
Chistera con Pedo de lobo, Bar la Meji l lonera con Tadeo Jones , Brocheta de escabeches 
micológicos  del Restaurante Trashumante, Pasión con peineta del Hotel Vil la de Almazán y Ave 
que vuela, a la cazuela del Hotel Rural Los Vil lares, menciones realizadas por orden alfabético. 

En relación al premio Mejor Calidad en el Servicio que otorga el C.I.F.P. “La Merced” y donde 
se puntúa a los participantes conforme a los criterios de calidad en el servicio: presentación 
visual de la tapa (composición del uti l laje uti l izado para la presentación y degustación de la 
tapa, material y colorido del uti l laje acorde con la tapa elaborada, facil idad para degustarla), 
uniformidad de los camareros, estado de la barra y del establecimiento, entre otras cuestiones. 
El ganador ha sido el Hotel Alfonso VIII,  el segundo premio ha recaído en Bar Restaurante La 
Chistera y el tercer premio ha sido para Bar La Mej i l lonera. 

En el transcurso del acto se hizo entrega de los diplomas y menciones del concurso de diseño 
de la imagen del cartel. Por un lado, el premio a la ganadora de este año con una tablet ha sido 
para la alumna de 4º de la ESO del Instituto de Educación Secundaria Politécnico, Esther del 
Cura, cuyo dibujo ganó por su alto valor artístico y gran creatividad, por su estética moderna, 
su calidad en el dibujo, su aire lúdico, divertido y festivo. Una propuesta repleta de color que 
refleja una gran alegría como es la l legada del otoño y de las reinas de la micología. 

Así mismo, se entregaron tres menciones especiales: una a la alumna finalista del concurso, 
Paula García del  IES Casti l la, cuyo trabajo destacó por su minuciosidad y detalle en su 
creación de un alto colorido otoñal, que recoge todas las variedades de especies micológicas 
que podemos encontrar en nuestros montes; una mención a Paula Pérez, del IES Antonio 
Machado por su especial boceto y una tercera mención al Colegio de Educación Especial Santa 
Isabel por su implicación anualmente en este concurso, en el que sus alumnos, no han dejado 
de participar, desde el año 2011, con diseños y dibujos divertidos, creativos y entrañables. 

Durante el acto se han sorteado los premios entre los participantes en las votaciones a la Mejor 
Tapa Micológica Popular.  El premio de un viaje para dos personas a la ciudad lusa de Oporto 
fue para Sergio Machín Moreno y el lote de productos AMSTEL, patrocinador de este evento 
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(este premio sólo para mayores de 18 años, AMSTEL recomienda el consumo responsable) para 
Mari Paz de Miguel Gómez. 

Igualmente, se hicieron públicos los ganadores del premio de dos comidas genti leza del Hotel 
Alfonso VIII por su participación en el concurso de la Maratón de la Tapa a través de la 
aplicación móvil de las jornadas, por haber alcanzado la media Maratón de tapas (consumición 
de 20 tapas de la semana de la Tapa Micológica de Soria 2018). Los ganadores han sido María 
Rangil Andrés y Diego Álvaro García. 

Esta XI Edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria, ha contado con la colaboración 
del Ayuntamiento de Soria, Diputación Provincial de Soria, Junta de Casti l la y León, Caja Rural 
de Soria, Fundación Científ ica de Caja Rural, CIFP “La Merced”, AMSTEL, patrocinador oficial 
del evento, así como la Dirección Provincial de Educación, los Centros Escolares de la ESO y 
sus alumnos concursantes en esta edición y los establecimientos hosteleros participantes, los 
verdaderos protagonistas de estas jornadas. 
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El culto micológico soriano
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El otoño trae consigo uno de los principales recursos con que cuenta la 
provincia de Soria: la micología. Las setas en muchas de sus variedades 
y especies se han convertido en materia prima fundamental e 
indiscutible de la gastronomía soriana que celebra jornadas y 
degustaciones con notable repercusión en el calendario provincial.

Precio: 2 euros la tapa
• La 11ª edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria ofrecerá al público 40 
miniaturas gastronómicas que mezclan tradición e innovación en su cocina. Los chefs 
de los establecimientos participantes, 33 ubicados en la ciudad de Soria y ssiete 
situados en la provincia, han tomada distintas influencias gastronómicas para 
plasmar en sus platos.

Establecimientos participantes edición 2018
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EDICIÓN 2017 DEL 20 AL 29 DE OCTUBRE
• La 10ª edición de la Semana de la Tapa Micológica de Soria ofrecerá al público 45 
miniaturas gastronómicas que mezclan tradición e innovación en su cocina. Los chefs 
de los establecimientos participantes, 39 ubicados en la ciudad de Soria y seis 
situados en la provincia, han tomada distintas influencias gastronómicas para 
plasmar en sus platos.

Establecimientos participantes edición 2017
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RADIO

Cadena SER

Fecha: 10 de noviembre de 2018
Programa: A Vivir que son dos días 
Castilla y León

Radio Nacional

Fecha: 29 de octubre de 2018 Programa: En Clave Turismo

http://www.rtve.es/alacarta/audios/en-clave-turismo/clave-turismo-balance-soria-gastronomica-cita-

mas-importante-del-mundo-setas-29-10-18/4815983/

Radio Nacional

Fecha: 29 de octubre de 2018 Programa: Radio 5

COPE

Fecha: 17 de noviembre de 2018 Programa: La Noche de Cope



INFORME

Fecha Noticia Medio
Tipo de 
Publicación Tipo de Medio

Val. 
Económica

06/11/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Gastronomia Viajera Internet Internet gastronomía 500  

01/11/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Ceviche de Sandía Internet Internet gastronomía 850 €

04/11/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Te Interesa Internet Internet Prensa Nacional 500 €

12/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica ABC Internet Internet Prensa Nacional 1.200 €

12/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica ABC Diario Internet Prensa Nacional 3.000 €

25/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Origen Internet Internet gastronomía 500 €

29/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica RNE Radio Radio 900 €

29/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica RNE Radio Radio 500 €

10/11/2018
Semana de la Tapa 
Micologica SER Radio Radio 650 €

19/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica ABC Viajar Diario Prensa Nacional 1.000 €

19/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica ABC Viajar Internet Internet Viajes 650 €

28/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Cestas y Setas Internet Internet Micología 500  

15/10/2018
Semana de la Tapa 
Micologica EFE

Agencia de 
noticias Agencia de noticias 500  

17/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Diario de Gatsronomía Internet Internet gastronomía 700  

17/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Vinos y Caminos Internet Internet gastronomía 350  

Semana de la Tapa 
17/09/2018

Semana de la Tapa 
Micologica De las cosas del Comer Internet Internet gastronomía 700  

19/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica 7 Canibales Internet Internet gastronomía 700  

19/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Guía Maximin Internet Internet gastronomía 500  

20/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica ExpoGourmet Internet Internet Ocio 500  

22/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Expreso Internet Internet Viajes 525  

17/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica GastroSpain Internet Internet gastronomía 500  

17/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica Indisa Internet Internet Otros 200  

25/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica InfoHoreca Internet Internet Otros 400  

19/09/2018
Semana de la Tapa 
Micologica La Alacena Roja Internet Internet gastronomía 420  



Fecha: 12 de octubre de 2018



Fecha: 19 de octubre de 2018



Fecha: 09 de noviembre de 2018



Fecha: 01 de noviembre de 2018



Fecha: 01 de octubre  de 2018



Fecha: 15 de octubre de 2018



Fecha: 15 de octubre de 2018



Fecha: 15 de octubre de 2018



Fecha: 29 de septiembre de 2018

https://www.harpersbazaar.com/es/cultura/ocio/a22872174/turismo-soria-mejores-restaurantes-

monumentos-que-hacer/



Fecha: 29 de septiembre de 2018

https://www.harpersbazaar.com/es/cultura/ocio/a22872174/turismo-soria-mejores-restaurantes-

monumentos-que-hacer/



Fecha: 29 de septiembre de 2018

https://www.harpersbazaar.com/es/cultura/ocio/a22872174/turismo-soria-mejores-restaurantes-

monumentos-que-hacer/



Fecha: 08 de noviembre  de 2018

https://www.elle.com/es/living/ocio-cultura/g24789024/agenda-planes-8-14-noviembre-2018/



Fecha: 08 de noviembre  de 2018

https://www.elle.com/es/living/ocio-cultura/g24789024/agenda-planes-8-14-noviembre-2018/



Fecha: 17 de septiembre de 2018

http://diariodegastronomia.com/punto-soria-gastronomica-congreso-internacional-micologia/ 



Fecha: 17 de septiembre de 2018

http://diariodegastronomia.com/punto-soria-gastronomica-congreso-internacional-micologia/ 



Fecha: 17 de septiembre de 2018

http://diariodegastronomia.com/punto-soria-gastronomica-congreso-internacional-micologia/ 



Fecha: 19 de septiembre de 2018

http://www.7canibales.com/snacks/soria-gastronomica/



Fecha: 08 de noviembre de 2018

https://www.efetur.com/noticia/planes-fin-de-semana-gastronomia/ /



Fecha: 19 de septiembre de 2018

http://www.delascosasdelcomer.com/2018/09/18/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica/



Fecha: 19 de septiembre de 2018

http://www.delascosasdelcomer.com/2018/09/18/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica/



Fecha: 19 de septiembre de 2018

http://www.delascosasdelcomer.com/2018/09/18/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica/



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://www.indisa.es/al-dia/sexta-edicion-congreso-internacional-soria-gastronomica-sera-22



Fecha: 19 de septiembre de 2018



Fecha: 19 de septiembre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/09/18/la-v i-soria-gastronomica-el-22-y-23-de-

octubre/



Fecha: 19 de septiembre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/09/18/la-vi-soria-gastronomica-el-22-y-23-de-octubre/



Fecha: 07 de noviembre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/11/07/soria-sabores-internacionales-en-la-xi-semana-

de-la-tapa-micologica/



Fecha: 07 de noviembre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/11/07/soria-sabores-internacionales-en-la-xi-semana-

de-la-tapa-micologica/



Fecha: 07 de noviembre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/11/07/soria-sabores-internacionales-en-la-xi-semana-

de-la-tapa-micologica/



Fecha: 25 de septiembre de 2018

https://www.infohoreca.com/eventos/soria-gastronomika-2018



Fecha: 25 de septiembre de 2018

https://www.infohoreca.com/eventos 



Fecha: 20 de octubre de 2018

https://www.vozpopuli.com/gastroygourmet/Soria-Gastronomica-celebrara-dias-

octubre_0_1183083102.html



Fecha: 20 de octubre de 2018

https://www.vozpopuli.com/gastroygourmet/Soria-Gastronomica-celebrara-dias-

octubre_0_1183083102.html



Fecha: 08 de noviembre de 2018

https://cevichedesandia.es/xi-semana-de-la-tapa-micologica-de-soria-una-vuelta-al-mundo-del-

sabor/



Fecha: 08 de noviembre de 2018

https://cevichedesandia.es/xi-semana-de-la-tapa-micologica-de-soria-una-vuelta-al-mundo-del-

sabor/



Fecha: 08 de noviembre de 2018

https://cevichedesandia.es/xi-semana-de-la-tapa-micologica-de-soria-una-vuelta-al-mundo-del-

sabor/



Fecha: 01 de noviembre de 2018

https://cevichedesandia.es/soria-gastronomica-2018-la-gran-cita-de-la-micologia//



Fecha: 01 de noviembre de 2018

https://cevichedesandia.es/soria-gastronomica-2018-la-gran-cita-de-la-micologia//



Fecha: 12 de octubre de 2018

https://www.abc.es/viajar/gastronomia/abci-busca-tesoro-mas-otonal-201810120142_noticia.html



Fecha: 12 de octubre de 2018

https://www.abc.es/viajar/gastronomia/abci-busca-tesoro-mas-otonal-201810120142_noticia.html



Fecha: 12 de octubre de 2018

https://www.abc.es/viajar/gastronomia/abci-busca-tesoro-mas-otonal-201810120142_noticia.html



Fecha: 12 de octubre de 2018

https://www.abc.es/viajar/top/abci-diez-planes-espana-para-puente-todos-santos-

201810290234_noticia.html



Fecha: 12 de octubre de 2018

https://www.abc.es/viajar/top/abci-diez-planes-espana-para-puente-todos-santos-

201810290234_noticia.html



Fecha: 17 de septiembre de 2018

http://www.vinosycaminos.com/texto-diario/mostrar/1189218/congreso-internacional-soria-

gastronomica-22-23-octubre



Fecha: 20 de septiembre de 2018

http://www.expreso.info/noticias/gastronomia/65396_en_octubre_congreso_internacional_soria_g

astronomica



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://gastrospainblog.wordpress.com/2018/09/17/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica-sera-el-22-y-23-de-octubre-en-soria-capital/



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://gastrospainblog.wordpress.com/2018/09/17/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica-sera-el-22-y-23-de-octubre-en-soria-capital/



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://gastrospainblog.wordpress.com/2018/09/17/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica-sera-el-22-y-23-de-octubre-en-soria-capital/



Fecha: 19 de septiembre de 2018

https://www.saberysabor.com/actualidad-gastronomica/n/201809/4880-soria-punto-encuentro-

gastronomia-micologica-otono



Fecha: 19 de septiembre de 2018

https://www.guiamaximin.com/apuntes-gastronomicos-septiembre-2018.html



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://www.expogourmetmagazine.com/n-/en/18119/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica-sera-el-22-y-23-de-octubre-en-soria-capital



Fecha: 17 de septiembre de 2018

https://www.expogourmetmagazine.com/n-/en/18119/la-sexta-edicion-del-congreso-internacional-

soria-gastronomica-sera-el-22-y-23-de-octubre-en-soria-capital



Fecha: 06 de noviembre de 2018

https://www.gastroculturaviajera.com/2018/11/xi-semana-de-la-tapa-micologica-de.html



Fecha: 06 de noviembre de 2018

https://www.gastroculturaviajera.com/2018/11/xi-semana-de-la-tapa-micologica-de.html



Fecha: 27 de septiembre de 2018

http://profesionalhoreca.com/vuelve-el-congreso-internacional-de-micologia-soria-gastronomica-

el-22-y-23-de-octubre/ 



Fecha: 25 de octubre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/10/25/balance-de-soria-gastronomica-2018/



Fecha: 25 de octubre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/10/25/balance-de-soria-gastronomica-2018/



Fecha: 25 de octubre de 2018

https://www.origenonline.es/index.php/2018/10/25/balance-de-soria-gastronomica-2018/



Fecha: 29 de octubre de 2018

https://www.cestaysetas.com/congreso-internacional-micologia-soria-gastronomica-2018/



Fecha: 29 de octubre de 2018

https://www.cestaysetas.com/congreso-internacional-micologia-soria-gastronomica-2018/



Fecha: 29 de octubre de 2018

https://www.cestaysetas.com/congreso-internacional-micologia-soria-gastronomica-2018/




