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José Luis Jiménez, ‘Gari’ fue presentado por Alejandra Vitoria de Soria y Turismo. vrs

El ‘Meson Castellano’ presentd ayer migas y torreznos. VES

Milagros Andrés prepara los torreznos en |a cocina del pabellén. vrs

“MI RESTAURANTE ES FAMOSO
POR ESTAS TAPAS”

José Luis Jiménez presentd dos recetas tipicamente sorianas que le han
conferido popularidad al Meson Castellano

orreznos y migas. cHay al-
g0'mas soriano? José Luis
Jiménez, Gari, del Meson
Castellano llevé a la Expo de Za-
ragoza todo el sabor soriano a tra-
vés de estas dos tapas. “Los to-
rreznos son la tapa estrella de So-
ria y las migas provienen de la
trashumancia, asi que no hay na-
da mas soriano”, afirmaba ‘Gari’
durante la presentacién de sus
creaciones gastrondmicas.
Respecto a las migas, el propie-
tario del Mesdn Castellano de la
capital comentaba “el pan es de
Cidones y para que estén buenas
hay que partirlo amano. Nosotros
no utilizamos maquina para cor-
tar; todo manual”. Aunque Jimé-

nez suele cocinar este plato acom-
pafidndolo con uvas negras, en es-
ta ocasion “no sé qué ha pasado,
no habia uvas negras y he tenido
que poner de las blancas. Sirven
igual pero yo a las migas les sue-
lo echar negras”, afirma el cocine-
Io.

Por otra parte y yarefiriéndose
al ‘plato estrella’ de la gastrono-
mia soriana, los torreznos, el co-
cinero cont6 alguno de los secre-
tos para‘tener éxito en su fritura.
“Hay que saber cémo hacerlos.
Para que se frian bien hay varios
factores a tener en cuenta”, co-
mentaba ‘Gari’ en la presentacion
que tuvo lugar en el pabellon de
Zaragoza. “La altura en la que se

encuentre el lugar donde se lleva
acabo la fritura también es impor-
tante. Es un hecho real. En Soria,
como esta bastante elevada, la fri-
tura es la idénea”, aclaraba.

‘Gart’ explicé que “mi restau-
rante es famoso por estas dos ta-
pas y la gente que sabia que iba a
venir a la Expo me dijo: tienes que
llevar los torreznos y las migas.
Asique practicamente me obliga-
ron”. “Ademais, son ingredientes
faciles de transportar y eso, cuan-
do se van a hacer bastantes kilé-
metros, es muy importante”, afa-
di6 el cocinero.

Jiménez recordd a los asisten-
tes, muchos de ellos llegados des-
de Soria o sorianos residentes en

Zaragoza, que “tenemos muy bue-
na gastronomia: picadillo, cangre-
jos, micologia... Hay muchos y
muy buenos productos”, comen-
taba el propietario del mesén. “Es
una capital muy pequeiita pero
poseedora de una gran gastrono-
a”, sentencio.

Durante ]la presentacioén de las
tapas presentadas por el Mesdén
Castellano, José Luis Jiménez, di-
rectivo del Club Deportivo Num
ancia, recordd a los presentes la
situacion en la que se encuentra el
equipo de futbol. “iEstamos en
Primera Divisién?, exclamd. A di-
cha frase le sigui6 un aplauso de
los asistentes.

Tras la presentacién de las ta-

pas, ‘Gari’ recibi6é una pregunta
relativa a la micologia de una de
las asistentes. S

José Luis conté con la ayuda en
los fogones de Milagros Andrés,
quien, durante la presentacion pa-
saba calor en la cocina del pabe-
1l6n vy preparaba las tapas que mi=
nutos mas tarde saborearian cien-
tos de visitantes. “Para las migas
hemos utilizado 65 hogazas de
pan, lo que calculamos que son’
unas 600 raciones. Y eso s6lo de
migas”, explicaba Jiménez.

El cocinero espera quedarse;-:
con un buen sabor de bocatrasla
presentacién de sus tapas, ayer, tal
y como ocurrid conlade1992. “Mi
restaurante estuvo durante una
semana en el pabellén de Castilla
v Ledn y fue algo estupendo, la
verdad”, afirmaba un poco nostal-
gico.

“Para mi es un orgullo que me
hayan elegido para representar
gastronémicamente a Soria. Me
encant6 hacerlo en Sevillay es un
honor volver a hacerlo en la Expo
de Zaragoza, ademads en una ciu-
dad tan cercana a la nuestra”, sen
tenci6 uno de los cocineros méis
populares de Soria.

VirGNiA FERNANDEZ
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Félix Martinez, el jefe de cocina del Virrey, durante la presentacién de las tapas. ae.

EL VIRREY MUESTRA

SUS MEJOR

5S CARTAS

' El restaurante burgense triunfa con la tapei ganadora
- en Madrid Fusion en 2005 y con un escabechado

no de esos restaurantes a

los que acompanan el

prestigio y la veterania a
partes iguales presenté ayer sus
tapas en el pabell6n zaragozano
con motivo de la Semana Soria-
na. El Virrey Palafox de El Burgo
de Osma se subié al escenario y
presenté dos delicias muy reco-
mendables: escabechado de setas
y huevo fusién. Ambas eran una
apuesta segura, pero por motivos
bien distintos.

Latapaabase de huevo gané en
Madrid Fusién en 2005, asi que no
hay mucho que se pueda decir,
aunque el jefe de cocina del Vi-
ey, Félix Martinez, sélo con la
presentacién logré que a todo el
mundo se le hiciera la boca agua.

Se trata de un huevo a baja tem-
peratura con un toque de vinagre
y torrezno, “de manera que pare-
ce un huevo frito de los antiguos.
Le hemos afiadido trufa de Soria
y elresultado es el de un contras-
te muy interesante de sabores. La
yema esti en su punto, se desha-
ce y se nota el sabor del vinagri-
to”.

La otra es un clésico de la coci-
nasoriana, asi que también es una
apuesta segura. Y es que los esca-
bechados del Virrey Palafox siem-
pre han estado muy bien conside-
rados. “Ya mi madre nos ensefié a
hacerlos”, explic6 Félix Martinez,
quien asegurd que nunca han ba-
jado la guardia en estas especiali-
dades.

“Un buen escabechado tiene
que llevar el punto de vinagre
ideal para que no canse, y le he-
mos afiadido hongos, niscalos y la
seta de cardo”. :

Dos tapas, en fin, que merecen
un sobresaliente. Y tal y como ex-
plicé Martinez la tapa de fusién
es muy elaborada, pero la otra es
“muy sencilla”y, ademis, cébmoda
de comer.

Cuestionado sobre la Semana
Soriana, Félix Martinez es de la
opinién de que hay que ir a todas
partes tal y como ha hecho siem-
pre su hermano Gil, “el impulsor
de todo esto, que ha recorrido el
mundo entero. Zaragoza esti en
auge con la Expo y Soria ha teni-
do la oportunidad de beneficiar-

Solo con mirarlas... la boca se hace agua. ae._

“Nosotros somos pioneros
y nuestra matanza es fa-
mosa en el mundo entero, -
eso nos da ventaja”

“Estoy convencido de que

este evento va a beneficiar

a toda la provincia, eso es
seguro” :

se. Como no ibamos a estar aqui
hoy presentando nuestras tapas”.

El hostelero se mostré conven-
cido de que este evento “va a be-
neficiar a toda la provincia, eso es
seguro”.

Respecto al nivel de la hostele-
ria soriana, Martinez no tiene du-
das: “Ha crecido mucho y se me-
rece un nueve”. “Ahora hay mucha
competencia, es inevitable. Noso-
tros somos pioneros y nuestra
matanza es famosa en el mundo
entero, €so nos da un poquito de
ventaja. Quiz4 no tengamos un ni-
vel como el del Bulli o Berasate-
gui, pero tenemos nuestra cocina
de siempre y la innovamos todo
el tiempo”,

Amara EGUIZABAL

ACERCATE EN CUALQUIER ESTACION DEL ANO.
SORIA TE ESPERA CON LOS BRAZOS ABIERTOS.
PODRAS DISFRUTAR DE MILES DE RINCONES Y
PARAJES NATURALES DE GRAN BELLEZA.

DE NUESTRA HISTORIA. DE NUESTRA GASTRONOMIA ..

SORIANITELAIMAGINAS.COM
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Detalle de las propuestas culinarias del restaurante Maroto, protagomsta dela dltima Jornada soriana. vrs.

“TODO UN CLASICO Y
UNA NOVEDAD

El restaurante Maroto, de la capital, aposté pOr una
tapa disefiada para la Expo: ‘El somarro’

1 restaurante Maroto de la
“capital soriana fue el en-
cargado de dejar a los vi-
sitantes de la Expo con un buen
sabor de boca. Virgilio Maroto,
duefio del establecimiento hoste-
lero, acudié al pabellon de Zara-
g0za para presentar sus creacio-
nes culinarias: un clasico de su
restaurante y una nueva apuesta.
Ambas propuestas, elaboradas
con “productos muy sorianos son
muy buenas y me ha costado bas-
tante trabajo prepararlas aunque
ha merecido la pena porque que-

remos dar la mejor imagen posi- .

ble”, explicaba el propietario del
restaurante.

“Es el publico el que decide pe-
ro yo creo que las tapas vana gus-

tar porque las he elaborado con
muchisimo carifio”, comentaba.

‘La tuber’, elaborada con trufa
negra, patata, hojaldre y foie, in-
vadi6 el paladar de todos aquellos
que la degustaron. “Es una tapa
que tiene bastante historia en
nuestro restaurante y que lleva
trufa, que nuestro restaurante es
prestigioso en este producto”, ex-
plica Virgilio. “A mi me ttaen las
trufas directamente del campo,
con la tierra, v la elaboro con los
huevos trufados o con el carpac-
cio de ciervo”, afiade. “Asi que es-
pero que esta tapa guste a los vi-
sitantes”, finaliza.

‘El somarro’, por el contrario, es
una nueva creaciéon. “Pensé en
traer una fria y otra caliente, asi

que, finalmente elaboré esta ta-
pa”, explica Maroto. “Para elabo-
rarla busqué algo de los pueblos
sorianos y encontré el ‘somarro’,
que es un solomillo de cerdo ado-

‘bado”, comenta el cocinero. “A es-

te alimento le he anadido setas
confitadas, pifiones y miel de So-

a”, anade. “Es un agridulce que
Creo que va a tener aceptacion. A
mi me gusta mucho, sinono la hu-
biera traido”, comentaba minutos
antes de empezar a venderse las
tapas en la barra del bar ubicado
en el interior del pabellén de Za-
ragoza. “Yo s6lo espero quedar
como lo han hecho mis compane-
ros. He estado en contacto con
ellos durante esta semanay estan
muy contentos asi como creo que

DE2008

Vlrglllo Maroto se desplazé a Zaragoza para presentar sus tapas. vrs.

“Yo sélo espero quedar

como lo han hecho mis

comparieros. Ellos estan
muy contentos”

“Haber si realmente

-Soria empieza a despuntar

un poquito mas, gue nos
hace falta”

i 4

también lo estin quienes han pro-
bado sus tapas”, afirma el restau-
rador. “Ha sido un sacrificio pero
que ha merecido la pena. Por lo

que me han comentado, este pabe-..
116n ha triunfado durante la sema-

na soriana”, expresaba con una
gran sonrisa. “Yo he traido unas
350 unidades de cada una y-espero
que se vendan todas”, comentaba.

“Haber si realmente Soria em-
pieza a despuntar un poquito mas,
que nos hace falta. Que despierte
la gastronomia, que la gente la co-
nozcay que sepa que hay compe-
tencia entre los restaurantes so-
rianos, pero que es una compe-
tencia sana”, afirmaba Virgilio
Maroto.

VIRGINIA FERNANDEZ

Promocién

Carretem de Madrid
desde 143.500 €

Promocion

Calle Realgesde 164.000 ¢
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