




Luz Verde al Plan de Dinamización Turística
El Plan de Dinamización Turística de Soria es una de las iniciativas

en las que más ilusión ha puesto Asohtur desde que la nueva Junta Direc-
tiva comenzó esta andadura. La herramienta se antoja como algo impres-
cindible a la hora de lograr un impulso verdadero al turismo de la capital
y su entorno. Aunque finalmente el Ayuntamiento lo ha sacado adelante en
uno de sus últimos plenos gracias a que se aprobó una partida de 481.000
euros, no hay que pasar por alto que ha habido momentos de dudas en los
que temíamos seriamente por su puesta en marcha. Durante meses, dema-
siados meses, los desencuentros entre el equipo de Gobierno y la oposición,
fundamentalmente PP e Ides, han paralizado una iniciativa ambiciosa que
cuenta con el apoyo (con dinero comprometido), de la Junta de Castilla y
León y el Gobierno central, pero que de no haber salido adelante la parte que
compete al municipio, se habrían perdido ambas aportaciones. Afortunada-
mente estamos hablando de un final feliz. Aunque muy a última hora, se
ha impuesto la cordura y la iniciativa ha logrado salir adelante. Esperemos
que en próximas ocasiones, las luchas políticas, en las que la agrupación ni
entra ni sale, no tomen como pretexto para las mismas elementos tan impor-
tantes como es el Plan de Dinamización Turística que ahora nos ocupa, un
plan que beneficia, no sólo a la hostelería y al turismo, sino a toda Soria.
Desde la agrupación deseamos también que la unión de todos los sectores sea
también la nueva forma de actuar a la hora de sacar adelante el plan, pues
su mera aprobación no garantiza el éxito. A partir de ahora queda mucho
trabajo por hacer para lograr que la capital, y por extensión toda la pro-
vincia, alcance el nivel de oferta turística de calidad que las características
naturales, patrimoniales y culturales de esta tierra merecen. El Plan de Di-
namización, sin duda, está llamado a poner al sector turísitico soriano a la
altura de la potencialidad en este ámbito de una tierra cuyas posibilidades
son mucho mayores de las que suponíamos hasta el momento. 

Cambiamos de nombre
En este nuevo número, como habrán podido ver nuestros asociados, he-

mos cambiado el anterior encabezamiento de Soria y Turismo por el de Hos-
telería y Turismo en Soria. El motivo es que en las ediciones pasadas pre-
tendíamos reforzar la nueva marca comercializadora impulsada desde Asoh-
tur empleándola como 'bandera' de la publicación. Pasados unos meses des-
de su lanzamiento, creemos que Soria y Turismo ha cumplido con creces
las primeras expectativas. Estamos hablando de una marca cuyas iniciativas
han constituído todo un éxito, siendo ya el nombre de sobra conocido por
todo aquel que está relacionado con este sector. Por este motivo, la revista de
Asohtur de alguna manera vuelve a sus orígenes en cuanto al nombre de
la revista, siguiendo con la apuesta de siempre, que no es otra que servir e
informar a nuestros asociados. Hostelería y Turismo en Soria, nuestro nue-
vo nombre, quiere recoger de manera sencilla todo lo que nos interesa y se-
guir siendo el altavoz de la agrupación.                         

Ángel Mayor Hernando
Presidente de ASOHTUR
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Primer congreso de gastronomía 
Soria Gastronómica
Soria se convirtió en la capital gastronómica por unos días
gracias a la celebración de la primera edición del Soria
Gastronómica, un congreso que contó con la presencia de
cocineros de talla mundial como Ferrán Adriá o Juan Mari
Arzak. El encuentro sirvió para reforzar la identificación
entre Soria y la micología desde el punto de vista gastronó-
mico.

6

Semana de la tapa micológica
Asohtur y Soria y Turismo organizaron, paralelamente al
Soria Gastronómica, la Semana de la Tapa Micológica, que
tuvo un ámbito provincial. La experiencia fue todo un éxito,
pues en la veintena de establecimientos participantes se ven-
dieron cerca de 43.000 tapas. Al mismo tiempo, tuvo lugar el
concurso de pinchos micológicos, resultando Carlos Benito
vencedor al lograr la Seta de Oro.

8

Inauguración del Jardín de las Semillas
Con la inauguración del llamado Jardín de las Semillas en la
céntrica plaza del Olivo de la capital, Soria escenificó su
apoyo para la declaración de la dieta mediterránea como
patrimonio de la Humanidad. Representantes de todos los
ámbitos de la sociedad soriana apoyaron el acto con su pre-
sencia. Una vez más, la Fundación Científica de Caja Rural,
dirigida por Juan Manuel Ruiz Liso, estuvo al frente de la
defensa de las virtudes de la dieta mediterránea. 

20
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La primera edición del Congre-
so Internacionel de Micología Soria
Gastronómica celebrado los pasados 27
y 28 de octubre se saldó con un gran
éxito, tanto por el nivel de los partici-
pantes como por la expectación causa-
da, con una gran asistencia a todos los
actos organizados. Si lo que se preten-
día era dar a conocer al mundo ente-
ro la identificación entre Soria y el

mundo micológico, se puede decir que
el objetivo se ha cumplido, como lo de-
muestra la gran cantidad de minutos
y espacio dedicados al evento en los
medios de comunicación, tanto locales
como nacionales. La  cita ha sido im-
pulsada por la Junta de Castilla y Le-
ón a través de la Consejería de Cul-
tura y Turismo con la colaboración de
Madrid Fusión, que ha sido clave pa-

ra la llegada de cocineros de renom-
bre internacional. Junto a todo esto ca-
be destacar la aportación de la Agru-
pación Soriana de Hostelería y Turis-
mo (ASOHTUR) y Soria y Turismo,
que han desarrollado actividades para-
lelas cuyo objetivo ha sido mostrar al
gran público que Soria tiene mucho
que decir en el mundo micológico liga-
do a la gastronomía. La Semana de la

La presencia de cocineros de nivel mundial, como Ferrán Adria, Juan Mari Arzak o Carme
Ruscadella, otorgaron a la cita soriana una gran relevancia mediática

6/ACTUALIDAD

Soria Gastronómica muestra el
reinado de la provincia en el
mundo micológico

Participantes en el concurso de pinchos organizado por ASOHTUR.
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do las iniciativas más destacadas de
ambas entidades. 

Carlos de Pablo, del restaurante
Casa Vallecas de Berlanga de Duero
fue el encargado de comenzar las ac-
tividades el lunes con una charla sobre
las setas liofilizadas y su nueva dimen-
sión gastronómica. La catedrática Mer-
cedes Molina, en su ponencia: Recursos
Micológicos, Turismo y Desarrollo lo-
cal, disertó sobre la repercusión que ha
tenido para la provincia el Proyecto
MYAS. A partir de ahí, un gran elen-
co de expertos disertaron sobre las tre-
mendas posibilidades de la micología
en el mundo de los fogones. Entre to-
dos ellos destacaron tres cocineros 'me-
diáticos'. Por un lado estuvo Carme
Ruscadella, con cinco estrellas Miche-
lín en su currículum, que reconoció la
gran importancia que las setas, espe-
cialmente las de Soria, tienen en la
oferta de su restaurante de San Pol de
Mar (Barcelona) y el que también re-
genta en Tokio. Juan Mari Arzak, otro
de los 'pesos pesados', no pasó por al-
to la influencia de la firma Arotz, im-
plantada en Soria, a la hora de cono-
cer el mundo micológico de la provin-
cia. Por último, especialmente destaca-
da fue la intervención de Ferrán Adriá,
considerado uno de los mejores cocine-

gra o Joan Roca. Lo cierto es que la
lista fue muy extensa, pues entre todos
sumaban hasta 24 estrellas Michelín. 

Satisfacción
Las conclusiones de esta primera

edición de Soria Gastronómica han si-
do positivas. El presidente de la Jun-
ta, Juan Vicente Herrera, en la inau-
guración, aseguraba que la cita tenía
que servir para situar a Soria como re-
ferente micológico a nivel nacional e
incluso internacional, consideración po-
tenciada por la presencia de tan gra-
nado grupo de restauradores. Por su
parte, Ángel Mayor, presidente de
Asohtur y Soria y Turismo, señaló que
el congreso ha sido "extraordinario",
habiendo servido para trabajar "de la
mano" con la administración regional.
Mayor apuesta por seguir celebrando
más ediciones ampliando el aforo de
manera que tengan cabida más perso-
nas que hubieran deseado asistir a es-
ta primera edición pero que por la li-
mitación del espacio en el Aula Magna
Tirso de Molina se quedaron fuera. En
definitiva, considera Mayor que a lo
largo de estos días se ha dado un pa-
so importante para que la provincia
sea considerada como un "sello de ca-
lidad" en el mundo micológico ligado
a la gastronomía.

El presidente de la
Junta aseguró que
la cita tenía que

servir para situar a
Soria como

referente micológico
nacional e

internacional

ros del planeta. El responsable del ya
mítico restaurante El Bulli, en Rosas,
habló sobre el proceso de liofilización
que ha experimentado en los últimos
años. Además de estos tres grandes
nombres, el congreso contó con la pre-

sencia de más expertos que dieron a la
cita un gran nivel. Estuvieron Carlos
Cidón, Fátima Pérez, Elías Martín o
Gloria Lucía Martín, todos ellos cocine-
ros de la región, además de figuras co-
mo el italiano Carlo Cracco, Carmelo
Bosque, Salvatore Tassa, Sergio Aza-
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El restaurante Trashumante se
alzó con el primer premio de la Sema-
na de la Tapa Micológica celebrada en-
tre el 23 y el 30 de octubre y organiza-
da por Asohtur y Soria y Turismo con
motivo de la celebración del congreso
internacional Soria Gastronómica. El
resto de premios fueron a parar al res-
taurante Tirso de Molila de Almazán
como mejor mostrador; el bar Herrado-
res y el centro de turismo Los Villa-
res por la mejor tapa micológica me-
diterránea, y Casa Garrido como la
mejor tapa popular.

Los responsables de las entidades
organizadoras ha realizado una valora-
ción más que satisfactoria de esta se-
mana de la tapa, como lo atestigua
que a lo largo de dichos días se vendie-

ron más de 43.000 tapas en los 40 es-
tablecimientos que participaron en el
evento. Alejandra Vitoria, directora ge-
neral de Soria y Turismo, destacó que
con esta iniciativa y el concurso pro-
vincial de pinchos micológicos, en el
marco del Soria Gastronómica, "se con-
sigue hacer de Soria un referente mi-
cológico". Vitoria subrayó la gran aco-
gida de los sorianos a esta semana de
la tapa pese a la premura con que se
ha organizando, alabando la implica-
ción de los establecimientos participan-
tes y la gran calidad e imaginación de
sus propuestas. Ejemplo de este buen
hacer es la gran acogida que tuvo por
parte de los propios participantes en el
congreso, que fueron invitados a unas
'rutas' por los establecimientos que

Gran éxito de público y crítica en la
primera edición de la Semana de la
Tapa Micológica

8/NOTICIAS ASOHTUR/SORIA Y TURISMO
A lo largo de los días se vendieron cerca de 43.000 tapas

ofrecían dichas tapas. Estos mostraron
su sorpresa por la gran imaginación
demostrada por los cocineros a la ho-
ra de elaborar tapas cuyo ingrediente
protagonista son las setas y los hongos.
El domingo día 26 anterior al evento,
los organizadores de la Semana de la
Tapa también llevaron a un grupo de
expertos, entre ellos periodistas espe-
cializados de revistas gastronómicas,
a una serie de lugares de especial im-
portancia micológica en la provincia.
Así, visitaron Navaleno, Pinar Gran-
de y las instalaciones de Arotz. Tras
almorzar en Valonsadero, conocieron el
trabajo que se realiza en Elfos, en Ca-
brejas del Pinar. 

De cara al futuro, los impulsores
confían en que más restaurantes quie-
ran participar, de forma que "si en lu-
gar de cuarenta logramos que partici-
pen 80, mejor que mejor", apuntó Vito-
ria. 

Ángel Mayor, presidente de Asoh-
tur y Soria y Turismo, también quiso
subrayar la relevancia que han toma-
do los actos desarrollados por ambas
entidades como complemento al con-
greso. "A los periodistas nacionales les
llamó la atención la variedad de tapas
ofrecidas a partir del mundo micológi-
co". Sobre el ganador del concurso in-
dicó que "tendrá un año de reinado
que le puede suponer ganar fama y
prestigio y optar a otros reconocimien-
tos más allá de la provincia. Creo que
será una gran oportunidad".

Foto de familia con los ganadores en las diferentes categorías del concurso de tapas micológicas.
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Concurso Provincial de Tapa Micológica
Alfonso Romero, del restaurante

Trashumante, recogió en la gala cele-
brada en el centro cultural Palacio de
la Audiencia el 11 de noviembre el pri-
mer premio correspondiente a la pri-
mera edición del Concurso Provincial
de Tapa Micológica organizada por
ASOHTUR y Soria y Turismo. Duran-
te el acto se entregaron otros tres ga-
lardones. El correspondiente al mejor
mostrador fue a parar al restaurante
Tirso de Molina, de Almazán. El bar
Herradores y el centro de turismo Los
Villares se impusieron en la categoría
de mejor tapa micológica mediterrá-
nea, mientras que la votación popular
eligió la de Casa Garrido la mejor ta-
pa.

El primer premio, dotado con
1.000 euros y una placa distintiva, fue
elegido tomando como referencia cri-
terios como el sabor, la presentación y
la originalidad. Este premio da acceso
a la participación en la quinta edición
del Concurso Nacional de Pinchos y
Tapas Ciudad de Valladolid que se ce-

lebrará el próximo año. En cuanto al
mejor mostrador, el regalo, donado por
el Centro Específico de Formación Pro-
fesional (CEFP) en Soria de Hostelería
y Turismo, consistió en bonos de ho-
tel para dos personas a disfrutar en
cualquier ciudad de España y una pla-
ca.  El público participante en la sema-

Alfonso Romero recibe el galardón.

na de la tapa ha sido el gran protago-
nista del premio a la mejor tapa mi-
cológica popular. El restaurante Casa
Garrido fue el vencedor en esta catego-
ría especialmente importante al contar
con el reconocimiento de la gente. Mar-
ta Arranz, representante del estable-
cimiento, recibió un premio de 1.000
euros. 

Por último, dos establecimientos
recibieron ex aquo el reconocimiento a
la mejor tapa micológica mediterránea,
es decir, la tapa elaborada únicamente
con ingredientes que se ajustes a este
tipo de dieta. De las 40 tapas presen-
tadas, 24 cumplían con este criterio.
La Fundación Científica de Caja Rural
decidió que bar Herradores y el cen-
tro de turismo rural Los Villares eran
merecedores del galardón. El mismo
fue recogido por Karina Espinosa por
parte del bar de la capital y Lourdes
Cascante en representación del centro
de turismo rural. La mención de honor
se la llevó Resu Jerez, del restauran-
te La Niña.  
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Fotografías Heraldo de Soria. BAR RESTAURANTE PATATA
Paseo por el bosque

Los restaurantes que participaron
en la Semana de la Tapa micológi-
ca realizaron un extraordinario
ejercicio de creatividad a la hora
de presentar unas propuestas que
calaron, y de qué manera, entre el
público, como lo demuestra las
más de 43.000 tapas vendidas. 

HOTEL RESTAURANTE ANTONIO
Bosque en otoño 

RESTAURANTE MAROTO
Boletus parmesano

BAR KAVANAGH'S
Tapa de champiñones

RESTAURANTE SANTO DOMINGO II
Ñoquis de lansarones

CERVECERÍA EL TEMPLO
Volcán Choux

RESTAURANTE GAROA
Delicia de berenjena

BAR RESTAURANTE IRUÑA PLAZA
Fideua de hongos

RESTAURANTE FOGÓN DEL SALVADOR
Sinfonía de otoño

CAFÉ LATINO
Medallón de champiñones

PUB THE RED LION
Tostada de hongos 

TABERNA CAPOTE
Amontillado de hongos

CAFÉ DEL ROSEL
Tostada de pollo

HOTEL ALFONSO VIII
Chuspi

RESTAURANTE CASA GARRIDO
Corazón de alcachofa

CASA APOLONIA
Setas estofadas

BAR RESTAURANTE YANTEA
Cilindro de rissotto

RESTAURANTE CHOCOLATE ATRES
Rulo de bacalao

TABERNA CASCANTE
Setas y bacalao
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CAFETERÍA RESTAURANTE ALAMEDA
Boleto

RESTAURANTE ALCORES
Pastel tricolor

RESTAURANTE TRASHUMANTE
Saludable

TABERNA LA NIÑA
Secreto del Mediterráneo

RESTAURANTE PEDRO
Micológica

RESTAURANTE TIRSO DE MOLINA
Crujiente y espuma

RESTAURANTE BAR COBIJO
Seta de setas

HOTEL LEONOR
Tosta micológica

HOTEL VALONSADERO
Pisto y crujiente

MESÓN DON JAMÓN
Jamón edulis

RESTAURANTE LA POSADA
Caneloni e fungi

RESTAURANTE LA CHISTERA
Níscalos gratinados

CAFÉ TEATRO AVALON
Capricho de champiñón

CERVECERIA MACHADO
Tosta de malvasía

EL CAFÉ DE SAN BLAS
Boina de escabechados

CAFETERÍA CAPITOL
Tronco de setas

RESTAURANTE LA CASONA
Flan de setas

C. DE TURISMO RURAL LOS VILLARES
Espuma

BAR RESTAURANTE HERRADORES
Concha de boletus

BAR RESTAURANTE EL VENTORRO
Petit-Suisse de boletus y foie
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Juan Carlos Benito, de la
empresa Grumer Cátering, resul-
tó ganador del premio 'Seta de
Oro' al mejor pincho micológico
dentro de la primera edición del
Concurso Provincial de Pinchos
Micológicos celebrado el pasado
27 de octubre y organizado por
Asohtur y Soria y Turismo. Ca-
torce restaurantes participaron
en esta actividad paralela al So-
ria Gastronómica que fue dirigi-
da por el afamado cocinero Ser-
gio Azagra. El galardón para
Juan Carlos Benito estaba dota-
do con 1.200 euros. 

El cocinero presentó un
bombón de melocotón trufado con
costra de manteca de foie y acei-
te de boletus texturizado. El otro
premio especial al mejor pincho
de trufa negra 'Trufas Arotz' fue
a parar a manos de Carlos Al-
dea, del Parador Nacional Anto-
nio Machado, que recibió 500 eu-
ros. En su caso, el pincho consis-
tió en carpaccio de fistulina he-
pática con bizcocho de hongos,

yema trufada y chipos de hongos.
El ganador de la 'Seta de

Oro', Juan Carlos Benito, se mos-
tró muy satisfecho por el galar-
dón obtenido por cuanto parte de
la decisión de un grupo de pro-
fesionales que han valorado dete-
nidamente la capacidad de traba-
jo demostrada por los restaura-
dores.

La celebración del concurso,
que tuvo lugar en el Escuela Re-
gional de Hostelería, ofreció mo-
mentos trepidantes. Y es que los
concursantes tuvieron un máxi-
mo de veinte minutos para pre-
parar su pincho. A poco metros
de los fogones, un jurado com-
puesto por un variado grupo de
profesionales (periodistas, críticos
gastronómicos, deportistas o ca-
tedráticos) esperaba para ir pro-
bando los pinchos y analizar fac-
tores como la textura, el olor, la
apariencia y, por supuesto, el sa-
bor. El concurso comenzó a las
19.40, momento a partir del cual
se fue analizando de manera por-

menorizada cada una de las pro-
puestas presentadas. Por supues-
to, en el jurado no se conocía el
autor del pincho en cuestión ni
los cocineros sabían de la iden-
tidad de los 'jueces' gastronómi-
cos.

Banquete a base 
de pinchos
Por otra parte, las instala-

ciones del Aula Magna Tirso de
Molina, lugar de celebración de
Soria Gastronómica, acogió al día
siguiente un banquete a base de
pinchos que pudieron degustar
más de 300 personas asistentes
al evento. Doce cocineros soria-
nos elaboraron hasta 14 varieda-
des de pinchos cuyo ingrediente
principal eran diferentes tipos de
setas y hongos. Cerca de 6.000
pinchos se llegaron a elaborar en
un acto que supuso un gran éxi-
to a juzgar por las opiniones de
los presentes, algunos de ellos
verdaderamente sorprendidos
por la calidad y la imaginación
en la elaboración.

El Pte. del Jurado y los Ganadores con Ángel Mayor y Alejandra Vitoria (Soria y Turismo) y José Ignacio Ruiz (gerente de Arotz).

Juan Carlos Benito gana el premio 
'Seta de oro' al mejor pincho micológico

Bombón de foie con
aceite texturizado. 
Grumer Cátering.

Crema de hongos con
crujiente de jamón.
Iruña Plaza.

Crema de champiñones
con huevo poché trufa-
do y buñuelos de ma-
nos de cerdo trufadas.
Restaurante 
Trashumante.

Palillos de queso de
oveja con cecina y gaz-
pacho emulsionado.
Hotel Alfonso VIII.

Saquitos de hongos
con jarabe de colmeni-
llas. Hotel Alfonso VIII.

Cuajada de boletus.
Restaurante La Lobita.

Bombón de gambas re-
lleno de senderillas.
Hotel Restaurante 
Antonio.

Chipirón relleno de bo-
letus.
Restaurante Iruña Plaza. 

Tarta cuajada de canta-
rellus a la miel de ro-
mero. La Reserva de
San Leonardo. 

Espuma de hongos con
cebolla caramelizada.
Alcores.

El somarro. Maroto. 

Anchoa mediterránea
con aroma de trufa.
Maroto.

Bloody Mary.
Chocholate a Tres.

Huevo fusión.
Virrey Palafox.

Listado de pinchos
a concurso
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Con motivo del encuentro de la se-
gunda jornada de Liga disputada en el
estadio Santiago Bernabéu el 7 de sep-
tiembre entre el Real Madrid y el Nu-
mancia, Soria y Turismo repartió más de
5.000 trípticos publicitarios donde se re-

cogen las principales virtudes turísticas
de la provincia. La acogida entre los afi-
cionados que se acercaron a presenciar
el encuentro fue más que satisfactoria,
mostrando muchos de ellos un gran in-
terés por conocer más detalles acerca de

Soria y turismo acerca Soria al Bernabéu
La comercializadora turística repartió más de 5.000 trípticos publicitarios
con motivo del encuentro de Liga entre el Real Madrid y el Numancia
en el estadio madridista

Una azafata entrega los trípticos de Soria y Turismo.

los principales atractivos sorianos. De es-
ta manera, en el tríptico se mostraban los
paquetes turísticos que se ofertan. Hay
que recordar que Madrid sigue siendo el
principal mercado turístico para Soria, de
ahí que la comercializadora haya queri-
do hacer un esfuerzo especial en esta
siempre interesante plaza. 

El objetivo de Soria y Turismo es re-
alizar una promoción parecida en aque-
llas ciudades donde juegue el Numancia
aprovechando el día de la celebración del
partido y la gran repercusión que siempre
tiene un evento de este tipo. Los impre-
sos repartidos en los aledaños del coliseo
blando mostraban ofertas turísticas rela-
cionadas con la naturaleza, el arte romá-
nico, la micología, la ruta de los poetas de
la Ciudad de Soria o  todo lo que podía
verse en el cercano puente del Pilar. La
espeleología, el senderismo o reservas de
menús micológicos son otras de las ofer-
tas que están en el portal:

www.soriayturismo.com
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Aprovechando las siempre especia-
les relaciones que existen entre la capi-
tal maña y Soria, la provincia se presen-
tó en la Expo de Zaragoza por todo lo al-
to, celebrando a lo largo de una semana
multitud de actividades que dejaron hue-
lla entre los miles de visitantes que se
animaron a conocer la oferta soriana o
que simplemente se toparon con ella.
Una de las claves de toda esta actividad
estuvo en el hecho de que las administra-
ciones locales, en este caso Diputación y
Ayuntamiento de Zaragoza, cedieran du-
rante dichos días a sus homólogos soria-
nos sus instalaciones en el recinto de Ra-
nillas para facilitar el trabajo. El resul-
tado no pudo ser mejor, pues miles de vi-
sitantes pudieron conocer de primera ma-
no todo lo que Soria puede ofrecer. Tan-
to la Diputación Provincial como el
Ayuntamiento capitalino diseñaron una
serie de actividades que se completaron

con otras llevadas a cabo por más colec-
tivos sorianos. Especialmente destacada
fue la presencia de Soria y Turismo. La
comercializadora distribuyó miles de fo-
lletos con forma de abanico (estupenda
idea habida cuenta del fuerte calor rei-
nante en el recinto) donde se recogían las
propuestas de los diferentes paquetes:
Micología, Ruta de los poetas, Románico
y Naturaleza. El sábado día 30 de agos-
to, uno de los días más importantes de
Soria en la Expo, Ángel Mayor, presiden-
te de Soria y Turismo, no podía estar
más satisfecho al combrobar sobre el te-
rreno el efecto que entre los visitantes
tuvo la iniciativa; de hecho, ya en la pre-
sentación anteriormente se habían vendi-
do los primeros paquetes turísticos. Jo-
sé María Muñoz, director de Producto,
indicó que el micológico era el que más
información demandaba, constituyéndose,
de hecho, en el más destacado al incluir

Soria deja huella en 
la Expo Zaragoza 2008
Gran acogida a los paquetes turísticos de Soria y Turismo

dos noche de alojamiento, una charla y
dos salidas al campo. En relación a la
presencia soriana en la muestra, el tam-
bién gerente de Asohtur destacaba días
atrás la importancia de poder contar con
las instalaciones zaragozanas a lo largo
de una semana. “Fueron días de una
gran actividad. La micología fue toda
una  referencia, con la celebración de ta-
lleres dirigidos especialmente a los niños.
Creo que fue un buen punto de inicio co-
mo lo demuestra la demanda de paque-
tes turísticos que se vio desde los prime-
ros instantes”. 

Otro momento importante, en opi-
nión de Muñoz, fue el concierto Camino
Soria protagonizado por Víctor Manuel
y Ana Belén junto a Jaime Urrutia, ex
cantante de Gabinete Caligari, así como
Nuevo Mester de Juglaría y la Banda
Municipal de Música de Soria. De hecho,
cerca de 12.000 personas asistieron a
una actuación a la que se volvieron las
miradas de todas las personas que en ese
momento se encontraban en el recinto.
Fue, sin duda, el acto más impactante. 

‘Destapando’ lo mejor 
Diez de los mejores restaurantes so-

rianos no faltaron a la cita con la Expo.
A lo largo de la Semana de Soria ofrecie-
ron sus propuestas en forma de tapas,
iniciativa que contó con una gran acogi-
da por parte del público. Trashumante,
Maroto, Alvargonzález, Virrey Palafox,
Castellano, Casa Vallecas, Grumer, Doña
Juana, Alfonso VIII y Chocolate a Tres
fueron los representantes de la gastrono-
mía soriana a lo largo de esos días.

José María Muñoz, director de Producto de Soria y Turismo, en la Expo de Zaragoza.
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Mucho se había hablado antes de
la celebración de la Expo de cómo debía
ser la presencia soriana. Todo el mundo
coincidía en que dada la cercanía física y
vinculación histórica de ambos territorios
el papel de la provincia debía ser espe-
cial. Así las cosas, la Diputación Provin-
cial por un lado y el Ayuntamiento de la
capital por otro realizaron una serie de
contactos que concluyeron con la cesión
de espacios en sus pabellones por parte
de sus correspondientes mañas, es decir,
la Diputación de Zaragoza y el Ayunta-
miento. El resultado no pudo ser mejor,

pues ambos escenarios hicieron de alta-
voz de la propuesta soriana, de la que
dieron fe miles de visitantes y, cómo no,
sorianos de la diápora, pues no hay que
olvidar que sólo en Zaragoza estarían vi-
viendo en la actualidad cerca de 20.000
sorianos. El viernes 29 de agosto la Di-
putación Provincial de Soria celebró su
día. Hasta 80 Ayuntamientos quisieron
estar en una jornada tan especial, entre
ellos el de la capital. La música de las
charangas hizo que este día se dejara
sentir entre el resto de visitantes. La
presencia de las móndidas de San Pedro

El Ayuntamiento y la Diputación 
encontraron a los mejores anfitriones
Los sorianos de Zaragoza se volcaron con sus instituciones

Carlos Martínez, Alcalde de Soria, durante los actos del Ayuntamiento en la Expo.

o los danzantes de San Leonardo apor-
taron ese toque de colorido y tradición
que dejó a todo el mundo satisfecho. El
acto, que sirvió para dar comienzo a la
Semana de Soria en la Expo, contó con
la participación de los anfitriones zarago-
zanos. Javier Lambán, presidente de la
Diputación de Zaragoza, expresó a Do-
mingo Heras, su homólogo soriano, su sa-
tisfacción por la presencia de la provin-
cia vecina, recordando los lazos históricos
de amistad entre ambas tierras. 

Por su parte, no muy lejos de allí,
el Ayuntamiento de la capital también
quiso dar a conocer su propuesta aprove-
chando las instalaciones del Consistorio
maño. Bajo el lema 'Soria, pura vida', es-
ta institución quiso trasladar la imagen
de una ciudad tranquila "que es sinóni-
mo de calidad de vida", apunto el alcal-
de, Carlos Martínez. Para ello, se proyec-
tó un video promocional basado en un
viaje por el río Duero a su paso por la
ciudad. El alcalde aclaró que a este am-
biente de sosiego hay que añadir una
gran riqueza cultural y patrimonial que
merece la pena conocer. En este día in-
augural de la Semana de Soria no podía
faltar una representación del empresaria-
do soriano. Santiago Aparicio, presidente
de FOES, quiso mostrar su apoyo a los
actos del Ayuntamiento así como a los
propiciados por Asohtur. 



CONVENIO CON BUSAFE

Calidad de equipamiento y calidad de servicio, de
principio a fin. Busafe Hotel Quality Experien-
ce es la única compañía capaz de proveer ínte-
gramente del equipamiento de tres elementos in-
dispensables en un hotel: cerradura electrónica
mediante tarjeta (banda magnética o chip), caja
de seguridad y minibar. Busafe trabaja con los
líderes mundiales en seguridad y equipamiento.

Pero Busafe ofrece mucho más: ofrece tecnología,
proporciona garantía y calidad y dedica un ser-
vicio personalizado.
Tras el acuerdo con ASOHTUR, Busafe ofrece un
descuento del 12% sobre los precios estableci-
dos, así como un 15% si el pago se produce al
contado en los treinta primeros días posteriores
a la compra.

6/08/HOSTELERÍA Y TURISMO EN SORIA REVISTA OFICIAL DE LA AGRUPACIÓN SORIANA DE HOSTELERÍA Y TURISMO www.soriayturismo.com

16/ACUERDOS FIRMADOS POR ASOHTUR

Acuerdos firmados 
por ASOHTUR

A continuación, resumimos los diferentes Convenios, firmados por ASOHTUR con diversas
empresas que reportarán los más variados beneficios a los asociados, con algunas de las
principales ofertas

CONVENIO CON AUTODISCO, S.A.

La Red de Establecimientos FIRST STOP se pone a
disposición de los miembros de la Agrupación, donde
podrá dirigirse para realizar lo que su vehículo necesi-
te. Las ofertas más destacadas del Acuerdo firmado en-
tre Autodisco, S.A. y Asohtur son:

Oferta de Neumáticos (Turismos y 4x4):
• Bridgestone 30% Dto. 
• Firestone 40% Dto. 
• Dayton 25% Dto. 
• Montaje Gratis 

• Equilibrado y Válvula 5,95.€ 
• Alineación 25,00 € 

Oferta Para Otros Productos:
• Carga Aire Acondicionado 45 €
• Escobillas limpiaparabrisas+Anticongelante 10% Dto.
• Filtros 40% Dto.
• Pastillas de freno 35% Dto.
• Iluminación 20% Dto.
• Amortiguadores y baterías 30% Dto.
• Discos de freno 25% Dto.

CONVENIO CON LA SOCIEDAD GENERAL DE AUTORES Y EDITORES (SGAE)

Reducción de las tarifas con respecto al año pa-
sado, contemplado en tres categorías.
• Restauración, bares y similares
• Bares especiales
• Banquetes
Este Convenio supone descuentos especiales para
todos los asociados por la utilización por cualquier

medio de las obras que la SGAE representa.
Tarifa única se ha modificado el sistema de tarifas
para todos los asociados a este acuerdo para to-
dos y cada uno de los canales utilizados (TV, DVD,
radio o equipo de sonido). Los descuentos alcanzan
hasta el 70 % de reducción de las tarifas con res-
pecto al año pasado.

Merced al acuerdo existente entre CEHAT y la So-
ciedad General de Autores y Editores (SGAE) que
regula el pago de derechos de autor en los hote-

les, el empresario hotelero podrá bonificarse de un
15% de descuento sobre las tarifas oficiales del
2008.

Acuerdo CEHAT-CEPSA

Este acuerdo reduce costes a los establecimientos
asociados que consuman Gasóleo C.

Condiciones del acuerdo
A través de este acuerdo los establecimientos aso-
ciados que así lo deseen podrán beneficiarse de un
descuento en su consumo de GASOLEO C.
Para pedidos:

• De 1.500 litros a 10.000 litros: 0,1345 €/litro de
descuento
• De 10.001 litros en adelante: 0,1360 €/litro de
descuento
El pedido mínimo se ha rebajado, en el nuevo
acuerdo, a 1.500 litros, para lo que será necesa-
rio disponer de un depósito de al menos 2.000 li-
tros.



CONVENIO CON LABSOR 96

La Agrupación Soriana de Hostelería y Turismo
(ASOHTUR) y LABSOR 96, S.L. han firmado un
Acuerdo de Colaboración para la Gestión Integral en
Seguridad Alimentaria de los establecimientos hoste-
leros con el fin de adaptar e incorporar a las empre-
sas asociadas los requisitos higiénico-sanitarios que
se les exige la normativa.
Los objetivos que se persiguen con este acuerdo son,
entre otros:
• Conseguir que los alimentos elaborados tengan las
máximas
• Garantías de higiene.
• Adecuar las empresas hosteleras a la normativa en
Seguridad.
• Alimentaria.
• Mejorar la imagen de la misma.

El Acuerdo firmado entre ASOHTUR y LAB-
SOR establece los siguientes servicios:
• Implantación del Sistema APPCC o prerrequisi-
tos. Elaboración de toda la documentación necesaria
junto con las hojas o fichas de control.
• Verificación del Sistema APPCC mediante el Labo-
ratorio. Existen una serie de comprobaciones del sis-
tema que requieren análisis de laboratorio tales co-
mo:
• Verificar el Programa de Limpieza y Desinfección.
• Verificar el Programa de Calidad del Agua.
• Verificar el cumplimiento de los criterios microbio-
lógicos del R.D. 3484/2000 de las comidas preparadas.
• Comprobación de las sondas de las cámaras de re-
frigeración y congelación mediante sonda calibrada.
• Determinación del % de compuestos polares en
aceites de fritura mediante equipo calibrado.
• Formación en materia de higiene alimentaria pa-
ra manipuladores.
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CONVENIO CON HOTUSA

HOTUSA HOTELS es una de las mayores Centra-
les de Compras de Europa, cuenta con:

1.300 hoteles asociados a nivel nacional.
5.000 delegaciones.
12.000 distribuidores. 
270 firmas proveedoras

HOTUSA HOTELS
CENTRAL DE COMPRAS & SERVICIOS 

pone al servicio del profesional de la hostelería:
Una extensa gama de más de 10.000 productos de
consumo. Prestigiosas firmas del mercado en alimen-
tación, bebidas y licores, equipamiento, mobiliario,
complementos, productos químicos, servicios etc. Pa-
ra consultar productos y tarifas es necesario disponer
de una clave de acceso compuesta por “usuario” y
“contraseña” facilitada por ASOHTUR.
Para la realización de pedidos deberá ponerse en con-
tacto con el departamento de compras de ASOHTUR.
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CONVENIOS CON FOES

CONVENIOS DE TELEFONIA MOVIL
La Federación ha suscrito sendos Convenios de Co-
laboración con Telefónica Movistar, Orange y Vo-
dafone. La finalidad de estos Convenios es la de
ofrecer  a todos sus asociados importantes des-
cuentos en su facturación.

ORANGE
• Tráfico destino ORANGE: descuento 65%
• Tráfico destino Fijos nacionales: descuento 35%
• Tráfico destino Otros Operadores Móviles Nacio-
nales: descuento 35%
• SMS ORANGE: descuento 65%
• SMS resto Operadores Nacionales: descuento
35%
VODAFONE
• Llamadas número favorito: GRATIS
• Descuento permanente del 10% en llamadas.
• Descuento del 15% en datos.
• Descuento de bienvenida de entre el 30% 
y el 50%.

TELEFONICA MOVISTAR 
La Federación ha suscrito un Convenio de Colabo-
ración con Telefónica Movistar. La finalidad de es-
te Convenio es la de ofrecer  a todos sus asocia-
dos que tengan suscrito en telefonía móvil  las mo-
dalidades de Contrato Empresas y Contrato Au-
tónomos importantes descuentos en su facturación.
Para ello, tan sólo deben cumplimentar la solici-
tud de adhesión a dicho Convenio que podrán en-
contrar en nuestras oficinas en FOES.
Algunas de las principales ventajas económicas de
dicho Acuerdo son:

Cuota conexión: GRATUITA
Cuota mensual módulo Números propios: GRATUITA
Cuota mensual módulo Números Movistar: GRATUITA
Servicio Medido Nacional: descuento 15%
Servicio Medido Internacional: descuento 30% (*)
SMS-MoviStar: descuento 30%

(*) Aplicable a las llamadas ( de voz, fax y datos) recibidas en ro-
aming. No se incluyen las llamadas en roaming.

CONVENIO DE COLABORACIÓN 
CON SORIA PREVENCIÓN 
La Prevención de Riesgos Laborales se ha conver-
tido en una pieza clave conexa al desarrollo de la
actividad empresarial, razón por la que desde el
Departamento de Prevención de Riesgos Laborales
de FOES venimos prestando servicios personaliza-
dos de asistencia técnica en esta materia.  Desde
la obligatoriedad legal que tienen la mayor parte

de empresas de contratar un servicio de preven-
ción ajeno, y conociendo el interés y preocupación
de nuestros asociados en este tema, hemos queri-
do dar un paso más, y hemos firmado un CONVE-
NIO DE COLABORACIÓN CON SORIA PRE-
VENCIÓN, cuyo objeto es facilitar a nuestras em-
presas asociadas, unas tarifas económicas más ba-
jas en la contratación del citado servicio de preven-
ción ajeno. 

CONVENIO DE COLABORACIÓN CON
ASISTENCIA INTEGRAL 
Al anterior convenio de colaboración con el Servi-
cio de Prevención Ajeno "Soria Prevención", se une
otro que  FOES ha firmado con el Servicio de Pre-
vención Ajeno "Asistencia Integral". Mediante es-

te convenio todos los asociados a FOES podrán ob-
tener tarifas ventajosas al contratar Prevención de
Riesgos (Especialidades Seguridad, Higiene Indus-
trial y Ergonomia y Psicosociologia); así como a
la hora de contratar Vigilancia de la Salud. Obli-
gatorias por Ley en casi todos los casos.

CEPSA
Descuento en gasolina: 0,0180 €/l.
Descuento en diesel: 
Fijo: 0,0240 €/l.
Adicional: 0,0120 €/l. 
(Repostando en Red Colaboradora)
Descuento por consumo:
De 1 a 10.000 l./mes: 0,0060 €/l.
De 10.000 a 50.000 l./mes : 0,0090 €/l.
Más de 50.000 l./mes: 0,0120 €/l.

SOLRED
Descuentos en diesel y gasolina
Descuento fijo: 1,20 cént. €/l.
Descuento adicional: 1,80 cént. €/l. (Repostan-
do en determinadas Estaciones de Servicio Sol-
red)

CONVENIO SUSCRITO CON AVIS Nuestros Asociados pueden beneficiarse y gozar
de tarifas y/o descuentos preferenciales a la hora
de hacer una reserva o alquilar un vehículo.

CONVENIO DE PROTECCIÓN DE DATOS

Para que las empresas asociadas a FOES pue-
dan cumplir con la obligatoria Ley Orgánica
15/99 de Protección de Datos, desde la Federa-

ción de Organizaciones Empresariales Sorianas
se han firmado  acuerdos de colaboración con
Grupo Millar 2, Prodat y Lex Data. Con estos
convenios todos los asociados obtendrán tarifas
preferenciales en dicha materia.
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CONVENIOS CON FOES

CONVENIO DE COLABORACIÓN 
CON CTELEC
FOES ha suscrito  un convenio de colaboración
en materia de seguridad con CTELEC, empresa
soriana homologada, por medio del cual ofrece a
todos sus asociados condiciones y tarifas más ven-
tajosas en la contratación de sus servicios de sis-
temas de seguridad.

• Destaca el servicio RESICUR, Plan de Renova-
ción Sistema de Seguridad sin Obras, integrado
por panel de control, volumétricos, teclado, insta-
lación, programación y puesta en marcha, conexión
a Central  Receptora de Alarmas y revisión anual
preventiva. 
• 10% descuento adicional en todos los productos
que CTELEC comercializa.

CONVENIO DE COLABORACIÓN 
CON ASISA
FOES tiene suscrito un Convenio con ASISA, por
medio del cual ofrece a todos sus asociados con-
diciones y tarifas más ventajosas en la contrata
ción de este seguro médico privado.

CONVENIO DE COLABORACIÓN CON
ASISTENCIA INTEGRAL
FOES tiene firmado un convenio de colaboración
con el Servicio de Prevención Ajeno "Asistencia In-
tegral". Mediante este convenio todos los asociados
a FOES podrán obtener tarifas ventajosas al con

tratar Prevención de Riesgos (Especialidades Se-
guridad, Higiene Industrial y Ergonomia y Psico-
sociologia); así como a la hora de contratar Vigi-
lancia de la Salud. Obligatorias por Ley en casi
to.dos los casos

Como en todos los convenios que FOES tienen firmados, para que nuestras empresas asociadas puedan beneficiar-
se, es necesario que nos envien el formato de adhesión que podrán solicitar en nuestras oficinas; ya que sin la fir-
ma de FOES no tendrá validez dicho convenio.

Para más información puede contactar bien por teléfono (975 233 222), bien por e-mail ( foes@foes.es) o bien perso-
nalmente en FOES (C/ Vicente Tutor, 6 - 4ª Planta).



La Fundación Científica 
inaugura el Jardín 
de las Semillas

20/HOSTELERÍA Y SALUD

El Doctor Ruiz Liso impulsa la candidatura de Soria como capital de la dieta mediterránea

MANIFIESTO DE LA DIETA MEDITERRÁNEA

Los abajo firmantes, representantes democráticos
de los ciudadanos y vecinos de la Ciudad de So-
ria (España), expresamos unánimemente nuestra
ADHESIÓN a la candidatura de la DIETA MEDITE-
RRÁNEA para su inscripción en LA LISTA REPRE-
SENTATIVA DEL PATRIMONIO CULTURAL INMA-
TERIAL DE LA HUMANIDAD y a la realización de
acciones encaminadas a la salvaguardia, promo-
ción y difusión de la Dieta Mediterránea (D.M.),
constituida por el conjunto de prácticas, represen-
taciones, expresiones, conocimientos, habilidades,
espacios y objetos asociados que los pueblos del
Mediterráneo han construido, recreado y trans-
mitido históricamente, en interacción con la na-
turaleza, en torno al hecho alimentario y que re-
conocen como parte integrante de nuestro patri-
monio cultural. 

La D.M. es un patrimonio cultural con importan-
tes y reconocidos beneficios para la salud, la ca-
lidad de vida y el bienestar de la población, con-
trastados por cerca de 2.000 artículos científicos
publicados en los últimos diez años –Revisión de
Medline en Agosto de 2008: U.S. National Library
of Medicine and the National Institutes of Health
- y por la Medicina basada en la Evidencia. 

En función de las desviaciones en obesidad in-
fanto-juvenil (18%) y geriátrica (30%) no solo de
nuestra región, sino de todas las naciones des-
arrolladas y en desarrollo, generadoras de pato-
logías cardiovasculares, oncológicas, diabetológi-
cas y neurodegenerativas, sobre las que ejerce
un papel de Prevención Primaria y Secundaria.

La Dieta Mediterránea se ha transmitido tradicio-
nalmente de generación en generación. Por eso
queremos que esta semillas que las asociaciones
de vecinos, amas de casa, Colegios Profesionales,
ecologistas, Federación de padres de alumnos, ca-
sas regionales y deportistas, junto a la Corpora-
ción Municipal de Soria, la Fundación Científica
Caja Rural de Soria, SORIACTIVA, y otros ciuda-
danos van a enterrar, en la PLAZA DEL OLIVO
–JARDIN DE LAS SEMILLAS DE LA DIETA ME-
DITERRÁNEA, - sean el mejor depósito en la TIE-
RRA DE SORIA de los gérmenes de los frutos de
esta D.M.: una herencia para las futuras genera-
ciones de sorianos, que recuerde día a día la im-
portancia que este inmenso patrimonio cultural y
sus productos tienen para su salud.

Solicitamos también del Excmo. Ayuntamiento de
Soria que este tipo de Alimentación y estilo de
vida se vea reflejado permanentemente con la de-
nominación de DIETA y CULTURA MEDITERRÁ-
NEA del próximo Barrio que se construya / en
construcción en esta Ciudad y que sus calles lle-
ven los nombres de sus productos y actitudes, co-
mo elementos culturales, saludables que promue-
van en sus vecinos el bienestar para ellos y su
descendencia.: Calle de la Huerta, Calle del Oli-
var, Calle del Nogal, Calle de la Cepa, Calle del
Pescado Azul, etc…..

Pedimos a los organismos oficiales locales, pro-
vinciales, regionales y nacionales, que incluyan es-
te tipo de alimentación en sus actos gastronómi-
cos sociales como ejemplo “saludable” de su re-
presentación política.

A las Productoras de Cine y TV en España que-
remos también hacerlas partícipes de una solici-
tud en el mismo sentido, para que en las pelícu-
las y series de TV se consuma este tipo de dieta
en las escenas en que existan comidas.
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Convertir la dieta mediterránea
en toda una filosofía de vida, además
de su vertiente alimenticia, es uno de
los objetivos que se ha propuesto Juan
Manuel Ruiz Liso, director de la Fun-
dación Científica de Caja Rural, que un
año más ha desarrollado a lo largo del
mes de septiembre el ciclo de conferen-
cias 'Soria Saludable'. Este Mes de la
Salud, que ha llegado ya a su XIV edi-
ción, contó para su estreno con la pre-
sencia de Santiago Menéndez de Luar-
ca, subsecretario del Ministerio de Me-
dio Ambiente, Medio Rural y Marino,
así como Isabel Bombal Díaz, subdirec-
tora general de la misma institución.
Ambos participaron en un acto en el
que se se firmó un protocolo de apoyo
para que la Unesco declare a al dieta
mediterránea como Patrimonio Inmate-
rial de la Humanidad, destacando la
gran importancia que para el Ministe-
rio tiene el llevar a cabo iniciativas de
este tipo. La escenificación tuvo lugar
en la plaza del Olivo, donde se instaló
una placa con el decálogo de la buena
alimentación, así como la creación del
denominado Jardín de las Semillas de
la dieta mediterránea. De este manera,
se enterraron bajo el olivo en una ur-
na de metacrilato una muestra de las
semillas más importantes de los ali-
mentos que componen la dieta medi-

terránea, es decir, arroz, legumbres, pi-
pas de girasol, tomate, puerros, judías
verdes y, en definitiva, las principales
hortalizas. El acto contó con el respal-
do de todo tipo de colectivos sociales y
culturales, así como representación ins-
titucional, medios de comunicación, en-
tidades financieras y organizaciones
empresariales. En el mismo lugar se
comentaron algunos problemas deriva-
dos de los malos hábitos alimenticios,
como el hecho de que el 18% de los ni-
ños y adolescentes presentan tasas de
colesterol que sobrepasan lo recomen-
dable, lo que podría suponer graves
problemas de salud de adultos. Ruiz
Liso insistió, una vez más, que detrás
de cada enfermedad hay un problema
de alimentación, de una deficiente pre-
paración de los platos, de ahí que el ci-
clo de conferencias de este año se haya
dedicado precisamente al análisis de la
dieta mediterránea. 

Hay que recordar que cuatro paí-
ses compiten por albergar al sede de
este bien inmaterial que es la dieta
mediterránea. Se trata de España,
Grecia, Italia y Marruecos. Se puede
decir que Soria ya ha dado el primer
paso, pues es la primera capital que se
involucra de una manera expresa en la
candidatura española. 

Un momento de la inauguración del Jardín de las Semillas. En detalle, placa conmemorativa.
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Las Cortes regionales aprobaron un
proyecto de Ley mediante el cual se de-
clara como nuevo espacio natural el
Acebal de Garagüeta. Con ello se pre-
tende establecer las medidas necesarias
para asegurar la conservación y mejo-
ra de sus ecosistemas naturales y va-
lores paisajísticos, haciéndolos compa-
tibles con otras actividades. Garagüeta
alberga una singular formación vegetal
dominada por acebos, una de las ma-
nifestaciones de acebal más extensas de
la Península. Su relevancia medioam-
biental motivó su inclusión dentro de la
Zona de Especial Protección para las
Aves (ZEPA) 'Sierra de Urbión', y forma
parte la Lista de Lugares de Importan-
cia Comunitaria de la Región Biogeo-
gráfica Mediterránea desde julio de
2006 con el nombre 'Sierras de Urbión
y Cebollera'. La figura de protección que
mejor se adapta a la realidad y a la
problemática del citado territorio es la
de Reserva Natural por ser un espacio
"cuya declaración tiene como finalidad
la protección de ecosistemas, comunida-
des o elementos biológicos que, por su
rareza, fragilidad, importancia o singu-
laridad, merecen una valoración espe-
cial", según la Junta.

Los propietarios de la bodega
Valdeviñas, en Langa de Duero, han
pedido una modificación en el proyecto
de la Autovía del Duero de forma que
no perjudique a sus viñedos.

Según señalaron a finales de sep-
tiembre, de seguir adelante el plan de
obra tal y como está previsto, en unos
meses un tercio del viñedo se verá con-
vertido en una escombrera. Según Isi-
doro Álvarez, gerente de Valdeviñas, la
situación es especialmente grave pues
ellos han trabajado según las previsio-
nes de 2002, planes que se han modi-

ficado de forma que les perjudica total-
mente. La dirección de la  bodega ya
preveía la posibilidad del paso de la au-
tovía cuando tuvieron que tomar la de-
cisión de plantar el viñedo en dicha par-
cela, sin embargo, decidieron seguir
adelante dada la situación privilegiada
del lugar y las características de calidad
excepcional de los suelos de la zona. Los
cuatro carriles que atravesarían la par-
cela más la mediana representarían, se-
gún los responsables, unas 2,5 hectáre-
as de las 20 que ocupa en la actuali-
dad el viñedo. La bodega ya contó con
esa pérdida teniendo en cuenta el bene-
ficio social y económico de la llegada de
la autovía, "pero lo que la bodega no es-
peraba es que le iban a ser expropiadas
2,5 hectáreas más para destinarla a es-
combrera, es decir, un viñedo que cuen-
ta con diez años va a ser enterrado con
los desechos procedentes de la contruc-
ción de la propia autovía".

De seguir adelante el proyecto tal y como está planteado el plan de obra,
la bodega perdería aproximadamente un tercio del viñedo

21/NOTICIAS ASOHTUR
El Acebal de Garagüeta,
nuevo espacio natural

Valdeviñas pide que la escombrera
de la A-11 no afecte a su viñedo
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José María Cuevas, quien fuera presidente de la patro-
nal CEOE, falleció el pasado lunes 27 de octubre en Ma-
drid a los 73 años de edad. Cuevas, diplomado en alta di-
rección de empresas por el Instituto de Estudios Superio-
res de la Universidad de Navarra, fue elegido en 1976
presidente de la Asociación Nacional de Fabricantes de
Papel y Cartón de España. Este cargo fue el primero que
le llevaría a lo más alto de la CEOE, de la que fue im-
pulsor en 1977, saliendo elegido para la Junta Directivas
en las primeras elecciones celebradas ese mismo año.
Desde 1979 trabajó en la Secretaría General de la Con-
federación, destacando en la negociación de diferentes
acuerdos. En 1984 fue elegido presidente de la CEOE,
permaneciendo en el cargo hasta 2007, año en que fue
relevado por Gerardo Díaz Ferrán. La apuesta por el diá-
logo, por muy difíciles que se pusieran las negociacio-
nes, siempre fue una de sus virtudes más reconocidas. 

Santiago Aparicio, 
designado nuevo vice-
presidente de Cecale

Fallece José María
Cuevas, ex presidente
de la CEOE 

La Junta Directiva de la Confederación de Organiza-
ciones Empresariales de Castilla y León (Cecale), desig-
nó el pasado 14 de octubre a Santiago Aparicio, presiden-
te de la Federación de Organizaciones Empresariales So-
rianas (FOES), nuevo vicepresidente de la organización.
La decisión responde al acuerdo tomado el 23 de septiem-
re en la asamblea electoral de la confederación en el sen-
tido de renovar las vicepresidencias. Junto a Aparicio, re-
sultó elegido para la otra Vicepresidencia Pedro Palomo
Hernangómez, presidente de la Federadión Empresarial
Segoviana (FES).
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Tenemos en Soria los sabinares más importantes de Europa, y en Ca-
latañazor el más hermoso. Por estos pagos a las sabinas les llamamos
enebros. Y los enebros sabinas. El caso es, en este pequeño recorrido
que hoy les propongo van a ser una constante del paisaje

24/LA RUTA

José Luis Bravo

Agua, roca y sabinas

Digamos que forman parte de la
guarnición de un plato principal pero
que, en le caso del sabinar de Calataña-
zor son el ingrediente principal.

Un castillo y el Chorrón
Comenzaremos por Cabrejas del Pi-

nar. Llegamos por la nacional 234 y an-
tes llegar a los suaves repechos del Mo-
jón Pardo nos desviamos a la izquier-
da. En seguida divisamos el pueblo.

Destacan las ruinas del castillo, una
edificación de la que queda la torre del
homenaje  y en la que se adivinan lo
que fueron apoyos para las vigas que di-
vidían la estancia en cuatro plantas. Al-
gún Cicerone local les hablará de que
fue más importante que el de Calataña-
zor e incluso lo relacionan con Viriato.
Es muy posterior y estaba complemen-
tado por varios torreones y una muralla
para proteger la villa.

Una buena vista de esta encantado-
ra localidad se aprecia desde el lugar
al que quiero llevarles. Le llaman el
Chorrón y no es otra cosa que un ma-
nantial que surge de un agujero de la
roca caliza y se precipita tumultuoso por
un lecho almohadillado de verde mus-
go para unir sus aguas a otros arroyos
que se despeñan en una cascada a la
que les llevaré después. Suban hasta la
boca y anden con cuidado, que las aguas

Tejados y ti�picas chimeneas.
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1. CASTILLO DE CABREJAS DEL PINAR. 2. EL CHORRON DE CABREJAS. 3. SABINA CATALOGADA COMO "ARBOL NOTABLE".
4. RIO ABION 5. CASCADA DE LA FUENTONA 6. CALLE MAYOR E IGLESIA DE SANTA MARIA.
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Palabra que se tra-
ta de un bonito pa-
seo para una jorna-
da completa. Quizá
más espectacular

en primavera pero
apto para cualquier
escapadita de una

solo día
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afloran en una hondonada rocosa que
no carece de riesgo.

El agua, que brota 
de las entrañas
Abandonaremos Cabrejas para in-

ternarnos en la pista recientemente as-
faltada, camino de Muriel de la Fuen-
te y que nos la señala el mismo curso
del  agua que queremos seguir. La de-
jamos correr por el valle y vamos a su
encuentro de nuevo desde los accesos a
la Fuentona de Muriel. Poco antes de
llegar al espectacular nacimiento del río
Abión remontamos por la derecha el
arroyo que tributa sus aguas junto al
puente de madera y por una deliciosa
senda sombreada por centenarias sabi-
nas llegamos al lugar donde se despe-
ñan las aguas que vimos nacer en el
Chorrón de Cabrejas. Como es natural
no siempre hay el mismo caudal y si se
eligen las fechas posteriores a un perio-
do de sequía lo más probable es que se
frustre nuestra expectativa y las fotos
que adjuntamos les parezcan trucos de
fotoshop. No lo son, palabra. Podemos ir
por una orilla y volver por la otra y, na-
turalmente nos acercaremos al naci-
miento del río. Esa oscura boca, cueva
subterránea de la que surge mágica un
agua fría y transparente está siendo ex-
plorada por espeleobuceadores de aquí y
de otras partes que la encuentran fas-
cinante.

El árbol de madera 
perfumada
Nos vamos de la Fuentona de Mu-

riel y, tras la visita, siempre recomen-
dable al recientemente abierto Centro
de Interpretación, muy cerca del pue-
blo y ya de camino a Calatañazor, hace-
mos parada en el sabinar. Por cierto
que si nos llegamos a descuidar, hace
veinte años lo talan para explotar la
turbera sobre la que se asienta. Hoy es
un paraje protegido y muy singular. Las
sabinas son una especie que sólo pervi-
ve en algunos lugares de Francia, en el
centro de la Península Ibérica y en el
norte de Marruecos. Es una reliquia de

Nacimiento del Río Abión.

la Era Terciaria. En el lugar que visi-
tamos hay muy notables ejemplares, al-
guno de ellos catalogado como árbol sin-
gular  en la publicación que hiciera ha-
ce algunos años el grupo ASDEN. Des-
de algunas de sus copas, más de mil
años de vida nos contemplan.

Donde Almanzor 
perdió el tambor
Nos queda hacer parada y fonda en

Calatañazor. La carretera atraviesa el
Valle de la Sangre, en el que la leyen-
da quiere que Muhammad Ibn-Allah
Abu Amir, más conocido como Al-Man-
sur,  el conquistador,  dicho en cristia-
no, fuera derrotado por una coalición de
nobles castellanos allá en el remoto
1002. Leyenda o historia, no hay tiempo
ahora para diatribas, nos hallamos an-
te una de las localidades más hermosas
de la provincia. Recinto amurallado, cas-
tillo roquero, traza urbana medieval, pa-
rroquia románica, ermitas...No le falta
de nada. Ni siquiera un busto del caudi-
llo andalusí, cedido por el ayuntamiento
de Torrox, Málaga, donde se fecha su

nacimiento. Este pueblo merece un lar-
go paseo. Primero intramuros y de pa-
so comemos, que hay donde hacerlo y
con buena mesa y luego rodeando por
fuera la muralla para asentar las vian-
das. Al pie de la misma, a la entrada, la
ermita de La Soledad y en la cara oes-
te, a la sombra del castillo unas tum-
bas antropomorfas excavadas en la pie-
dra junto a lo que debió ser una de las
nueve parroquias que tuvo el pueblo, la
de Santa Coloma. No se aprecian ya ni
sus cimientos. Al sur y al este el río Mi-
lanos ha excavado un abrupto cañón que
también merece un paseo y un trago de
su fuente. Es tan curiosa que, en perio-
do de sequía no brota, pero si se sopla,-
dije soplar no sorber,- por el caño con
energía, unos segundos después surge
un copioso y fresco chorro.

Palabra que se trata de un bonito
paseo para una jornada completa. Qui-
zá más espectacular en primavera pero
apto para cualquier escapadita de una
solo día. Si tiene más tiempo, tómeselo
con calma, o recale al fin en El Burgo de
Osma, será el remate ideal.
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SPK Producciones pone en marcha en varios hoteles de Soria 
un canal con la más completa información para el visitante

27/PROYECTO TV

Hoteles de Soria

La mejor información 
desde el primer momento

La empresa soriana SPK Producciones
ha puesto en marcha un novedoso servicio
que está llamado a ser uno de los más úti-
les que puede encontrar el turista cuando
llega a la provincia. Por primera vez en So-
ria, al llegar a la habitación del hotel lo
primero que se puede ver en la televisión
es un canal con la más completa informa-
ción acerca del establecimiento y los prin-
cipales atractivos de la provincia, así co-
mo recomendaciones, museos, rutas, infor-
mación sobre el estado de las carreteras o
actualizaciones meteorológicas diarias, en-
tre otras cosas. Los hoteles Alfonso VIII,
Ciudad de Soria, Leonor y Virrey ya tie-
nen, o están a punto de tener, este servi-
cio. El objetivo es que a corto plazo, el res-

to de los establecimientos más importantes
de la provincia puedan también ofrecer es-
te servicio, que supondría reforzar su ima-
gen de marca. La iniciativa la ha puesto en
marcha la firma SPK Producciones Servi-
cio de Publicidad y Márketing, siendo la
firma Víctor Hidalgo Plannings y Publici-
dad la encargada de la comercialización.
No hay que olvidar que la iniciativa cuen-
ta también con el asesoramiento y cobertu-
ra de Soria y Turismo y el apoyo de Asoh-
tur y su presidente Ángel Mayor (quién
confió en el proyecto desde el primer mo-
mento). Uno de sus grandes atractivos, des-
de el punto de vista de los hoteles, son las
ajustadas condiciones económicas que ofre-
ce el servicio.  
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La PACOJET es un procesador de alimentos único en su categoría. 
Este aparato no dejará de sorprenderle gracias a los excelentes resultados
que podrá obtener a partir de ahora de una forma aún más imaginativa 
y creativa

28/HOSTELERÍA Y COCINA

Juan Carlos Benito

Cocinar con pacojet

La PACOJET emulsiona los alimen-
tos, es decir, tritura y convierte en puré o
crema alimentos congelados, y todo ello en
una sola operación, sin esperar y sin des-
congelar. El resultado es tan asombroso co-
mo notable: en pocos segundos se puede ob-
tener una crema para untar, un relleno o
un fondo para su preparación, un concen-
trado de sopas o de verduras, un helado o
un sorbete de frutas con todo su aroma na-
tural.

La tecnología empleada en el desarro-
llo de la PACOJET nos permite procesar
alimentos en su estado congelado y en el
número de porciones que precisemos has-
ta un máximo de 10.

De esta forma podemos almacenar
hasta 800 gr. de producto en cada uno de
los contenedores especialmente diseñados
para ello, y después procesar tan solo aque-
lla parte que vayamos a utilizar, sin des-
congelar el resto y por tanto conservando
éste todas sus propiedades iniciales.

El proceso
• Introducimos en el contenedor los
ingredientes frescos que posterior-
mente procesaremos y los enrasa-
mos con su crema o líquido corres-
pondientes hasta el nivel máximo
permitido. En muchos casos los in-
gredientes ya se introducen en el
contenedor previamente homogenei-
zados.
• Alisamos la superficie del contene-
dor y lo congelamos (alrededor de -
20ºC
durante 24h). Nunca superar los -
30ºC o la PACOJET no podrá proce-
sar los
contenedores debido a una excesiva
dureza de su contenido.
• Introducimos el contenedor en el
porta contenedores y ajustamos és-
te en la PACOJET (se enciende la luz
verde).
• Pasar la totalidad del contenido dos
veces para homogeneizar la mezcla
(sólo la primera vez que procesamos
el contenedor).
• Seleccionamos en el panel el nº de
porciones que queremos obtener y
procesamos de nuevo. Cuando la cu-
chilla entra en contacto con el conte-
nido, el panel indica el nº de porcio-
nes procesadas.
• Accionar el botón azul para liberar
la presión generada durante el proce-
so. 
• Extraer el porta contenedores y

moldear las raciones de emulsión ob-
tenidas (temp. entre -8ºC y -3ºC) se-
gún nuestra conveniencia, volviendo
a congelar el contenedor con el con-
tenido restante inmediatamente. Un
contenedor nos da aproximadamente
1 litro en volumen.

Temperaturas
• La PACOJET procesa alimentos
congelados. A diferencia de métodos
más convencionales, en este caso no
debemos descongelar los alimentos
antes de procesarlos. Los sorbetes,
debido a su alto contenido en agua,
necesitarán menos tiempo de conge-
lación que los helados, pero es acon-
sejable congelar siempre los contene-
dores a -20ºC durante unas 24 horas.
• La temperatura óptima del proce-
so es entre -20ºC y -22ºC. La tem-
peratura de los alimentos una vez
procesados oscila entre los -3ºC y -
8ºC.

Llenado de los contenedores
Mezclar los diferentes ingredientes en
el contenedor antes de congelarlos.
Enrasar los ingredientes con el líqui-
do apropiado. La superficie del con-
tenedor una vez rellenado debe ser
totalmente lisa.

Mezclando ingredientes y sabores
Todos los alimentos una vez proce-
sados se transforman en una pasta

muy fina. De todas formas, si dese-
amos darle una textura o color en
particular, podemos añadir ingredien-
tes como frutas, nueces, chocolate
u otros sabores encima de la masa
congelada antes de procesar. Cual-
quier ingrediente que no esté conge-
lado será finamente triturado y mez-
clado con el resto de masa congela-
da y previamente procesada.

Rellenos y terrinas
La consistencia y la textura de un re-
lleno hecho con la PACOJET es mu-
cho más fina y ligera que la que se
obtiene en otros procesos tradiciona-
les, debido a la inyección de aire in-
herente al proceso.
Si accionamos el botón azul de la
PACOJET mientras la cuchilla está re-
gresando a su posición inicial en di-
rección ascendente (el panel indica
mediante unas flechas la dirección en
la que se está moviendo la cuchilla),
el relleno adquirirá mayor consisten-
cia.

Frutas
• El sabor de cualquier helado o sor-
bete preparado con la PACOJET es
mucho más intenso si se utilizan fru-
tas maduras.
• Se recomienda hervir ciertas frutas
previamente con glucosa antes de
congelarlas. Esto liberará la pectina y
reducirá su acidez.

SUGERENCIAS Y CONSEJOS PARA UN USO OPTIMO DE LA PACOJET
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Además, estas medidas pueden no ne-
cesitar una vigilancia continua o bien con-
sisten en la adopción de medidas preven-

tivas del tipo: reforma de locales, dotación
o mantenimiento de estructuras e insta-
laciones, en pautas ligadas a la “forma de

estar, ser y hacer” de las personas emple-
adas en la empresa, etc. 

29/ANÁLISIS DEL EXPERTO

Los prerrequisitos son medidas de control orientadas a prevenir, eliminar o reducir peligros
genéricos que pueden aparecer en múltiples operaciones de los procesos de elaboración de-
las comidas de forma repetitiva e inespecífica

Los nuevos términos de la Seguridad
Alimentaria: Los prerrequisitos

LOS PRERREQUISITOS DE APLICACIÓN EN HOSTELERÍA

planes
Plan de infraestructuras y mantenimiento
Programa de locales, instalaciones y equipos
Programa de mantenimiento de locales, 
instalaciones y equipos
Programa de control de los equipos de medida

Plan de control del agua
Programa de instalaciones y mantenimiento
Programa de comprobación 
de la calidad del agua

Plan de limpieza y desinfección
Programa de limpieza y desinfección
Programa de comprobación de la eficacia 
del programa de limpieza y desinfección

Plan de control de plagas
Programa de prevención
Programa de vigilancia
Programa de control y eliminación

Plan de control de proveedores
Programa de homologación de proveedores

Plan de formación 
de manipuladores de alimentos
Programa de formación 
de los manipuladores de alimentos

Plan de control de trazabilidad
Programa de trazabilidad

Plan de control de transporte
Programa de transporte
Programa de comprobación 
de las condiciones de transporte

Plan de residuos
Programa de gestión de residuos

Demostrar que el diseño de las instalaciones de la cocina y los equipos cumplen el principio de “marcha hacia delante” con
la finalidad de evitar la contaminación cruzada.
Garantizar el mantenimiento de locales y equipos.
Garantizar que todos los equipos de medida se encuentren bajo control.
El mantenimiento lo realiza la EMPRESA o EMPRESA DE MANTENIMIENTO contratada.

Garantizar que el agua que se utiliza en la cocina en los procesos de elaboración de las comidas, así como la utilizada en la
limpieza de superficies, equipos y materiales que puedan entrar en contacto con los alimentos, sea apta para el consumo hu-
mano.
Los análisis del agua los realizar la EMPRESA y EL LABORATORIO DE ANÁLISIS DE AGUAS

Garantizar la recogida y retirada de los restos de alimentos y desperdicios, así como eliminar la suciedad reduciendo a un
mínimo aceptable los microorganismos que puedan contaminar los alimentos.
Los controles de limpieza visuales los realiza la EMPRESA y los análisis de superficies EL LABORATORIO DE ANÁLISIS DE
ALIMENTOS.

Evitar que las plagas sean origen de contaminación para los alimentos.
Este Plan lo realiza la EMPRESA si tiene personal con carnet de aplicador de plaguicidas o LA EMPRESA DE CONTROL DE
PLAGAS

Garantizar el origen y la seguridad sanitaria de las materias primas, ingredientes, materiales en contacto con los alimentos y
materiales auxiliares (productos de limpieza, etc). Este Plan lo realiza la EMPRESA

Garantizar que los manipuladores de alimentos adquieran unos conocimientos adecuados para que su trabajo diario no ponga
en riesgo la seguridad del alimento. Este Plan lo realiza la EMPRESA o la ENTIDAD DE FORMACIÓN EN HIGIENE ALI-
MENTARIA

Garantizar que la empresa pueda identificar cualquier materia prima inicial o intermedia de la comida preparada, además, de
la capacidad de reconstruir el histórico del mismo. Este Plan lo realiza la EMPRESA

En el caso que el restaurante realice catering, garantizar que no se produzca una contaminación ni alteración de los alimen-
tos y que lleguen a su destino en unas condiciones idóneas para su consumo.
Este plan lo realiza la EMPRESA

Garantizar una eliminación adecuada de los residuos, subproductos y desperdicios generados en la cocina con la finalidad de
evitar la contaminación de los alimentos y el medio ambiente.
Este Plan lo realiza la EMPRESA.

objetivos
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• Información del sector

• Asesoramiento individualizado en materia turística 

• Promoción en ferias nacionales e internacionales

• Formación sectorial

• Organización de jornadas, seminarios y eventos dirigidos al sector

• Defensa de los intereses del asociado

• Lucha contra el intrusismo profesional

• Proporciona cartelería, hojas de reclamación y listas de precios 

• Interlocución con las administraciones

• Negociación del convenio laboral provincial de hostelería

• Hemeroteca

• Desarrollo de proyectos

• Central de compras y servicios

• Central de reservas

• Acuerdos y convenios con tarifas preferenciales para socios 

• Participación en la Mesa de Trabajo del Sector Turístico de Soria del Patronato Provincial de Turismo y en el Consejo Sectorial del Ayuntamiento de Soria

ASOHTUR

C/Vicente Tutor 6, 4º planta, 42001 Soria
Teléfono 975 233 222 - asohtur@asohtur.es

Soria y Turismo es una revista abierta 
a su participación.

Si quiere ofrecernos su opinión, sugerir temas que
sean de su interés, informarnos de las promocio-
nes, jornadas, degustaciones, acciones, etc... que
va llevar a cabo en su establecimiento o con sus
productos puede contactar con nosotros:

victorjhidalgo@ono.com

ASOHTUR ofrece
Agrupación Soriana de
Hostelería y Turismo






