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Foto de familia de los ganadores de este aiio del certamen de la croqueta junto a las autoridades. HDS

El concurso de la croqueta premia el
‘Duxelle’ creado por el Tilo de Vallecas

Ano de récord para el certamen provincial con mas de 26.000 unidades vendidas/
El voto popular reconoce la ‘coqueta’ propuesta elaborada desde Casa Arévalo

JOSE SOSA soria
La Agrupacion Soriana de Hostele-
riay Turismo (Ashotur) desveld ayer
el palmarés de la octava edicion del
concurso provincial de la croqueta
celebrado hace unas semana. El'Du-
xelle de champifion’ creado enlas co-
cinasdeElTilode Vallecas se alza con
elpremioalamejor croquetaconuna
propuesta que reune «equilibrio, pro-
fundidad de sabor y técnicaimpeca-
ble». Ademas, eljurado popular, atra-
vés de la votacion online, reconoce
también la apuesta de Casa Arévalo
ysu'croquetamas coqueta’conel ga-
lardon del publico. Los premios son
el broche a unas jornadas de récord
enlaque se sirvieron mas de 26.000
croqueta, cifrarécord en todaslas edi-
ciones.

El jurado, coordinado por el Cen-
tro Integrado de Formacién Pro-
fesional (CIFP) La Merced eligi6 la
propuesta del bar restaurante El Ti-
lo de Vallecas, denominada ‘duxelle
de champifidén’ como la mejor cro-
queta provincial por «equilibrio, pro-
fundidad de sabor y técnicaimpeca-
ble». El premio, dotado con 500 eu-
ros, trofeo y diploma honorifico, ha
sidorecogido hoy por Alba de Pablo,
propietaria y cocinera del citado es-
tablecimiento.

La croqueta ‘duxelle’ esta elabora-
da con leche, harina, nata, man-
tequilla, champifion, chalota, queso
parmesano y maiz. «Esta joya gas-
tronomica ha demostrado quelasen-

cillezbien ejecutada puede alcanzar
niveles de alta cocina», segun el ju-
rado de expertos del CIFP LaMerced
de Soria, destacando de la ganado-
ra «el mérito de haber puesto en va-
lor productos humildes tratados con
mimon.

El segundo premio ha recaido en
el Bar Restaurante El Fogdn del Sal-
vador, con su ‘Croqueta marina’, «una
explosiva combinacion de mejillon,
escabeche y unaintensasalsa de ca-
rabinero». «La presentacion, sobre
unalata que recuerda las conservas,
ha aportado un guifio visual y con-
ceptual muy valorado», destacan de-
se la organizacion. Simoén de Fran-
cisco, al frente del establecimiento,
recogio el galardon.

Por ultimo, destacar que el jurado
ortorgo el tercer premio ex aequo a
dos propuestas que «han captado su
atencion por caminos muy distin-
tos». Porunaparte, El Parador de Tu-
rismo Antonio Machado presento la
croqueta ‘Del mar y de la montafa,
«una original version de pollo en
pepitoria acompanada de una torti-
ta de camarones que ha jugado con
contrastes de texturasy sabores». La
directoradel Parador, UxiaLdpez, re-
cogid el reconocimiento ala propues-
ta presentada por su jefe de cocina
Carlos Aldea. El otro tercer premio ha
sido para la ‘Croqueta de carrillada
asada con pera confitada al vino' del
Bar Restaurante Santo Domingo II,
que ha apostado por «una elabora-

cién rotunda, con lamelosidad dela
carrillada y el dulzor perfumado de
la pera al vino tinto, logrando un re-
sultado complejo y evocador». Su
creador, José Manuel Gonzalez fue
el encargado de recoger el premio

JURADO POPULAR

En la categoria popular, elegida por
votacidn onlineatravés delaweb de-
tapasporsoria.com, La croquetamas
coqueta’ del Bar Restaurante Casa
Arévalo ha sido la favorita del publi-
€0, con un 19,34 % de los votos. «Su
bechamel cremosa elaborada con
mantequillade Soriay sobrasada, co-
ronada con crema de queso de On-
cala, cacahuetes caramelizados, hue-
vo hiladoy miel de Soria, ha supues-
to auténtica explosion de sabores y
texturas», destacan.

El Fogon del Salvador ha vuelto a
aparecer en el palmarés popular con
su ‘Croqueta marina’, que ha conse-
guido el segundo puesto con un1z,27
% delos votos, «reafirmando su con-
dicion de favorita tanto para el jura-
do como para los comensales». Por
suparte, el Bar Restaurante Mas Que
2 ha cerrado el podio popular con
‘1974, «unaingeniosa propuesta com-
puesta por dos croquetas: una sala-
da de escabechados y otra dulce de
helados y chocolates, un juego de
contrastes que ha despertado la cu-
riosidad del publico».

Desde la organizacion insten en
que «lagastronomia soriana ha vuel-

to a brillar con luz propia» y subra-
yan que el certamen «no solo ha pre-
miado el talento culinario deloshos-
teleros locales, sino que también ha
reforzado el papel dela cocinacomo
eje de dinamizacion turistica y cul-
tural en la provincia». «Este tipo de
eventos no solo celebran la calidad
culinaria, sino que cumplen un pa-
pelclave en el tejido economicoy cul-
tural de la provincia», insisten.

El acto de entrega de premios se
se celebrd en el Espacio FOES y or-
ganizado porlaAgrupacidn Soriana
de Hosteleria y Turismo de Soria
(Asohtur). Las Jornadas de la Cro-
queta, celebradas del 28 de marzo al
6 de abril, alcanzaron su octava edi-
cién «como una cita ya consolidada
dentro del calendario gastrondmico
de la provincia». En ellas han parti-
cipado 19 establecimientos —17 en
la capital y 2 en la provincia—y «se
han servido mas de 26.200 croque-
tas, una cifra récord que ha supera-
do las expectativas de la organiza-
cién».

«Lacalidady creatividad delas cro-
quetas presentadas han sidouno de
los aspectos mas apreciados, junto
con el maridaje con vinos de Ia D.O.
Ribera del Duero de Soria. Cuatro bo-
degashan participado este afio: Cas-
tillejo de Robledo, Dominio de Atau-
ta, Rudelesy Vifiedos y Bodegas Gor-
maz, paraquieneslacitatambién ha
supuesto una excelente plataforma
de promocidny, concluyen.

El Capitol gana
el certamen

de tapas con
manzana

de Soria

SORIA
Elrestaurante Capitol de E1 Bur-
go de Osma se ha alzado con el
primer premio del Concurso de
la Tapa con Manzana de Soria
con un solomillo de cerdo semi
adobado, manzana, salsa ho-
landesa y cebolla crujiente co-
mo ingredientes.

Latercera edicion de esta sa-
brosa competicion celebrada del
25 al 27 de abril en el marco de
las V Jornadas de la Manzana
de Soria hareconocido también
las tapas del bar El Mellizo y el
mesodn Circulo, con el segundo
y tercer premio, respectivamen-
te.

Mientras que El Mellizo pre-
sentd una miniburguer con man-
zana en tres texturas; el Circulo
particip6 en el concurso con Pan-
ceta curada, puding de manza-
nayuntoque dulce de sirope de
manzana.

Meson Marcelino, bar el Lo-
bo, bar Arévako, restaurante Ca-
sa Engracia, Hotel Virrey Pala-
fox, y LaNueva Estacion fueron
los otros seis establecimientos
participantes que presentaron
sus degustaciones a un jurado
formado por representantes del
Club Ciclista Uxama, organiza-
dor del desafio BTT; Cruz Roja;
y Nufri.

Eljuradoylaorganizacionde
la ruta mostraron su «satisfac-
cién» por la alta calidad de las
tapas presentadas que se ofre-
cieron al publico a un precio fi-
jode 3,50 euros convino, cerve-
Za 0 agua; o a 4 euros si iban
acompaifiadas de un refresco.

Las V Jornadas de la Manza-
nade Soria contaron también el
fin de semana conla carrera De-
safio BTT Manzanas de Soria por
la mafiana, y su ya tradicional
comida popular al finalizar la
prueva; la siguieron por la tar-
de los conciertos en La Plaza
Santo Domingo El Rastro de la
mano de Maribel Vermu y El Gua-
po Calavera.

Lamarchasolidaria entre flo-
res del domingo por la finca de
manzanos de Nufri en la Rasa
puso fin a un programa de fin
de semana con alta participa-
cion de publico local y foraneo.

Nufri, en la finca de La Rasa,
cuenta con una enorme plan-
tacion de 1.045 hectareas, a ca-
si9oo metros de altitud, mas de
2.000 horas de sol al afio y con
las plantaciones protegidas con
un agrotextil para preservar la
calidad delafruta. Los sistemas
de riego son precisos con una
fertirrigacidn automatizada y
protocolos de buenas practicas
Agricolas y con todos los certi-
ficados de calidad.



