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Los restauradores recibieron ayer los disti

il

ntivos que acreditan su participacion en el evento. vALENTIN GUISANDE

Mas experiencias gastronémicas
para ‘alimentar’ Numancia 2017

La iniciativa, que incorpora mendus originales y con identidad, busca captar mas turistas

JULIO MATUTE SORIA
Mucho més que mantequilla, trufa
y torrezno. Soria ofrecera un plus,
conjugando desde los fogones de 15
establecimientos referenciales de la
restauracién provincial, historia y
singularidad. Esta mezcla servira
para cocinar una atractiva oferta
gastronémica hasta final de afio,
con precios que van de los 12,90 a
los 40 euros, con la que se pretende
rendir homenaje a Numancia 2017,
contribuyendo asi a ‘alimentar’ una
estrategia turistica que va mas alla
de la pura conmemoracién que se
produce este afo.

Esta apuesta por la identidad, re-
forzada con una linea de turismo ac-
tivo, con el impulso de novedosas
férmulas como las rutas con geoca-
ching, que permitiran recorrer luga-
res emblematicos que la cultura ro-
mana y celtibera tiene en Soria.

La operaci6n al completo, presen-

tada ayer en La Merced por Javier
Ramirez, director general de Turis-
mo de la Junta de Castillay Ledn,
tiene la pretensién de afianzar el in-
cremento que Soria registra tanto
enlallegada de turistas como en el
namero de pernoctaciones hotele-
ras urbanas y rurales.

Ramirez, que estuvo acompafa-
do por el presidente de la Diputa-
cién, Luis Rey, por el concejal Ja-
vier Mufioz y por Yolanda Santos,
presidenta de Asohtur, recordé las
acciones acometidas para la promo-
cién de Numancia 2017, que ten-
dran continuidad durante los préxi-
mos meses con presentaciones, pa-
ra publico general y prensa
especializada, en distintos ambitos
territoriales, incluso mas alla de
nuestras fronteras.

Esta difusién prevé la captacién
de nuevos clientes mediante accio-
nes que animen a superar el listén

LOS 15 ‘GUERREROS’
DE LA RESTAURACION

MNomina. Los locales
participantes son el Hotel
Rural Los Villares,
Restaurante Goyo de Garray,
Restaurante El Corzo Hotel
Leonor Centro, Restaurante
Iruiia Plaza, Parador de
Turismo Antonio Machado,
Restaurante Santo Domingo
II, Restaurante Alcores,
Restaurante Casa Tofio,
Restaurante El Ventorro,
Restaurante La Chistera,
Hotel Leonor El Mirdn,
Restaurante La Taberna del
Kiosco, Restaurante
Cazuelas, Tapas y Olg,
Restaurante Cadosa y
Restaurante Trisquel.

Sienta la cabeza. Mudate a las afueras.

Clase B

MADURGA, S.A

en 48 cuotas

de los 20,2 millones de euros, canti-
dad facturada durante el afio pasa-
do por la industria turistica soriana,
que creci6 por encima del 28%, se-
gun los datos aportados por Rami-
rez, quien también destaco los mas
de 700 establecimientos de restau-
racién con los que cuenta Soria, «lo
que supone una oferta de enorme
potencial», apuntd.

El director de Turismo también
avanzo la constitucion de la mesa de
la gastronomia de Castilla y Ledn,
como drgano asesor, y el programa
de promocién nacional e internacio-
nal de turismo gastronémico como
dos recursos altamente operativos
para potenciar este sector.

El acto de presentacion de esta
iniciativa se cerrd con la entrega a
los establecimientos participantes
de una pegatina distintiva que les
acredita como colaboradores de los
menis numantinos.

DELATRUCHA CON
BOLETUS AL
ESFUERZO CREATIVO

Yolanda Santos, desde Asohtur,
agradecio el enorme esfuerzo
creativo que supone la prepa-
racion de los menus disefiados
por la decena y media de esta-
blecimientos participantes
que, ademads, permiten la adap-
tacién a nuestro tiempo y pala-
dar de la ‘cocina’ numantina.
Estalabor de indagacion per-
mitira alos comensales degus-
tar platos tan contundentes co-
mo carne de res con castanas,
trucha escabechada con ensa-
lada, jabali asado con cervezay
miel o patitas de codorniz a las
finas hierbas, trucha con bole-
tus, crema fria de lentejas, ca-
racoles con leche, y torta cru-
jiente de centeno con berros.

Tanto Luis Rey como Javier
Munoz hicieron hincapié en el
extraordinario hacer de los res-
tauradores sorianos que con su
trabajo han conseguido impul-
sar un sector que ha ganadoen
prestigio y reconocimiento
hasta convertirse en un activo
de atraccién fundamental para
la provincia.




