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Asociacion de fabricantes de morcilla de Sotopalacios
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Detalle del comedor de este restaurante de Covarrumas. en Burges J

DE GALO / Covarrubias (Burgos) |

Lavisitaa Covarrublas siempre esundeleite por suimagen medieval, sus casas deabobe conVigas de madera, su colegiata y el
imponente torradn. Y eneste entarne brillacon |uz propiael restaurante De Gale; gue desarrolia una notable cocinade tempor
radacan propuestas culinarias tradicionales pero perfectamente trabajadas y con un resultado sencillo pero gustosa,

Cocina reconfortante

Cocing ..... Bien
791100 Se mclu« Bien

BOdEES ierrrensers
Decoracién

RODRIGO PADILTA

| restaurante De Galo es la:
Ereferencia gastronomica de

esta comarea burgalesa por
Ia que pasé El Cid en su caming
del destierre hacia Valencia. El
comedoer ocupa el espacio de la
que fueron las cuadras.de una an-
figua posada por'la que han pa-
sado desde Blas de Oteroa Fede-
rico Garcgia Lorca.

Pero lo que aqui nos ocupa es
la cocina, v la de esta casa es sen-
cilla pero buena. Reconfortante-
mente buena.

Galo Rodrigo, el cocinero, pone

spbre la mesa una coecina tradicio-
nal castellana elaborads con buen
criterio. En su oferta sobresalen
los asados de lechazo, junto con
magnificos cortes de carne rojay
pescados (merluza, rodaballe...)
asados en una parrilla de carbdn.
En temporada apuesta por la
caza, con platos como unas pata-
tas con jabali o perdiz escabe-
chada. Y ahora, con las iluvia, el
restaurante se decanta por las se-
tas: revuelto de boletus edulis, de
cardo o aquellas que la natura-

RESTAURANTE DE GALOQ
Direccion: C/ Monsefior \argas, 10
09346 Covarrubias (Burgos)
T:947 40 63 93
Web: www.degalo.com
Capacidad: 70 personas
Jefe cocina: Galo Rodrigo

leza presente en cada momento.
Esta casa de comidas completa
su eferta culinaria con otros pro-
ductas de la tierra como sopa ¢as-
tellana, morcilla de Covarrubias;
quese puro de oveja churra...
Para rematar, flan casero, arroz
«con leche o cuajada. Buena carta
de vines, dominada por Riberas
del Duero y Riojas pero sin olvi-
dar una seleccion corta de ofras
menciones y de Arlanza, la tierra
en la que se ubiea,
rodrigopadillai@terra.es

Precio medio: 30 euros. De lunes a

viernes menii del dia

Cierre: Martes noche y miércoles
Horario: De 13,30 316 h.yde 21 a
22,45 horas

Fumar: Si

BURGOS/ Jornadas gastrondmicas

Concurso de recetas con morcilla de Sotopalacios

mingo & de noviembre su

Feria de la Morcilla, que en
esta nueva edicion cuenta con
dos hechos destacables. El pri-
mero, que este-ano incluye un-
concurso de recetas. Y el se-
gundo, que la muestra esta res-
paldada por la recién nacida aso-
ciacién de Fabricantes de Morci-
lla de Sotopalacios, integrada por
ires productores del municipio
burgalés. La feria esid organi-
zada también por el Ayunta-
miento de la Merindad de Rio
Ubierna, con el objetivo de difun-
dir la especificidad de [as morci-
llas de Sotopalacios, municipio
situado a tan sélo.diez kilémetros:
de la capital.

Como en anos anteriores,
cerca de 1.000 asistentes se re-
pariivan mas de 300 kilos de mor-
cilla frita'y “a la caldera”. La jor-
nada comenzard con una misa

smopalacios celebrara ¢l do-

castellana y el pregon del diree-
tor general .de Produecién Agro-
pecuaria de la Consejeria de
Agricultura y Ganaderia de la
Junta de Castilla y Leén, Baudilio
Fernandez-Mardominga. Tras
este acto, se dard paso ala degus-
tacién de este producto dentio de
una carpa habilitada al efecto.

Junto-al arroz, [a sangre; la ce-
bolla, la manteca de cerdo v el
sebo de vacuno, los fabricantes
de Sotopalacios anaden & su pro-
ducto aditivos como la sal, la pi-
mienta y el pimenton. Es esto ul-
timo lo que aportauna cualidad
diferenciadora al producto res-
pecto a'las moreillas fabricadas
enofras zonas de la provincia de
Burgos.

Con la finalidad de promogio-
nar este product@ ha surgido la
asociacion de Fabricantes de
Morcillas de Sotopalacios, com-
puesta por el Aytintamiento de'la

Merindad de Rio Ubierna v ires
fabricantes del municipio: Mi-
guel y Conchi, Embutidos Gonza-
lez y Agueda Gonzalez y otros.
En tetal, anualmente llegan a
producir alrededor de 600.000 ki-
les de-morgilla, lo que supene el
diez por ciento de la produccién
de la.misma en la provincia de
Burgos. Su proyecto incluye la
creacién de una pagina web,
www.morcilladesotopalaciosies,
que sirve de ventana turistica y
de promogion de este producto
fuera dela provincia de Burgos.

En cuanto al coneurse derece-
tas; €l plazo para presentar pro-
puestas a la primera edicion del
‘toncurso concluye el 5 noviem-
bre. La organizacion preseleccio-
nara tres finalistas, que deberan
cocinarsu receia en el Hostal Se-
topalacios el 8 de noviembre,
para que posteriormente sean va-
loradas por el jurado.

www.morcilladesotopalacios.es

I Encuentro de Escuelas de Cocina en Valladolid. La Fundacién de la
Lengua Espanola organiza el I Encuentro Intermacional de Escuelas de
Cocinia, que se celebrard el ¢ de noviembre en Valladolid, en el marco
del V Concurso Nacional de Tapas y Pinchos, que tendra lugar entre
los dias 9y 11 de noviembre de 2009. En el encuentro; organizado en
colaboracién con €] Ayuntamiento' y la Asociacion Provincial de Em-
presarios de Hostelerfa de Valladelid, participarén 12 estudiarites se-
leccionados por la Fundacion entre los 72 alummos de 42 escuelas de
cocina de todo el mundo’que presentaron su candidatura ala convoca-
toria, realizada a traves del portal digital de Ia Fundacién. Durante su
estancia en la ciudad, del 7 al 12 de noviembre, participardn en un
curso-de espanol técnico en relacién con la actividad gastron6mica.

Aranda en las Jornadas Gastronémica de La Sologne en Francia.
Una delegacion formada por mas de un centenar de personas de
Aranda de Duero participard enlas Jornadas Gastronémicas de La So-
logne que se celebraran este fin'de semana en la Romorantin-Lanthe-
nay (Francia); segtin detallé la concejala de Hermanamientos, Leonisa
Ull. Aranda de Duero, segrin Ull, participara como invitada de honor
en esta ¢ita gastronémica después del hermanamiento que rubricaron
ambas ciudades en julio de 2008. Aranda mostrara los productos es-
trella como el vino de la denominacion Ribera del Duero, el lechazo
asado con IGP, morcilla ¢ los dulces riplcos de la:zona, entre otros, in-
forma Europa Press.

Paradores promociona en sus hoteles los productos de Leén. El pre-
sidente de Paradores de Turismo, Miguel Martinez, ofrecig a los re-
presentantes de los consejos reguladores de los productos de calidad
de El Bierzo (Ledn), los 83 paradores que existen en &l pafs para im-
pulsar su consumo. «Acabt'de hablar eon'los-representantesde los
‘consejos con denominacion de origeny he ofrecido los paradores, que
los tienen a su disposieién, tanto el de Villafranca como el de Leon o
cualquier ofro que ellos quieran para potenciar los productos gastro-
nomicos del Bierzoy, aseguré. Miguel Martinez participé como mante-
nedor en la inauguracion de las XXV Jornadas Gastronémicas del
Bierzo en la localidad de Lillo del Bierzo, informa Ical.

I Jornadas Gastrondémicas Hispanolusas en Lisboa. Portugal sabo-
reara la cocina de Castilla y Leén durante [as [ Jornadas Gastronomi-
cas Hispanolusas, que se celebraran en cuatro de los mejores restau-
rantes de Lisboa durante este'fin de semana. En estas jornadas partici-
paran cuatrojovenes valores de la cocina de Zamoray Salamanca
como son Ricarde Campes (Restaurante La Oronja de Zamera), gue
cocinard en el restaurante lishoeta Eleven, v Monica Fernandez (Po-
sada La Carteria de Puebla de Sanabria), que cocinard en‘el Vin Rouge
de Cascais. Los:dos chefs salmantinos que se desplazaran a Portugal
son César Nifo (Restaurante El Alquimista de Salamanca), euyo menu
podra degustarse en el Restaurante Tavares de Lishoa, y Emilio S4n-
chez (Restaurante Hovohambre de Salamanca), gue cocinard en el
Restaurante Terraco, también de Lisboa. Estaran coordinados por el
prestigioso cocinero estrella Michelin de El Ermitanoe, Pedro Mario Pé-
rez.

Cinco restaurantes de Valladolid sirven men(s ‘de cine' con motivo
de la Seminci. Los cocinerns de Gabino, Angela, La Criolla y Don Ba-
calao sirveniestos-dias unos menus ‘de pelicula’; coineidiendo con la
‘Semana Internacional del Cine de Valladolid, Seminci, y-en el marco
de la inicitiva Cenas de Cine. Los menus (40 euros) constaran de en-
trantes, pescado, carne y postre. De forma paralela, el restaunante Za-
rabanda que capitanea Jesiis Ramiro en el auditorie Miguel Delibes
elaborara cinco platos
mspirandose en otras
tantas peliculas, hasta el
31 de octubre. Aqui los
comensales podran dis-
frutar de propuestasins-
piradas en las peliculas EI
gran restaurante, Defi-
cigsa Martha; Una par-
tida 'de campo, El festin
de Babette v Como agua
para.chocolate. Pero la
Seminei; que vuelve a
. contar con Museum
como vino oficial, inspira también a losveposteres. La Asociacion Pro-
vincial de Empresarios de Confiteria de Valladolid pone hoy a la venta
el Postre: Seminei, que recurre:a la imagen de este certamen, donde
destacan el 1ojo y el blanco a través de un cremoso de-mora y una
mousse detrufa blancay menta y gel de vino finto.

Participantesen las Ca de Cinen.,

Maridaje del mitico champan Bollinger con los platos del Trigo de Va-
lladolid. El restaurante Trign de Vialladolid servird el martes 3 de no-
viembre el exclusive,champéan Bollinger, la bebida preferida de James
Bond, durante una cata vertical dirigida a profesionales y amantes de
las burbujas. La degustacion incluye las nuevas afiadas de La Grande
Anée de Bollinger. tanto el milesimado (de afiada) como el rosado,
ademas de las tres cosechas de RD, un Grande Année con més enveje-
cimiento en bodega, segiin infomé el restaurante vallisoletano. La cata
estara dirigida por Philippe Meguy, director de e.xportacwnes de
Champagne Bollinger. Las burbujas forman parte de un ment degus-
tacion que incluye huevos ‘con angu}a de monte, arroz con sefas'y
trufa, salmonete, lechazo, queso de oveja con sorbetede tomate y pas-
tela de higos con helado de regaliz. El precio asciende a 70 euros.





