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NOTA DE PRENSA

16 grandes restaurantes crean menus para
Soria y Trufa con la calidad como bandera

e Las quintas jornadas de Soria y Trufa se llevardn a cabo durante este
mes y hasta el 31 de marzo

e Los chefs de restaurantes con estrella Michelin, como Raul Resino,
lvan Cerdefio, David Arellano (Eme Be Garrote) o Miguel Angel de la
Cruz (La Botica) seran los embajadores de la Trufa Negra de Soria en
distintos puntos del pais

e El cocinero soriano Luis Bartolomé (NH Collection Madrid Eurobuilding)
promocionara el ‘diamante negro’ de Soria desde la capital de
Espafa

Las quintas jornadas de Soria y Trufa, dedicadas a uno de los productos
estrella de la gastronomia soriana, reinen en esta ocasion a 11 restaurantes
de Soria capital y provincia y a cinco restaurantes colaboradores que
oficiaran como embajadores de la Trufa Negra de Soria en Espafia. Los
establecimientos pondran lo mejor de su saber culinario en los menuds que se
ofreceran durante todo el mes de febrero y hasta el 31 de marzo. La
Agrupacion Soriana de Hosteleria y Turismo (ASOHTUR) organiza de nuevo
esta iniciativa que busca atraer al publico que quiere degustar la mejor trufa
negra fresca en la época en la que alcanza su maxima madurez y aroma.

Los restaurantes participantes en Soria y Trufa son: Baluarte, Santo Domingo I,
Fogon del Salvador, La Chistera y Parador Antonio Machado, en la capital, y
en la provincia: Los Villares, Hotel Termal y Virrey Palafox en El Burgo de
Osma, Casa Vallecas en Berlanga de Duero, Las Abadias, en San Felices y
restaurante Dugque en Medinaceli.

De nuevo esta edicidon cuenta con una serie de restaurantes colaboradores
gue desde fuera de Soria promocionan un producto tan extraordinario como
es la trufa negra producida en la provincia. Los cocineros embajadores de la
Trufa Negra de Soria, que incluiran este diamante negro en sus platos y
menus, son Raul Resino, desde el restaurante Raul Resino en Benicarld
(Castell6n), que cuenta con una estrella Michelin, Miguel Angel de la Cruz y
su restaurante La Botica de Matapozuelos (Valladolid) que también cuenta
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con una estrella Michelin; el chef Ivan Cerdefio, desde su nuevo restaurante
en El Cigarral del Angel, en Toledo, y que ostenté estrella Michelin en su
anterior local, El Carmen de Montesion y David Arellano, jefe de cocina de
Eme Be Garrote, el local de San Sebastian que ha sumado recientemente
otra estrella Michelin al firmamento de Martin Berasategui. El chef ejecutivo
de Domo NH Collection Eurobuilding en Madrid, el visontino Luis Bartolomé,
volvera a ser el gran embajador de la Trufa Negra de Soria en la capital de
Espana.

Las creaciones de menus y platos son diversas, pero muy interesantes, ya que
muestran como la Trufa Negra de Soria puede realzar cualquier otro
producto, desde verduras hasta pescados, carnes, casqueria, pasta, huevos,
frutas o dulces.

Como en otras ocasiones, el vino recomendado para los menus de Soria y
Trufa es Dominio de Atauta, un clasico soriano DO Ribera del Duero que se
complementa a la perfeccion con el aroma unico de la Trufa Negra de Soria.

La informacién sobre los menuds dedicados a la Trufa Negra de Soria de cada
uno de los establecimientos, su precio, asi como otros datos de los
restaurantes, como su ubicacidn o contacto, esta recogida en la web
www.soriaytrufa.com, una completa pagina que incluye ademas todas las
noticias relacionadas con la trufa en la provincia, al igual que los perfiles de
Soria y Trufa en Facebook, Twitter e Instagram.

La iniciativa Soria y Trufa se completa con otras acciones relacionadas con la
Trufa Negra de Soria, como la Jornada Técnica para Profesionales de la
Hosteleria que organiza el Ayuntamiento de Abejar y ASOHTUR en
colaboraciéon con el chef Oscar Garcia, de Restaurante Baluarte, y que
tendra lugar el proximo 11 de febrero en las instalaciones de Malvasia. Esta
iniciativa, de gran interés entre el sector hostelero, sive como antesala de la
Feria de la Trufa de Soria en Abejar, que tendra lugar los dias 16 y 17 de
febrero. La Jornada Técnica Incluira dos ponencias a cargo de los cocineros
David Arellano, jefe de cocina del restaurante donostiarra Eme Be Garrote e
Ivan Cerdefo, responsable del restaurante lvan Cerdefio de El cigarral del
Angel, en Toledo.

Se completara la jornada con una demostracion de caza de trufa con perro
en la finca municipal El Barranco, una cata-degustacion de vinos Dominio de
Atauta y Foie Gras Bodega de Malvasia y una comida en el Albergue de
Abejar a cargo de Oscar Garcia, chef de restaurante Baluarte, también
galardonado con una estrella Michelin.

Esta jornada abre el programa de la 172 Feria de la Trufa de Soria, que se
celebrara en Abejar los dias 16 y 17 de febrero con un amplio y variado
programa de actividades, entre las que se incluyen un seminario cientifico,
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demostraciones de caza de trufa, degustaciones, varios concursos
gastronémicos, talleres, etc.

Por otra parte, tanto la Junta de Castilla y Ledn, como la Diputacion
Provincial y el Ayuntamiento de Soria, junto a Cesefor, los propios truficultores
y otras entidades privadas han puesto en marcha una serie de iniciativas
para promocionar la Trufa Negra de Soria como uno de los grandes
productos culinarios de la provincia. Asi, la trufa negra fue protagonista en
parte del VI Congreso Soria Gastrondmica que se celebro los dias 22 y 23 de
octubre. Cabe recordar que este otofio previsiblemente tendra lugar el Il
Concurso Internacional de Cocina con Trufa, organizado por la Junta de
Castilla y Ledn, y que traera hasta Soria algunos de los mejores cocineros del
mundo especializados en este preciado producto culinario.

Igualmente, para despedir el 2018, a finales de diciembre se celebré una
nueva edicion del “Mercatrufas” que, por primera vez, tuvo lugar en las
instalaciones del Mercado Municipal de Soria.

También hay que resefar la presencia de la trufa soriana en la Feria
Internacional de Turismo Fitur y en el Congreso GastronOmico mas importante
del pais, Madrid Fusion, (en cuya subasta se alcanzo el precio final de 9.100
euros por dos ejemplares de Trufa Negra de Soria, adquiridas por el conocido
chef Andrea Tumbarello y por un grupo de cocineros de La Rioja,
capitaneados por Ignacio Echapresto (Rte. Venta de Moncalvillo).

Durante estos dias, ademas, esta teniendo lugar la “Ruta Dorada de la Trufa”,
organizada por la Fundacion Soriactiva de Caja Rural de Soria, en la que la
gue se pueden degustar tapas a base de trufa negra en los 34
establecimientos participantes en las jornadas.

Por dltimo y destinados al turista, Soria Vacaciones ha creado paquetes
turisticos en torno a la Trufa Negra de Soria, que combinan actividades como
la caza de la trufa con perro, visitas a la provincia, degustacion de menus a
base de trufa y alojamiento.

Todas estas acciones tienen un objetivo comun: poner en valor uno de |os
productos mas valorados de la provincia, la Trufa Negra de Soria, que cada
vez despierta mas interés entre los turistas gastronédmicos y que es motor de
empleo de diversas industrias transformadoras.

Soria y Trufa viene apoyada por la Diputacion Provincial de Soria y el
Ayuntamiento de Soria y se enmarca dentro de las iniciativas de promocion
de la Trufa de Soria, ademas de contar con la colaboracion de Dominio de
Atauta, uno de los mejores Ribera del Duero de origen soriano.
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Para mas informacion: Carmen Fortea Tfno. 975 233 222 E-mail: cfortea@foes.es
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