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La Agrupación Industrial de 
Hosteleros Segovianos (AIHS) ha 
participado en numerosos eventos para 
promocionar la gastronomía, la cultura 
y el turismo de Segovia y su provincia.

En esta ocasión la revista de la 
AIHS, Segovia Hostelera, se centra 
en los numerosos acuerdos que ha 
conseguido la AIHS con diferentes 
empresas para que colaboren con todos sus asociados.

Además, damos un paseo por La Granja de San Ildefonso 
en el Día del Turismo de Castilla y León, paseamos por sus 
jardines, vemos el Concurso de Tapas de Segovia Decalles, 
que este año ha tenido como ganador al Restaurante El 
Fogón Sefardí, y disfrutamos del Festival Vete al Fresco, que 
ha animado las terrazas de Segovia durante todo el verano.

También se ha celebrado el Congreso Sabores 2009, donde 
ha participado el presidente de la AIHS, Cándido López, 
además de 400 profesionales del sector, y se han conseguido 
sentar las bases del futuro de la cocina de Castilla y León.

En esta ocasión podrán disfrutar de las noticias más importantes 
sobre vinos, de la cata de vinos en el Open del Espinar organizada 
por la Asociación de Sumilleres de Castilla y León, de un reportaje 
de vinos Valtiendas, y muchas noticias más que no se pueden perder.

BIENVENIDOS

Cándido López
Presidente

Agrupación Industrial de Hosteleros Segovianos

Congreso Sabores 2009
Día del Turismo de Castilla y León 
Festival “Vete al Fresco”
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Reportaje DYC
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VI Edición Decalles
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Premios de la Fundación Dionisio Duque
IV Olimpiada Conocimientos C. y L. en Segovia
La Asociación Sumilleres en Open de El Espinar
Agrupación Industria de Hosteleros Segovianos
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Cándido López participa en el Congreso Sabores 2009

Los días 22 y 23 de junio, Zamora ha acogido el II Congreso de 
Gastronomía Sabores 2009, que ha contado con la presencia de 
más de 400 profesionales del sector y ha sentado las bases del 
futuro de la cocina de Castilla y León
El II Congreso de Gastronomía 
Sabores 09 se ha celebrado en 
Zamora los días 22 y 23 de junio. 
Todo comenzó con el acto de 
inauguración por parte de la consejera 
de Cultura y Turismo, María José 
Salgueiro, que destacó que la 
gastronomía “es un bien de interés 
 &.0$1(,$&#*+ -.,(203/%(+ 4+ %!#.!0&#*+
pero también un producto turístico”. 
“La cocina es un eje fundamental 
en la concepción y desarrollo de 
un producto turístico de calidad, 
ya que además de ser un atractivo 
turístico en sí misma, se integra de 
forma activa en cualquier viaje”.
Para Salgueiro, “Sabores 2009 
supone un reconocimiento a la 
década prodigiosa que vive nuestra 
cocina”, además de ser una ocasión 

propicia para “reivindicar la 
diversidad como factor que distingue 
a la gastronomía de Castilla y 
León”. También servirá para
“establecer pautas para lograr que 
la calidad y la excelencia sean un 
referente en este sector” y realizó 
votos por “reforzar la imagen social 
de los profesionales, partiendo 
de la premisa de que gran parte 
de la competitividad del turismo 
de Castilla y León depende de 
los recursos humanos del sector”.
Durante su discurso, Salgueiro 
destacó el avance que el sector 
gastronómico ha experimentado en 
los últimos diez años, “la década 
prodigiosa de la cocina”, así lo 
%&#$/%5+ #&+ %(,)-6-0&*+ 4+ & ().5+  (0+
potenciar el turismo gastronómico 

como “segmento estratégico” para el 
futuro del turismo de la Comunidad.
Además, se subrayó que en este 
encuentro están representados todos 
los colectivos, lo que supone un 
antes y un después para la cocina 
castellano leonesa y para el turismo. 
La consejera dijo que “sentará las 
bases de la gastronomía del futuro 
ya que se establecerá una serie de 
pautas para conseguir que la calidad 
y la excelencia sean referente en 
el sector, y servirá para reforzar la 
imagen exterior de los profesionales”.

Tras la presentación se realizó 
un Emotivo homenaje a Carlos 
Domínguez Cidón y Fernando Pérez 
Alonso por su promoción y dedicación 
al mundo de la gastronomía.

La alcaldesa de Zamora, Rosa Valdeón, junto a la consejera de 
Cultura y Turismo, María José Salgueiro, y el presidente de la 
Asociación de Hostelería de Castilla y León, Esteban Díez.

La viuda del cocinero Carlos Cidón recogiendo el premio de 
reconocimiento de manos de la consejera de Cultura y Turismo, 
María José Salgueiro.

La consejera de Cultura y 
Turismo, María José Salgueiro 

en la presentación del Congreso 
Sabores 09.

Congreso Sabores 2009
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Se presentó el Primer 
Recetario de la 
Cocina Popular de 
Castilla y León

La consejera de Cultura y Turismo, 
María José Salgueiro, en el 
transcurso del Congreso Sabores 09, 
presentó el Primer Recetario Popular 
de la Cocina Regional, un trabajo 
pionero realizado en colaboración 
con la Universidad de Valladolid. 
Cerca de 200.000 kilómetros 
recorridos, 2.800 localidades 
visitadas y 3.000 testimonios 
grabados han sido necesarios 
para la elaboración del Recetario 
de Cocina Popular de Castilla y 
León, el estudio más ambicioso 
jamás realizado sobre la tradición 
gastronómica de Castilla y León.
Las 11.780 recetas que recoge 
el informe han sido las grandes 
protagonistas del encuentro, que 
congrega a las cabezas visibles 
de la cocina de Castilla y León, 
a empresarios de hostelería, 
‘jóvenes valores’ de la gastronomía 
y colectivos profesionales. El 
estudio ha sido dirigido por José 
Luis Alonso Ponga, director de la 
Cátedra de Estudios de la Tradición 
de la Universidad de Valladolid, y 
coordinado por Benigno Garrido, 
responsable de Gastronomía de Sotur.

En la mañana del día 22 de junio, se 
realizaron tres ponencias para hablar 
sobre la cocina de Castilla y León, que 
estuvieron moderadas por Cándido 
López,  presidente de la Asociación de 
Industriales Hosteleros de Segovia.

Destacada 
participación de los 
diferentes colectivos 
presididos por 
personalidades 
segovianas
Tras las ponencias, siguió una mesa 
con diferentes colectivos moderada 
por José Ramón García, de la 
Asociación Provincial de Empresarios 
de Hostelería de Valladolid.
Óscar Hernando, delegado en 
Segovia de Euro-toques, resaltó 
que el objetivo es “repartir felicidad 
en cada mesa y con cada creación 
siguiendo unos principios básicos 
que deben regir en una restauración 
de la máxima calidad posible”. 
“También recalcó “la importancia de 
los intercambios entre los miembros 
de Euro-toques, ya que consiguen la 
diversidad de culturas e ingredientes”.
Carlos de Pablo fue el encargado 
de presentar a los restaurantes 
micológicos, hablando de setas 
en general y explicando las 
distintas jornadas micológicas 
que se realizan durante el año.
La Asociación de Sumilleres de 
Castilla y León, estuvo representada 
por su presidente, Pablo Martín, que 
'-).&%5+7#&+$1 (0.&,%$&+'-+#&+/2!0&+
del sumiller en la hostelería, sobre 
todo en Castilla y León por la calidad 
y prestigio de sus vinos, bodegas y 
Denominaciones de Origen”. Además 
insistió en “el crecimiento que se 
está produciendo en la sumillería de 
la región gracias al gran esfuerzo que 
están realizando los profesionales 

'-#+ )-%.(089+ :+ /,&#$;5+ #&,;&,'(+ !,+
mensaje a los jóvenes alumnos: “hay 
que unir la sala y la cocina y acabar 
con ese antiguo enfrentamiento”.
El vicepresidente de la Asociación 
de Maestres de Cocina de Castilla y 
León, José Alberto Suárez, destacó 
la importante labor que realiza esta 
Asociación, que es la única en Castilla 
y León de cocina general, y apostó 
por “los excelentes Alimentos y 
Vinos que posee nuestra Comunidad, 
con cuya defensa y promoción 
se comprometen solemnemente 
desde su entrada en la Asociación”.
También estuvo representada la 
Asociación de Asadores de Lechazo 
de Castilla y León. Su presidente, 
Antonio Cristóbal Albarrán, se centró 
en la importante labor que realizan 
los 85 miembros de esta entidad, ya 
que no sólo promocionan el lechazo 
asado a la manera tradicional, en 
horno de barro o adobe alimentado por 
leña, sino que también promocionan 
la cultura y el turismo de Castilla 
y León en todas las localidades y 
provincias donde se encuentran los 
establecimientos asociados desde 
el año 2002, que comenzaron su 
andadura. Además, hay que destacar 
no sólo el aumento de socios que 
posee, sino que los establecimientos 
se encuentran repartidos por 
todo el territorio nacional.

El Congreso Sabores 09, quiso 
realizar un reconocimiento a los 
periodistas de Castilla y León que 
han contribuido con su trabajo 
a difundir y promocionar los 
alimentos y la cocina de la región.

Representantes de los colectivos gastronómicos que 
participaron en el Congreso Sabores 2009.

Congreso Sabores 2009

Críticos gastronómicos participantes en el Congreso Sabores 
2009.
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El segoviano Julio 
Reoyo del Restaurante 
Villena, participó en la 
mesa redonda de Las 
Estrellas Michelín 

El contar con una estrella Michelín 
aporta prestigio y reconocimiento en 
los ámbitos nacional e internacional, 
pero no es en sí mismo el  
salvoconducto para un rotundo éxito 
económico. Así lo destacaron los 
responsables de los seis restaurantes 
que cuentan con este distintivo en 
Castilla y León, reunidos en una 
mesa del Congreso Regional de 
Gastronomía, Sabores 09. En el 
acto participaron Jorge Domínguez 
Cidón, del leonés restaurante Vivaldi, 
Óscar y Pedro Mario Pérez, del 
benaventano El Ermitaño, Antonio 
González, de El Rincón de Antonio 
(Zamora), Víctor Gutiérrez, del 
Restaurante Víctor Gutiérrez, Jesús 
Ramiro Flores, del vallisoletano 
Ramiro’s, y Julio Reoyo, del 
segoviano Restaurante Villena.
Todos ellos coincidieron en señalar 
que la vía al éxito profesional 
reside en la satisfacción personal 
con el trabajo realizado y, sobre 
todo, en la satisfacción del 
cliente, del mismo modo que 
rechazaron estar “obsesionados” 
con la posesión de este distintivo.
También coincidieron al defender la 
labor del cocinero salmantino Víctor 
Salvador, que ‘perdió’ la estrella hace 
dos años. La opinión generalizada de 
#()+  &0.$%$ &,.-)+ <!-+ '-+ %&#$/%&0+ '-+
“equivocada e injusta” la decisión de 
los críticos de la Guía Roja, si bien 
debieron reconocer que “la estrella 
no es del establecimiento, sino de 
la empresa que edita la guía”. Julio 
Reoyo resumió el sentimiento de 
todos al señalar que “en Castilla 
y León hay muchos restaurantes 
en los que se come tan bien como 
en mi casa, sólo que los críticos de 
Michelin no han pasado por ellos 
-#+ ,=1-0(+ )!/%$-,.-+ '-+ >-%-)*+
o no han pasado en absoluto”.

Tras esta mesa, se realizó un 
homenaje a los “jóvenes valores 
de Castilla y León” por su labor 
en el sector en los últimos años.
En la segunda jornada se realizó un 
intenso debate en torno al papel que 
desempeñan las guías gastronómicas 
–como Repsol, Gourmets o la 
13)+ $,?!4-,.-*+ #&+ @!A&+ B$%C-#$,D+
y la prensa especializada en las 
preferencias del público y la evolución 
de los establecimientos de hostelería.
También se ha reconocido la labor 
de los hosteleros castellanos y 
leoneses que desarrollan su trabajo 
fuera de su región de origen. De 
este modo, la organización del 
encuentro comenzó a confeccionar 
una guía que recopilará los nombres 
de los denominados 'Embajadores 
de la Gastronomía de Castilla y 
León', aquellos "responsables de 
establecimientos en activo con cierta 
relevancia, dirigidos prioritariamente 
por empresarios o profesionales de la 
Comunidad Autónoma, situados tanto 
en el país como en el extranjero".
El Congreso aprobó una propuesta 
en la que se incluyen tres platos 
o recetas por cada una de las 
provincias de la comunidad. No es 
una lista cerrada sino “una buena 
selección para empezar a trabajar”.
Los hosteleros pidieron también a la 

Administración Regional la creación 
de un departamento de gastronomía 
que incentive el sector, coordine las 
acciones que se emprenden desde los 
sectores públicos y privados y canalice 
las inquietudes de los colectivos 
y asociaciones empresariales 
relacionadas con la cocina.
Asimismo, reclamaron la 
elaboración de un manual didáctico 
con carácter divulgativo, dirigido 
a los cocineros de Castilla y León, 
que desglose las diferentes ramas de 
la cocina histórica de mayor calado 
en la región, y la puesta en marcha 
de una guía de restaurantes que 
recoja la presencia de empresarios 
y profesionales de Castilla y León 
fuera del territorio autonómico.
Los profesionales del sector de la 
gastronomía de Castilla y León han 
propuesto que la ciudad de Zamora 
)-&+ #&+ )-'-+ (/%$&#+ '-#+ %(,20-)(+
Sabores y que se celebre bienalmente, 
en el mes de junio, como dejaron 
patente en las conclusiones de la 
segunda edición del encuentro. 
El comité organizador manifestó 
su “satisfacción al verse cumplidos 
los objetivos de este congreso, que 
ha traducido el espíritu de unidad 
y compromiso de la hostelería 
regional con la gastronomía como 
factor fundamental en la oferta 
del turismo de Castilla y León”.

El cocinero y empresario de 
hostelería, Cecilio Lera durante 
su ponencia en el Congreso 
Sabores 09.

Congreso Sabores 2009

Las Estrellas Michelín 
que participaron en el 
Congreso Sabores 2009, 
con el segoviano Julio 
Reoyo, junto a la Directora 
General de Turismo, Rosa 
Urbón, y el presidente de la 
Asociación de Hostelería 
de Castilla y León, Esteban 
Díez.



Día del Turismo Castilla y León

Casi 4.000 personas disfrutan del Día del Turismo de 

Castilla y León
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y 26 de julio en el Real Sitio de San Ildefonso (Segovia) 
para celebrar el XII Día del Turismo de Castilla y León 

Cerca de 4.000 personas 
pertenecientes a los 71 Centros de 
Iniciativas Turísticas (CIT) de la 
región se han dado cita el pasado 
/,+ '-+ )-1&,&+ -,+ -#+ I-&#+ J$.$(+
de San Ildefonso (Segovia) para 
celebrar el XII Día del Turismo de 
Castilla y León, que este año se ha 
dedicado al Camino de Santiago y 
a su importancia en la Comunidad.
La consejera de Cultura y Turismo 
de la Junta de Castilla y León, María 
José Salgueiro, anunció en el Real 
Sitio de San Ildefonso un plan de 
actuaciones para el turismo que espera 
que sea aprobado en septiembre.
Según declaró la responsable 
regional «todas las Consejerías 
están trabajando de manera conjunta 
de cara al próximo Año Jacobeo». 
Durante los actos del Día del Turismo 
de Castilla y León, Salgueiro destacó 
la importancia del turismo en la 
región, que crea 70.000 empleos 
directos y supone más del 10% 
del Producto Interior Bruto. Quiso 
centrar su discurso en la importancia 

que tiene el Camino de Santiago en la 
comunidad. «Con el Año Jacobeo la 
&?!-,%$&+ '-+  -0-20$,()+ )-03+1&4(0*+
ésta ya se ha notado este año que se 
han incrementado en un 25% con 
respecto al 2008», señaló Salgueiro.
Además quiso concienciar a los 
asistentes con la frase «todos 
somos la cara de Castilla y León». 
K&+ /-).&+ + %(1-,;5+ %(,+ #&+ L)%!-#&+
de Dulzainas de San Rafael, la 
Agrupación El Puntillo Canalla, 
M,2-#+I!/,(+NL#+B&0$O!-#(N+4+-#+20! (+
de dulzaineros de La Granja-Valsaín. 
Los pasacalles daban la bienvenida 
a los autobuses que llegaban de 
distintos puntos de la comunidad. 
El escenario se situó en frente de 
la Casa Consistorial, para que el 
mayor número de gente pudiera ver 
la inauguración de la jornada. Ya 
subido a él, el alcalde del Real Sitio 
dio la bienvenida a los congregados 
4+#-)+&,$15+&+'$)<0!.&0+'-+-).&+/-).&9+
Además, agradeció el reconocimiento 
que la Junta hacía al Real Sitio, siendo 
un orgullo poder acoger la duodécima 
edición del Día del Turismo de la 
comunidad. Y animó a todos a anotar 
en la agenda «a la Granja y Valsaín 
siempre se ha de volver a venir».
Esta edición se celebró en honor al 
próximo Año Jacobeo, por ello no 
podía escogerse mejor día que el del 
patrón Santiago Apóstol. Desde el 
siglo XIII cientos de peregrinos pasan 
por territorio castellano y leonés en 
su camino a la ciudad compostelana. 
Año tras año, la red de albergues e 
infraestructuras para los peregrinos 
va en aumento, los cuales disfrutan 
de la historia, paisaje, patrimonio y 
cultura de la región. El presidente 
de la Federación de Centros de 
Iniciativas Turísticas de Castilla 
y León (FECITCAL), Francisco 
Gallego, quiso en su discurso de 

bienvenida recordar a los pioneros 
de este día comunitario y alabar el 
esfuerzo que están haciendo desde los 
71 centros adscritos a la Federación, 
distribuidos en las nueve provincias.
El director de 'El Adelantado', 
Jesús Martínez, comenzó con el 
pregón. «El turismo no debe ser 
cosa sólo de las administraciones 
públicas, sino de todos y cada uno 
de nosotros» pregonó. Finalizado 
-#+ '$)%!0)(+ %(1-,;5+ #&+ /-).&+ 13)+
popular con la llegada de arrieros 
y peregrinos de la Vía de la Plata, 
una actuación representada por 
la Asociación de Fuenterroble 
de Salvatierra (Salamanca). 
La nota musical a la celebración 
la compartieron El Puntillo 
Canalla de El Espinar, el grupo de 
dulzaineros de La Granja-Valsaín 
y la Escuela de Dulzainas de San 
Rafael. Los bailes se los disputaron 
entre los grupos de danzas de 
San Ildefonso y de San Rafael.
Los asistentes disfrutaron del 
almuerzo en la Pradera del Hospital, 
y después las exhibiciones de corta 
de troncos del grupo de cortadores de 
Valsaín y los gabarreros de El Espinar 
hicieron disfrutar a todos los asistentes.
También de pudo disfrutar del 
Primer Festival Internacional de 
Magia, de la exposición 'Caminos 
a Santiago' y del juego de agua 
de las fuentes del Palacio Real.

Visitantes del Día del Turismo en La Granja 
de San Ildefonso.

Autoridades en el Día del Turismo en La Granja.
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Se celebra el II Festival “Vete al Fresco”
Festival “Vete al Fresco”

A lo largo de todo el verano, el Festival ‘Vete al Fresco’ 
ha animado el ambiente de las terrazas segovianas con veladas sonoras a 
cargo de 90 grupos y cantantes 

Un año más, Segovia ha acogido 
durante todo el verano el Festival 
“Vete al Fresco”, que con diferentes 
grupos y cantantes han animado el 
ambiente de las terrazas segovianas. 
“Vete al fresco” es un festival que 
en su segunda edición ha ofrecido 
90 actuaciones en directo para 
amenizar las veladas estivales. 
Canción de autor, sesiones abiertas 
de piano, jazz, blues, rock o 
?&1-,%(9+K&+(<-0.&+C&+)$'(+>&0$&'&+
y para todos los gustos, además de 
gratuita, pues no ha habido ningún 
tipo de sobreprecio sobre los 
productos consumidos. Dieciocho 
son los establecimientos hosteleros 
segovianos que han colaborado con 
esta iniciativa, tres más que el año 
pasado, lo que corrobora su éxito.

El alcalde de Segovia, Pedro 
Arahuetes, acompañado de Javier 
García,  gerente de la Agrupación 

de Industriales Hosteleros de 
Segovia (AIHS), y de Fernando 
Martín, coordinador del festival 
presentaron esta II Edición.

Uno de los objetivos que persigue 
“Vete al Fresco”, tal y como se 
declaró desde el Ayuntamiento de 
la capital, es apoyar a los músicos 
segovianos, ya que la mayoría de 
las actuaciones han corrido a cargo 
de artistas nacidos o vinculados con 
la provincia segoviana. Fernando 
Hidalgo, miembro del grupo De 
Cerca, uno de los invitados al 
festival, aplaude la iniciativa y 
sostiene que "es una forma de 
promocionar a los grupos que hasta 
ahora cantaban sólo en sus casas". 

La iniciativa, según comentó el 
alcalde, Pedro Arahuetes, es una 
contribución cultural más para 
promocionar la candidatura de 

Segovia  2016 y, por otra parte, 
supone una oportunidad para que 
los músicos segovianos puedan 
actuar y muestren su trabajo 
en la calle, creando de paso un 
circuito musical en la ciudad. 

Se ha procurado que sean las 
formaciones más veteranas y con 
más experiencia las que participen, 
dejando siempre libertad al hostelero 
para que elija lo que más le convenga 
en función de sus preferencias, puesto 
O!-+ )(,+ -##()+ O!$-,-)+ /,&#1-,.-+
pagan el caché del grupo o solista.
El presupuesto total ha rondado los 
30.000  euros, similar  al  del  año  pasado. 

Grupos  de  lo  más variopinto  y 
sus notas musicales han inundado 
las noches de Segovia durante todo 
el verano. A esta iniciativa cada vez 
se unen más grupos para amenizar y 
hacer disfrutar a los visitantes. 
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Galería Zaca

La Galería de Arte Zaca recibe a Estrella Rueda Seibane

Estrella Rueda Seibane 
tiene su exposición 
de óleos del 5 al 27 
de septiembre en la 
Galería de Arte Zaca

La exposición de óleos de 
Estrella Rueda Seibane se expone 
desde el 5 al 27 de septiembre 
en la Galería de Arte Zaca. 
“La magia del color"    Ya están 
listos para empezar: Azules, blancos, 
rojos, ocres, amarillos, verdes... los 
colores van saliendo y se colocan 
en el espacio reservado de la paleta. 
El pincel, guiado por la mano de 
la pintora, los  va transformando 
algunas veces, poco a poco, minuto 
a minuto, sin prisa... en el cielo, en la 
pradera, en un árbol, en el trigo, en las 
nubes, en la naturaleza llena de vida.        

Otras veces, arropados por la luz del 
día, los colores intentarán plasmar 
la fuerza del barro, la transparencia 
del cristal o el brillo del metal, 
la textura de la ropa limpia, la 
<0-)%!0&+ '-+ #&)+ ?(0-)*+ #&+ 1&'-0&999+
materias que llevadas al lienzo 
lucharán por tener vida propia.        
Y también habrá colores fuertes, 

atrevidos, que pasarán  a formar 
parte del mundo de los sueños, 
de los cuentos, de los muñecos, 
de los juguetes, hasta de un 
pequeño barquito de papel... 
del maravilloso mundo infantil.  
Todo está preparado en la Galería 
de Arte Zaca para ver y sentir la 
exposición de Estrella Rueda Seibane.

Bodegón  rojo.
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para promoción del turismo
El alcalde de Segovia, Pedro Arahuetes, y el representante de Beam Global 
L) &P&+J9K9DQ-).$#-0A&)+Q4%*+B&,!-#+R&"&P&)*+C&,+/01&'(+!,+&%!-0'(+
para la  promoción  de  Segovia  en  los  ámbitos  turístico,  educativo,  
artístico  y  cultural 

El representante de Beam Global 
España S.L.-Destilerías Dyc, Manuel 
Cabañas, y el alcalde de Segovia, 
S-'0(+ T0&C!-.-)*+ C&,+ /01&'(+
un acuerdo para la promoción de 
Segovia en los ámbitos turístico, 
educativo, artístico y cultural.
Entre otros puntos, el convenio 
establece que la destilería colaborará 
con la central de reservas, para 
organizar visitas guiadas a las 
instalaciones de Dyc y la empresa 
Turismo de Segovia organizará 
visitas guiadas para grupos.
T1"&)+ -,.$'&'-)+ C&,+ /6&'(+ -,+
el acuerdo su interés común en 
fomentar la promoción de la ciudad 
de Segovia como lugar de rodaje 
para productoras audiovisuales y 
como lugar para la celebración de 
reuniones, convenciones y congresos.
Asimismo, la destilería entiende 
que, con el objeto de dar la mayor 
difusión posible de sus instalaciones 
y facilitar la entrada y visita, es 
fundamental que la difusión y 
promoción se realice a través de la 
Central de Reservas de Segovia.
Dyc colaborará con la "Segovia 
U$#1+ V</%-W+  &0&+ #&+ 2-).$5,+ '-+
permisos y necesidades de las 
productoras, mientras que el 
 -0)(,&#+ '-+ #&+ (/%$,&+ 2-).$(,&03+
los rodajes de las productoras 
en las instalaciones y realizará 
0- (0.&6-)+<(.(203/%()+%(,+-#+/,+ '-+
incluirlos en todas las publicaciones 
y materiales promocionales.

DYC
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Denominación Arribes
K()+.X%,$%()+-) -%$&#$).&)+'-#+)-%.(0+>$.$>$,A%(#&+-,%&02&'()+'-+%&#$/%&0+
la añada de 2008 de la Denominación de Origen Arribes han dado la 
%&#$/%&%$5,+'-+W1!4+"!-,&W+&+#&+=#.$1&+%()-%C&+

La Denominación de Origen Arribes 
C&+ %(,)-2!$'(+ #&+ %&#$/%&%$5,+ '-+ 1!4+
buena en su última cosecha, la añada 
de 2008. La clave para obtener la 
%&#$/%&%$5,+ '-+ W1!4+ "!-,&W+ C&+ -).&'(+
en la favorable climatología que se dio 
en el periodo vegetativo de la vid, lo 
que favoreció una adecuada maduración 
y un buen estado sanitario de la mayor 
parte de la uva recolectada, según 
fuentes de la Denominación de Origen.
Técnicos especialistas del sector, 
se dieron cita en el municipio de 
Aldeadávila de la Ribera (Salamanca) 
 &0&+ %&#$/%&0+ #&+ &P&'&+ FYYZ*+ O!-+ -)+ #&+
)-2!,'&+ &+ #&+ O!-+ )-+  (,-+ ,(.&+ (/%$&#+
en esta Denominación de Origen.

K()+ -,%&02&'()+ '-+ #&+ %&#$/%&%$5,+ C&,+
sido directores técnicos de las diferentes 
Denominaciones de Origen de Castilla y 
León junto a miembros de las academias 
de gastronomía y sumilleres de las 
distintas asociaciones provinciales. 
K&+ %&.&+  &0&+ %&#$/%&0+ #&+ &P&'&+ C&+
contado como invitado de honor con el 
documentalista canadiense Zev Robinson.
En la cata, en la que se han valorado doce 
muestras de vino, también han estado 
presentes los propios enólogos de las 
bodegas inscritas en la Denominación 
de Origen Arribes. En la campaña de 
2008 había catorce bodegas inscritas 
en el Consejo Regulador de la D.O. que 
recogieron una producción de 1.247 

toneladas de uva recolectadas en las 
712 hectáreas de esta zona vitivinícola.
La cosecha se prolongó entre el 29 
de septiembre y el 30 de octubre de 
2008, aunque no ha sido hasta ahora 
%!&,'(+ )-+C&+%&#$/%&'(+#&+%()-%C&+.0&)+
la elaboración de los primeros vinos.
La cata concluyó con una degustación de 
la gastronomía típica del parque natural 
Arribes del Duero y de los vinos que se 
elaboran en la Denominación de Origen. 

Bodegas Sobreño consigue la medalla de oro 
en BIOCÓRDOBA 2009

Bodegas Sobreño ha conseguido con su vino Finca 
Sobreño Ecológico 2007 la medalla de oro en 
BIOCÓRDOBA 2009

Finca Sobreño Ecológico 2007 ha sido galardonado con una 
medalla de oro en la Feria Internacional de alimentación ecológica 
BIOCÓRDOBA 2009, celebrada en Córdoba el pasado 6 de junio.

En este concurso sólo dos 
vinos de Castilla y León 
han sido galardonados con 
la distinción de oro y de 
la D.O. Toro sólo el Finca 
Sobreño Ecológico 2007. 

Bodegas Sobreño se 
enorgullece de este nuevo 
reconocimiento para sus 
vinos, que supone una 
distinción para toda la D.O. 
Toro. Es un nuevo premio 
más a celebrar coincidiendo 
con su 10º aniversario.

Se entregan los diplomas de calidad turística
El alcalde de Segovia, Pedro Arahuetes,  ha entregado los distintivos del Sistema Integral de Calidad Turística 
en destino (SICTED)
Pedro Arahuetes, alcalde de Segovia, 
acompañado de la concejala de Turismo, 
Claudia de Santos, ha entregado los 
distintivos del Sistema Integral de 
Calidad Turística en destino (SICTED) 
a 39 establecimientos acreedores del 
mismo. El SICTED es un programa 
impulsado desde la Secretaría General 
de Turismo del Ministerio de Industria, 
Turismo y Comercio del Gobierno de 
España cuyo objetivo es el de lograr el 

aumento y homogeneización de la calidad 
en un destino turístico. La Empresa 

Municipal “Turismo de Segovia” 
constituyó la Mesa de Calidad Turística 
de la ciudad de Segovia en diciembre 
del 2006, el organismo encargado de 
realizar las auditorías de evaluación 
a los establecimientos candidatos al 
distintivo de calidad SICTED. En el 
tercer año en el que se entregan estos 
distintivos en la capital, de los 39 los 
establecimientos, 12 son de nueva 
%-0.$/%&%$5,+ 4+ F[+ )(,+ 0-,(>&%$(,-)9

Palacio de Bornos regalará a sus clientes 10.000 
botellas de verdejo con sus cajas 'anticrisis'

La bodega Palacio de Bornos 
regalará a sus clientes del sector de 
la hostelería y la restauración 10.000 
botellas con una promoción 

Palacio de Bornos realiza una promoción en la 
que va a regalar a sus clientes del sector de la 
hostelería y la restauración 10.000 botellas  en la venta de las “cajas 
anticrisis”, compuestas por 12 botellas con una de ellas de regalo.   
Según fuentes de la bodega de Denominación de Origen 
Rueda, se trata de "un importante esfuerzo como muestra 
de apoyo al sector de la hostelería y la restauración, con 
el objetivo de premiar a sus clientes y colaborar mano 
a mano con ellos ante la situación actual del mercado". 
   Para ello, se lanza una edición limitada de 10.000 cajas 
anticrisis en las que incluye una botella de regalo de Palacio 
de Bornos Verdejo, uno de los vinos blancos, incidieron, 
"de mayor prestigio y reconocimiento a nivel nacional".
      Esta iniciativa es "una muestra más del compromiso con 
el mercado y la capacidad de innovación" de esta bodega de 
la D.O. Rueda, que, insistieron, "ya fue pionera en su día en 
la elaboración de vinos monovarietales con las variedades 
Verdejo y Sauvignon Blanc, así como en la introducción de 
las técnicas más avanzadas de viticultura y elaboración".
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Se entregan los Premios Nariz de Oro 2009
La bilbaína María José Vázquez consigue el primer puesto 
Nariz de Oro 2009, seguida del segoviano Conrado López 
-,+#&+/,&#+%-#-"0&'&+-,+ -#+C(.-#+ \]+L!0("!$#'$,2+ '-+B&'0$'+

Q-) !X)+'-+%$,%(+)-1$/,&#-)+%-#-"0&'&)+'-)'-+-#+1-)+'-+,(>$-1"0-+'-+
2008 en Andalucía, Euskadi, Comunidad Valenciana, Madrid y Cataluña y 
por las que han pasado en total 400 profesionales, 80 sumilleres han llegado 
&#+](.-#+\]+L!0("!$#'$,2+'-+B&'0$'+ &0&+%(1 -.$0+-,+#&+/,&#+7\&0$;+
de Oro 2009“, concurso que organiza la revista “Vino+Gastronomía”. 
L).&+/,&#+C&+-).&'(+%(1 !-).&+ (0+ '()+-^31-,-)+  0->$()*+4+.0&)+-).&+
selección sólo los mejores llegaron a “La Gran Final de la Nariz de Oro 
FYY_`a+R(,0&'(+K5 -;+bB-)5,+R(,0&'(*+ -,+J-2(>$&cd+J-02$(+@51-;+
bI-).&!0&,.-+K&)+Q-#$%$&)+'-+U0&,%$&*+-,+e&0%-#(,&cd+:(#&,'&+f$##-2&)+
bf$"#$(.-%&+g&).+$+f$,)*+'-+e&0%-#(,&cd+B&0$(+K5 -;+b@0! (+R(##&'()*+-,+
J&,+h&>$-0*+B!0%$&cd+T,.(,$(+T#"$(#+bf$,(.-%&+Q$>$,)*+-,+e&0%-#(,&c+4+
la ganadora, María José Vázquez (Restaurante Guggenheim, de Bilbao). 
Este prestigioso galardón, que este año ha celebrado su 18ª edición, 
 0-1$&+&#+1-6(0+)!1$##-0+O!-+)-&+%& &;+ '-+$'-,.$/%&0+!,+>$,(+-,+ !,&+
copa negra, guiado tan sólo por el olfato. Todo un reto que la jovencísima 
sumiller bilbaína, María José Vázquez, ha superado con éxito.
El segoviano Conrado López Ródenas, del Mesón Conrado de Torrecilla 
'-#+S$,&0+bJ-2(>$&c+#(205+#&+)-2!,'&+ ()$%$5,+-,+#&+/,&#+'-#+%(,%!0)(+
7\&0$;+'-+V0(9+7K&+>-0'&'+-)+O!-+,(+ -,)&"&+##-2&0+&+#&+/,&#8*+0-%(,(%A&+
López, abrumado por las felicitaciones recibidas, sobre todo de amigos 
de Torrecilla del Pinar. “Este concurso es muy mediático, y me ha 
impresionado por la repercusión que tiene”, añadió, al tiempo que dice 
querer dedicar el premio a su familia, a su novia y a la gente de su pueblo. 
Este concurso, que cada año tiene más prestigio, muestra la 
importancia que está adquiriendo el mundo del vino, destacando 
a los grandes sumilleres, muchos de ellos, de Castilla y León.

Matarromera lanza “Eminasin 12 
meses”, el primer Crianza sin alcohol

El grupo bodeguero Matarromera 
crea la primera bebida sin alcohol 
elaborada a partir de un vino 
envejecido en barrica 

 Después de lanzar Eminasin 
Tempranillo, Eminasin Verdejo y 
Eminasin Tempranillo + Verdejo, 
Grupo Matarromera irrumpe de 
nuevo en el mercado con Eminasin 12 
Meses, el primer producto sin alcohol 
desarrollado a partir de un vino con 
crianza. 
 Eminasin 12 Meses ha sido creado con la 
misma tecnología que las anteriores referencias sin 
alcohol que Matarromera empezó a comercializar 
durante los últimos meses de 2008 y que tanto éxito 
han cosechado. 
 Eminasin 12 Meses ha sido elaborado a 
través de un sistema conocido como Columna de 
Conos Rotatorios o Spinning Cone Column (SCC). 
 Su desalcoholización se ha llevado a cabo a 
través de una destilación al vacío a baja temperatura 
de un vino fermentado previamente en depósitos 
de acero inoxidable,  siempre a una temperatura 
controlada, y envejecido posteriormente en barricas 
de roble francés y americano durante 12 meses. 
Gracias a su proceso de deconstrucción, se minimiza 
el riesgo de pérdida de componentes aromáticos en 
el vino.  
 A través de un proceso puramente físico, el 
vino se separa obteniendo por un lado los aromas, por 
(.0(*+-#+&#%(C(#+4+/,&#1-,.-+-#+0-).(+'-+%(1 (,-,.-)9+
Tras este procedimiento, se reconstruye de nuevo 
organolépticamente, pero eliminando el alcohol casi 
en su totalidad. 
 Un producto novedoso elaborado con un 
vino con crianza, pero sin apenas alcohol, azúcar, ni 
calorías: Eminasin 12 Meses. 

Se publica el libro “El fascinante mundo del servicio del 
bar – cafetería”

La   profesora   de   hostelería   Mayte   Prados   Fernández   ha  publicado 
el libro “El fascinante mundo del servicio del bar-cafetería”, 
que ya se está utilizando en las escuelas del territorio nacional

“El fascinante mundo del servicio del bar y la cafetería” es el nuevo 
libro de la profesora de hostelería Mayte Prados Fernández. Es un 
1&,!&#+ -) -%A/%(+ O!-+ )-+ -).3+ + $1 &0.$-,'(+ -,+ >&0$&)+ -)%!-#&)+ + '-+
hostelería  en el ámbito nacional y que todo el personal que trabaja en 
este tipo de establecimientos que tenga una motivación por seguir 
aprendiendo y por estar al día en el sector de la restauración, debería tener.
En él, se ven temas como: resumen histórico de la legislación de las 
%&<-.-0A&)d+ ( -0&%$(,-)+ "3)$%&)+ -,+ -#+ "&0+ 4+ #&+ %&<-.-0A&d+ -#&"(0&%$5,*+
)-0>$%$(+ 4+ %&.&+ '-+ "-"$'&)+ ,(+ &#%(C5#$%&)+ 4+ &#%(C5#$%&)d+ %-0>-;&+ 4+
>$,(d+ )-0>$%$()+ -,+ "&0-)+ 4+ %&<-.-0A&)d+ &2!&0'$-,.-)+ 4+ #$%(0-)d+ %(%.-#-0A&*+
sistemas de facturación y cobro, y un largo etcétera de temas.

Título: El fascinante mundo del  
servicio del bar – cafetería.

Editorial: Slovento.
Autora: Mayte Prados Fernández.

ISBN: 978-84-96679-84-9.
Formato: 23,5 x 17.

Páginas: 410 páginas.
Precio: 45 €.

Para adquirirlo se 
puede contactar 
con el correo 
mayteprados@terra.
es o en las librerías 
“Athenea” de la 
Avenida del Sotillo  
y en la Avenida 
Cervantes, de la 
C/ Real, ambas de 
Segovia.
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Vinos de Calidad Valtiendas, Consejo Regulador de 

gran calidad
El término municipal de Valtiendas está ubicado en el norte 
de la provincia de Segovia, a una altitud de 900 metros, lo que 
condiciona la producción de uva a cantidades limitadas de 
gran calidad. Una zona de gran valor ecológico, con paisajes 
sorprendentes en todas las épocas del año que hacen de sus 
vinos unos de los mejores caldos para cualquier paladar
La Asociación de Vinos de calidad 
de Valtiendas se constituyó el 24 
de julio de 2.004, por Productores 
de Uva y Bodegas Elaboradoras 
y Embotelladoras establecidas 
en el ámbito de la Asociación. 
La vid ha estado presente en la 
comarca de Valtiendas desde 
tiempo inmemorial, al igual que 
en el resto de la cuenca del Duero.

Carlos Martín, Director Técnico Gerente de Vinos Valtiendas.

El Consejo Regulador 
tiene previsto instaurar 
el primer Museo del 
Vino de Segovia 
Aunque dicha comarca ha luchado 
durante varios años atrás por 
pertenecer a la  Denominación de 
Origen Ribera del Duero, y es que 
sus viñedos están contiguos, y son 
vecinos vitivinícolas, se decidió 
luchar con personalidad propia, 
y marcar una nueva identidad 
vitivinícola, sin complejos y sin ser 
estar a la sombra de ninguna otra 
/2!0&+'-+>$,()9+L#+%(,)-6(+0-2!#&'(0+
de Valtiendas ya cuenta con una sede 
ubicada en el mismo municipio de 
Valtiendas y prevee a corto espacio 
de tiempo instaurar el primer museo 
del vino segoviano, potenciando así 
el enoturismo de la zona vitivinícola, 
así como conseguir la Denominación 
de Origen de Valtiendas, 
convirtiéndose en la primera 
denominación de vinos ubicada 
íntegramente en Segovia. Por todo 

-##(+J-2(>$&+%!-,.&+%(,+>&0$&)+/2!0&)+
de calidad integradas dentro de los 
Alimentos de Segovia, donde están 
orgullosamente ubicados los Vinos 
de Calidad de Valtiendas como son la 
I.G.P. de Chorizos de Cantimpalos,  
Cochinillo de Segovia PROCOSE,  
Judiones de la Granja, entre otros.

Los vinos de Valtiendas están 
considerados los tintos segovianos 
por excelencia, y aunque como hemos 
dicho son vecinos de comarca con 
Ribera del Duero, continúan el paisaje 
vitivinícola con  majuelos  viejos de 
Tempranillo y otras variedades que lo 
complementan, arraigados en altitud 
(aproximadamente 900 metros sobre 
el nivel del  mar) a un espectacular 

terreno pedregoso de canto rodado 
dotando a los vinos de una gama frutal 
4+ ?(0&#*+ &)A+ %(1(+ '-+ !,&+  &0&'(6&+
muy bonita en nuestra localidad, y 
es que dicha altitud permite vinos 
más frescos y aromáticos, con una 
acidez equilibrada que permite 
20&,'-)+ >$,()+ '-+ 2!&0'&d+ + + 4+ &+ )!+
vez el canto rodado, en muchas 
partes de color blanquecino, 
0-%(2-,+4+0-?-6&,+#&+#!;+4+%&#(0*++ (0+
0-?-^$5,+ 4+ 0&'$&%$5,*+ 1$1&,'(+ 4+
mejorando la madurez de sus uvas. 
En la actualidad los vinos 
segovianos de Valtiendas van poco 
a poco abriéndose camino en el 
panorama vitivinícola español, 
siendo de reconocido prestigio 
por sus tintos criados en barrica.
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Municipio de Valtiendas.

El Tempranillo, la variedad tinta principal

El consejo regulador de los Vinos de 
Calidad de Valtiendas, apuesta y  vela 
por proteger  la variedad autóctona 
nacional de Tempranillo, siendo la 
variedad  tinta principal. La cual 
1&,$/-).&+ !,()+ &0(1&)+  0$1&0$()+
de fruta roja y negra, aderezados 
de  sutiles notas de violeta y lila. No 
obstante se apoya de otras variedades 
tintas autorizadas como la Garnacha, 
Cabernet Sauvignon,  Merlot y 
Syrah, convirtiéndose en el único 
reglamento de Vinos de Calidad 
Producidos en Región Determinada 
(V.C.P.R.D) que incluye dicha 
variedad. Esto abre y permite 
potenciar sus vinos, concretamente 
sus vinos de crianza en madera, 
al ganar complejidad. De esta, 
Valtiendas se pone a la vanguardia 
enológica , al trabajar en su 
 -0)(,&#$'&'*+/6&0+)!+$'-,.$'&'+-,+#()+
vinos, y promocionar su imagen en 
multitud de ferias y presentaciones, 
llevando y ensalzando la provincia y 
comarca segoviana allí donde acude.
Entre otros eventos, los Vinos de  
Calidad de Valtiendas han acudido 

a la feria alimentaria de Valladolid, 
Gourmet de Madrid y recientemente 
en Fenavin (Ciudad Real), y apoya 
multitud de eventos celebrados en 
su entorno e instituciones, como 
la feria de Cuellar, la feria del 
Garbanzo de Valseca, el maratón 
de Olombrada, ONG AMREF, la 
Semana de la Cocina Segoviana 
(Segovia capital), el libro de 
recetas de la Cocina Segoviana, etc.

Muy conocida ya es la famosa 
/-).&+ '-+ #&+ >-,'$1$&*+ %-#-"0&'&+
generalmente la primera semana de 

octubre, donde múltiples actuaciones 
culturales, feria agroalimentaria, y 
!,&+ -#->&'&+ &?!-,%$&+ '-+  ="#$%(+
llenan de vida y color esta humilde 
%(1&0%&d+ 4+ -)+ O!-+ f&#.$-,'&)*+ 1!4+
lejos de ampulosos mausoleos 
industriales con lujos desmesurados, 
tiene mucha tradición y buen hacer 
-,+ 1&.-0$&+ '-+ >$,()*+  -0/#&,'(+
ya una serie de rutas enoturísticas 
por la zona, donde no solamente 
se catarán buenos y sorprendentes 
vinos, sino que se respirará la 
tradición, lo rústico, lo auténtico, y 
se disfrutará de las buenas gentes que 

Uva Tempranillo.
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pueblan esta comarca vitivinícola. 

L,+ #&+ ;(,&+ )-+ -#&"(0&,+ 1&2,A/%()+
caldos, desde tintos jóvenes, así 
como vinos con envejecimiento 
en barrica de las más nobles 
maderas, desde el roble, crianza, 
reserva y gran reserva, aunque en la 
actualidad comienzan a elaborarse 

vinos de autor, seleccionando la 
uva de los viñedos más viejos de 
la zona, y elaborando con dicho 
fruto, deliciosos vinos de guarda 
que sorprenden por su personalidad 
y elegancia. La variedad reina 
cultivada es la Tempranillo, 
'-).&%&,'(+ #&+ 2&1&+ ?(0&#+ 4+ <0!.&#+
que se consigue en viñedos de 

altitud media elevada, por lo que se 
obtienen tintos de gran equilibrio en 
acidez y punto de madurez excelente 
debido al calor radiante que 
desprenden sus guijarros y cantos 
blancos, creando un entorno de gran 
calidad paisajística. También en la 
zona se elaboran excelentes rosados, 
con frescor y fragancia potente de 
<0!.&)+ 1&'!0&)+ 4+ ?(0-)+ '-+ %&1 (9

El deshojado.

Cinco Bodegas se incluyen en el V.C.P.R.D. Vino de Calidad de Valtiendas
Hay cinco Bodegas inscritas al 
V.C.P.R.D. Vino de Calidad de 
Valtiendas: Bodega Fco. Javier 
Fernández, Bodegas Vagal, Viñedos 
y Bodegas Hermanos Blanco, 
S.L., Bodegas Zarraguilla, S.L., 
y Bodegas y Viñedos Hermanos 
Sancha, S.L. No obstante, la 

Asociación de Vino de Calidad 
de Valtiendas, está elaborando un 
estudio de expansión de su zona 
2-(203/%&*+ $,%(0 (0&,'(+ !,&+
nueva bodega ubicada en Navalilla.
En Sacramenia se ubican dos 
bodegas, Finca Cardaba, y 
Zarraguilla, esta primera cuenta con 

su viñedo en el del Coto de Cárdaba, 
en una ladera con una inclinación 
del 30% y al suroeste, provocando 
que sea ideal para el cultivo de vid 
por su aireación e insolación, como 
así se muestra en su vino tinto joven 
Dominio Carmen, un tinto joven que 
muestra la frescura y elegancia de la 
Tempranillo de Valtiendas, con un 
aroma elegante y persistente, con 
recuerdos a frutas del bosque. En boca 
se muestra equilibrado, redondo, 
aterciopelado, y largo apareciendo 
de nuevo los recuerdos a fruta. 
Dentro del Coto de Cárdaba se 
encuentra ubicada una  Iglesia del 
antiguo priorato de Santa María 
de Cárdaba. Los primeros datos 
históricos en los que aparece la 
iglesia, datan del año 937, cuando  el 
conde de Castilla, Fernán González, 
y su esposa Doña Sancha, donaron la 
iglesia de Santa María de Cárdaba al 
Monasterio de San Pedro de Arlanza.
Bodegas Zarraguilla, muestra una 
gama de vinos muy completa desde 
)!)+.$,.()+65>-,-)+4+0("#-*+)!+1&2,A/%(+

Bodega Zarraguilla antigua.
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Valtiendas

crianza denominado “Vennur”, y 
como buque insignia está el Z37, un 
tinto de autor, cubierto de color, con 
una nariz que enamora, y con un paso 
de boca que nada tiene que envidiar 
a los grandes de su tierra vecina, 
mostrando el alma de Valtiendas. 
Las restantes tres bodegas se 
encuentran dentro del municipio de 
Valtiendas, el cual da nombre a la 
$,'$%&%$5,+ 2-(203/%&+ '-+ %&#$'&'9+
Empezando por la Bodega Hermanos 
Blanco la más productiva y grande de 
Valtiendas, con su marca “Valviña”, 
mostrando un rosado con notas de 

<0!.&+ 0(6&+ <0-)%&+ 4+ !,&+ 2&1&+ ?(0&#*+
podemos decir que es la golosina de 
Valtiendas, y no dejamos atrás sus 
tintos con toda la gama de guarda 
de barrica, desde el roble, crianza y 
selección, de excelente calidad-precio. 
La bodega Francisco Javier Fernández 
Cardaba, también conocida como 
marca “Tinto Redreja”, es la más 
innovadora y original, aportando 
vinos con maceración carbónica 
jóvenes titulados con el nombre de 
“Don Modesto” así como su original 
“Satyrus” un tinto con madera, 
pero con un alta fragancia frutal. 

Por último, la Bodega Vagal muestra 
en sus vinos tintos “Vagal Cuvee 
Joana” y “Pago de Ardalejos” el 
terroir de Valtiendas, aplicando una 
viticultura biodinámica puntera en 
la actualidad. Estos vinos presentan 
junto con una fruta madura y una 
madera sabiamente integrada,  un 
elegante componente mineral, 
que otorga a dichos vinos, una 
complejidad simplemente genial.  
La producción se estima en unos 
300.000 Kg de uva aproximadamente, 
y sus últimas cosechas se han 
%&#$/%&'(+ %(1(+ 1!4+ "!-,&)9

Vagal de Bodegas Zarraguilla.

Pago Ardalejos.

Barrica antigua de Bodegas Zarraguilla.

Vagal de la zona de crianza.
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LA GRANJA DE SAN ILDEFONSO

El Real Sitio de La Granja está 
situado en la vertiente norte de 
la sierra del Guadarrama, a unos 
90 kilómetros de Madrid y 11 de 
Segovia. Su nombre proviene de 
una antigua granja que los monjes 
jerónimos del monasterio segoviano 
de El Parral tenían aquí. Felipe 
V se retiró a este lugar en 1724 y 
durante los veinte años siguientes 
engrandeció los jardines y el palacio, 
que fue usado como residencia de 
verano por todos sus sucesores hasta 
Alfonso XIII. Recientemente, se han 
acometido trabajos de restauración y 
de reordenación de las colecciones 
-,+ #()+ J&#(,-)+ V/%$&#-)+ O!-+ ,()+
permiten volver a la época de Felipe 
V. Son de gran interés las bóvedas 
pintadas al fresco, los cuadros y 
el mobiliario de los siglos XVIII y 
XIX. También destacan la Sala de 
Lacas, los cuadros realizados por 
Panini, y el museo de tapices donde 
se expone, entre otras, la serie del 
Apocalipsis, obra del Siglo XVI. 
Los jardines son uno de los mejores 
ejemplos que hoy se conservan de los 
jardines del siglo XVIII, realizado 

por el arquitecto francés René 
R&0#$-0d+ -).3+ <(01&'(+ %(,+  &0.-00-)+
y bosquetes delimitados con paredes 
de vegetación formadas con carpe, y 
alineaciones de árboles, en especial 
tilos y castaños de Indias. La 
)! -0/%$-+'-#+.X01$,(+-)+'-+Fi[9YYY+
metros cuadrados, correspondiendo 
las dos terceras partes a la 
Durante el reinado de Carlos III, 
el Real Sitio de La Granja o San 
Ildefonso adquiere su carácter 
'-/,$.$>(+&#+%(,)(#$'&0)-+-#+.0&;&'(+
urbanístico de este conjunto 
barroco habitado por una población 
aristócrata en auge, que bulle en 
torno a la residencia veraniega 
del monarca. Y a partir de aquí, la 
historia de un rincón de ensueño, 
'-+ !,&+ '-#$%&'&+ /#$20&,&+ '-+ #&+
imaginación, será también la historia 
de la Gran Historia de España. Este 
sueño de unos monarcas ilustrados 
que recreaban el lugar perfecto para 
practicar la aventura de vivir, será el 
lugar en el que contrae matrimonio 
Carlos IV con María Luisa de Parma, 
'(,'-+ )-+ /01&+ -#+ g0&.&'(+ '-+ J&,+
Ildefonso, donde Fernando VII, 

moribundo, deroga la Pragmática 
Sanción, donde se sublevan los 
sargentos de la guarnición de palacio 
(1836) obligando a la reina María 
Cristina a restablecer la Constitución 
de 1812... Los Trastamara, los 
Austrias, los Borbones... La lista 
de reseñas históricas que vinculan a 
los Reyes de España con La Granja 
sería interminable, del mismo modo 
que su legado arquitectónico perdura 
en el tiempo: el Palacio Real, la 
Colegiata, la Casa de Canónigos, 
#&)+R&"&##-0$;&)*+#&+R&)&+'-+V/%$()*+
el Cuartel de Guardas de Corps, los 
Jardines Reales, el Palacio de Caza de 
Riofrío, la Real Fábrica de Cristal...
Al hablar de La Granja tenemos 
que hacer referencia a Valsaín, 
donde podemos encontrar una 
gran vegetación. La mayor parte 
corresponde al pinar de pino 
silvestre o pino de Valsaín, que 
comparte el espacio con robledales 
de rebollo que ocupan las zonas de 
menor altitud, pastizales, piornales 
4+  -O!-P&)+ )! -0/%$-)+ '-+ -,%$,&0+
y bosques de galería. El estrato 
herbáceo se encuentra poblado con 

La Granja “San Ildefonso”

Palacio Real de La Granja iluminado.
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un elevado número de especies, se 
puede estimar en una cifra cercana 
a las 800 el total de especies 
vegetales que pueblan estos montes. 
Otro de los grandes valores de 
este espacio es la avifauna. Con 
más de 100 especies, destaca el 
buitre negro, diferentes especies de 
águila, los picos y chova piquirroja. 
Existen 10 especies consideradas 
amenazadas y 18 vulnerables. 
Entre los mamíferos hay cuatro 
especies consideradas vulnerables y 
una amenazada. Destacan la nutria, 
el corzo, el jabalí y las diferentes 
especies de murciélagos. Son 
endémicos los pequeños roedores 
Myotis blithi nathalinae, sorex araneus 
granarius, Talpa caeca occidentalis 

y Pitymys lusitanicus depessus.
+ E,(+ '-+ #()+ -'$/%$()+ 13)+
emblemáticos de La Granja es la Real 
Fábrica de Cristales. Es uno de los 
1-6(0-)+ -'$/%$()+ '-+ #&+ &0O!$.-%.!0&+
industrial europea. Es un enorme 
rectángulo que aloja en su interior 
una serie de construcciones que 
suman en su conjunto cerca de 25000 
metros cuadrados. En su interior se 
encuentra una gran nave central: 
la Nave de los Hornos, con dos 
1&2,A/%&)+%= !#&)+)( (0.&'&)+)("0-+
pechinas que actuaban de chimeneas 

de los hornos principales. De limpia 
y sobria arquitectura, este majestuoso 
-'$/%$(+%(,)$2!$5+&+/,&#-)+'-#+)$2#(+
XVIII, dar respuesta a las necesidades 
del trabajo y de la producción de 
vidrio. Una rigurosa organización 
del espacio proporcionó la máxima 
-/%&%$&+4+0&%$(,&#$'&'+&+#()+ 0(%-)()+
productivos. En la actualidad La 
Real Fábrica de Cristales alberga la 
Fundación Centro Nacional del Vidrio 
y el museo tecnológico del vidrio.

Otros lugares de visita obligada 
son la Iglesia de Nuestra Señora 
del Rosario, cuyo atrio fue el 
cementerio de la localidad durante 
el reinado de Felipe V, o la Iglesia 
de Nuestra Señora de los Dolores, 
cuya eclipse y tratamiento de los 
muros interiores, demuestran el 
gusto por las formas tradicionales 
del barroco en nuestro país.

En la Calle Melancolía, podemos 
encontrar la Tahona Real. En esta zona 
tenían su vivienda nobles, aristócratas 
y altos servidores de la corte. 
Destacan los colores utilizados en las 
fachadas que son tonos pastel, algo 
muy característico de este municipio.

La Granja de San Ildefonso es 
un lugar lleno de maravillas. El 
mercado Municipal de Abastos, 
situado en la Plaza de los Dolores, 
ocupa el primitivo asentamiento 
del almacén de avenas, que tras su 
destrucción se convirtió en plaza 
ajardinada. Es una obra de posguerra 
O!-+ )-+ $'-,.$/%&+ -).X.$%&1-,.-+
con la arquitectura de inspiración 
herreriana propia de la época.

Si seguimos paseando por la Granja 
nos encontramos con la Iglesia de 
Santa Isabel, realizada en sillería de 
granito y con una estampa gótica. 
En su interior se combina el gótico 
con el mudéjar y destacan sus 
artesonados. Ahora está convertido 
-,+ %&<-.-0A&D"&0*+  -0(+ -).-+ -'$/%$(+
fue originariamente la plomería. 
En él, se fundía el material que 
se usaba en la construcción de las 

La Granja “San Ildefonso”

Jardines de La Granja de San Ildefonso.

Fuente en los jardines reales de La Granja.

Fachada del Palacio Real de La Granja.

Entrada a la fábrica de vidrio.
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estatuas de los jardines de Palacio. 
En La Granja encontramos el 
antiguo Hotel Vega y casa de Baños. 
La casa de Baños disponía de siete 
pilas de baño y una espaciosa sala 
de descanso con la prensa del día. 
Un amplio jardín donde existió una 
fuente central que embellecía el 
-'$/%$(9+ K()+ 6&0'$,-)+ '-+ -).&+ %&)&+
fueron escenario a principios del siglo 
jj+'-+,!1-0()&)+/-).&)+%(0.-)&,&)+
tras el incendio del Palacio en 1918.
También vemos la Casa de las Alhajas 
que sirvió originariamente como 
lugar de almacén de objetos de valor. 
En su exterior destaca la decoración 
'-+ !,+ -)20&/&'(+ %&0&%.-0A).$%(+
de Segovia y ciertas notas que 
recuerdan al alcázar de Segovia.

En la Casa de Postas se instaló el 
primer servicio regular de transportes 
en la Granja. En la parte superior del 
-'$/%$(+)-+ !-'-,+(")-0>&0+&+&1"()+
lados dos palomas mensajeras, 
símbolo de la llegada y salida de 
1-,)&6-)*+ 4+ -,+ -#+ %-,.0(+ #&+ ?(0+ '-+
lis, símbolo de la dinastía de los 
Borbones. También podemos ver 
!,+ -'$/%$(+ %(,.$2!(*+ O!-+ -)+ '(,'-+
se instaló por primera vez en La 
Granja el servicio de telégrafos.

Carlos III delimitó la población 
mediante un muro de mampostería 
con cuatro puertas de acceso 
a la población: las Puertas de 
Segovia, que son la entrada 
principal a este Real Sitio.
Delante de las puertas se extiende 
una avenida franqueada por dos 
-'$/%$()+C$).50$%()a+#&)+R&"&##-0$;&)+
Reales que destacan por su portada 
de granito coronada por un gran 
escudo Real trabajado en yeso y 
por la decoración pictórica que 
cubre las fachadas, y el Cuartel de 
Guardias de Corps que alojaba al 
cuerpo militar de élite creado por 
Felipe V. El conjunto compone una 
 -0<-%.&+ 4+ C-01()&+  -0) -%.$>&d+
una línea recta imaginaria hasta 
el centro del salón del trono que 
dividiría en dos lados idénticos el 
espacio. Las puertas constan de 

tres entradas siendo la central la 
dedicada al paso de carruajes, y por 
tanto la de mayores dimensiones.
 La Granja es barroca, es 
palaciega, sustituye la austeridad de 
las construcciones medievales por 
el sinuoso contorno del barroco, el 
desbarajuste de las construcciones 
del siglo XIII por un plan ordenado de 
urbanismo, el horizonte orgulloso y 
plano de Castilla por una exuberante 
vegetación que hace estallar la vida 
en cada rincón. Tras la visita cultural 
o paisajística del entorno, hemos de 
probar la gastronomía típica de La 
Granja y Valsaín. La oferta es muy 
>&0$&'&+4+%(,/01&+O!-+,(+.-,'0-1()+
ningún problema para salir 
satisfechos después de la elección.
Si tomamos un aperitivo, 
acompañaremos un buen 
vino de la zona con jamón, 
chorizo y queso castellano.
En el almuerzo no hay que dejar 
de probar un buen plato de los 
famosos judiones de La Granja, 
seguidos de unas truchas de Valsaín, 
y como postre unas frambuesas de 
las huertas del pueblo, aunque si la 
temporada no es la buena para esa 
fruta siempre podemos optar por 
un rico ponche segoviano. También 
es tradicional el cochinillo y el 
cordero lechal asados en horno de 
leña, platos por excelencia de los 
mesones de Segovia y su provincia.
En La Granja, La Pradera y Valsaín 
existen unos buenos asadores, que 
cuidan al máximo la calidad de 
su carne y el punto de sus hornos, 
para que todo visitante quede 
satisfecho y con deseos de volver.

La Granja “San Ildefonso”

La gran judiada de La Granja.
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Los socios de la AIHS ganan los primeros premios del 

concurso de tapas de Segovia Decalles
El VI Concurso de Tapas de Segovia Decalles celebrado del 23 al 30 de 
6!,$(+'-+FYY_+C&+/,&#$;&'(+%(,+-#+I-).&!0&,.-+L#+U(25,+J-<&0'A+%(1(+
vencedor por tercer año consecutivo 
El Restaurante El Fogón Sefardí 
ha ganado de nuevo el primer 
premio del VI Concurso de Tapas 
Decalles con su “Alminar de Patata, 
Calabacín y Manzana Caramelizada 
con Paté de Oca y Jamón de Pato 
sobre Pan Artesano con Pasas y 
Semillas con Salsa de Puerro y 
Zanahoria al Aroma del Moscatel”. 
Dicha tapa ha continuado con la 
tradición de difundir la exquisita 
cocina sefardí de este Restaurante.
“El Fogón Sefardí”, con entrada 
por la Calle Isabel La Católica 8 
(semiesquina Plaza Mayor) y la Calle 
Judería Vieja 17, fue distinguido en 
2007 con el “Primer Premio Jurado 
Popular” y el “Segundo Premio 
Jurado Profesional” y en 2008 con 
el “Primer Premio Jurado Popular” 
del concurso de Tapas. Ambas tapas 
ganadoras han sido mantenidas todo 
el año en carta y de ellas se han 
vendido más de 40.000 unidades.
La nueva tapa ganadora fue la 
mejor valorada por segovianos 

VI Edición Decalles

y visitantes, que depositaron 
cerca de 10.000 boletines de 
votación en urnas repartidas en 
los 34 establecimientos que han 
participado este año en la iniciativa.
Los representantes de El Fogón 
Sefardí recibieron como premio la 
urna que contiene una estatuilla del 
reconocido ceramista Ignacio Sanz y, 
como es costumbre en este restaurante, 
mantendrá la tapa en carta todo el año.
Los demás premios, el de la 

Asociación de panaderos, para la 
mejor tapa hecha con pan, ha ido 
a parar al restaurante ‘Cándido’ y 
el que se decidía por medio de un 
jurado profesional, ha recaído en uno 
de los debutantes, el restaurante ‘Así 
nos ponen de huevos las gallinas’. 
K()+ )-2!,'()+ %#&)$/%&'()*+ -,+ #()+
premios otorgados por jurados, han 
sido, respectivamente, el restaurante 
‘José’, que recibió un accesit, y ‘La 
Concepción’, con el mismo galardón.

Tapa ganadora del Fogón Sefardí ( La Casa Mudéjar ).
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Premios Cecale de Oro

Se entregan los premios Cecale de Oro 2008

El presidente de Cecale, Jesús Terciado, ha argumentado 
que los Cecale de Oro 2008 son premios de “fortaleza” 

Premiados con los CECALE de Oro 2008.

El presidente de la Confederación 
de Organizaciones Empresariales 
de Castilla y León (Cecale), Jesús 
Terciado, ha argumentado que los 
nueve empresarios premiados con 
los Cecale de Oro 2008 (uno por 
provincia), son merecedores de 
dicha distinción por su “fortaleza, 
ser emprendedores, por la apuesta 
realizada por su tierra, innovación, 
 !"#$%!&'('!)*+, $#'-$%.%, /-0(*.%,
y responsabilidad social”. “Son 
un ejemplo para toda la sociedad 
castellana y leonesa”, resaltó Terciado.
De esta forma, los nueve premiados 
han sido homenajeados el 10 de 
junio, a las 19.30 horas, en la 
XVI edición de la entrega de los 
Cecale de Oro que ha tenido lugar 
en el nuevo Centro de Congresos 
‘Lienzo Norte’ de Ávila y que, como 
novedad, ha abierto galas itinerantes 
para que todas las provincias puedan 
disfrutar de este acto todos los años.
De esta forma, cada presidente de 
patronal provincial ha presentado 
a su galardonado. El primer 

premiado fue Ricardo Delgado, 
propuesto por la Confederación 
Abulense de Empresarios (Confae), 
de la compañía ‘Imcodávila S.A.’, 
perteneciente al sector de la edición e 
impresión de publicaciones. Ricardo 
Delgado es Consejero Delegado de 
Imcodávila, que imprime más de 200 
cabeceras, entre las que se incluyen 
Diario de Ávila, La Gaceta Regional 
de Salamanca, La Vanguardia, 20 
minutos y Público. Al día, en la 
rotativa abulense se imprime una 
media de 400.000 ejemplares, lo 
que al año se traduce en más de 
6.000.000 millones de páginas.
Por su parte, la Confederación 
de Asociaciones Empresariales 
de Burgos (FAE), premió a los 
Hermanos Pérez Pascuas, de las 
Bodegas del mismo nombre. Los 
hermanos Pérez Pascuas (Benjamín, 
Manuel y Adolfo) fundaron la bodega 
Viña Pedrosa en el año 1980, ubicada 
en la localidad ribereña de Pedrosa 
de Duero. Pioneros en la D.O. 
Ribera del Duero, formaron parte 

de ese pequeño grupo de personas 
que fundaron el Consejo Regulador. 
Pedro Escudero, de la compañía ‘Bio 
3-Manasul’, fue el galardonado por la 
Federación Leonesa de Empresarios 
(FELE). Pedro Escudero Álvarez 
es socio cofundador de la empresa 
que nació en 1965 con el nombre La 
Leonesa y que tiempo después pasó a 
denominarse Manasul Internacional. 
La conocida empresa del sector de la 
alimentación ‘Selectos de Castilla’, 
de Enrique de Prado, fue el elegido 
por la Confederación Palentina 
de Organizaciones Empresariales 
1234567,8-,9$#0!.,#%:;,<-%:!&'( .,
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hermanos de Prado aprovecharan 
sus conocimientos sobre la cría y 
transformación de los productos 
de pato y se establecieron en la 
tierra de sus padres, Villamartín 
de Campos,  creando la empresa 
Selectos de Castilla S.A.
Dos patronales decidieron premiar 
a empresas relacionadas con el 
sector servicios. La primera fue la 
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Confederación de Organizaciones de 
Empresarios Salmantinos (Confaes), 
que galardonó a Godofredo García 
Gómez, del Grupo Limcasa. 
La otra Confederación que decidió 
premiar a una empresa de los 
servicios fue la vallisoletana 
(CVE), que homenajeó a José 
Rolando Álvarez, del Grupo 
Norte, que ocupa la Presidencia 
de Grupo Norte desde 1996. 
Por último, tres son las empresas 
dedicadas a la construcción que 
han recibido el Cecale de Oro de 
su provincia. En primer lugar, la 
compañía Soto, del empresario Pedro 
Soto Orte, premiado por la Federación 
de Organizaciones Empresariales 
Sorianas (FOES). Pedro Soto Orte 
dirige, junto a su hermano Francisco 

Javier,  la empresa Construcciones 
Soto, S.A., especializada en la 
promoción y construcción de 
viviendas en Soria y en Madrid. 
Entre los numerosos galardones 
recibidos, destaca el premio otorgado 
a Construcciones Soto S.A. por la 
Casa de Soria en Madrid en 2000. 
En 2003, Pedro Soto fue reconocido 
también por FOES por su dedicación 
y entrega como miembro de su 
Comité Ejecutivo, y en 2007 recibió 
el premio “Caminante”, otorgado por 
el Centro Comercial Abierto de Soria.
Las otras dos empresas galardonadas 
se dedican principalmente al material 
de la construcción, aunque ‘Azulejos 
Tabanera’, de Segovia y galardonado 
por la Federación Empresarial 
Segoviana (FES), también se dedica 

al transporte de mercancías. Esteban 
Tabanera representa los valores de 
esfuerzo, capacidad de superación 
y trabajo que caracterizan a las 
empresas familiares de la tierra. 

Por último, la Confederación de 
Organizaciones Zamoranas de 
Empresarios (CEOE-Cepyme 
Zamora) galardonó con el Cecale 
de Oro 2008 a Francisco Magarzo, 
de Grupo Paco Mateo, ubicada en 
Moralina de Sayago. Francisco 
Magarzo Gonzalo nació hace 51 
años en Moralina, en el corazón de 
la comarca de Sayago. Comenzó 
su andadura profesional como 
instalador de fontanería en 1975, 
año marcado por la crisis económica 
producida por el precio del petróleo. 

Premiados con los CECALE de Oro 2008.
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Premios de la Fundación Dionisio Duque

Se entregan los Premios de la Fundación Dionisio Duque
Magdalena López, Arturo Fernández, Benjamín Calles, Sesé Sanmartín 
y la Real Academia Española de Gastronomía han sido los premiados 
por la Fundación Duque

El lunes día 14 de septiembre, a las 
19:30 horas, el Teatro Juan Bravo 
de Segovia acogió la entrega de los 
IV Premios ‘Fundación Dionisio 
Duque, Maestro Asador de Segovia’.
Durante el evento se 
entregaron los premios a 
AB(, &C-$(,  #, >(, 0-<#$,  #*:$.,  #,
la hostelería’ a Magdalena López 
de Chocolates Valor, por darle 
continuidad a esta gran empresa que 
desde hace más de un siglo se dedica 
“al placer de trabajar por el placer”. 
Otro de los galardonados es Arturo 
Fernández que ha recibido el premio 
a ‘la labor de toda una vida dedicada 
al turismo y a la hostelería’. 
Benjamín Calles, del Restaurante 
Nodo, ha sido el galardonado 
con el premio ‘emprendedores 

dentro del mundo gastronómico’.
La Real Academia Española de 
Gastronomía ha sido premiada 
en reconocimiento a su gran 
labor mediante la investigación 
y divulgación de los diferentes 
aspectos de la Gastronomía Española, 
tanto dentro como fuera de España. 
Finalmente, el premio de 
‘comunicación, innovación 

y nuevas tecnologías en el 
mundo de la gastronomía’ ha 
sido para Sesé San Martín.
Todos expresaron su orgullo por este 
premio que reconoce la labor de todos 
y su lucha por la actividad culinaria, 
al igual que Marisa Duque, presidenta 
de la Fundación Dionisio Duque, que 
insistió en la gran labor que están 
realizando todos los premiados.

Ganadores de los Premios de la Fundación Dionisio Duque junto a las autoridades.



24 Segovia Hostelera

Doce centros participarán en la IV Olimpiada del 
Conocimiento de Castilla y León
El 3 de noviembre  tendrá 
lugar la IV Olimpiada del 
Conocimiento de Castilla y 
León en el Campus de Santa 
Cruz la Real, sede de IE 
Universidad (Segovia)
Doce centros de la región participarán el 3 de 
noviembre de 2009 en la IV Olimpiada del 
Conocimiento de Castilla y León, organizada por IE 
Universidad y la Fundación Universidades de Castilla 
y León, que además patrocina la actividad, según 
han explicado fuentes de la Institución universitaria.
   Los centros educativos inscritos, nueve públicos 
y tres privados, representarán a las provincias de 
Ávila, Burgos, Palencia, Salamanca, Valladolid 
y Segovia, que es la que más participantes aporta 
a la competición, en la que los alumnos medirán 
sus conocimientos y demostrarán sus capacidades 
superando pruebas de cultura general y pruebas 
#%9#'D&'(%, $#>('!.*( (%, '.*, (>C-*(%,  #, >(%,
principales áreas del saber del mundo universitario, 
como ciencias, radio y televisión, habilidades 
sociales, informática y nuevas tecnologías, dibujo al 
natural, patrimonio y turismo y creatividad literaria.
   Cada centro participará con un único grupo, 
que estará formado por un profesor, que asumirá 
funciones de representación, y diez estudiantes.
   La cuarta edición de la Olimpiada del Conocimiento, 
única competición preuniversitaria de carácter 
general que se convoca en España, se celebrará el 
próximo 3 de noviembre en el Campus de Santa 
Cruz la Real, sede de IE Universidad (Segovia).
   En la presente convocatoria también colaboran la 
Diputación Provincial y el Ayuntamiento de Segovia, 
la Federación Empresarial Segoviana, Osram, la 
Fundación Cándido, la Fundación Dionisio Duque, el 
restaurante José María y el Rancho de la Aldegüela.

IV Olimpiada del Conocimiento de C y L

La IE Universidad de Segovia.
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Open de El Espinar

La Asociación de Sumilleres de Castilla y León realiza 

una cata en el Open de El Espinar
Como en otras ocasiones la Asociación de Sumilleres de Castilla y León 
ha realizado una cata de vinos multitudinaria y ha nombrado Sumiller de 
Honor al periodista José Ribagorda

Del 1 al 9 de agosto se ha 
celebrado el XXIV Campeonato 
Internacional de España en Pista 
Rápida ATP Open Castilla y León 
"Villa de El Espinar" (Segovia).
Como cada año, Castilla y León 
está presente promocionando sus 
caldos gracias a la Asociación de 
Sumilleres de Castilla y León, 
que preside el segoviano Pablo 
Martín Martín, y también gracias 
al ATP Open Castilla y León que 
viene promocionando desde hace 
años los vinos de Castilla y León. 
Todos los años se celebra una cata 
de vinos de Castilla y León, que 
este año se ha celebrado el 5 de 
agosto y que ha estado ofrecida 

por profesionales de la Asociación 
de Sumilleres, Pablo Martín, Óscar 
Hernando, José Luis Aragüe Mazaca, 
Ángel Cortés, Miguel Ángel Benito, 
Francisco Plaza, el nariz de oro 
Lucio del Campo o la campeona de 
España de Sumilleres Henar Puente. 
Durante el acto, se nombró 
Sumiller de Honor de Castilla y 
León al periodista José Ribagorda, 
presentador de los informativos 
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semana, por la promoción de los 
vinos de Castilla y León a nivel 
nacional e internacional, y por su 
compromiso e implicación con el 
mundo del vino, y se le ha hecho 
entrega de la insignia de oro. Los 

periodistas Sergio Sauca (periodista 
deportivo de TVE) y Miguel Ángel 
Zubiarraín (especialista de tenis 
de Cadena SER) han sido las dos 
personalidades que han recibido 
esta insignia los años anteriores.
 Tras la entrega del título de 
honor, se procedió a una cata en 
la que los asistentes pudieron 
probar desde un Verdejo de 
Rueda-921, a un Ribera del Duero 
o un Casar de Rubia del Bierzo.
El Torneo de Tenis "Villa de El 
Espinar" se ha convertido en el mejor 
challenger del mundo superando a los 
178 campeonatos de esta categoría 
que anualmente se disputan en más 
de 40 países de los cinco continentes.

El periodista José Ribagorda, nombrado Sumiller de Honor, junto a varios miembros de la Asociación de Sumilleres de Castilla y León.
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Asociación Industrial de Hosteleros de Segovia (AIHS)
SERVICIOS QUE OFRECEMOS AL ASOCIADO
SALUDO:
La Agrupación Industriales de Hosteleros Segovianos (A.I.H.S.) es el medio legítimo y autorizado legalmente con el 
que cuenta
el sector hostelero en Segovia y provincia, para poder defender nuestros derechos y velar por nuestros intereses. Estar 
asociado
es parte fundamental, así esta unión tendrá más solidez y podremos llevar a cabo más proyectos para nuestros asociados:
nuevos servicios, descuentos con proveedores, promociones gratuitas, formación, guías, ferias, eventos... .Esperando 
que considere
la necesidad de asociarse por el bien común, el suyo propio y el buen funcionamiento de nuestro sector, le damos la 
bienvenida
anticipada.
Seguimos trabajando cada día, para así facilitarle y ayudarle en su labor empresarial.

Asesoría Jurídica
- Consultas sobre cualquier materia de Derecho en general.
- Gestión acerca de impagados, redacción de contratos.
- Confección de pliegos de descargos y recursos ante las 
distintas
Administraciones.
- Defensa del asociado en materia jurídico-laboral.
- Competencia desleal.
- Resolución de toda duda jurídica relacionada con el 
sector.
- Licencias, horarios, ruidos, SGAE...

Asesoría Laboral
- Gestión de nóminas.
- Información del Convenio Colectivo de Hostelería.
- Asesoramiento general.
- Intervención en: actos de conciliación laborales, 

juicios en el Juzgado de lo Social, despidos colectivos,                    
'.*G!':.%,'.>#':!".%,H,*#C.'!('!)*,'.>#':!"(7

Asesoría Fiscal
- Gestión de módulos.
- Información y asesoría en consultas en materia 
#'.*)0!'(&*(*'!#$(
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- Estudios de viabilidad, Contabilidad, Análisis de 
Balances y
K*;>!%!%, #,>#C!%>('!)*,&%'(>7
- Constitución de Sociedades Mercantiles y Comunidad de
Bienes.
- Asesoramiento: IAE, IRPF, IVA, Impuesto Sociedades, y
otras declaraciones relacionadas
- Información y tramitación de subvenciones y ayudas.
- Asesoramiento sobre creación de empresas.

 ! "#$%#&#'()*+,'! -! '#./*+)*+,'! */'!
instituciones.
- Asesoramiento y gestión en la apertura de nuevos 
establecimientos.
- Negociación de la normativa aplicable al sector.
- Negociación Convenio Colectivo Hostelería.
- Intermediación con las instituciones.
- Solicitud de permisos especiales de ampliación del 
horario
de cierre de establecimientos por motivos concretos: 
semana
%(*:(+,*("! ( #%+,&#%:(%,9(:$.*(>#%+,#:'7
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- Confección y sellado de las Listas de Precios de
Establecimientos de Restauración.
- Carteles obligatorios.
- Altas, bajas y cambios de titularidad.
- Tramitación Libro de Inspección y Hojas de 
Reclamaciones.

- Placa obligatoria de Restaurante, Bar y Cafetería - 
gratuita.

 !0#%%)4)&3
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de vía
pública.

 !5/%2)*+,'
Cursos gratuitos especializados del sector (manipulador 
alimentos,
cocina, sommelier..) de iniciación y formación, con
prácticas en empresas asociadas.
- Curso genéricos (Informática, Inglés. Gestión ...)
N,O.>%(, #,509>#.
- Ofertas y demandas
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asociado, con

ASESORAMIENTO

SERVICIOS
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 Asociación Industrial de Hosteleros de Segovia (AIHS)

Acuerdos de la AIHS

* Sociedad General de Autores (SGAE)
* Caja Segovia
* Gali Prevención
* Sistemas de Seguridad “SECURITAS”
* Globales - Descuentos para los socios en 
equipos informáticos

* InfoSegovia - Portal de anuncios
* Mundo Laboral
* Edicta Servicios
* Ayuntamiento de Segovia
* Clínica dental de especialidades de Castilla 
y León

*    Ofertas en sofás y colchones
La empresa komodo, salón del descanso, ofrece 
a nuestros socios, en sus productos, descuentos 
de un 10% – 15%. Son fabricantes tapiceros de 
sofás y tienen acuerdos con las mejores marcas 
en colchonería. www.komodo.es (Pol. ind. El 
Cerro. C/ Peñalara, frente a Volkswagen).

*    Ahorro eléctrico
La empresa lúzete nos oferta para todos los 
socios descuentos especiales  del 5%  en 
todos los productos, y 10% en bombillas, 
G-.$#%'#*'!(+,#:'7,C($(*:!M(* .,9.$,#%'$!:.,#>,

mejor precio de Segovia. Se está negociando un 
descuento mayor. C/Guadarrama 21, Pol. ind. El 
Cerro.
 
*    Protección de datos y subvenciones
Tenemos acuerdos con dos empresas para que os 
asesoren gratuitamente.
 
 *  Ozonia consultores   902929909  Ma-
drid
 
 * Tecnoayudas de Segovia 

Acuerdos nuevos:

-Proveedores, Bancos, Aseguradoras, Seguros médicos,
APPCC, Gestión de residuos, SGAE...
 :#.1%/;
- Tenemos contratado un Seguro de Accidentes para todos 
los
asociados, a los cuales les ofrecemos gratuitamente en el
momento de asociarse.
- La cobertura es de 24 horas al día, asciende a 6000 € por
muerte y 6000 € por invalidez, con posibilidad de 
aumentarla.

 <1=9+*)*+/'#&
- Página web : www.hosteleriasegoviana.es
- Revista informativa A.I.H.S.: “Segovia Hostelera”
- Circulares informativas de interés para el sector 
(normativas,
leyes, etc...)
- Información virtual de la revista de F.E.H.R.
- Revista de la F.E.S.: “Empresa y Sociedad”

 6*(+>+7)7#&!<%/2/*+/')9#&;
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ASOCIADO
- Organización de la SEMANA DE COCINA SEGOVIANA
- Edición de guías gratuitas promocionales de los socios.
- Asistencia a Ferias: INTUR y FITUR.
- Colaboración con Guías de Bares, Alojamiento,
Restaurantes, Ocio Nocturno y Turismo Rural de Segovia.
- Apoyo a iniciativas de los asociados publicándolas en 
nuestra
revista.

 <%#&#'*+)!#'!?%.)'+&2/&;
- Federación Española de Hostelería (FEHR)
- Confederación de Organizaciones Empresariales de 
Castilla
y León (CECALE)
- Consejo Sectorial de Turismo de Cecale.
- Federación Castellano-Leonesa de Empresarios de
Hostelería. (FCLEH)
- Federación Empresarial Segoviana (FES)
- Asociación para la Promoción del Cochinillo Segoviano
(PROCOSE)
- Centro de Recepción de Visitantes. (CRV)
- Patronato Provincial de Turismo de Segovia.
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 Asociación Industrial de Hosteleros de Segovia (AIHS)

Ha entrado en vigor la nueva Ley del Ruido
En agosto ha entrado en vigor la nueva Ley del Ruido que afecta a todos los establecimientos 
hosteleros de Castilla  León.

Algunos de los puntos más importantes a tener en cuenta:

1. No se tramitará el cambio de titularidad si no está insonorizado como marca la ley 65 
db y 70 db. 

2. No se podrá abrir ningún establecimiento a menos de 25 metros de otro bar venda o no 
bebidas alcohólicas. 

3. La medición de ruido que se efectúa en las casas de los vecinos será más baja, de 30 
db pasa a 25 db.

4. Es importante cumplir esta ley, ya que las sanciones son muy fuertes y pueden llegar al 
cierre parcial o total  del establecimiento.

La 1ª visita de orientación será gratuita.  Ofrece 
descuentos a nuestros asociados  en la gestión, 
tramitación de subvenciones y protección de 
datos. Tfno. 921441267
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Logos: con esta academia se ha 
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seguridad y seriedad. (Se está negociando con 
alguna más para que podáis elegir).

@!!!!B/'>#'+/!7#!A')'*+)*+,'!7#!B)C)!:# -
govia con FES 
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especial para innovación empresarial, nuevos 
proyectos de inversión y cubrir necesidades de 
tesorería. Convenio que podéis disfrutar todos 

los socios de la AIHS.

*    Acuerdo BBVA-FEHR para acceder a 
líneas del ICO
La federación española de hostelería y BBVA, 
&$0(*,-*,('-#$ .,=-#,9#$0!:!$;,=-#,*-#%:$.%,
socios accedan a las distintas líneas del instituto 
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ICO pymes o ICO liquidez. 
BBVA ofrecerá también una amplia gama de 
%.>-'!.*#%,&*(*'!#$(%,(,:. .%,>.%,(%(>($!( .%, #>,
sector, a los hijos y familiares de los asociados, e 

incluso a los alumnos de las escuelas hosteleras. 

 
*    Sanitas
 Cuida tu salud a precios exclusivos e 
inmejorables para los socios de la AIHS. Para 

más información - 921420024

Aislamientos acústicos 
SERCON CB:

 
Descuentos para los socios en aislamientos 
acústicos, térmicos, pintura, albañilería. Más 
información – 629271660.



MAQUINARIA PARA HOSTELERIA
         Y COLECTIVIDADES

PROMOCIÓN ENVASADORA  AL VACÍO
MARCA: EDESA HOSTELERA 
MODELO: VAC-6 T 
CAPACIDAD DE LA BOMBA: 6 M3/HORA
BARRA DE SOLDADURA DE 310 MM
CAMARA DE 330 X 330 X 125 MM
POTENCIA: 400 W
MEDIDAS: 430 X 450 X 400 MM
PRECIO ASOCIADOS:  1.850,00 EUROS 

PROMOCIÓN EXCLUSIVA PARA ASOCIADOS DE LA AIHS (IMPUESTOS INCLUIDOS)
VÁLIDA PARA PEDIDOS EFECTUADOS HASTA EL 31 DE OCTUBRE.
  

Promoción Septiembre




