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Arte&Vida GASTRONOMÍA

Jornada 
culinaria en 
el Polígono 
de Raos

ALERTA / CamarGo

Hoy sábado 11 de octubre, 
Electrolux, líder mundial en fa-
bricación de aparatos para uso 
doméstico y profesional, cele-
brará unas jornadas culinarias 
en el establecimiento que Cui-
sine Plus, cadena especializa-
da en mobiliario de cocina, tie-
ne en el Polígono de Raos, del 
municipio cántabro de Camar-
go. Las jornadas, que se desa-
rrollarán en dos turnos de dos 
horas de duración, a lo largo 
de la mañana y la tarde de hoy 
sábado, tendrán como protago-
nista al equipo de cocineros del 
reputado chef vasco Fernando 
Canales, propietario del presti-
gioso restaurante Etxanobe y 
también chef oficial de la marca 
de electrodomésticos Electro-
lux, responsable de la organi-
zación de las jornadas.

SabroSo catering. Los vi-
sitantes podrán disfrutar de un 
sabroso catering elaborado en 
vivo y en exclusiva por el equi-
po de Fernando Canales para 
Cuisine Plus, y para el que uti-
lizarán la última tecnología y 
diseño de los electrodomésti-
cos de Electrolux. De esta for-
ma, ambos organizadopres pre-
tenden que el público pueda 
conocer de primera mano las 
posibilidades que ofrecen los 
últimos avances en electrodo-
mésticos, que posibilitan co-
cinar de una manera cada vez 
más sana y natural, además de 
conseguir platos siempre en su 
punto y con los mejores resulta-
dos. Uno de los electrodomés-
ticos que se utilizarán durante 
las jornadas será el horno de 
vapor, que al proporcionar una 
cocción suave y gradual logra 
retener todas las propiedades 
de los alimentos.

El ‘Puerto de la Población’, 
calidad y atención excelente

entorno privilegiado

ALERTA / la PoblaCiÓn

El restaurante ‘Puerto de la Pobla-
ción’ ofrece a sus clientes la posi-
bilidad de disfrutar de una variada 
oferta gastronómica en un entorno 
natural incomparable, a orillas del 
embalse del Ebro. La carta presenta 
tantos platos tradicionales elabora-
dos con las mejores materias primas 
de cada temporada, como platos 
que incluyen las tendencias más 
innovadoras de la cocina moderna. 
Entre las especialidades están los 
asados, las carnes rojas y, por su-
puesto, el marisco vivo, a la plancha 
o cocido y los pescados frescos a la 

parrilla. Dispone también de origi-
nales y creativos postres que harán 
las delicias de los visitantes y una 
extensa carta de vinos con más de 
200 referencias e infinidad de pro-
cedencias. Ofrece en sus amplios 
salones la mejor atención y servi-
cio, siempre contando con grandes 
profesionales y una excelente rela-
ción calidad-precio. El restaurante 
‘Puerto de la Población’ se ubica 
en el municipio de la Población de 
Yuso, carretera Reinosa-Corconte. 
Esta localidad se encuentra a ori-
llas del Pantano del Ebro, lo que 
le proporciona un entorno natural 
privilegiado.

Cuatro cántabros al 
IV concurso de Valladolid

a. DeL SaJa / SantanDEr

Cuatro establecimientos cántabros 
han sido seleccionados para tomar 
parte en el IV Concurso Nacional de 
Pinchos y Tapas Ciudad de Vallado-
lid, cuya final del certamen tendrá 
lugar del 20 al 22 de octubre, en la 
capital pucelana. Más de un cen-
tenar de profesionales de cocina 
en miniatura de todas las comuni-
dades del Estado se darán cita en 
este prestigioso  certamen, que en 
su corta trayectoria, se ha ganado 
una justa fama, bajo la organización 
de la empresa Gastronomicom.  La 
representación cántabra correrá a 
cargo de Casa Lita, de Santander; El 
Sena, de Santander; Melly, de Somo 
y La Capitana, de Valle de Villaver-
de. Melly obtuvo el año pasado el 
premio a la originalidad. Cantabria 
viene experimentado en los últimos 
tiempos una potenciación de la ofer-
ta de tapas y pinchos, gracias a di-
versas iniciativas como la Quincena 
del Pincho, recientemente celebra-
da por la Asociación Empresarial de 
Hostelería y la Consejería de Cul-
tura, Turismo y Deporte; así como 
la Feria de Día. Precisamente, en 
la entrega de premios del concurso 
de pinchos, el consejero Francisco 
Javier López Marcano anunció el 
apoyo a estas iniciativas ya que, se-
gún dijo viene a corresponder al es-
fuerzo que están haciendo los pro-
fesionales para elevar el nivel de la 
gastronomía cántabra.  

La semana pasada nos dejó la en-
trega de los premios del concurso 
que se organizó con ocasión de la 
Quincena del Pincho, que llevó a 
cabo la Asociación Empresarial de 
Hostelería y la Consejería de Cultu-
ra, Fuerismo y Deporte, y que tuvo 
como ganador al restaurante El Pí-

caro, de Santander. La entrega de 
premios corrió a cargo, en el Hotel 
Escuela de Las Carolinas,  del con-
sejero de Cultura, Turismo y Depor-
te, Francisco Javier López Marca-
no; el presidente de la Asociación 
Empresarial de Hostelería, Emérito 
Astuy; y del presidente de la Cáma-
ra de Comercio, Modesto Piñeiro. 
El segundo premio fue para La Ca-
pitana, de Valle de Villaverde, y el 
tercero, recayó en el Balnerario La 
Concha, de Santander. 

El premio al mejor conjunto fue 
para el presentado por La Broche-
ta, de Santander; el de mejor pre-
sentación  le obtuvo el restauran-
te Melly, de Somo. La Cruz Blanca 
de Torrelavega ganó el de mejor 
pincho elaborado con productos 
de Cantabria. 

Por otra parte, la Academia Espa-
ñola de Gastronomía y la empresa 

‘Cocinero Gastronómico SL’ han de-
cidido posponer para el año próxi-
mo la celebración del Certamen ‘Co-
cinero del Siglo XXI’,  al no poder 
haber conseguido reunir a cocine-
ros de todas las comunidades autó-
nomas. Así, han considerado mas 
adecuado espaciar en el tiempo la 
celebración del certamen  y darle 
una periodicidad bianual. 

Esta nueva periodicidad dará a 
los organizadores más tiempo y re-
cursos para poder abordar una or-
ganización tan compleja como la 
que implica un concurso de estas 
características. Sin embargo, sí se 
mantendrá  la celebración del certa-
men de escuelas de hostelería Bode-
gas Tradición.  Este concurso, que 
convoca a estudiantes de escuelas 
de hostelería de toda España, segui-
rá las mismas normas y principios 
que Cocinero del Siglo XXI.

La semana pasada tuvo lugar la entrega de los premios del 
concurso que se organizó con ocasión de la Quincena del Pincho

pinCHoS Y tapaS

Joseba Guijarro. / saja

Jornadas 
gastronómicas: 
arroz y cocina 
lebaniega

a. DeL SaJa / SantanDEr

El arroz y la cocina lebaniega 
son  protagonistas en las jorna-
das gastronómicas de estos días. 
Así el santanderino Peña Candil 
(Plaza Progreso, 9), uno de los 
establecimientos más activos de 
la región,  durante todo el mes 
de octubre promueve el Festival 
del Arroz, con  el arroz con bo-
gavante, como plato estrella, a l 
interesante precio de 15 euros. 
La Guisandera (Avenida Reina 
Victoria, 27, de Santander) es 
otro de los restaurantes que de-
sarrolla su particular quincena, 
con ocho especialidades de arroz 
a escoger, como primer plato. La 
Hostería de Adarzo, igualmente, 
rinde tributo a este producto en 
sus paellas. La cocina lebaniega 
se honra estos días en el Parador 
Río Deva, de Fuente Dé. Su di-
rector, Constantino García, ha 
vuelto a organizar estos encuen-
tros, por décimo año consecu-
tivo, que, precisamente, finali-
zan, hoy, sábado. Algunos de los 
platos que se presentan en carta 
son los judiones de Liébana con 
perdiz parda de Remoña, chan-
faina lebaniega, hojaldre relleno 
de picadillo, borono con puré de 
manzana, croquetas de gallina de 
corral,  diferentes especialidades 
de caza y surtidos de quesos de 
la comarca. Un primer plato de 
entrantes, el segundo y el postre, 
con  café se degusta al precio de 
30 euros.

Feria Mundial 
de la Cocina en 
Miniatura 
de Pinchos

a. DeL SaJa / SantanDEr

Ya está en marcha la segunda 
edición de la Feria Mundial de la 
Cocina en Miniatura de Pinchos 
y el Túnel del Pincho, que se ce-
lebrarán los próximos días 27, 
28 y 29 de octubre en el conjunto 
histórico del Palacio de Miramar 
de San Sebastián. El reconocido 
gastrónomo Peio García Amiano 
es el artífice de esta iniciativa. La 
Feria Gastronómica reunirá a di-
ferentes expositores nacionales 
e internacionales relacionados 
con la gastronomía y el vino, en 
la que participarán con distintos 
productos y utensilios. A lo largo 
de los tres días se podrán degus-
tar los diferentes productos que 
presentarán. Simultáneamente 
también se celebrará el II Túnel 
del Pincho con la participación 
de los mejores bares especiali-
zados en pinchos, tapas y cocina 
en miniatura, a lo largo del reco-
rrido por los diferentes stands el 
público asistente podrá degustar 
los citados pinchos.Restaurante el ‘Puerto de la Población’. / aLerta


