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44 HOSTELERÍA

44Tapa Decalles.
GANADOR: Restaurante Divino.
Premio: Estatuilla del artista sego-
viano Ignacio Sanz, distintivo que
este establecimiento podrá exponer
públicamente como reconocimien-
to a la mejor tapa del año 2010
según un jurado profesional.
Además, obtiene una estancia de fin
de semana para dos personas en un
Parador Nacional, disfrutando du-
rante ese periodo de un vehículo
marca BMW que se pondrá a su dis-
posición. Recibirá también una clase
de iniciación al golf en el campo La
Faisanera y un jamón ibérico de la
marca Hacienda Vargas Jamones.
ACCÉSITS: 
Restaurante Muñoz D’Richar y
Restaurante Maracaibo.
Premio: Cuadro diploma del artista
José Luis López Saura y una clase
de iniciación al golf en el campo La
Faisanera.

44Premio Jurado Popular.
GANADOR: Restaurante Fogón
Sefardí La Taberna.
Premio: Estatuilla del artista sego-
viano Ignacio Sanz, distintivo que
este establecimiento podrá exponer
públicamente como reconocimien-
to a la mejor tapa del año 2010
según un jurado profesional.
Además, obtiene una estancia de
fin de semana para dos personas
en un Parador Nacional, disfrutan-
do durante ese periodo de un vehí-
culo marca BMW que se pondrá a
su disposición. Recibirá también
una clase de iniciación al golf en el
campo La Faisanera y un jamón
ibérico de la marca Hacienda Var-
gas Jamones.
ACCÉSITS: 
Restaurante Jose y Restaurante
Duque.
Premio: Cuadro diploma del artista
José Luis López Saura y una clase
de iniciación al golf en el campo La
Faisanera.

44Premio ‘Tierra de Sabor’
Premio especial a la mejor tapa elabo-
rada con productos ‘Tierra de Sabor’.
GANADOR: Restaurante El
Fogón Sefardí La Taberna
Premio: Escultura de vidrio con la
marca Tierra de Sabor y estancia de
un fin de semana para dos perso-
nas en el Balneario Palacio de las
Salinas (Medina del Campo), así
como clase de iniciación al golf en
La Faisanera. 
ACCÉSITS: 
Mesón de Cándido y La Panera.

44Premio a la mejor tapa ela-
borada con pan de Segovia
GANADOR: Restaurante Divino
Premio: Galardón de la asociación
de panaderos de Segovia y clase de
iniciación en La Faisanera. 

LISTADO DE PREMIADOSi

Foto de familia de los responsables y jefes de cocina de los restaurantes premiados, junto a autoridades, organizadores y patrocinadores. / JUAN MARTÍN

GONZALO AYUSO / SEGOVIA
Timbal de Bacalao, tapa ofertada
por restaurante Divino y la Tapa del
Peregrino, del Fogón Sefardí, han
acaparado este año los cuatro pre-
mios, dos cada una, del concurso
organizado por el área comercial
Decalles.

Organizadores y patrocinadores
entregaron ayer los galardones en el
salón de actos de la Delegación Te-
rritorial de la Junta donde, además
de los citados establecimientos,
otros seis recibieron accésits en tres
de las categorías. Los dos restauran-
tes ganadores dispondrán de las ta-
pas premiadas al menos durante
quince días, tal y como establecen
las bases del concurso. 

El gerente de Decalles, Miguel
Ángel Hernández Tortajada, dio a
conocer el resultado del concurso
que se desarrolló durante la semana
de ferias y fiestas de San Juan y San
Pedro y en el que se ha alcanzado la
cifra de 80.246 tapas vendidas, según
informó la organización, 10.000 más
que en la edición anterior. 

Un jurado profesional formado
por cuatro personas ha elegido a la
tapa del restaurante Divino, como

Los establecimientos que han participado
en esta iniciativa de Decalles vendieron
más de 80.000 tapas en las pasadas fiestas

Divino y Fogón Sefardí acaparan
los premios del concurso de tapas

Mariano Muñoz, jefe de Cocina del restaurante Fogón Sefardí. / JUAN MARTÍN

Lucio del Campo y Teodor Veselinov, junto a Mariángeles Llorente. / JUAN MARTÍN

ganadora del certamen en la cate-
goría Tapa Decalles. La presidenta
de Decalles, Mª Ángeles Llorente,
entregó el premio que recogieron el
propietario, Lucio del Campo y el
jefe de cocina, Teodor Veselinov,
quien diseñó un timbal con bacalao
en dos texturas sobre patata a las
hierbas, con crema de guisantes,
arena de arroz y pan de soja. 

El Premio Jurado Popular, el que
más votaciones ha recibido duran-
te las fiestas de segovianos y visi-
tantes, fue para una tapa elaborada
en concha de vieira para la que el
jefe de cocina del Fogón Sefardí,
Mariano Muñoz, creó una receta
con lomo de bacalao sobre tomate,
puerro y cebolla confitados con cre-
ma de Ribeiro gratinada al aroma
de Entrepinares y bordón de pan
de maíz y centeno. Se trataba de un
homenaje a los peregrinos del Xa-
cobeo 2010.  Este establecimiento
ha recibido ya seis premios en cua-
tro ediciones del certamen. 

La novedad este año ha sido el
patrocinio de Tierra de Sabor, mar-
ca de calidad alimentaria creada
por la Consejería de Agricultura y
Ganadería de Castilla y León. 


