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1 VILLARES DE LA REINA

La Corporacion municipal de Villares durante el pleno de ayer. | ERE

El Consistorio cierra la cuenta
general del afio pasado con un
superavit de 900.000 euros

ERE | VILLARES

La Corporacion municipal de
Villares de la Reina celebré
ayer por la tarde el pleno ordi-
nario en el que conocié la li-
quidacion del presupuesto de
2014. Un ejercicio que el Con-
sistorio ha cerrado con un su-
peravit de 900.000 euros, que
se incorpora al remanente de
tesoreria, gracias al cual se
pueden hacer las modificacio-
nes presupuestarias de crédi-
tos extraordinarios, como la

aprobada ayer por valor de
63.500 euros, destinada en su
mayor parte, 53.000 euros, ala
renovacion de la pintura de
acceso a los niicleos de pobla-
cién y el carril bici, y el resto
se destinara al acondiciona-
miento de jardines del muni-
cipio.

Asimismo, el pleno aprobo
por unanimidad la prorroga
de la concesion del servicio
publico de la guarderia muni-
cipal hasta agosto de 2016.
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1 SANTA MARTA DE TORMES

La primera ‘Guia del Cocido 2015’
reine a diecisiete restaurantes
de la capital y la provincia

La Diputacién y la Asociacién de Hosteleria de Salamanca
promueven esta iniciativa para dar a conocer este plato tradicional

ENE | SANTA MARTA

Un total de diecisiete estableci-
mientos de hosteleria de la capi-
tal salmantina y la provincia
participan en la primera edicién
de la ‘Guia del Cocido por Sala-
manca 2015°, que promueve la
Asociacion de Empresarios de
Hosteleria de Salamanca y la Di-
putacién, y de la que se han edi-
tado 10.000 ejemplares “con el
fin de dar a conocer un proyecto
gastrondémico global para pro-
mover el consumo de un plato
tan tradicional y aceptado de la
cocina espanola como es el coci-
do”, afirma el presidente de la
agrupacion, Alain Saldana.

Una iniciativa que se presen-
to ayer en la Escuela Municipal
de Hosteleria de Santa Marta y
gue pretende ser una herra-
mienta de promocion del pro-
ducto y de los mejores estableci-
mientos en los que degustar este
plato ¥, al mismo tiempo, servir
de plataforma de sus servicios.
Los 17 restaurantes son: en Sala-
manca: Don Mauro, Delica-
tessen&Café, Bambu, Hotel
Puerta de Salamanca, Café Co-
rrillo, El Corte Inglés, Conde Da-
vid, Gran Via, La Posada, Lili-
Cook, Premium Doze; y en la
provincia: La Nueva Convenien-
te (Cabrerizos), Meson Las Vi-
llas (Santa Marta), Castillo del
Buen Amor (Topas), El Pozo
(Calzada de Valdunciel), E1 Ro-
cal (Ledesma) y Los Alamos (Pe-
naranda).

Por su parte, el diputado de
Turismo, Antonio Gémez, reco-
nocié que la ‘Guia del Cocido
por Salamanca’ es un escaparate
para ofrecer “la mejor despensa
que tiene la provincia con res-
taurantes de primera linea para
aprovechar més los productos”.

Fin de obras de los
vestuarios del
Miguel Herndndez

Las obras de la segunda fa-
se de los vestuarios y aseos
de la zona deportiva del co-
legio Miguel Hernandez se
retomaron ayer después de
varios meses paradas tras
finalizar la etapa formativa
de la escuela taller que ini-
cio el proyecto. La fase final
incluye la fachada, tabicado
y revestimiento del interior
del edificio de unos 100 me-
tros cuadrados. Los traba-
jos tienen un presupuesto
de 50.000 euros y dos meses
de plazo de ejecucion. |ERE

Antonio Gomez Bueno y Alain Saldafia presentaron la ‘Guia del Cocido’. | ENE

El tesoro dorado y humilde de
La Armuia: el garbanzo

Entre los elementos que integran la ‘Guia del Cocido’ destaca el
garbanzo como imagen principal del proyecto ¥ materia prima
imprescindible en el guiso. Asi, a través del tratamiento digital,
‘“el garbanzo se convierte en corazdn, salud y devocioén por este
plato”, reconoce el presidente de la asociacién, Alain Saldaiia.
Asimismo, insistié en que uno de los objetivos que se persiguen
con la celebracion de las jornadas sobre un producto y con la
elaboracion de esta guia es “dinamizar el sector y que la cocina
sirva para llegar a la provincia. Es una apuesta por y para la
provineia, con la que queremos poner en valor los manjares que
existen”. Por eso, la “‘Guia del Cocido por Salamanca’ es una ayu-
da para buscar los mejores lugares donde disfrutar este plato es-
trella de la cocina tradicional espanola en todas sus variedades.




