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A  principios de mayo de 
2025 se celebrará la fies-
ta del Noveno en San Fe-

lices de los Gallegos. Siempre 
que no venga un Diluvio Univer-
sal. Para entonces, Milagros se-
guirá al frente de la cocina, Cla-
ra tomando comanda y, entre la 
terraza y el comedor, Nati apo-
yando en las mesas y el aloja-
miento. Se habrán cumplido 25 
años al frente del restaurante de 
aquellas tres chicas que conocí 
en el 2000, llenas de ganas de lu-
char por el medio rural, por la 
vida en el pueblo, por la cocina 
rural y por los productos locales. Nati 
Sánchez, Milagros Martín y Clara Martín 
reúnen todos los elementos para llevarse 
por méritos propios, estrellas, soles, lu-
nas y la vía láctea al completo. Y no exa-
gero. Me reafirmo en que los chicos de 
las guías y los “gurmetes” están a por 
uvas. Y claro, no conocen a Inma, que 
hace vino en plan verso libre; ni a Dani 
que te enseña esa joya etnográfica de El 
lagar del Mudo y de la cantería y te in-
yecta historia medieval fronteriza en los 
pies; ni a Luis Ángel, que tiene moruchas 

en San Felices de los Gallegos; ni a Loli 
que te trae el aceite de Ahigal... Descubrí 
todo eso hace años. Y ahí siguen Nati, 
Milagros y Clara defendiendo la raza 
churra y la morucha en el plato, con ese 
guiso de cordero con almendras y carnes 
rojas con certificado. Un revuelto de fari-
nato con huevo que supera al resto de los 
revueltos. No falta el rabo de toro, ni las 
croquetas, el jamón ibérico, legumbres 
palentinas, cocidos y guisos, ensaladas y 
una sinfonía de tostas. Y lo que es mejor, 
un menú del día garantiza al visitante, al 

ganadero, al turista y al foraste-
ro un sitio en la Mesa del Conde. 
Este año, las tres chicas de San 
Felices nos sorprenden con su 
buey morucho de 1000 kilos y 
cinco años de vida. Su carne ya 
está madurando y dispuesta pa-
ra la comanda en distintos cor-
tes y hamburguesas. Hasta la 
carta de vinos sorprende por su 
dignidad. Mucho vino y aceite 
de Arribes, bien elegidos hasta 
ese guiño rayano de un tinto de 
touriga nacional-roriz y franca. 
No hace falta esperar a que pon-
gan los carros en la plaza para la 

fiesta del Noveno. A la carta se puede co-
mer por unos 35 euros, claro que la car-
ne de buey, después de haber esperado 
cinco años, tiene su precio, natural y cer-
tificado. Tres estrellas moruchas en el 
oeste salmantino.

BODEGA: Rodríguez & Sanzo 
(Rueda, Valladolid) 
ZONA: Rueda    
PVP: 19 € 
 

De nuevo el intrépido Sanzo 
riza el rizo y firma este Bajo 
velo que se ajusta a derecho 
enológico. Maceración en 
depósito. Fermentado y 
criado en botas jerezanas 
que tuvieron vinos de Jerez. 
Sus duelas llegaron Rueda 
y volvió el velo en flor. 
Crianza biológica un 
mínimo de 10 meses. 
Amarillo paja. Toques a 
frutos secos, fruto maduro, 

almendrados, salino y cálido 
en boca. Cádiz en Rueda.

Hay algo de los que estoy 
seguro a estas alturas de 
mi vida y es de que no se 

me espera en academias gastro-
realistas, ni en redacciones de 
guías encarnadas que pintan de 
negro los neumáticos, ni en 
gasolineras asoleadas como 
damajuanas de carretera, que, dicho sea de paso, bastante tienen 
con no pasarse con el petróleo… Pero me queda esa vanidosa 
sensación de que se me escuche, no pido lectura pausada. Entre 
David y Goliat es sencilla la guerrilla: más favor al medio rural, 
más incentivos a restaurantes heroicos, a casas de comer, a 
viejos mesones que se cierran sin decir adiós y dejan muda a la 
carretera comarcal de toda la vida. A esa cocina que conserva la 
receta con 50 años documentados de vigencia. Servicio a los 
habitantes y turistas, en este orden. Seguiré insistiendo y 
metiendo la nariz, como tantas veces he puesto a disposición del 

sector otras partes de mi 
cuerpo serrano, posaderas, 
vista, paladar y muchas 
horas de escuchas legales y 
sabrosas. Me dan fuerza esos 
50 largos años ligado a la 
hostelería, los últimos treinta 
describiéndola, estudiándola 

y acompañándola en su crecimiento en Castilla y León. Serán 
3.000 o 4.500, qué más da, los restaurantes en los me he sentado 
a comer y a escuchar, y puede que más de 5.000 hosteleros o 
más a los que he llegado en directo en foros y congresos… Y 
siempre con el mismo mensaje: el del congreso Sabores en 
Zamora, donde nacieron los que hoy brillan y se gestó la nueva 
cocina de Castilla y León sobre la base del patrimonio heredado. 
Pero el glamour, la idiotez y un triste vacío de liderazgo 
profesional en la cocina dejan el asunto a los pies de los políticos, 
que saben tanto de cocina como de escultura policromada.

BODEGA: Félix Lorenzo 
Cachazo (Pozaldez, 
Valladolid) 
ZONA: Rueda   
PVP: 16 € 
 

En esta tipología de vino 
blanco se encierra una 
historia llena de 
protagonistas: de uvas 
palomino y verdejo, 
madera y damajuana, de 
intemperie y acero 
inoxidable. Los viejos 
generosos hoy son dorados 
del siglo XXI en la DO 
Rueda. En la copa, una caja 
de ruidos sensoriales, de 
sutiles notas únicas, finos 

tostados, punzantes, untuosos en 
boca y ese color ambarino.

Carrasviñas Dorado  
(Blanco)

BODEGA: Cuatro Rayas (La Seca, 
Valladolid) 
ZONA: Rueda 
PVP: 29€ 
 
Solo 3.000 botellas. La perla del 
collar de Cuatro Rayas. Que bien 
suena su pirámide vital: pie 
franco, centenario y 
prefiloxérico. Curre en campo 
y en maduración. Más aún, en 
fermentación y crianza en 
diferentes envases. Sorprende 
el potencial de frescura y fruta 
con notas cítricas y envoltura 
almendrada, tostada, que llena 
la boca con fuerza. Un blanco 
graso y vivo que sigue su curva 

particular.

Amador Diez  
(Blanco, 2017)

LA CATA

DIRECCIÓN: C. Lavaderos, 18. San Felices de 
los Gallegos (Salamanca)  
TELÉFONO: 923 521 757  
PRECIO MEDIO: 35€

POR JAVIER PÉREZ 

ES SENCILLA LA GUERRILLA
REVUELTO DE POLIFENOLES 

MILA, CLARA Y 
NATI, TRES 
ESTRELLAS EN 
SAN FELICES

MESA DEL CONDE   
SAN FELICES DE LOS GALLEGOS (SALAMANCA)

Rodríguez & 
Sanzo Bajo Velo  
(Blanco, 2020)

Clara, Milagros y Nati, 
en el comedor de su 
restaurante en San 

Felices de los Gallegos.


