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>> PLAZA DEL MILENIO 

Quince ‘viñetas’ 
para contemplar 
el ajetreo urbano 
El arquitecto vallisoletano Da-
niel Moyano inauguró ayer en la 
sala de exposiciones del aparca-
miento de la Plaza del Milenio 
la muestra Aventura en la ciu-
dad. Splash cities, que muestra 
su visión pausada del ajetreo ur-
bano en ciudades como Lon-
dres, Nueva York, Madrid, Mi-
lán, Venecia, Roma y Valladolid. 
Cielos de colores imposibles 
contrastan con el blanco y ne-
gro en esta colección de tinta y 
acuarela. / E.N.G.

>> LA CISTÉRNIGA 

La Comisión Pro-
Instituto pide una 
reunión con Herrera  
Representantes de la Comisión 
Pro-Instituto de La Cistérniga re-
gistraron ayer en el Ayuntamien-
to una solicitud de entrevista di-
rigida al presidente de la Junta, 
Juan Vicente Herrera, para in-
formarle sobre el estado en el 
que se encuentra el proyecto.   
En la solicitud se hace referencia 
a la reciente reunión mantenida 
con la Consejería de Educación, 
en la que se les dieron unas pre-
visiones «poco alentadoras» pa-
ra los próximos dos años. / E. P. 

>> UNIVERSIDAD 

Acuerdo para 
reconocer acciones 
de integración gitana 
La Universidad de Valladolid y la 
Federación de Asociaciones Gi-
tanas de Castilla y León firma-
ron ayer un convenio de colabo-
ración que contempla el recono-
cimiento académico de 
actividades solidarias universita-
rias en los estudios de grado. El 
acto coincidió con la celebración 
del Día Internacional del Pueblo 
Gitano. Con este acuerdo la ins-
titución académica pretende 
sensibilizar en torno a la integra-
ción social y la solidaridad. / E.P.

El autor, Daniel Moyano. / J.M.L.

F. LÁZARO / Serrada 
Día de fiesta en la quesera Campo-
veja (Herederos de Félix Sanz) de la 
localidad vallisoletana de Serrada. 
La fábrica se vistió ayer de gala y se 
rodeó de amigos para inaugurar las 
nuevas instalaciones de esta fábrica 
artesanal y de carácter familiar: una 
acogedora sala de catas para fomen-
tar una de las últimas apuestas de la 
casa: el ‘quesoturismo’. 

El acto sirvió también para conce-
der una serie de reconocimientos a 
personalidades que han destacado 
como motores del desarrollo de esta 
comarca vallisoletana y del sector 
quesero. Estos galardones, escenifi-
cados en un cuadro pintado por Je-
sús Sanz, director comercial de la 
quesera, recayeron en el apartado 
gastronómico en el cocinero Miguel 
Ángel de la Cruz, que comanda jun-
to con su familia el restaurante La 
Botica de Matapozuelos (una estre-
lla Michelin); en el de impulso 
agroalimentario en Carlos Moro, 
presidente del Grupo Matarromera 
y de la ruta del vino de Rueda; y en 
el de la principal labor en el gremio 
quesero nacional en el prestigioso 
especialista Enric Canut. 

Moro mostró su agradecimiento a 
la familia Sanz en nombre de todos 
los premiados y señaló que «es abso-
lutamente necesario felicitar a esta 
familia con cinco hermanos traba-
jando juntos, es encomiable», seña-
ló Moro, que agregó que «esta que-
sera de Serrada es realmente emble-

mática, con grandes 
reconocimientos internacionales». 

El presidente de la ruta del vino se 
mostró con los brazos abiertos a la 
noticia de que Campoveja quiere 
formar parte de este recorrido turís-
tico. «Desde el principio hemos creí-
do necesario que la ruta integrase vi-
no y todo lo demás, son proyectos 
holísticos que suman; es importante 
el vino, pero también el queso, el 
aceite, la gastronomía, la cultura o 
las tradiciones», indicó Moro. 

Cortadores de queso 
La integración en la ruta del vino de 
Rueda será un paso más de la apues-
ta de Campoveja por el ‘quesoturis-
mo’. Jesús Sanz señaló que las nue-
vas instalaciones –también han es-
trenado una iluminación indirecta 
en la sala de maduración del queso, 
a base de madera como antaño– se-
rán la base para convertir a esta em-
presa en una sociedad de puertas 
abiertas que incluirá, junto a la ruta 
‘Caminos del Queso’ que ya han es-
trenado, una ruta gastronómica con 
el Mesón de Pedro y una apuesta es-
pecial por la formación de los más 
jóvenes con ‘Campoveja con los pe-
ques’. 

También ofrecerán un servicio de 
cortadores de queso para bodas y, 
junto a todas las actividades de la fá-
brica de Serrada, este viernes inau-
gurarán en la capital la tienda de 
quesos ‘Campoveja Fromagerie’ jun-
to a la plaza Mayor, frente a La Crio-

lla, donde junto a sus referencias tra-
dicionales de semicurado, viejo y 
añejo y las de autor ahumado, semi-
curado y viejo –considerado el mejor 
del mundo en los World Cheese 
Awards–, se unirá el primer  corteza 
lavada de leche cruda de oveja que 
se elabora en España, además de re-
ferencias destacadas de Castilla y 
León y del resto del territorio nacio-
nal y de países como Francia o Italia. 

El acto de Campoveja contó con la 
asistencia de numeroso público que 
arropó a la familia Sanz, entre los 
que se encontraban Víctor Alonso 
Monge, diputado de Economía, Tu-
rismo y Personal de la Diputación 
povincial; el alcalde de Serrada, Jo-
sé Antonio Alonso Gago; Luis Rodrí-
guez y José Luis Galván, director y 
técnico de la Estación Lactológica de 
Castilla y León; Ramón Santos, de la 
quesera Cañarejal; Antonio de Íscar, 
de la bodega Diez Siglos de Verdejo; 
Roberto da Silva, de Morcillas de 
Cardeña, que elabora con este que-
so y morcilla unas pastas; Juan Car-
los Daza y Eva Luceño, de La Casa 
del Gusto; y, entre otros, Olga Gon-
zález, de Cerveza Gredos y Ever Ma-
cías, presidente de los Artesanos Ali-
mentarios de Castilla y León.

Imagen de los premiados, Miguel Ángel e la Cruz, Enric Canut y Carlos Moro, junto con dos generaciones de la familia Sanz. / REPORTAJE GRÁFICO: J.M. LOSTAU

Campoveja apuesta por 
elaboraciones de autor 
y el ‘quesoturismo’

TESTIGO VALLADOLID
Inaugura una sala de catas en la fábrica de 
Serrada, que abre al público y a la degustación, y 
el viernes abre una tienda de quesos en la capital

La inauguración incluyó una cata de queso guiada por Enric Canut.

Jesús Sanz, Víctor Alonso y José Antonio Alonso en la sala de cata de queso.

La familia presentó 
un queso de corteza 
lavada de leche cruda 
único en España
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