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El Ayuntamiento de Barruelo, el
Centro de Estudios Históricos del
Ferrocarril (Cehfe) y laCompañía
General de Ferrocarriles Turísticos
(CGFT) firmaron el jueves el con-
venio que permitirá la explotación
con fines turísticos de los 13 kiló-
metros de la antigua línea férrea
entre la villaminera y Quintanilla
de lasTorres.

Este acuerdo, unido a las avan-
zadas labores restauraciónde la lo-
comotoraque tirarádel convoy,po-
dríaposibilitar quepara veranoen-
trara en servicio un proyecto que
aúna el interés por la recuperación
del patrimonio ferroviario y ladifu-
siónde las riquezashistórico-artísti-
casynaturalesde lacomarca.

En este sentido, y aunque que-
danpor establecer algunosdetalles
respectoa la infraestructurade la lí-
nea,CarlosGuasch, consejerodele-
gadode laCGFT (que sehará cargo
de la explotaciónde la línea)mani-
festóque«seharán todos losesfuer-
zos necesarios para intentar que la
inauguraciónoficialpueda tener lu-
gar el próximoverano».Unaprevi-
siónen laquetampocoquierenpre-
cipitarseyaqueexisten«factores to-
talmente ajenos a la empresa y de

El nuevo tren turístico de
la Montaña podría entrar
en servicio este verano

difícil control», señalóGuasch.
Cabe recordarqueel trenestará

compuesto por una locomotora y
variosvagonesdemadera, todoello
restaurado y servido por elCehfe.
En el caso de lamáquina, se trata
de un ingenio de 1914 construido
por la firmaManningWardle&Co.
que, trasprestar servicioen lacons-
truccióndel ferrocarril Santander-
Mediterráneo, acabó susdías acti-

vos en la azucarera ventabañense.

BIEN DE INTERÉS CULTURAL.De
ahí, fue adquiridaporuna sociedad
francesaque lució el viejo tenderde
tres ejes al aire libre hasta que el
CentrodeEstudios sepropusosure-
cuperación. Comprada, trasladada
(gracias a la colaboración de laDi-
putaciónProvincial)yahoraenpro-
cesode restauración (con el aporte

de 80.000 eurosporparte de la Jun-
ta), el presidente delCehfe, Ricardo
Oliver, destacó «la gran sensibilidad
encontrada en las en las adminis-
traciones» con las que se ha traba-
jado en el proyecto y la «decidida
apuesta»quemostradaen favordel
desarrollode laMontaña.

Una sensibilidadque, según se-
ñalaron a este rotativo, supondrá
además en un futuro la declara-

ción de Bien de Interés Cultural de
una locomotora históricamente li-
gada a la provincia y ahora unida
al Plan de Desarrollo Alternativo
de las ComarcasMineras.

Respecto a la infraestructura
de la línea, el proyectoha sidocon-
fiado al ingeniero deCaminos Luis
Pallás, quien dirigirá las actuacio-
nes técnicas a desarrollar a partir
de ahora.

El alcalde de Barruelo entre Guasch (i), de la ‘CGFT’, y Oliver (d), del ‘CEHFE’.

Recuperación a
marcha de crucero.
El futuro tren turístico de la Mon-
taña está en proceso de ‘revivir’
gracias a la restauración llevada a
cabo por el ‘Cehfe’. De ser un ‘ve-
nerable’ montón de hierros oxi-
dados volverá a convertirse en un
motor de potencia en unos po-
cos meses. / FOTOS: ‘CEHFE’

Restaurante

CORTÉS
• El prestigio de la hostelería palentina.

• Pescados y mariscos del Cantábrico y carnes de la “Mon-

taña Palentina”.

C/ EL PUENTE, 39 AGUILARDECAMPÓO - TF. 979 - 123 055

Hotel Restaurante

MONTAÑA PALENTINA
• Cocina castellana.

• Especialidad carnes de la Montaña Palentina.

• Locales especiales para reuniones de empresa y otras ce-

lebraciones.• Cenas de fin de semana de forma íntima.

AVDA. ASTURIAS 150. GUARDO. TELÉFONO979851 520

PARADOR DE CERVERA
DE PISUERGA
• Filetitos de lomo de jabalí a la parrilla con salsa de miel

de brezo.

• Solomillo de ciervo marinado a las finas hierbas con sal-

sa de arándanos. • Perdiz estofada de Tierra de Campos. •

Pastel de verduras con paté de lechazo.

CARRETERADERESOBAKM. 2,5. CERVERADEPISUERGA.

TELÉFONO979870075

Posada de

SANTA MARÍA LA REAL
• Menús de trabajo y representación

• Especialidad: ensalada verde con queso de cabra y salsa

de miel, crujiente de setas de monte en su jugo, rollitos de

trucha y tocino ibérico, manitas de cordero guisadas a la

manera tradicional...

• Rutas guiadas

• Instalaciones adaptadas para la organización de cual-

quier tipo de eventos.

CRTA. CERVERA, S/N - 34800AGUILARDECAMPOO (PALENCIA)

TEL. 979 122 000 / 979 122 522 - FAX 979 122 552

www.posadasantamarialareal.com

Bar Restaurante

LOS OLMOS
• Lechazo en horno de leña

• Chuletillas de lechazo • Pimientos al horno de leña

• Y todos los jueves “Cocido en olla ferroviaria”

• Menús y postres caseros

POLÍGONO INDUSTRIALAGUILARDECAMPOO

TLFNOS. 979 125 505Y979 123 743

Mesón

LA BRASA

• Amplia carta • Menú del día (lunes a viernes)

• Habitaciones con baño completo y televisión

• Aparcamiento propio

• Consulte precios para pensión completa

LUIS VIVES, 11, SALDAÑA 34100. TFNO.: 979 890 126 / 979 891 182

Restaurante

EL BARÓN

• Casa solariega y blasonada del siglo XVII

• En barra: Tapas variadas, picoteo y raciones

• Restaurante: Especialidad en carnes de

la Montaña Palentina y bacalao

• Menús diarios y menú especial fin de semana

C/ EL POZO, 14. AGUILARDECAMPOO. TELF.: 979 123 151

www.restaurantebaron.com

Hotel-Restaurante VALENTÍN

• Reuniones de empresa, bodas y toda clase banquetes

• Lechazo asado de Castilla • Merluza rellena

• Zancarrón de ternera

AGUILARDECAMPOO (PALENCIA)

WWW.HOTELVALENTÍN.COM. TF.: 979 122 125. FAX: 979 122 442

Mesón-Cafetería

CONDE GARAY

• Tapas variadas • Especialidad en callos y bacalao con toma-

te • Desayunos: café con leche, bollería variada y zumo

• Menú del Día (7 platos de primero y 7 de segundo a elegir)

• Almuerzos y meriendas • Precio del menú 7 euros

• Dos comedores, uno de estilo castellano

• Los fines de semana hay carta

PLAZACONDEGARAY, NÚM. 6. CARRIÓNDE LOSCONDES.

TEL. 979 880527

GUÍA DE RestauranteS de la Provincia
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RECETARIO DE CASA CREMA DE NÉCORAS

INGREDIENTES: 1 kilo de nécoras, 1/2 kilo de ca-
bracho en trozos, 1/4 kilo de merluza, 2 zanaho-
rias, 1 manojo de perejil, 2 dientes de ajo, 1 cebolla
gorda, 2 tomates rojos, 1/2 copa de coñac, 1/2 de
vino blanco seco, 4 yemas de huevo, 100 grs. de
mantequilla, unas hebras de azafrán y sal

INSTRUCCIONES: Cocer el pescado con la mitad
de las verduras debidamente lavadas y peladas en
litro y medio de agua, con el perejil. Sazonar. Po-

ner las nécoras lavadas cubiertas de agua salada fría
con el resto de las verduras, a cocer un cuarto de
hora. Se sacan, se reserva el agua y se saca la carne
de las nécoras. Verter el agua en el caldo del pes-
cado. Machacar los caparazones en el mortero, po-
nerlos en un chino, aplastar y verter el caldo que
sueltan en el caldo del pescado. Se cuela el caldo de
pescado, se añade el coñac y el vino, se sala y se
agrega la carne de las nécoras y del pescado, más
las zanahorias y se tritura todo en la batidora.Batir
las yemas y agregarlas en la crema de mantequilla.
Dar un hervor y servir muy caliente.

HOSTERÍA MESÓN LA BRASA\

E
SPECIALIDAD:• Amplia carta • Menú del día (lunes a viernes) • Habitaciones con baño com-
pleto y televisión • Aparcamiento propio • Consulte precios para pensión completa

LUIS VIVES, 11, SALDAÑA 34100. TFNO.: 979 890 126 / 979 891 182


