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A gastronomia de Castilla y Ledn é um bem de interesse
patrimonial, etnografico e cultural de enorme valor.

As nove provincias partilharam pratos e receitas com as
suas peculiaridades e nuances. Cada provincia, regidao e
municipio preserva cuidadosamente receitas ancestrais
e formas Unicas de criagao gastrondmica que tornam
cada produto tnico. Muitos deles ainda hoje sao feitos de
forma artesanal.




ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Castilla y Leon dispoe de um
catalogo de mais de 250 produtos
agroalimentares. Mais de 70 sao
reconhecidos com algum tipo

de rétulo de qualidade, como a
"Denominagao de Origem" ou a
"Marca de Garantia".

Baseado nestes produtos, o Livro
de Receitas da Cozinha Popular de
Castilla y Leon (Recetario de la Cocina
Popular de Castilla y Le6n) retine
quase 12 000 receitas inventariadas.

Mais de 400 eventos, como as
QUANTIDADE E VARIEDADE Jornadas Buscasetas, as Jornadas
do Borrego Assado, as jornadas
dedicadas ao ritual da matanca ou
0s concursos e jornadas de tapas.

Castilla y Ledn é o palco
de mais de quatrocentos

eventos gastrondmicos,
incluindo jornadas, festivais
e concursos populares.

Neste contexto, é também

de salientar o elevado nivel
da cozinha em "miniatura”

ou culindria de tapas em
Castilla y Ledn, que conta com
um concurso nacional e um
concurso internacional anual,
que se realiza em Valladolid.

0 calendério de Castilla y Leén
estd repleto de celebragoes,
eventos e jornadas gastronémicas.



DESCUBRA CASTILLA Y LEON

Produtos
de Castilla

Desde os porcos de bolota e

das pastagens, passando pelos
porcos que cada familia criava
em casa ao longo do ano como
parte fundamental da dieta, até
ao leitdo (cochinillo, tostén ou cria)
destinado as festas e eventos
mais importantes, sempre foi

um protagonista a mesa.

Leitdo tradicional
de Segovia.

Atualmente, Segovia faz do

leitdo o seu ponto de referéncia
gastronémica. Segue-se o toston
de Arévalo, em Avila, o chourico
de Zamora, o torrezno de Soria,
todos eles com Marca de Garantia.

Aproveita-se quase tudo da carne
de porco, o que significa que o
livro de receitas é vasto e variado.
Contudo, se ha uma coisa pela
qual este animal é famoso, sao

os produtos da matanga. Uma
tradigao profundamente enraizada
gue ainda hoje pode ser vivenciada
em diferentes municipios da
Comunidade Auténoma. Um
festival social e gastrondmico.

y Ledn

REFERENCIA IBERICA

0 presunto de porco ibérico com
selo de qualidade D.0O.P. Guijuelo,
em Salamanca, representa mais
de 50% do presunto ibérico
comercializado em Espanha.



PRODUTOS DE CASTILLA Y LEON

PALOMARES DE TIERRA
DE CAMPOS

Esta edificagdo unica, construida
para a criagdo de pombos,

era propicia as receitas com
pombos. Uma ave deliciosa que
pode ser estufada ou marinada.

MATANCA: RESPEITO
PELA TRADICAO

Castilla y Leén organiza
eventos em todo o pais para
celebrar esta tradicdao. Um
momento muito aguardado em
que as familias e os vizinhos
ainda hoje se reiunem para
preparar os "‘mondongos”.

0 BORREGO - UM
EMBLEMA DA
COMUNIDADE

0 borrego ou cordeiro é assado
em forno de lenha ou grelthado
na brasa com rebentos de
videira e é um emblema e uma
atragdo turistica em varias
provincias da Comunidade.

CASTILLA Y LEON E VIDA
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AVES

As aves de capoeira
desempenhavam um papel
importante na economia
familiar e deram origem a
muitas receitas, algumas das
quais sdao muito famosas,
como o “gallo turresilano’,
em Tordesilhas, Valladolid,
ou a "gallina en pepitoria".

Os produtos de pato sdo também
de grande importancia, tanto

os ligados a tradigao culinaria

das nossas receitas, como o

pato assado de Segovia e outras
receitas relacionadas com a

caca da regiao, como a criagao e
transformacgao dos seus produtos
nas provincias de Palencia e Soria.

W,
A tradigao de consumo desta
carne em Castilla y Leén

é muito antiga. O cabrito

assado em forno de lenha é
um prato muito apreciado.

CAPRINO

A receita ancestral da "cecina
de chivo entrecallada” de
Vegacervera, em Leon, ainda se
conversa até aos dias de hoje.

@
Castilla y Ledn é a Comunidade
com maior populagao de gado

BOVINO

bovino de Espanha e conta com
varias ragas bovinas identificadas.

Entre as autéctones encontram-
se a Morucha, a Avilena-Negra
Ibérica, a Sayaguesa, a Alistana-
Sanabresa e a Monchina. A
nossa terra é também um local
tradicional para a criacao de
bois, que sao apreciados pela
sua suculenta carne vermelha.
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OVINO

Castilla y Ledn é o segundo
maior produtor de carne de
ovino e o maior produtor de
leite de ovelha de Espanha.

A Comunidade conta com varias
racas autoctones, como a Churra,

a Ojalada e a Castelhana, mas
também ragas Merino e, sobretudo,
Assaf. Os ovinos ocupam um lugar
especial na gastronomia - p. ex.,

o famoso borrego ou cordeiro.

@
A caca de peles e penas, tanto
pequenas como grandes, foi

sempre abundante, o que
se refletiu nas receitas.

CACA

Os pratos de caca estao
presentes em muitos dos nossos
restaurantes, especialmente

nas jornadas gastronémicas.




Queijo de ovelha.

Os rios que atravessam a
Comunidade tornaram possivel
a pesca e 0 consumo de espécies
de &gua doce. A truta, em
particular, esta associada a

um evento muito importante,

a Semana Internacional da
Truta de Leon, declarada de
Interesse Turistico Regional.
Por seu lado, os caranguejos
estao associados a um festival
gastrondmico na localidade de

Herrera de Pisuerga, em Palencia.

Guisado de caranguejo.

A Comunidade é lider nacional
na producao de queijo de ovelha.
Fazem parte da denominagao

de origem protegida "Queso
Zamorano" a I.G.P. (Indicacao
Geografica Protegida), "Queso de
Valdedn de pasta azul', a Marca
de Garantia "Queso Arribes de
Salamanca", a Marca de Qualidade
"Queso Castellano” (IGP em curso)
e a LG.P. "Queso de los Beyos".

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

QUEIJOS PARA TODOS 0S
GOSTOS

Em Castilla y Ledn, encontramos
uma lista extensa de varios
tipos de queijo. Queijo de
Burgos (fresco), de Zamora,

de Valdedn, queijo dos

Beyos, queijos de cabra...

Prato de javali.



PRODUTOS DE CASTILLA Y LEON

PAIXAO PELOS PRATOS
CALDOSOS

A Comunidade conta com alguns
emblemas gastronémicos, como
o habdn de Sanabria, o feijao
vermelho de Ibeas de Juarros, a
lentilha de Armuna ou a pardina
de Tierra de Campos".

Guisado de grao-de-bico.

LEGUMINOSAS,
FRUTAS E
LEGUMES

W
Castilla y Ledn tem algumas das
leguminosas mais famosas de
Espanha. Algumas das melhores,
catalogadas na IGP de "Lenteja de
La Armuna", "Pardina de Tierra
de Campos" e "Lenteja de Tierra
de Campos de Zamora", "Judias
de El Barco de Avila" e “Alubia

de La Baneza" (Ledn), "Garbanzo
de Fuentesatico" e a Marca de
Garantia "Garbanzo de Pedrosillo”
e "Judion de La Granja".

A producao de fruta foi e continua
a ser importante. Para citar
apenas algumas destas produgoes,
podemos mencionar as cerejas e
areineta do vale de Caderechas

e a pera Conferéncia de El Bierzo,
as laranjas de Arribas do Douro,

o cermeno de Toro e a castanha
de El Bierzo e Aliste (Zamora).
Entre os frutos secos, destacam-
se as nozes, as ameéndoas e,

da silvicultura, os pinhoes de
Pedrajas de San Esteban.

Algumas destas produgoes estao
incluidas na Denominacéo de
Origem "Agricultura Ecoldgica
de Castilla y Ledn" e outras tém
diferentes rétulos de qualidade,
como a alface de Medina, a
maca reineta de El Bierzo, a
maca de Caderechas, o pimento
assado de Fresno-Benavente

e o pimento de El Bierzo.

A horta é também de grande
importancia, como a de
Carracillo (Segovia), Tudela
(Valladolid), El Pimiento
(Zamora, Ledn, Avila, Palencia).




Boletus acabados de colher.

CULTURA
MICOLOGICA

S

PASTELARIA
E PAO
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As areas micoldgicas reguladas
através das 12 unidades de
gestao, entendidas como um
agrupamento de montes com
condigdes de regulagdao comuns,
estdo localizadas em quase 1000
municipios, com quase 50% da
superficie total de Castilla y Ledn.

A abundéancia de micologia da
Comunidade e a implementagao,
nos ultimos anos, de iniciativas
inovadoras, como o cultivo da trufa
negra em Soria e noutras zonas
de Castilla y Le6n, permitiram o
desenvolvimento de uma oferta de
micoturismo Unica em Espanha,
com cerca de 1500 espécies
micoldgicas documentadas,

das quais mais de 50 sao de
grande interesse culinario.

Alguns destes recursos
micoldgicos contam com a Marca
de Qualidade "Setas de Castilla

y Ledn", que certifica que os
cogumelos foram colhidos por
especialistas e supervisionados
por inspetores de saude.

O Departamento de Cultura e
Turismo (Consejeria de Cultura
y Turismo) organiza trés
grandes eventos: as Jornadas
Gastrondémicas Buscasetas, o
Congresso Internacional de
Micologia "Soria Gastronémica"
e o Concurso Internacional

de Cozinha com Trufas.

No Catalogo Agroalimentar de
Castilla y Leon podemos encontrar
mais de 90 referéncias de paes,
pastelaria, bolos e doces, alguns
dos quais sao aqui enumerados:
bollo maimon, brazo de San
Lorenzo, ciegas de Iscar, costrada
de Soria, florones, mantecadas de
Astorga, mantecados de Portillo,
perrunillas, rosquillas de Ledesma,
pan sobao, socorritos de Cervera,
ponche segoviano, yemas de Avila..

No que diz respeito ao pao,

existe uma grande tradigao,

com referéncias como a hogaza
de Leon, o pao lechuguino de
Valladolid ou o pao cantero. Outras
variantes sao a torta de Aranda,
com Marca de Garantia e ligada ao
borrego assado, alguns recheios
como o hornazo de Salamanca
(M.G)) e a farinha tradicional

de Zamora, uma farinha Unica
para panificacao e pastelaria,
também com Marca de Garantia.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

N

TERRA DOS COGUMELOS

Castilla y Ledn, com uma das
maiores areas florestais da
Europa, é lider na produgéo
micoldgica. Existem cerca de
1500 espécies documentadas,
das quais mais de 50 sdo de
elevado interesse culindrio.

As canas de Zamora sao uma
sobremesa muito tipica da provincia
de Zamora.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLA Y LEON
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ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Castilla y Ledn orgulha-se de ter

uma cozinha de qualidade. As
nove provincias da Comunidade
contam com grandes chefs nas
suas cozinhas.

Com produtos de alta qualidade,
o prazer transforma-se num
desafio para os sentidos,
entrando nas listas do Guia
Repsol ou das Estrelas Michelin
das aldeias mais remotas.

MAIS DO QUE
DESCONSTRUCAO

A cozinha de vanguarda néo
esta apenas relacionada com
a desconstrugéao - é também
uma tendéncia para explorar
os sabores ao maximo. Os
chefs de Castilla y Leén
partem de um conhecimento
profundo sobre o produto para
desenvolver o seu trabatho.

Magnificas leguminosas, carnes
frescas e vinhos prodigiosos sao
cozinhados a baixas temperaturas,
formando desconstrugoes
explosivas ou tirando partido

do efeito do azoto liquido.

Nas nove provincias ha muito
talento atras do fogao. E por isso
que, nos ultimos anos, comer

passou a nao ser apenas ingerir
alimentos, mas também desfrutar
de uma degustacgao, visitar

uma adega ou desfrutar de um
jantar em que todos os sentidos
entram em jogo. Foi assim que
surgiram os restaurantes, os
gastropubs, as lojas de mercado,
os bares de cocktails, etc.

Todos eles desenvolveram uma
experiéncia sensorial em torno

do prato e do copo. Os visitantes
encontrarao tantas receitas
guantos cantos da Comunidade,
uma consequéncia do grande
profissionalismo do setor culinério.

Os chefs de Castilla y Ledn fizeram
da sua profissao um simbolo de
bom trabalho. A transformacao
do trabalho do chef transforma



os ingredientes tradicionais

em pratos inesqueciveis. A
criatividade faz parte do seu
processo para surpreender quem
assiste a esta nova arte admirada
em muitos outros paises.

Quildémetros de sabor germinam
em Estrelas Michelin. Podem
contabilizar-se 20 estrelas
Michelin no ano de 2024 nas
provincias de Avila, Burgos, Ledn,
Salamanca, Soria, Valladolid e
Zamora. A maior parte delas, em
locais fora da capital, para mostrar
que grandes objetivos podem ser
alcancados em locais pequenos.
Cada um dos restaurantes tira
partido da riqueza cultural,
natural e histérica da sua regiao
para criar pratos que alcancaram
o renome internacional.

DESCUBRA CASTILLA Y LEON

Da cozinha
de vanguarda

as receitas
tradicionais

Dia apés dia, continuam a
revolucionar o mundo da
culinaria, procurando uma visao
moderna dos produtos de alta
qualidade e transformando

o prazer num desafio

permanente para os sentidos. UM ARGUMENTO EXTRA

Além dos monumentos e da
natureza, a gastronomia é uma
das principais razoes para
escolher Castilla y Leén como
destino turistico. A combinagéo
da cozinha tradicional com

os pratos mais vanguardistas
desta Comunidade permite uma
grande variedade de escolhas.
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BATATAS
"REVOLCONAS"

LEITAQ ASSADO
DE AREVALO

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Avila

Sii‘!jfs

GEMAS DE SANTA
TERESA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Batatas: 700 g.

Toucinho de porco: 180 g.
Azeite: 3 colheres de sopa.
Alho picado: 2 dentes.
Pimentao agridoce: 1 colher de
sopa.

Vinho branco: V4 de

chavena. Torreznos cortados
em pedacgos a gosto.

PREPARACAO

Cozer as batatas e descasca-las.
Aquecer o azeite e fritar o alho
em lume médio até ficar dourado.
Acrescentar o pimentao agridoce,
saltear rapidamente, juntar o
vinho branco e um pouco da
agua da cozedura das batatas.
Colocar as batatas no refogado

e esmaga-las com um garfo até
que a mistura forme um puré
espesso. Temperar com sal e
distribuir por quatro pratos. Fritar

o0s torreznos e coloca-los por cima.
Opcional: Pode ser servido com um

ovo estrelado por cima e cebola
crua cortada em rodelas finas.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

1 leitao de Arévalo com cerca de
3.800 g.
Agua e sal.

PREPARACAO

Colocar o leitdo numa cacarola
de barro, com a pele virada para
baixo, e temperar apenas com
sal. Levar ao forno, previamente
aquecido, a uma temperatura
meédia, durante cerca de uma
hora e meia, numa cacarola
com um pouco de dgua no
fundo (normalmente coloca-se
um pedago de madeira entre a
cagarola e o leitao para que a
pele néo fique agarrada). Virar

e terminar o assado a uma
temperatura um pouco mais forte
durante mais quarenta minutos.
Cortar em pedagos e servir em

pratos com um pouco dos sucos da

cozedura. Em Arévalo, a tradicao
€ assar o leitao em forno de lenha.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Gemas de ovos: 8 unidades.
Agucar: 200 g.

Sumo de limao.

Casca de limao: 1/2 unidade.

PREPARACAO

O primeiro passo é o "cachado’,

a separacgao da clara da gema.
Ferver cerca de 10 colheres

de sopa de dgua com o0 agucar

e araspa de limao para fazer

uma calda, em lume brando e
mexendo sempre. De seguida,
misturar e bater a gema de ovo
com o agucar para formar uma
calda, depois adicionar o sumo de
limao e colocar em lume brando
sem deixar que ferva para que

as gemas nao talhem. A massa
fica a repousar durante 24 horas
num prato frio. Depois a massa é
transformada em rolos grossos,
polvilhados com agucar e cortados
em pedagos para serem enrolados
com as maos. Por fim, as bolinhas
sao colocadas em formas de papel
branco e pode-se caramelizar

0 agucar com um magarico
préprio ou um ferro quente.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLA Y LEON 13



SELECAO DE RECEITAS

Burgos

OLLA PODRIDA

BACALHAU A
BURGALESA

POSTRE DEL
ABUELO

INGREDIENTES (4 PESSOAS)
OLLA PODRIDA

Feijao carioca: 300 g.

Pé de porco: 1 unidade.
Toucinho: 50 g.

Chourigo: 1 unidade.

Morcela de Burgos: 1 pequena.
Agua, pimentao-doce e sal.

RECHEIO

Ovo: 2 unidades.

Salsa picada: /4 de colher de sopa.
Alho picado: 1 dente.

Pao ralado.

Azeite e sal.

PREPARACAO
OLLA PODRIDA

Demolhar o feijao em 4gua fria
na noite anterior. Mudar a agua
e cozer o feijao juntamente

com o pé de porco, o toucinho e

o chourico. Cozinhar em lume
brando durante cerca de 2

horas (até ficar tenro). Depois de
cozinhado, juntar o pimentao-
doce. Cortar a morcela as rodelas,
passa-la por farinha, fritar num
pouco de dleo e junta-la ao feijao.

RECHEIO

Bater os ovos e juntar a salsa, 0
alho e o pao ralado. Fazer uma
massa leve e fritar como uma
omelete. Cortar em pedagos.
Por fim, juntar os pedacos

de recheio ao feijao e deixar
cozinhar em lume brando
durante cerca de 10 minutos.

14 cASTILLAYLEONE VIDA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Bacalhau demolhado: 800 g.
Cebola: 2 unidades.

Pimentos vermelhos: 2 unidades.

Alho: 1 dente.
Azeite: 3 colheres de sopa.
Sal.

PREPARACAO

Cortar a cebola e o pimento

em rodelas finas. Aquecer o
azeite e juntar o alho cortado
em laminas. Fritar. De seguida,
adicionar a cebola e o pimento,
deixar refogar durante cerca de
15 minutos e temperar. Colocar
metade do refogado numa
cacarola de barro. Colocar por
cima o bacalhau cortado em
quatro porgoes iguais e cobrir
com a outra metade do refogado.
Colocar a cacarola no forno,
previamente aquecido, a uma
temperatura média e cozinhar
durante cerca de vinte minutos.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Queijo fresco de Burgos: 400 g.
Mel: 8 colheres de sopa.
Miolo de noz: 4 colheres de sopa.

PREPARACAO

Cortar o queijo em quatro
porgoes, cobrir com o mel e
colocar as nozes por cima.




SOPAS DE TRUTA DE
ORBIGO

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

2 trutas de tamanho médio.
Pao de forma do dia anterior.

Azeite virgem: 4-5 colheres de sopa.

Meia cebola, sal, alho,
pimentao-doce e vinagre.

PREPARACAO

Colocar uma panela com um litro
de &gua a ferver, juntar a cebola
picada e um pouco de azeite.
Quando estiver a ferver, juntar

a truta cortada em duas ou trés
postas. Enquanto a truta coze
(demora muito pouco tempo),
esmagar um dente de alho com sal
e meia colher de pimentao-doce
num almofariz e pilao e ligar tudo
muito bem com um fio de azeite e
um pouco do caldo da cozedura da
truta. Esta mistura é adicionada ao
resto do caldo. Num pequeno prato
de barro, colocar o pao cortado

em fatias finas (cerca de 400
gramas). Quando a truta estiver
cozinhada (e depois de verificar o
sal), retirar as postas, coloca-las
sobre o pao e depois verter o caldo
por cima. Para realgar o sabor da
truta, pode também preparar-se
um molho (salsa) num almofariz

e pilao, com azeite, um pouco

de vinagre e pimentao-doce, e
depois colocar por cima das postas
de truta. Pode acrescentar um
pouco de pimentdo-doce picante.

CECINA DE CHIVO

ENTRECALLADA DE
VEGACERVERA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Carne seca (cecina) de cabrito
fumada: 500 g.

Chourigo de cabrito fumado: 100 g.
Alface, tomate, azeite,

vinagre e sal.

PREPARACAO

Colocar a cecina e o chourigco

de molho em agua durante 12
horas. Escorrer a dgua. Colocar
numa panela de pressao coberto
com &gua (apenas o suficiente
para cobrir). Cozinhar durante
uma hora. Depois de cozinhada,
servir a carne cortada com o
chourigo e um pouco do caldo da
cozedura. Servir com uma salada
de alface e tomate, temperada a
gosto com azeite, vinagre e sal.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Leodn

." Lo
L WS

BOLO
SAO MARCOS

INGREDIENTES (4 -6 PESSOAS)
PAO-DE-LO (BIZCOCHO)

Ovos: 3 unidades e o seu peso

em agucar. O peso de 2 ovos

em farinha. Manteiga: 100 g

e para untar a forma. Farinha
para polvilhar a forma: 2 colheres
de sopa. Uma pitada de sal.

RECHEIO

3 ovos e 0 seu peso em agucar.
Natas.

PREPARACAO
PAO-DE-LO (BIZCOCHO)

Separar as gemas das claras e
coloca-las numa tigela com uma
pitada de sal. Bater até formar picos
firmes. Depois de bater, juntar as
gemas e, de seguida, o agucar. Mexer
sem parar durante cerca de 10
minutos, depois adicionar a farinha,
colherada a colherada, e finalmente
a manteiga derretida. Colocar numa
forma de bolo redonda untada com
manteiga e farinha. Cozer no forno
a uma temperatura baixa durante
45 minutos. Rechear a gosto.

MONTAGEM

Separar em duas metades, barrar
com as natas e voltar a juntar.
Barrar mais ligeiramente com o
resto das natas e decorar a base.
Levar o agucar ao lume num
tacho com algumas colheres de
agua. Quando levantar fervura,
adicionar 1/2 copo de agua e
fazer a calda. Quando estiver
morno, misturar com as gemas
de ovo, pouco a pouco, até que a
mistura fique homogénea. Retirar
do lume e decorar com natas.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLA Y LEON
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SELECAO DE RECEITAS

Palencia

MENESTRA DE
PALENCIA

ENSOPADO DE
LAGOSTIM

TOUCINHO DO CEU DE
VILLOLDO

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

1 kg de legumes da época:
alcachofras, ervilhas, espargos,
pimentos, cenouras, couve-flor,
repolho, outros consoante a
estacgao.

1 cebola picada.

2 dentes de alho picados.
Farinha: 3 colheres de sopa.

1 ovo.

1 copo de vinho branco.

Caldo da cozedura dos legumes:
VA4 litros.

Fiambre cortado em cubos: 50 g.
Azeite: 3 colheres de sopa. Salsa
picada: 1 colher de sopa.

Sal.

PREPARACAO

Cozer os legumes selecionados
em bastante d4gua com sal. Cozer
um de cada vez sem 0s misturar,
pois cada um tem o seu proéprio
tempo de cozedura. No caso das
alcachofras, ferver numa panela
separada com um pouco de sumo
de limao, uma vez que a agua

nao funcionaria para os outros
legumes. (Isto significa que o resto
dos legumes serao cozinhados um
a um sem mudar a dgua). Num
tacho a parte, aquecer o azeite

e refogar o alho até ficar meio
dourado. Depois adicionar a cebola
e refogar em lume brando durante
cerca de quinze minutos. Adicionar
o flambre e saltear. Juntar o vinho
branco, a dgua dos legumes e
deixar ferver. Juntar os legumes.
Alguns deles (como a alcachofra)
terdo sido previamente cobertos
com farinha e ovo. Adicionar a
salsa e deixar cozinhar em lume
brando durante cinco minutos.

16 CcASTILLAYLEGN E VDA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Lagostins: 800 g.

1 pimento vermelho.
1 cebola.

Alho: 2 dentes.

Malagueta: uma pitada (opcional).
1 copo de vinho branco de Rueda.

Conhaque: /2 chavena.

Salsa picada: 1/2 de colher de
sopa. Azeite: 2 colheres de sopa.
Sal.

PREPARACAO

Aquecer o azeite e juntar o alho
cortado em laminas, a cebola

e 0 pimento cortado em cubos.
Refogar em lume brando durante
cerca de dez minutos e temperar.
Adicionar os lagostins e saltear
durante cerca de cinco minutos.
Regar com o vinho branco e o
brandy e deixar ferver em lume
brando durante cerca de dez

minutos. Adicionar a salsa picada.

INGREDIENTES

Gemas: 10 unidades.
Acﬁcar: 250 g.
Agua.

PREPARACAO

Levar o acucar ao lume num tacho
com algumas colheres de dgua
(as suficientes para que o agucar
se dissolva e forme a calda). Levar
a ferver em lume meédio. Quando
levantar fervura, deitar meio copo
de 4dgua e fazer a calda até ao
ponto de fios finos. Retirar do lume
e deixar arrefecer ligeiramente.
Quando a calda estiver morna
(nunca quente), misturar com

as gemas de ovo, pouco a pouco,
mexendo para obter uma mistura
bem homogénea. Em formas
untadas com a calda, cozer em
banho-maria, de preferéncia

no forno, mas sempre com o
toucinho tapado para que nao
entre dgua do vapor. Se as formas
forem pequenas, cozerao em 25

a 30 minutos; se as formas forem
grandes, demorarao mais tempo.
Apos este tempo, verificar se

estd cozido, picando-o com uma
agulha de tricotar, que deve sair
limpa. Depois de arrefecerem
ligeiramente, desenformar e
colocar em pequenos recipientes
de papel ou num prato de servir.
E importante que a calda esteja
morna antes de adicionar as
gemas; caso contrario, o ovo pode
talhar rapidamente devido a
mudanca brusca de temperatura.




HORNAZO

CABRITO
CUCHIFRITO

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Salamanca

BOLLO MAIMON

INGREDIENTES
MASSA

Farinha: 500 g.

Banha de porco: 3 colheres de
sopa.

Vinho branco: 50 ml.

Agua: 75 ml.

Sal e pimenta.

RECHEIO

Lombo de porco: 4 filetes frescos.
Ovos: 2 unidades.

Presunto Serrano: 4 fatias.
Chourigo ibérico de Salamanca: 8
fatias.

Azeite: q.b.

Ovo batido: 1 unidade.

Sal e pimenta.

PREPARACAO

Aquecer a manteiga. Colocar a
farinha em forma de "vulcdo" com
o sal e adicionar a manteiga, a
agua e o vinho. Amassar até obter
uma textura brilhante que se
solte das maos. Deixar repousar
durante cerca de 20 minutos.
Fritar o lombo num pouco de
aceite e temperar com sal e
pimenta. Cozinhar, descascar e
cortar os ovos as rodelas. Pré-
aquecer o forno a 180 °C. Dividir
a massa em quatro partes e estas
quatro partes em duas. Barrar
metade das partes da massa e
rechear com o lombo, uma fatia
de presunto, 2 fatias de chourico e
meio ovo cozido. Fechar os pastéis
com a restante massa, colocar
num tabuleiro de forno, cobrir e
pincelar com ovo batido. Cozer
durante 30 a 40 minutos. Retirar
do forno, deixar arrefecer e servir.

INGREDIENTES

Cabrito: 1 kg.

Alho: 4 dentes.

Louro: 2 folhas.

Vinho branco: 1 copo pequeno.
Pimentao-doce.

Tomilho.

Ovo cozido: 1 unidade.
Batatas.

Azeite e sal.

PREPARACAO

Cortar o cabrito em pedagos
pequenos e temperar com o

sal. Adicionar um fio de azeite,
tomilho, uma colher de cha de
pimentao-doce e um copo de vinho
branco. Deixar marinar durante

2 horas. Numa frigideira com
bastante azeite, fritar os pedacos
até ficarem dourados, com os
alhos picados, 2 folhas de louro,
um pouco de pimentao-doce e
tomilho. Juntar um copo de vinho
branco, aumentar o lume e deixar
reduzir durante 10 minutos,
tapando a frigideira. Servir
acompanhado com rodelas de
batata cozida ou frita e ovo cozido.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Ovos: 4 unidades.

Farinha de amido: 150 g.

Acgucar: 100 g.

Aguardente: 1 colher de sopa.
Casca de liméo ralada: 1 limao.
Acgucar em po: 2 colheres de sopa.

PREPARACAO

Com um batedor de varas, misturar
0S 0VOS com 0 agucar, a aguardente
e a casca de limao ralada, batendo
até obter uma mistura espumosa

e esbranquicada. Adicionar a
farinha aos poucos até que tudo
esteja bem misturado. Verter

a mistura para uma forma de

bolo com um buraco no centro.
Untar previamente a forma com
manteiga. Colocar a forma no
forno pré-aquecido a 180 °Ce
deixar cozinhar durante cerca de
25 minutos, até que o bolo fique
dourado. Cobrir com agucar em pé.
Deixar arrefecer e retirar da forma.
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SELECAO DE RECEITAS

Segovia

JUDIONES
ESTUFADOS

LEITAO
DE SEGOVIA

PONCHE
SEGOVIANO

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Judiones de La Granja: 300 g.
Orelha de porco: 1 unidade.
1/2 pé de porco.

50 g de toucinho.

1 pedago pequeno de osso de
presunto.

Costeleta de porco: 50 g.
Azeite: 4 colheres de sopa.
1/4 de pimento verde picado.
/4 de pimento vermelho picado.
1/2 cebola picada.

Alho picado: 2 dentes.

1 folha de louro.

Pimentao-doce: 1 colher pequena.

Sal.

PREPARACAO

Na dia anterior, demolhar o feijao
em agua fria. No dia seguinte,
escorrer e colocar numa panela
com &gua e todas as carnes,
inteiras e nao cortadas em
pedacos. Adicionar a folha de
louro e deixar cozinhar em lume
brando durante cerca de 2 horas
(até ficar tenro). Aquecer o azeite
numa frigideira e refogar o alho.
Quando estiver quase dourado,
adicionar a cebola e os pimentos,
refogando em lume brando até
estarem prontos. Adicionar o
pimentao-doce, saltear e deitar a
mistura na cagarola com o feijao
cozido. Ferver durante alguns

minutos. Servir em pratos de sopa.

18

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Leitdo de 4-4,5 kg (limpo).
100 g de banha de porco.
Agua e sal.

PREPARACAO

Com a ajuda de uma faca de carne
(ou, se néo tiver, uma faca grande),
cortar a espinha do leitdo no

sentido longitudinal (pelo interior).

Temperar. Colocar numa cagarola
de barro com a pele para baixo,
colocar algumas folhas de louro
por baixo do leitdo (para que nao

esteja em contacto com a cagarola)

e adicionar um dedo de &gua. Pré-
aquecer o forno a 180 °C. Colocar
o leitao no forno durante uma
hora, apds a qual deve retira-lo

e vira-lo ao contrario (pele para
cima). Picar a pele com um garfo
para evitar a formacao de bolhas
de ar e espalhar a banha com um
pincel. Voltar a colocar no forno
durante cerca de 45 minutos, apés
0s quais o leitdo tera uma bela cor

dourada e a pele estara estaladiga.

Retificar o sal dos sucos do
assado. Para que o leitao possa
ser trinchado com a borda de um
prato, deve ficar muito estaladico.

INGREDIENTES
PAO-DE-LO (BIZCOCHO)

Farinha (de preferéncia, farinha
"biscuit"): 75 g.

3 ovos.

Acgucar: 30 g.

Pode-se adicionar um pouco de
agua para facilitar a mistura.

RECHEIO

1/2 litro de leite.

Acgucar: 50 g.

Farinha: 50 g (de preferéncia,
amido de milho).

3 gemas de ovo.

PREPARACAO
PAO-DE-LO (BIZCOCHO)

Bater os ovos e depois juntar o
acucar e a farinha. A massa é

levada ao forno num tabuleiro
plano durante 10 minutos a 160 °C.
0 forno deve estar pré-aquecido.

RECHEIO

Numa tigela, bater as gemas com
o agucar e a farinha; adicionar

o leite com casca de limao

que se aqueceu previamente

e mexer até engrossar.

MONTAGEM

Cortar o bolo em retangulos,
colocar uma camada de bolo,
previamente embebido em

calda (4gua e agucar), depois
uma camada de creme e depois
polvithar com um pouco de
canela; depois repetir o processo.




ENOTURISMO E GASTRONOMIA

MIGAS
"PASTORILES"

GUISADO DE
CARACOIS

TARTA
COSTRADA

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

300 g de pao esmigalhado.

Alho picado: 2 dentes.

Azeite: 4 colheres de sopa.
Pimentao-doce: 1/2 de colher de
sopa. Salsa picada: 1/2 de colher
de sopa. Chourigo cortado em
cubos: 60 g.

Toucinho cortado em cubos: 50 g.
Agua: 12 copo.

Sal.

PREPARACAO

Aquecer o azeite e refogar o alho
juntamente com o toucinho e o
chourico durante cerca de cinco
minutos. Adicionar o pimentao-
doce e refogar. De seguida,
adicionar o pao esmigalhado, a
salsa e a agua, mexendo bem para
que todos os sabores se misturem
e a dgua se evapore. Também pode
demolhar as migalhas na agua
antes de as adicionar ao tacho.

INGREDIENTES

Caracois: 1/2 kg.

Chourigo: 100 g.

Presunto com toucinho: 100 g.
Farinha de trigo ou amido de
milho: 40 g.

2 cebolas médias.

Alho: 4 dentes.

Tomate para fritar: 200 g.

Pimentao-doce: 1 colher de cha.

1/2 malagueta (a gosto).
Orégaos.

Ramo de salsa.

Azeite: 3 colheres de sopa.
Vinho branco: 50 ml.
Vinagre: 75 ml.

Sal.

PREPARACAO

Lavar bem os caracois com o sal e
o vinagre. Depois de limpos, cozer

em lume brando para retirar a

carne da casca, depois aumentar

o lume, deitar fora a agua e
escorrer bem. Refogar a cebola.
Num almofariz, preparar o alho
esmagado, a salsa, o pimentao-
doce, a farinha, os orégaos e
um pouco de azeite, e adicionar
a mistura a cebola refogada
com a ajuda de uma colher.

Adicionar o tomate e refogar bem.

Numa panela com um pouco
de azeite, colocar o chourico

picado e o presunto (pode juntar

a malagueta), fritar um pouco
(retirar a malagueta) e juntar os
caracdis e o molho preparado
anteriormente, juntamente com

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Massa folhada: 500 g.
Natas para bater: 600 g.
Acucar em pé (glacé): 50 g.

PREPARACAO

Cortar a massa folhada num
retdngulo e coloca-la num
tabuleiro de forno untado com
manteiga. Colocar no forno pré-
aquecido a uma temperatura
meédia durante cerca de 15
minutos (a massa deve crescer e
cozer totalmente). Retirar do forno
e, quando estiver fria, rechear
com as natas batidas. Cobrir com
acucar em po.

um copo de vinho branco. Deixar

cozer tudo para que os sabores se
integrem em lume muito brando e
juntar um pouco de dgua para que
o molho nao engrosse demasiado.
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SELECAO DE RECEITAS

Valladolid

SOPA CASTELHANA
TRADICIONAL COM
PAO DE VALLADOLID

INGREDIENTES

Um bom caldo de galinha.

Alho laminado.

Cubos de presunto.

1 colher de sopa de azeite. Pao de
Valladolid laminado. Ovos.
Pimentao-doce.

PREPARACAO

Colocar o azeite,o alhoe o
presunto numa cacgarola de
barro. Quando o alho comegar a
alourar, juntar o caldo e as fatias
de pao. Quando o pao estiver
embebido, pode adicionar o ovo e
mexer, ou repartir por cagarolas
de barro individuais e escalfar
um ovo em cada uma. Também
se pode adicionar o ovo batido

e terminar no forno, o que daria
uma sopa castelhana estaladica.
Existem muitas variantes desta
sopa, consoante a regiao de
Castilla y Ledn, substituindo o
chourico por presunto, o caldo de
galinha pelo caldo da cozedura da
morcela (calducho) ou utilizando
tomate na sua composigao.

20 cASTILLAYLEGN E ViDA

BORREGO
ASSADO

TORRIJA COM PAO DE
VALLADOLID

INGREDIENTES

1/4 de borrego.
Banha de porco.
Agua e sal.

PREPARACAO

Colocar o quarto de borrego,
previamente temperado e untado
com manteiga, num prato de barro,
de modo a que o interior fique
virado para cima. Pode colocar-se
algo por baixo, como um prato de
sobremesa ou uma tdbua, para
que nao fique demasiado molhado
quando se adiciona a agua e nédo
seque; mas este objeto nao deve
ser demasiado grosso, para que

o borrego fique bem cozinhado.
Colocar no forno (pré-aquecido)
durante uma hora a 180 C. Apds
este tempo, virar o borrego e
deixar cozinhar o lado da pele
durante mais 45-50 minutos, até
estar cozinhado no ponto desejado
e a pele estar dourada e estaladica
(certifique-se de que néo fica

sem agua no fundo em momento
algum). A segunda fase pode

ser um pouco mais demorada,
dependendo do tamanho do
borrego utilizado na receita.

Dica - o borrego estéd no ponto de
cozedura ideal quando a carne se
separa muito facilmente do osso,
conservando todos os seus sucos.
0 acompanhamento ideal & uma
simples salada de alface e cebola
temperada com um bom vinagre.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

P&o de Valladolid (Marca de
Garantia): 4 porgdes (aprox. 300 g).
1/2 litro de leite.

Acgucar: 3 colheres de sopa.

Vagem de baunilha: 1/2 vagem.
Casca de 1/2 laranja.

2 ovos.

Oleo vegetal: 1 copo. Mel:

6 colheres de sopa.

PREPARACAO

Ferver o leite com o agucar, a
baunilha e a casca de laranja.
Apagar o lume e deixar repousar
durante trinta minutos. Depois

de fervido, retirar a baunitha e

a casca de laranja e embeber

o pao durante alguns minutos

de cada lado. Aquecer o dleo e
mergulhar o pao no ovo. Escorrer
e fritar de ambos os lados (devem
ficar bem dourados). Colocar

as torrijas (rabanadas) num
tabuleiro e cobrir com o mel.
Opcionalmente, pode misturar um
pouco de agtcar com canela em
po e polvilhar sobre as torrijas.




ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Zamora

ARROZ
A ZAMORANA

RABO DE VITELA DE
ALISTE

CANAS
ZAMORANAS

INGREDIENTES

1 cebola.

Chichas ou carne picada de porco:
200 g.

Porco: 1 orelha e 1 focinho.
Presunto: 100 g.

Manteiga ou 6leo: 6 colheres de
sopa.

Arroz: 500 g.

Salsa.

Orégaos.

Tomilho.

Pimentao-doce de Villalpando.
Alho de Zamora: 3 dentes.
Toucinho cortado em fatias
finas para cobrir.

PREPARACAO

Limpar bem a orelha e o focinho

e corta-los em pedagos pequenos.
Numa cacarola, derreter a banha
e refogar a cebola, o alho, a salsa,
o0s orégéos e o tomilho, adicionar
a orelha e o focinho picados,
cobrir com bastante dgua e deixar
cozinhar até ficarem tenros. Numa
panela de paella com um pouco
de ¢leo, refogar o arroz com as
chichas e o presunto. Acrescentar
um pouco de pimentao-doce

e depois juntar tudo o que foi
cozinhado na cacarola. Se for
necessdario mais caldo, adicionar
a agua necessaria. Quando
estiver pronto, retirar do lume e
cobrir com as fatias de toucinho
ou pancetta. Pré-aquecer o grill
do forno e, quando estiver bem
quente, colocar a panela de paella
no forno para cozinhar o toucinho.
Retirar e estd pronto a servir.

INGREDIENTES (4 PESSOAS)

Rabo de vitela de Aliste: 1,5 kg.
1 litro de caldo de carne.

Alho picado: 2 dentes.

1 cebola picada.

1 cenoura.

1/2 pimento vermelho e 1/2
pimento verde, picados.

1 folha de louro.

Vinho tinto: 1 copo.

Azeite: 3 colheres de sopa. Brandy:

1 copo.
1/2 malagueta esmagada.
Sal e pimenta.

PREPARACAO

Aquecer o azeite, adicionar o rabo
de vitela picado, temperar com sal
e pimenta e fritar em lume forte
durante cerca de dez minutos,
mexendo sempre. Adicionar todos
os legumes picados e continuar

a fritar durante cerca de quinze
minutos, mexendo de vez em
quando. Adicionar a malagueta,

o0 brandy e o vinho tinto e saltear
durante cinco minutos, depois
adicionar o caldo de carne (ou, se
néo tiver, dgua) e deixar cozinhar
em lume brando durante cerca de
uma hora, até a carne estar tenra
quando espetar com um garfo.

INGREDIENTES
MASSA

1 copo pequeno de vinho branco, 1
de dleo e 1 copo de agua.

Farinha (suficiente para formar a
massa).

Oleo suave para fritar.

Acucar glacé.

RECHEIO

1 litro de leite.

Casca de um limao.

3 gemas de ovo.

Acgucar: 10 colheres de sopa.
Amido de milho: 4 colheres de
sopa. Manteiga: Aprox. 30-40 g.

PREPARACAO
MASSA

Preparar a massa numa tigela,
misturando o azeite, o vinho e a
agua e batendo até ficar cremosa
e homogénea. Adicionar a farinha
aos poucos até formar uma massa.
Formar uma bola com a massa
resultante e deixar repousar
durante 1 hora. Estender sobre
uma superficie enfarinhada, cortar
em tiras de tamanho suficiente,
enrolar e fritar. Rechear com
creme quando estiverem frias.

RECHEIO

Num tacho, ferver 750 ml de leite
com a raspa de limao. A parte,
misturar o restante leite com as
gemas de ovo, 0 agucar e o amido
de milho, mexendo até obter uma
massa homogénea. Adicionar ao
leite e mexer durante 3 a 4 minutos
sem deixar ferver o leite. Retirar do
lume, juntar a manteiga, mexendo
para a diluir e obter o creme final.
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ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Quer seja um amante de vinho,
um iniciante ou simplesmente
um turista de passagem pelas
aldeias de Castilla y Ledn, os
vinhos e as vinhas sao o pretexto
perfeito para descobrir como
aregido esta profundamente
enraizada na sua cultura milenar.

9] A superficie da Comunidade esta
UMA TRADK;AO MILENAR estruturada como uma grande
area agricola repleta de vinhas,
0 gosto pela viticultura nao é principalmente em torno da

novo na Comunidade. Existem bacia do seu principal rio - o

Douro - que da vida a alguns dos
vinhos mais famosos do mundo.

ja registos da época pré-romana

no que é hoje o territério da

D.O. Ribera del Duero.
Os primeiros vestigios da cultura
da vinha e do fabrico do vinho
estéo ligados ao mundo pré-
romano, mais concretamente as
culturas celtas da bacia do Douro,
como o atestam as sepulturas
encontradas em Vacceo de

Existern 17 denominacdes d
e S Pintia (provincia de Valladolid).

origem em toda a Comunidade
Auténoma, trés das quais sao
"Vino de Pago”, e uma figura de
qualidade como "Vino de la Tierra"
para todo o territorio, a indicagao
geografica (L.G.P.) de "Vino de

la Tierra" de Castilla y Ledn.



D.0. RIBERA DEL DUERO

Os vinhos tintos da Ribera del
Duero tém um estilo proprio. Nao
se trata de uma coincidéncia.

A casta Tempranillo, o solo e

o clima, juntamente com uma
boa vinifica¢ao, permitiram
qgue estes vinhos tintos ligados
ao rio Douro se situassem
entre os mais valorizados e
procurados do mundo.

D.0. RUEDA

A Denominacgao de Origem
Rueda é considerada uma das
principais regides de vinhos
brancos de Espanha e do mundo,

Vinhas de uva tinta
na provincia
de Salamanca.

embora também se produzam
vinhos tintos e rosés. Rueda
estd ligada a sua propria vinha
branca, a casta Verdejo.

D.0. CIGALES

Entrar na Denominagao de Origem
Cigales é sinénimo de apreciar

o vinho e a sua cultura. Este
territério possui mais de 1200
caves subterraneas, locais onde os
vinhos sao ainda hoje envelhecidos
e conservados. Vinhas velhas
marcadas pelo Cerrato, a
proximidade dos Montes Torozos
ou do rio Pisuerga - tudo isso
demarca a paisagem ideal para
desfrutar do descanso e da beleza.

Cigales é a terra dos rosés e dos
vinhos tintos cheios de juventude,
de aromas e de estrutura,
elaborados a partir da casta
Tempranillo e de outras castas
como a Garnacha ou a Verdejo.

DESCUBRA CASTILLA Y LEON

Vinhos e
denominacoes
de origem

UM ARGUMENTO EXTRA

Além dos monumentos e da
natureza, a gastronomia e o
vinho sdo duas das principais
razoes para escolher Castilla

y Ledn como destino turistico.
A combinagao da cozinha
tradicional com os pratos mais
vanguardistas, acompanhados
por vinhos tintos, rosés e vinhos
brancos imbativeis, oferece um
vasto leque de escolhas.
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DENOMINACAO
DE ORIGEM
D.O.P.

10
Comunidade de Castilla y Leén
conta com quatro outras zonas
regulamentadas como vinhos

de qualidade DOP: Valles

de Benavente em Zamora,
Valtiendas em Segovia, Sierra de
Salamanca e Cebreros em Avila.

A Denominagao de Origem
Protegida (D.0.P.) é a marca de
qualidade europeia que unifica
todos os paises-membros num
unico rétulo. Contudo, cada pais da
UE tem as suas préprias categorias
de qualidade que sao incluidas na

D.O.P.
Q
i)

A qualificagao "Vino de Pago"
corresponde a um tipo de
Denominagao de Origem
Protegida espanhola para
vinhos, que garante que as uvas
provém de um determinado
pago (propriedade), local ou
zona rural, com caracteristicas
especificas de solo e microclima.

VINO
DE PAGO

Em Castilla y Ledn, existem
trés vino de pago: Abadia

de Retuerta, Heredad de
Uruena e Dehesa de Penalba.

OUTRAS
MENGOES

0
Tal é ariqueza e a diversidade
da produgao vitivinicola da
nossa Comunidade que nao
podemos deixar de mencionar
outras regides unicas que

estdo a contribuir com criagées
enoldgicas interessantes.

Destacam-se as zonas do norte

da provincia de Burgos que
antigamente eram chacolineras
(locais de producéo de chacoli,

um vinho branco tipico da zona).

0 enclave de Ternero, também
situado na provincia de Burgos,

¢ abrangido pela Denominacao

de Origem Rioja. Além disso,

o territério da Comunidade
Autdénoma conta com uma mencao
de qualidade como Vino de la
Tierra de Castilla y Ledn, que pode
ser alargada a todas as vinhas

da Comunidade, tanto as que ja
tém uma denominacéo de origem
como as que ainda nao a tém.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Vinhas de Bierzo. Ledn.

NO TOPO

Castilla y Leén ocupa um lugar
privilegiado no mapa vitivinicola
espanhol. A Comunidade dispoe
de 17 denominagdes de origem
de qualidade mundialmente
reconhecida.

0 SEGREDO ESTA NA
TERRA

A protegao, o cuidado e a
valorizagdo das vinhas sao
essenciais para que os turistas
compreendam a importancia
da terra na producéo do vinho e
na beleza da paisagem. A vinha
muda com as estagdes do ano,
oferecendo imagens pitorescas
e atrativas.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLAYLEON 25



VINHOS E DENOMINAGOES DE ORIGEM

Burgos @

Palencia
(o)

Soria

®

Segovia

o o

Salamanca Avila

o
. Denominagdes de Origem D.O.
@ Vinho de Qualidade D.O.P.
‘ . Vinos de Pago

@ Outras regiées vitivinicolas

(1] (6]
S
Bierzo

DENOMINACION DE ORIGEN

° v ® TIERRA
P DELVINO

UMA COMUNIDADE ér:!.{aegugoz&fa Z AMORA
VIN |,C0 LA U NICA Denorinacién de Origen

Castilla y Ledn tem 17
denominagdes de origem de

vinhos, o que a torna uma regiao e | { I e *

Unica em Espanha e na Europa. B E

5;‘:}) LEON

|.G.P. (INDICACAQ (4 ) (9 e
GEOGRAFICA PROTEGIDA) ° N
VINO DE LA TIERRA DE Clga es
CASTILLA Y LEON o
Todas as provincias de Castilla [\f f lbe S

y Leodn. Vinhos brancos, rosés
e tintos. Castas: todas as

autorizadas e recomendadas e ® @ o 03
na Comunidade Auténoma. ? \e
S

RUEDA RIOJA

26 CASTILLA Y LEON E VIDA



D.O.P.
Vino de Calidad
de Valtiendas

\Valles de

Sierra de

Salamanca

Denominacién de Origen Protegida

[\

VINOS D&
CEBIeros

Abadia
Retuerta

Heredad
de Uruena

Dehesa
de Penalba

Chacoli

DENOMINACOES
DE ORIGEM

EM CASTILLA 9
Y LEON EL,D

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

VINHOS COM_
DENOMINACAO

DE ORIGEM )
PROTEGIDA U\ﬂ

1.D.0. BIERZO

castas: Mencia, Dofla Blanca, Godello
(principais), Garnacha Tintorera, Malvasia e
Palomino.

www.crdobierzo.es

2.D.0. ARLANZA

Castas: Tempranillo (principal), Mencia,
Garnacha, Cabernet Sauvignon, Albillo e
Viura.

www.arlanza.org

3. D.0. RIBERA DEL DUERO

Castas: Tempranillo (principal), Cabernet
Sauvignon, Garnacha Tinta, Malbec, Merlot
e Albillo.

www.riberadelduero.es

4.D.0. CIGALES

Castas: Tempranillo, Verdejo (principais),
Cabernet Sauvignon, Syrah, Merlot, Garnacha
Tinta e Gris, Sauvignon Blanc Viura e Albillo
Mayor.

www.do-cigales.es

5. D.0. RUEDA

Castas: Verdejo, Sauvignon Blanc,
Tempranillo (principais), Viura, Palomino,
Cabernet Sauvignon, Merlot e Garnacha.
www.dorueda.com

6.D.0. TORO

Castas: Tinta de Toro, Malvasia (principais),
Garnacha Tinta e Verdejo.
www.dotoro.com

7.D.0. TIERRA DEL
VINO DE ZAMORA

Castas: Tempranillo, Malvasia, Moscatel e
Verdejo (principais), Garnacha, Cabernet
Sauvignon, Albillo, Palomino e Godello.
www.tierradelvino.net

8.D.0. LEON

Castas: Prieto Picudo, Mencia, Verdejo,
Albarin Blanco e Godello (principais),
Tempranillo, Garnacha Tinta, Malvasia e
Palomino.

www.dotierradeleon.es

9.D.0. ARRIBES

Castas: Juan Garcia, Rufete, Tempranillo
e Malvasia (principais), Garnacha, Brunal,
Verdejo e Albillo.

www.doarribes.es

10.D.0. RIOJA

Em Castilla y Ledn, provincia de Burgos,
municipio de Miranda de Ebro, enclaves de
Sajuela e Ternero.

www.riojawine.com

11. VALTIENDAS (SEGOVIA)

Vinhos rosés e tintos. Castas:
Tempranillo (principal), Garnacha
Tinta, Cabernet Sauvignon, Syrat,
Merlot e, nos brancos, Albillo.

12. VALLES DE BENAVENTE
(ZAMORA)

Castas: Tempranillo, Prieto Picudo, Mencia,
Malvasia e Verdejo (principais), Garnacha e
Cabernet Sauvignon.
www.vallesdebenavente.org

13. SIERRA DE SALAMANCA

Vinhos brancos, rosés e tintos. Castas: Rufete
(principal), Tempranillo, Garnacha, Moscatel
de Grano Menudo e Viura.
www.dosierradesalamanca.es

14. CEBREROS (AVILA)

Vinhos brancos, rosés e tintos. Castas:
Garnacha Tinta y Albillo Real.
www.dopcebreros.com

VINOS )
DE PAGO ELD

15. ABADIA RETUERTA
(VALLADOLID)

Situada no municipio de Sardén de

Duero, foi o primeiro vino de pago de
Castilla y Ledn. As castas admitidas sdo
Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Syrah,
Merlot, Grenache, Graciano, Malbec,
Cabernet Franc, Pinot Noir e Petit Verdot,
Gewlrztraminer, Riesling, Godello e Verdejo.

16. HEREDAD DE URUENA
(VALLADOLID)

Esta adega esté situada nopé das muralhas
da cidade medieval de Uruena. As castas

ai cultivadas sdo a Toro e a Tempranillo,
bem como a Syrah, a Cabernet e a Merlot.

17. DEHESA DE PENALBA
(VALLADOLID)

A area geografica delimitada pela DOP
Dehesa Pefalba situa-se no municipio de
Villabanez (Valladolid). As castas tintas
autorizadas sao Cabernet Sauvignon,
Merlot, Tempranillo e Syrah.

OUTRAS REGIOES
VITIVINICOLAS 9
HISTORICAS UVD

18. CHACOLI (BURGOS)

Como o chacoli, na zona norte de Burgos.
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ENOTURISMO E GASTRONOMIA

0 enoturismo ou turismo do vinho
é uma modalidade turistica em
crescente expansao em Castillay
Ledn e baseia-se em atividades
vitivinicolas, gastronémicas,
culturais e de servigos
relacionadas com o vinho e a sua
cultura.

PERCA-SE PELAS VINHAS

Castilla y Ledn conta com mais

de 600 adegas registadas, das
quais mais de 150 declararam
o seu estatuto de adegas
abertas a visitantes. Uma
oportunidade para aprender
sobre a arte do bom vinho.

o . ROTA DO VINHO
Além disso, existe uma rota ARLANZA

internacional do vinho entre
Arribas do Douro e as zonas
vitivinicolas vizinhas de Portugal,
denominada Vinduero-Vindouro.
Para obter mais informacoes,
consulte:
www.rutainternacionaldelvino.com



DESCUBRA CASTILLA Y LEON

Enoturismo
e rotas
do vinho

Mosteiro de Santa Maria
de la Vid.
La Vid e Barrios. Burgos.

Vinhas situadas entre os vales Mosteiro de Sao Pedro de Arlanza. Hortigiela.
de Arlanza, a serra de Demanda Burgos.

e los paramos de Cerrato, trés
regioes naturais que contribuem
com a sua paisagem e recursos
naturais particulares para o
territério da D.O. Arlanza.

Simbolo da arquitetura popular

do vinho, os quartos da adega
recordam uma tradicdo vitivinicola
que remonta ao século VII. Caves
escavadas no solo onde o vinho
era produzido e conservado para
consumo familiar e que, atualmen-
te, sdo um ponto de encontro de
familias e amigos. A estes edificios
tradicionais juntaram-se as adegas
mais modernas e vanguardistas.

UM ARGUMENTO EXTRA

As boas comunicagoes, a
proximidade das rotas do vinho
e a familiaridade dos habitantes
desta terra fazem de Castilla y
Ledn um dos principais destinos
de enoturismo em Espanha.
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ENOTURISMO E ROTAS DO VINHO

NAO PERCA

A proximidade com os pequenos
artesdos e produtores de vinho
que o recebem nas suas oficinas
e adegas torna a visita uma
viagem inesquecivel.

LIDER NACIONAL EM
TURISMO RURAL

Castilla y Ledn é lider
nacional em turismo rural
e esforga-se arduamente
por internacionalizar o
sector. O enoturismo é um
eixo fundamental desta
promocao internacional.

Plaza Mayor de Penafiel, Valladolid, no
coracao da Ribera del Duero, com o castelo
ao fundo, sede do Museo Provincial del
Vino (Museu Provincial do Vinho).

30 CcASTILLAYLEGN E VIDA

ROTA DO VINHO
ARRIBES

Situada entre as provincias de
Salamanca e Zamora, na fronteira
com Portugal, com mais de

150 km de desfiladeiros fluviais,
que lhe dao o nome: "Arribes”,
derivagao etimoldgica do latim
"adripa-ae", que significa "nas
margens", nas margens do

Douro e dos seus afluentes.

Trata-se de uma rota de enorme
beleza, situada na impressionante
area natural de Arribas do Douro,
declarada Parque Natural e

parte da Reserva da Biosfera da
Meseta Ibérica, declarada pela
UNESCO, de grande riqueza
ambiental e paisagistica,
desfiladeiros ingremes e com
desniveis até 400 metros, que
podem ser observados a partir
de muitos miradouros numa
visita as suas vinhas ou num

dos cruzeiros pelo Douro.

ROTA DO VINHO
DO BIERZO

A viticultura esta presente

em El Bierzo ha mais de 2000
anos. A crenga na terra e na
origem como fator indelével
fez com que o trabalho de
varios anos se consolidasse
em 2012, ano em que se obteve
oficialmente a certificagdo da
Rota do Vinho do Bierzo.

0 Bierzo foi a segunda rota
do vinho certificada em
Castilla y Ledn. Atualmente,
¢ composto por setenta
membros, incluindo adegas,
alojamentos e restaurantes,

postos de turismo, turismo ativo

e lojas de vinhos, que constituem
uma estrutura diferenciadora num
total de treze municipios cujo eixo
principal é o Caminho de Santiago.

Além do turismo rural baseado
na beleza das paisagens
naturais, como os Ancares,

ou nas criadas pelo homem,
como Las Médulas, declaradas
Patrimoénio da Humanidade,

e 0 Caminho de Santiago, n'O
Bierzo encontram-se alguns dos
exemplos mais importantes da
arte mogdrabe, como a igreja de
Santiago de Penalba e a igreja
de Santo Tomas de las Ollas.

ROTA DO VINHO
CIGALES

Estd situada no centro de Castilla
y Ledn, ligada ao Canal de Castilla
e ao rio Pisuerga. Cigales é um
municipio muito préoximo de
Valladolid e Palencia. Devido

as suas boas comunicacoes e

a proximidade da estagdo de
comboios de alta velocidade AVE
e do aeroporto, é uma rota de facil
acesso que merece ser visitada.

Esta zona é uma terra de
castelos, fortalezas e mosteiros,
onde se produzia e consumia
vinho nos séculos passados,
tendo sido também a casa de
nobres e monarcas, que deram
fama e personalidade aos

seus municipios. A cultura do
vinho marca a presencga de um
programa variado de atividades
culturais realizadas em locais
histéricos. A gastronomia,
baseada nos produtos locais, é
outra das atragoes oferecidas
pelos restaurantes da zona.




ROTA DO VINHO
RIBERA DEL DUERO

A rota da Ribera del Duero
atravessa o coragao da Peninsula
Ibérica e de Castilla y Ledn.
Abrange quatro provincias:

- Burgos, Segovia, Soria e
Valladolid - acompanhada

pelo rio Douro, através de um
itinerario que liga mais de

uma centena de povoagoes.

Nesta rota, o viajante encontrara
o Parque Natural de las Hoces
del Rio Riaza, com o seu refugio
para aves de rapina, bem como
mais de 100 km adequados
para caminhantes e ciclistas.

Entrar nesta rota é viver uma
experiéncia inesquecivel e
auténtica: mergulhar nas caves
subterraneas, desfrutar de um
mar infinito de vinhas, perder-
se nas ruas das suas aldeias,
visitar castelos, mosteiros, torres
de vigia e templos roméanicos...
entusiasmar-se a mesa com

o borrego assado em forno de
lenha de carvalho, a morcela
de La Ribera ou o bolo de pao
de azeite, produto exclusivo

do nosso livro de receitas.

ROTA DO VINHO
DE RUEDA

No coragao de Castilla, onde o
rio Douro corre por entre campos
de cereais e vinhas verdes,
acompanha-nos a Rota do Vinho
de Rueda, uma viagem cheia

de autenticidade e sensagoes.

A rota convida-o a descobrir os
segredos dos seus vinhos frescos e
vibrantes. Sao locais que acolhem
o visitante e o levam numa viagem
inesperada pelas suas emogoes,
numa das mais importantes

zonas vitivinicolas do mundo.

Antigas caves com tuneis
labirinticos, em contraste com

as modernas com edificios
vanguardistas, templos
mocarabes, castelos e palécios
renascentistas onde se pode
deixar levar pelo carater de um
territorio cheio de cultura e sabor.

ROTA DO VINHO
SIERRA DE FRANCA

Esta situada no coracao da
Sierra de Francia e é constituida
por 18 municipios do sul da
provincia de Salamanca.

Durante séculos, os viticultores da
serra foram ganhando terreno nas
montanhas para cultivar vinhas

em socalcos, criando a espetacular
paisagem que hoje se pode visitar.

0 bom estado de conservacao
da sua paisagem, mantido ao
longo do tempo, valeu-lhe o
reconhecimento como Reserva
da Biosfera pela UNESCO.

A gastronomia serrana destaca-

se pela influéncia de diferentes
culturas ao longo dos séculos,

gue nos deixaram receitas unicas
como o liméo serrano e o toston
cuchifrito. Pratos que combinam
na perfei¢gao com o vinho oferecido
pela D.O.P. Sierra de Salamanca.

ROTA DO VINHO
TORO

Situado a norte e a sul do

rio Douro, o territorio da
Denominacgao de Origem e Rota
Certificada do Vinho de Toro é
constituido por mais de vinte
localidades das provincias

de Zamora e Valladolid,

onde a vinha é uma das
esséncias da sua paisagem.

Vinhas de Bierzo. Ledn.

Esta regiao vitivinicola histérica

€ uma das zonas vitivinicolas e
enoturisticas mais importantes de
Espanha, marcando tendéncias
pela exceléncia dos seus vinhos
tintos, pela riqueza do seu
patrimonio e pelas iniciativas

de promocao do enoturismo.

0 aspeto fundamental da
gastronomia desta regiao e dos
seus arredores é a qualidade das
suas matérias-primas e o facto
de possuir um rico patrimoénio
gastronémico tradicional, que
aproveitou os produtos de uma
agricultura abundante e de uma
pecudria de grande importancia,
juntamente com o facto de ser um
local de passagem, que sempre
teve produtos de outras origens,
como o peixe, 0 que também

se reflete nas suas receitas.

ROTA DO VINHO
DE ZAMORA

Situada na zona de influéncia
do rio Douro, e em torno da Via
da Prata, a regiao de Tierra
del Vino estende-se por uma
superficie de quase 1800 km?,
distribuida por quarenta e
seis municipios da provincia
de Zamora e dez municipios
da provincia de Salamanca.

Descubra os seus territérios
Unicos entre vinhas centendrias
e adegas tradicionais que

ainda hoje conservam a sua
finalidade original, rodeadas
por um vasto patrimdnio,
cultura, tradicao, natureza e
grandes pequenos artesaos.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLA Y LEON 3 1
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ENOTURISMO E ROTAS DO VINHO

ROTAS PARA CHEIRAR
E DEGUSTAR

As nove rotas do vinho
certificadas pela ACEVIN fazem
de Castilla y Ledn a regido
espanhola com mais destinos
de enoturismo de qualidade.

(2]

©

Burgos RUTAS peL VINO

CASTILLA y LEON

. Rotas do Vinho

= Rio Douro
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O.J.' SIERRA DE FRANCIA

GASTRONOMIA

MAPA DE ROTAS
DO VINHO

EM CASTILLA 9
Y LEON EU]

1. ROTA DO VINHO ARLANZA

C/ Audiencia, 6. Edificio del Ayuntamiento.
09340 Lerma. Burgos.
Tel.: 947 177 016

info@rutadelvinoarlanza.com
www.rutadelvinoarlanza.com

2. ROTA DO VINHO ARRIBES

Plaza Mayor, 1.
37160 Villarino de los Aires. Salamanca.
Tel.: 685 501 561

hola@rutadelvinoarribes.com
www.rutadelvinoarribes.com

3. ROTA DO VINHO DO BIERZO

C/ Godello s/n.
24540 Cacabelos. Ledn.
Tel.: 987 049 480

info@enoturismoenelbierzo.com
www.bierzoenoturismo.com

4. ROTA DO VINHO CIGALES

Plaza Santo Cristo s/n.
47280 Corcos. Valladolid.
Tel.: 652 484 022

www.rutadelvinocigales.com
www.rutadelvinocigales.com

5. ROTA DO VINHO
RIBERA DEL DUERO

Plaza del Trigo, 10 - 3% planta.
09400 Aranda de Duero. Burgos.
Tel.: 947 107 254 - 637 852 987

info@riberate.com
www.rutadelvinoriberadelduero.es

6. ROTA DO VINHO DE RUEDA

Centro Cultural Isabel La Catélica.
Juan de Alamos 5-7.

47490 Medina del Campo. Valladolid.
Tel.: 635 84 49 47

info@rutadelvinoderueda.com
www.rutadelvinoderueda.com

7. ROTA DO VINHO
SIERRA DE FRANCA

Calle Barrio Nuevo, 39.
37658 Villanueva del Conde. Salamanca.
Tel: 603 475 141

info@rutadelvinosierradefrancia.com
www.rutadelvinosierradefrancia.com

8. ROTA DO VINHO TORO

C/ Concepciodn, 3.
Toro 49800 Zamora.
Tel.: 626 120 598

info@rutavinotoro.com
www.rutavinotoro.com

9. ROTA DO VINHO DE ZAMORA

Plaza Mayor 1,

49708 Villanueva de Campeén (Zamora)
Tel.: 627 926 688
info@rutavinozamora.com
www.rutavinozamora.com
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ENOTURISMO E ROTAS DO VINHO

VALLADOLID E BURGOS

Nestas duas provincias
encontram-se algumas das
adegas histéricas da Comunidade.
A sua proximidade ao rio Douro
permitiu-lhe manter uma tradigdo
que remonta a Idade Média.

Pefiaranda de Duero. Burgos.

GASTRONOMIA
NAS D.O.

4

GASTRONOMIA
NA D.O LEON

Esta zona possui uma gastronomia
rica e variada, caracterizada pelos
produtos da terra, influenciada
pelas nuances de ter feito parte de
uma rota comercial no passado.

Vale a pena experimentar as
receitas locais, como a sopa de
truta, os pombos estufados e
os alhos franceses cozinhados
ou recheados com queijo

e presunto. Para os mais
aventureiros, o popular livro de
receitas inclui também pernas
de ra ou lebre com batatas.

GASTRONOMIA
NA D.O. TIERRA
DEL VINO DE ZAMORA

0 grao-de-bico destas terras

goza de fama histoérica e literaria.
Por este motivo, destaca-se o
cocido, que é complementado
pela exceléncia dos seus produtos
de carne e da matancga.

Interior de uma adega tradicional.

0 queijo, os espargos e os produtos
salgados aparecem repetidamente
nas receitas locais e é comum
encontra-los em restaurantes
espalhados por todo o territério

da Denominacgao de Origem.

GASTRONOMIA NA
D.O.P. VALTIENDAS

0 borrego assado em forno de
lenha é a estrela da gastronomia,
juntamente com os queijos de
ovelha, os guisados de lagostim
ou a tenca frita e em escabeche.

Também o pato assado e os
produtos da horta. Na dogaria,

¢ de referir os florones, os
soplillos e a leche frita (leite frito).




GASTRONOMIA NA D.O.P.
VALLES DE BENAVENTE

Nas carnes, encontramos o
borrego assado em forno de
lenha, os pombos da Tierra de
Campos e a cagca em escabeche.

Nao pode perder os produtos da
sua generosa horta: legumes e
verduras. Além de excelentes
carnes, legumes, queijos com
denominagao de origem e
vinhos locais de qualidade.

GASTRONOMIA NA
D.0.P. CEBREROS

Batatas "revolconas”, espargos

de Lanzahita, morcela de arroz

o chourico de abdbora. As
soberbas carnes de vitela Avilena-
Negra Ibérica. O cabrito, em
cuchifrito, caldereta ou assado

em forno de lenha. Ha também

a singularidade da popular
receita matancero de salmorejo.

Nao podemos esquecer as
leguminosas (especialmente o
feijao frade), as migas e o azeite.
De referir ainda os produtos
micoldgicos e os queijos de
cabra, de ovelha e de vaca.

Para a sobremesa, o tipico xarope
de abdbora, figos e mosto; e para
terminar, um licor ou vinho doce
com alguns pastéis, cortadillos,
paes de azeite ou perrunillas.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Borrego assado.

0 INSUBSTITUIVEL
BORREGO

0 borrego assado ocupa um lugar
de destaque em todos os fornos de
assar da Comunidade. Costeletas
assadas sobre rebentos de videira é
outra das suas deliciosas variantes.

EM BUSCA DE EQUILIBRIO

A harmonizagdo é fundamental
para os amantes do vinho e

da gastronomia. E a forma de
completar os sabores de um
prato ou de um copo de vinho,
em busca do equilibrio perfeito.
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A gastronomia também esta
presente nos museus. Centros

de interpretacao e museus
concebidos como locais
dedicados a descoberta da
histéria dos alimentos e das suas
diferentes preparagoes.

LEON

Museo del Chocolate

Tel.: 987 616 220.
Avenida de la Estacién, 16. 24700 Astorga.

AVILA

Museo del Chocolate
Tel.: 987 660 081.
Antonio Justel s/n, 24735 Castrocontrigo.

Museo del Cereal

Tel.: 920 301 380.

Pza. del Real 20. 05200 Arévalo. i
Museo de la Alubia

Tel.: 987 641 686 / 987 656 737
Avda. de Portugal s/n. 24750 La Baneza.

Museo de la Judia

Tel.: 920 340 013.

05600 El Barco de Avila. ) i .
Museo Harinero de Castilla y Leén

Tel: 987 757 192/ 617 201 576.
Ctra. LE- b42 Mayorga-Valderas, km.6
24294 Gordoncillo.

Museo de las Abejas

Tel.: 678 562 904.
Del Colladillo s/n. 05492 Poyales del Hoyo.

Museo del Cereal. Arévalo. Avila. Lecheria “La Popular”

BURGOS Tel: 659 497 754,

Barrio del Medio. 24139 Sosas de Laciana.

Centro de interpretacion
de las Salinas

Tel.: 947 302 024.
El depésito s/n. 09246 Poza de la Sal.
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Museus
gastrondomicos
X e do vinho

Pormenor de uma sala do Museo del Aceite.
San Felices de los Gallegos. Salamanca.

PALENCIA .
Salao do Centro de

Centro de Interpretacion Interpretacion de las Salinas.
del Cangrejo Poza de la Sal. Burgos.
Tel.: 676 210 231.

Luis Salvador s/n. 34400

Herrera de Pisuerga.
Fachada do Museo del Chocolate.

Centro Tematico del Palomar Astorga. Ledn.

Tel.: 616 475 307.
Mayor 8. 34490 Santoyo.

Centro de Interpretacion
del Palomar del Camino

Tel.: 653 916 600.

Ctra. Villoldo-Santillana, Km. 10,
34449 Villalcazar de Sirga.

Centro de Interpretacion

de la Trucha

Tel.: 979 861 520.

Las Cortes 1. 34886 Velilla del Rio Carrion.

Ecomuseo la Huerta de Valoria
Tel.: 666 389 765/ 979 768 083.
Carretera de Montealegre s/n.

34191 Valoria del Alcor.




MUSEUS GASTRONOMICOS E DO VINHO

Sala de provas do Museo del Queso.
Villalén de Campos. Valladolid.

SALAMANCA

Museo de la Fabrica de Harina
Tel.: 923 281 628.

Antiga fabrica de farinha El Sur.

Pesca, 5. 37008 Salamanca.

Museo Apicola Fernandez
Tel.: 923 288 890.
Ctra. Nac. 630 km. 347,6. 37796 Arapiles.

Museo de la Casa Chacinera
Tel.: 695 563 491.
Perales s/n. 37710 Candelario.

Museo de la Industria Chacinera
Tel.: 923 591 901.
Nueva 1. 37770 Guijuelo.

Museo del Aceite. Lagar del Mudo
Tel.: 619 557 184 / 656 446 364.

Los Pozos, 31. 37270 San

Felices de los Gallegos

Museo Etnografico del
Molino Harinero

Tel.: 923 417 306.

Camino de entrada da Dehesa s/n,
37712 Horcajo de Montemayor.

Almazara de Ahigal

de los Aceiteros

Tel.: 630 686 508. Camino de San Felices, s/n.
37248 Ahigal de los Aceiteros.

SORIA

Museo del Cerdo
Tel.: 975 341 311. Universidad 17.
42300 El Burgo de Osma.

Aula Museo de la Matanza
Tel.: 616 480 114.
42320 Langa de Duero.

Centro de Interpretacion
de la Mantequilla

Tel.: 686 122 193.

42165 Molinos de Razén

Centro Micoldgico
Tel.: 975 374 129.
San Roque, 10. 42149 Navaleno.

Sala do Museo del Pan. Mayorga de Campos.
Valladolid.

VALLADOLID

Museo del Pan
Tel.: 983 751 625.
Ctra. de Sahagun, 47. 47680 Mayorga.

Museo Fabrica de Harina
de San Antonio

Tel. 983 701 923.

Darsena del Canal de Castilla.
47800 Medina de Rioseco.

Aula Museo de la Harina y la Miel
Tel.: 6563 847 711 / 605 676 949.

Camino de los Huertos s/n.

47318 Olmos de Penafiel.

Centro de Interpretacion
de la Matanza

Tel.: 983 700 025.

47812 Palazuelo de Vedija.

Centro de Interpretacion
de la Caza

Tel.: 983 785 143.

Saelices de Mayorga.

Museo del Queso

Tel.: 983 740 011 / 663 679 893.
Avda. del Parque 9. 47600
Villalén de Campos.

ZAMORA

Lagar de Aceite
Tel.: 980 681 085.
49516 Latedo.

Centro de Interpretacion de
las Especies Micoldgicas
Tel.: 980 681 882 / 669 322 834.
Camara Municipal de Rabanales.
Ctra. Alcafiices s/n. 49519 Rabanales

Centro de Interpretacion de la Miel
Tel.: 649 506 778 / 980 625 648.

Camara Municipal de Manzanal de Arriba.
Ctra. 10 B. 49594 Sagallos

Museo del Queso
Tel.: 980 690 950 / 655 555 253 .
Ctra. Tordesillas km. 11 Pol. Ind.
Parcela 1. 49800 Toro

Escuela Micoldgica de Ungilde
Tel.: 980 620 961.
La Iglesia s/n. 49393 Ungilde.




MUSEUS ©
DO VINHO <U>

BURGOS

Centro de Interpretacion de

la Arquitectura asociada

al vino - CIAVIN*

Tel.: 947 510 476 / 947 514 265.

Pza. Mayor s/n. 09400 Aranda de Duero.

Museo del vino Ribera del Duero*

Tel.: 947 506 162/ 693 617 707.
Cascajar 4. 09400 Aranda de Duero.

LEON

Centro de Interpretacion
de la vid y el vino - CIVI
Espacio Natural La Cuesta

Tel.: 987 450 004 / 987 450 273.
24410 Camponaraya.

Centro de Interpretacion del vino

Tel.: 987 304 111.
Ctra. Ledn s/n. 24230 Valdevimbre.

SALAMANCA

Aula interpretativa del vino

Tel.: 627 977 689 / 923 360 001.
Pza. Mayor 2. 37419 Parada de Rubiales.

Museo del vino y los destilados

Tel.: 923573082/ 690 709 775.
Bodega de Amable. Espana, 54.
37160 Villarino de los Aires.

(*) Membros da Asociacidn
Museos del Vino de Espana.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Sala do Museo del Vino de Pagos del Rey. Morales de Toro. Zamora.

VALLADOLID

Bodega. Aula Interpretacion*
Tel.: 983 587 623.
Bodega Vecinal 5-7. 47194 Mucientes.

Bodega tradicional Cigaleiia

Tel.: 983 090 262 - 697 726 198
Zona de bodegas. Los gatos s/n.
47270 Cigales.

Museo Provincial del Vino*

Tel.: 983 881 199.
Castillo. 47300 Penafiel.

Centro de Interpretacion
Vitivinicola Emina*
Tel: 983 683 315 / 673 310 521.

Ctra. San Bernardo s/n.
47359 Valbuena de Duero.

ZAMORA

Pagos del Rey, Museo del Vino*
Tel.: 980 696 763.

Avda. de los Comuneros, 90.

49810 Morales de Toro.

Centro de Interpretacion de la
vina y el vino de La Baneza. Ledn.

ENOTURISMO E GASTRONOMIA EM CASTILLAY LEON 39



ENOTURISMO E GASTRONOMIA

Quando a cozinha vai para a rua

Em Castilla y Leon pode desfrutar
da cultura, da gastronomia e do
patrimoénio de uma forma ativa
através dos eventos culturais,
gastronémicos e comemorativos
que se realizam ao longo dos 365
dias do ano.

CALENDARIO DE EVENTOS ©
GASTRONOMICOS

ens-oesemana|  JORNADAS DA MATANGA
DE JANEIRO, EL BURGO DE OSMA - SORIA
FEVEREIRO, Interesse turistico regional de Castilla y Leén

MARCO E ABRIL
Degustagao de produtos a base de carne de porco e assisténcia ao ritual

de matanga do porco, de forma tradicional. Organizado pelo restaurante
Virrey Palafox.

JANEIRO E MATANCA TiPICA
FEVEREIRO GUIJUELO - SALAMANCA

Interesse turistico regional de Castilla y Le6n

Acompanhada de musica tradicional, apds a matanga do animal, é
oferecida uma degustagao de produtos tipicos da matanga, doces, etc.
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Festas,
jornadas

e eventos
gastronomicos

7
~
\

Gran Paellada Ollense.
Olleros de Pisuerga.
Palencia.

Festa das Vindimas.
Rueda. Valladolid.

FEVEREIRO

ABRIL
PALENCIA

Procissao e "Pan y el Quesillo” (pao e queijo) do Cristo del Otero.
No dia anterior, langa-se fogo de artificio no mesmo local.
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—0—0

JUNHO

JULHO

AGOSTO

42 CASTILLAY LEON E VIDA

SEMANA INTERNACIONAL DA TRUTA
E CONCURSO GASTRONOMICO

LEON

Interesse turistico regional de Castilla y Leén

0 concurso gastrondémico tem a sua origem na celebragao do primeiro
concurso da semana internacional da pesca e da semana internacional
da truta.

FESTAS DE SAO JOAO (SAN JUAN) OU DA MAE DE

DEUS
SORIA

Interesse turistico regional de Castilla y Leén

0 Domingo de Calderas ¢ o grande dia das festas de Sdo Jo&o (San Juan).
A caldereta de carne de touro estufada com frango assado, chourigo e
ovos cozidos é transportada até a Alameda de Cervantes e ai se realiza o
"banquete franco”.

DIA DE FUENTES CARRIONAS E DA MONTANHA
PALENTINA
VELILLA DEL RIO CARRION - PALENCIA

Interesse turistico regional de Castilla y Leén

A tradicional caldereta ou guisado de pastor, juntamente com os
populares torreznos, rosquillas e vinho, sao oferecidos a quem vem a este
evento gastronomico-festivo.

GRAN PAELLADA OLLENSE
OLLEROS DE PISUERGA - PALENCIA

Interesse turistico regional de Castilla y Leén

Festa gastronémica no campo ao pé da igreja de San Justo y Pastor, onde
mais de 2000 pessoas se reunem para comer a sua ragao de arroz.
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