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PRESENTACION

‘Eres Bierzo. Consume Bierzo’ es el lema de la ultima campana del
Consejo Comarcal. A través del Banco de Tierras, el objetivo ha
sido concienciar sobre los beneficios de consumir productos de
proximidad. Cuando incorporamos este gesto en nuestra vida diaria y
reivindicamos esta forma de entender la alimentacion, contribuimos a
un desarrollo sostenible, a un comercio justo y a la creacion de empleo
de calidad, entre otras muchas ventajas.

La pandemia y el confinamiento han cambiado mucho nuestras
vidas. En el aspecto positivo, han avivado el espiritu colaborativo
y la solidaridad. Esto se traduce en un mayor apoyo a la economia
local. Precisamente esto fue uno de los objetivos que impulsaron el
nacimiento de las Jornadas Gastrondmicas de El Bierzo hace 36 afos.
El otro fue ser un reclamo turistico. En ambos sentidos, la actividad
ha sido un éxito. Es el evento gastronémico de referencia y genera
una importante inyeccion econémica en la comarca, tanto por su
capacidad para atraer turistas como por ser una oportunidad tnica
que miles de bercianos y bercianas aprovechan para disfrutar de los
manjares de nuestra tierra y de la buena cocina.

Este afo, el Patronato de Turismo de la Comarca de El Bierzo quiere
dirigirse a todos los bercianos y bercianas para que sigan apoyando
las Jornadas Gastrondmicas acudiendo a los restaurantes. Ahora mas
que nunca disfrutemos con estas exquisitas propuestas culinarias para
generar actividad econémica y, lo mas importante, para celebrar la vida.

jBuen provecho!

Patronato de Turismo de la Comarca de El Bierzo.



Yolanda Ordas cumplio en 2020 sesenta y tres afos trabajando en la radio. Treinta los
pas0 en la estacion escuela nimero 29 del Frente de Juventudes EAJ-29, Radio Juventud
de Ponferrada, Cadena Azul de Radiodifusion, que después paso a ser Radio Cadena
Espafiola y hoy Radio Nacional de Espaia.

Sofia Yolanda Ordas Sanchez nace en Ponferrada en la plaza del Ayuntamiento, donde su
padre, Claudio Ordas, instald la primera peluqueria de sefioras de la ciudad.

Se traslada a Ledn a los 10 afios, donde estudia la carrera musical de piano de la mano
de su tio, el prestigioso director de orquesta y compositor 0don Alonso. Cuando venia de
vacaciones a El Bierzo y por la estancia de su madre y hermanas en Cacabelos, trabajo
algunos meses en las Bodegas Guerra, un recuerdo que ella siempre tiene muy presente.

A los 16 aiios se traslada a Madrid. Alli comienza a trabajar en la hoy Radio Nacional de
Espafia en el Paseo de la Castellana. Su marido, Ignacio Linares, introduce a Yolanda en
la estacion escuela del Frente de Juventudes de Ponferrada.

En su trayectoria profesional, siempre ligada a la de su marido Ignacio Linares, destaca la
realizacion de programas que marcaron historia como, por ejemplo, Cabalgata de Reyes,



Mago Chalupa, Operacion Abuelo, la Ballenisima Alegrisima, Ronda o Pentagramas
Bercianos, asi como el siempre exitoso espacio de Discos Dedicados.

Yolanda Ordas se casa el 10 de Diciembre de 1964 en la Basilica de la Encina de
Ponferrada con su compariero de carrera, profesional y particular, Ignacio Linares. En
1965 llegd la primera hija y en 1973 la dltima. En total cinco mujeres: Yolanda, Beatriz,
Sonia, Silvia y Zaira.

Ignacio Linares se independiza de Radio Cadena en 1987 para dirigir por oferta de su
amigo Luis del Olmo la emisora que Radio Popular abriria en Ponferrada, Onda Bierzo.
Yolanda trabajo otro afio mas en Radio Cadena y la dejo para trabajar junto a su marido en
la hoy ONDA-BIERZ0, ONDA CERO RADIO.

Su larga trayectoria profesional esta reconocida por numerosas distinciones. Destacan la
Medalla de Oro a la Juventud; Premio Gentes del Bierzo a propuesta del Ayuntamiento de
Ponferraday del pueblo en general, que es uno de los que mas le satisface por el respaldo
popular; Medalla de Oro de la Ciudad de Ponferrada por los méritos profesionales de
ambos, Yolanda e Ignacio, a favor de su tierra; la Antena de Oro de la Federacion Espaiola
de Asociaciones de Profesionales de Radio y Television; Medalla de Oro del Ayuntamiento
de Puente de Domingo Flérez por su apoyo constante desde los inicios a la comarca de la
Cabrera e Hija Adoptiva de Villafranca del Bierzo.

En 2007 el Ayuntamiento de Ponferrada erige una estatua en homenaje a Yolanda Ordas
e Ignacio Linares con sus bustos y da nombre a una plaza en la parte alta de la ciudad. Un
afio después Yolanda recibio el Premio de Periodismo Francisco de Cossio a la trayectoria
profesional, otorgado por la Junta de Castilla y Ledn para distinguir la labor de los
profesionales de la comunicacion en su apoyo, promacion y difusion de los valores de la
Comunidad Auténoma desde la comarca.

Otros galardones fueron el XXXII Botillo de Oro, su nombramiento como socia de
honor del Instituto de Estudios Bercianos, asi como ser pregonera y mantenedora de
numerosos festivales de El Bierzo. Ademas, tanto Yolanda Ordas como Ignacio Linares
se han caracterizado por el apoyo a las asociaciones benéficas, sociales y a las personas
mas desfavorecidas.

Siempre dice que para ella es un orgullo que tres de sus hijas se hayan dedicado a la radio
y arrastrado con ellas a sus tres nietas y a sus cuatro nieto, que siempre se han implicado
en el trabajo radiofonico.con grabaciones de cufias, jingles y realizacion de programas.

Yolanda sigue acudiendo a diario a su emisora, a Onda Bierzo, para colaborar en tertulias,
entrevistas y otros programas porque sin la radio no puede vivir. ES la locutora de radio
mas veterana de Espaiia.
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DE LAS JORNADAS GASTRONOMICAS
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CABANAS RARAS

Cocodrilo Negro Café

CACABELOS
Apostol
Restaurante El Refugio de Saul

EL ESPINO
H.R. Fulguera

IGUENA
Restaurante Anibal
Restaurante La Playa

LOMBILLO

Restaurante Mesén El Pefion

MOLINASECA
Restaurante De Floriana
Gastrobar El Bordon
Meson El Palacio
Restaurante Maria Cafas

0 BARCO DE VALDEORRAS

Restaurante Pazo do Castro

POBLADURA DE LAS REGUERAS

La Antigua Escuela del Bierzo

PONFERRADA
Restaurante Botanico
Restaurante A Bolboreta (Hotel El Castillo)
Finca El Azul
Restaurante El Caibel
Restaurante La Arroceria
La Casa del Botillo
Restaurante La Casona
Restaurante La Central
Restaurante La Violeta
Restaurante Lua
Hotel Ponferrada Plaza

SAN MIGUEL DE LAS DUENAS

Hotel Finca Vivaldi

SAN ROMAN DE BEMBIBRE

Meson La Piedra
Restaurante Molino del Real

VILLAFRANCA DEL BIERZ0
Restaurante Casa Méndez
Parador de Villafranca del Bierzo
Restaurante El Casino

@ Los locales identificados con este simbolo permiten mascotas.

@ Los locales identificados con este simbolo disponen de alojamiento propio.

Los locales identificados con este simbolo cumplen con los principios de accesibilidad

(datos facilitados por AMBI).

POR LAS CIRCUSNTANCIAS ACTUALES, SE ACONSEJA LLAMAR PARA PEDIR RESERVA



SEGUNDO PREMIO i
Lucia Iglesias Nicolas - Colegio La Inmaculada (Ponferrada) #ELBIERZONOSESPERA
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Tristan Pérez Requejo - C.R.A. La Abadia (Villadepalos)



CABANAS RARAS

COCODRILO NEGRO CAFE

Pah:ela 54, Pol. Ind. de Cabafias Raras . Reservas: 987 45 34 03
24412 Cabarias Raras cocodrilonegrocafe@gmail.com

ﬂ @cocodrilonegrocafe

MENU

PRIMEROS
Crepe de botillo con setas y verduras de temporada
Ensalada de bacalao con naranja y vinagreta de pera Conferencia
Caldoso Mar y Montaiia, con jabali y almejas
Tosta de crema de cecina con brotes verdes y pulpo a la brasa

SEGUNDOS
Cachopo de morcilla, queso de cabra y manzana Reineta

Hamburguesa Ternabi 180gr. con queso brie, panceta ahumada, mayonesa
de aguacate acompafada de patatas chips

Anguilas del Seo con fritada de pimientos
Solomillo de cerdo relleno con salsa de cerezas

- POSTRES
Brownie de chocolate con nueces y helado de chocolate blanco
Hojaldre de manzana Reineta con helado de vainilla Bourbon
Tarta de castafas
Panna cotta de cerezas

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Cerveza Artesana de El Bierzo (0Id Skull)
Agua, café e infusiones

Dias de jornadas: Vieres (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 2 4 50
Dias de descanso: Ninguno ! E




CACABELOS

APOSTOL

C/ Santa Maria, 29 Reservas: 987 54 91 89
24540 Cacabelos mesonapostol@gmail.com
@apostolelbierzo [ @restaurante.apostol

MENU DEGUSTACION i

Taco de cordero, chutney de pera Conferencia
Rape a la brasa, Boletus Edulis y escabeche
Rollitos de arroz de botillo, berza y garbanzos
Humus de castafa de Parede, panceta baja temperatura
Langostinos especiados, coulis de pimiento asado, aire de Godello

POSTRES
Smacks (kellog's) & manzana reineta
Coquitos 2.0, salsa de malibu
Helado de cerezas en aguardiente y malvaviscos

BEBIDA
Mencia Joven D.0. Bierzo
Agua mineral y café de puchero

Dias de jornadas: Vieres (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 29 0 0
Dias de descanso: De Lunes a Jueves (mediodia y noche), excepto festivos i E




CACABELOS

EL REFUGIO DE SAUL

c) ‘Calexa Sixtina n°4 \ Reservas: 987 54 66 84 / 629 35 93 55
24540 Cacabelos refugiodesaul@gmail.com

MENU DEGUSTACION

ENTRANTES
Ensalada de escarola,avellanas y pera Conferencia con reduccion de Pedro Ximénez
Tosta de queso de cabra gratinado con cerezas de Corullon
Pulpo sobre patata confitada y crema de pimientos asados
Risotto de botillo de El Bierzo
Bacalao confitado con crujiente de jaméon
Entrecot de ternera con salsa de queso azul

- POSTRES
Tiramisu de castafas en almibar

Torrija con manzana Reineta y helado de queso manchego

BEBIDA
Vinos Mencia y Godello D.0. Bierzo
Agua Mineral, café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 28 00
Dias de descanso: Martes ! E




EL ESPINO

C/La Rampla, 3 Reservas: 987 56 47 14
24439 El Espino hlacuesta@hotmail.com
MENU
APERITIVO
Croquetas de pulpo

PRIMEROS i

Ensalada templada de garbanzos, pimientos de El Bierzo y pollo
Caldo berciano completo
Sartén de huevos con chichos y patatas de la huerta
Cazuelita de pulpo y gambon al ajillo
Tosta de lomito con rulo de queso de cabra

SEGUNDOS
Entrafia adobada con cuscus de aceitunas y tomate seco
Botillo tradicional con cachelos y verdura
Solomillo ibérico con patatinas y pimientos de El Bierzo
Filetitos de atdn con verduritas de la huerta
Lubina en salsa de manzana Rejneta

POSTRES
Tarta de castanas con gelatina de toffe
Tarta de queso con culis de cereza de El Bierzo
Teja con helado de pera Conferencia
Tarta a las tres leches
Mousse de limon

BEBIDAS
Tinto Uttaris y blanco Uttaris
Café infusion y chupito de la casa

El dia 1y 15 de cada mes menu de feria 18€ persona.

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sahado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia)
Dias de descanso: De Lunes a Jueves (mediodia y noche), Viernes (mediodia) y E
/

Domingo (noche)




IGUENA

RESTAURANTE ANIBAL

Paseo del Catoute, 23 \ Reservas: 987 51 96 86 / 634 58 97 09
24312 Igiienia pablocolinas@hotmail.com
K€} @baranibaltapas

MENU DEGUSTACION

APERITIVO
Caldo tradicional de berza y castaiia

ENTRANTES A COMPARTIR
Ensaladilla de langostino y pimiento asado de El Bierzo
Brocheta de presa ibérica, pulpo y cebolla caramelizada
Canelon de botillo gratinado con cecina

PESCADO
Merluza a baja temperatura con salsa verde de plancton

CARNE
Carrilleras de ibérico con espuma de patata

POSTRES
Selva negra de cereza
Speculos con manzana Reineta y pera Conferencia

BEBIDA
Anibal 6 meses
Agua Mineral, café e infusiones

Si algun plato no es de su gusto ofrecemos alternativa.

Dias de jornadas: De Lunes a Miércoles (mediodia y noche) de Viernes a
Domingo (mediodia y noche) E
/

Dias de descanso: Jueves




IGUENA

RESTAURANTE LA PLAYA

El fontanon, 5 Reservas: 987 51 95 17 /629 25 11 82 / 636 96 80 47
24312 Iguena restaurante-laplaya@hotmail.com
MENU

PRIMEROS 7

Ensalada de queso de cabra y manzana Reineta
Ventesca de attin con pimientos de El bierzo
Arroz caldoso de botillo
Croquetas caseras de cecina y jamon

SEGUNDOS
Entrecot de vaca
Carrilleras al vino Mencia
Confit de pato con mermelada de cerezas
Salmon en papillote

POSTRES
Tarta de la abuela
Tarta de café
Peras conferencia al vino Mencia
Tarta de castafias de Noceda

BEBIDAS
Tilenus joven
Agua, café e infusiones

Completo berciano por encargo.

Dias de jornadas: De Lunes a Domingo (mediodia y noche) 20 00
Dias de descanso: Ninguno ] E




LOMBILLO DE LOS BARRIOS

RESTAURANTE MESON EL PENON

Las Bodegas, 7 \ Reservas: 987 69 53 78 /659 72 03 78
24414 Lombillo de los Barrios mesonlombillo@hotmail.com
www.turismolombillo.com
MENU
PRIMEROS

Caldo de alubias y berza
Lacén con pimientos de El Bierzo
Empanada receta de nuestra madre
Cazuelita de langostinos
Pulpo con cachelos

SEGUNDOS
Bacalao al horno
Lubina a la plancha
Chuletillas de lechazo
Chuleta de ternera
Botillo de El Bierzo a nuestro estilo
Lechazo asado al horno (por encargo)

POSTRES
Almendraos del Pefion
Castanas en almibar con helado
Tarta de pera Conferencia
Manzana Reineta asada con mermelada de cereza

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua mineral, café e infusiones ;

Menu infantil (precio 11,60 €.) / Menu de botillo (precio 21 €.)

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodiay noche) y Domingo (mediodia) 2 6 00
Dias de descanso: Martes (noche) ! E




MOLINASECA

DE FLORIANA EVENTOS

Ctra. De Astorga s/n Reservas: 987 45 31 46 / 679 84 56 73
24413 Molinaseca info@defloriana.com - www.defloriana.com
I5) @deflorianaeventos [} @eventosdefioriana

MENU DEGUSTACION

APERITIVO DE BIENVENIDA
Croqueta cremosa de anguila y pimiento verde / kimchi
Bruschetta de pan de mezcla de trucha asalmonada, aguacate y tobiko / pera al eneldo
Gyoza de cremoso de botillo y kale / alioli de garbanzo negro
Taco pastor de chichos / cremoso de huevo frito / yema curada en soja

ENTRANTES PARA COMPARTIR
Causa berciana de pulpo
(Adaptacion de la causa limefia con cachelo, carpaccio de pulpo, pimiento, puerro
caramelizado y aji amarillo)
Frutos del rio y mar sobre milhoja de patata brava
(langostino/chipirén/cangrejo)

PESCADO
Brandada de bacalao en tempura de lechuga de mar / pisto de zamburifias /
caldo dashi / cristal de pimiento

Sorbete: Pomada 987 (gin 987 & lemon sorbet)
CARNE
Meloso de ternera / cecina y queso chatin / crujiente de lombarda y pasas /
praliné de castafa al ron de cafia / chutney de manzana y cardamomo

POSTRE
Torrija de leche de coco / natillas de cereza al amaretto / helado citrico de tomillo

BEBIDA
Vino tinto Mecia crianza "Para Muestra un Boton",
vino blanco Godello Para Muestra un Boton "La Cigiiena"
Agua mineral, café e infusiones

El precio incluye botella de vino cada dos personas. El resto se cobrara a 12 € botella. -

Dias de jornadas: Miércoles a Domingo (mediodia y noche) 35 00 E
Dias de descanso: Lunes y Martes l




MOLINASECA

GASTROBAR EL BORDON

C/La Iglesia, 39 \ Reservas: 722 34 78 92
24413 Molinaseca marta_a_b@hotmail.es
£} @gastro_bordon

MENU DEGUSTACION

ENTRANTES
Dado de foie, membrillo y pan de cereales con almibar de cereza asada

PLATOS
Calabaza en texturas con crujiente de cecina y chip de berza
3 Arroz de botillo con alioli de pimiento de El Bierzo
Parmentier con base de manzana Reineta, pulpo a la plancha y crujiente de remolacha
Carrillera estofada con reduccion de Mencia y pera Conferencia confitada

POSTRES
Cremita de limon con castafas en almibar y frutas silvestres

BEBIDA
Agua, Godello blanco "Otero Santin"(bodega Encima Wines)
Mencia "Y Merayo" (bodega Merayo)
Café/infusion

Dias de jornadas: Viemes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 32 0 0
Dias de descanso: De Lunes a Miércoles / E




MOLINASECA

MESON EL PALACIO

C/ El Palacio s/n Reservas: 987 45 31 40/ 667 56 52 89
24413 Molinaseca
MENU
ENTRANTES PARA COMPARTIR /
Ensalada crujiente de brotes tiernos con manzana Reineta (crujiente de cecina, pistacho,
- cherry y salsa yogur)

Caramelos de botillo y patata sobre cama de puré de castafias
Canelones de berenjenas rellenos de un bechamel de ahumados de salmoén y bacalao

SEGUNDOS A ELEGIR

Entrecot de vaca madurada con patatas asadas a las finas hierbas y mermelada
de pimientos de El Bierzo

Chuletillas de lechal con sus verduras en tempura como guarnicion
Bacalao al horno con ali-oli de cerezas sobre cama de patatas
Rape a la marinera con gambas, almejas y con carbon de berenjenas

POSTRES
Peras Conferencia al estilo "Meson y del Chef"
Strudel de manzana Reineta con suave cremoso yogur de menta
Flan de castafias con espuma de limon
Tarta de queso de cabra y Coulis de frutos rojos

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua, café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 23 50
Dias de descanso: Jueves i E




MOLINASECA

RESTAURANTE MARIA CANAS

Plaza Garcia Rey, 13 \ Reservas: 987 45 30 16 / 680 41 22 53
24413 Molinaseca mariacanas24400@gmail.com
www.restaurantecanas.es

K3 @restaurantecanas.molinaseca

MENU DEGUSTACION

PRIMEROS PLATOS A DEGUSTAR
Zamburinas rellenas de marisco

Rulos de cecina rellenos de crema de pimiento de El Bierzo, foie,
virutas de chocolate, queso y lagrimas de A.0.V.E.

Ensalada templada de bacalao y naranja con vinagreta de cereza
Cazuelita de risotto de botillo de El Bierzo

SEGUNDOS PLATOS A ELEGIR
Taco de picafia de vaca Cachena, con setas de temporada y tartar de
manzana Reineta y pera Conferencia
Jabali estofado con alubias de rifion, setas y trufa salvaje
Entrecot de novillo con maceracion de mas de 40 dias, a la brasa, con guarnicion
Carpacho Templado de pulpo, zamburifias, parmentier de patatas,
virutas de jamon ibérico y A.0.V.E.
Tacos de salmén marinados con chile, aguacate, crema de almendra, ajo negro
y caviar de mango

POSTRES
Mus de tiramist con perlas crujientes de chocolate
Helado de gin-tonic con perlas de lima al aroma de menta
Trampantojo de huevo frito, con espuma de coco y sorbete de yema.
Tarta de queso con coulis de frutos rojos y crujiente de caramelo.

Semiesfera de chocolate con helado de turrén, virutas de castafias de El Bierzo y
flameado de licor de cerezas

BEBIDA
Vino D.0. Bierzo, cervezas, agua, refrescos, café y chupitos

Menus adaptados a celiacos, menu infantil 17,50 €. COMPLETO BERCIANO CON RESERVA

Dias de jornadas: De Miércoles a Lunes (mediodia y noche) 27 80
Dias de descanso: Martes / E




0 BARCO DE VALDEORRAS

RESTAUBANTE PAZ0 DO CASTRO

Vila do Castro - 0 Castro Reservas: 988 34 74 23 / 650 49 26 54
32318 0 Barco de Valdeorras info@pazodocastro.com
http://www.pazodocastro.com

MENU

APERITIVO
Tartaleta de crema de queso Veigadarte y mermelada de pimientos de El Bierzo

PRIMEROS /
Ensalada de pimientos asados IGP, bacalao confitado y burrata al aceite de albahaca

Filloa gratinada de botillo deshuesado de Santa Cruz y Asa de Céantaro sobre
crema fina de fréjoles especiados

Tortelloni artesanos de grelos y chorizo criollo sobre fritada de pisto berciano
Sartén de niscalos con chichos, crujiente de patata y huevo poché

SEGUNDOS
Trucha de San Fiz al horno-con cecina, costra de almendra y ajo, patatas y piperrada berciana
Jarrete estofado 24h con Boletus de Matachana salsa de su jugo y fideos de arroz crujientes

Codillo deshuesado relleno de Reineta de Carracedo sobre crema de patata y
Trompeta Negra con salsa de vainilla

Costillar ibérico lacado con miel de brezo y mostaza antigua con setas silvestres
de Albares de la Ribera

POSTRES
Suspiro de El Bierzo: Tartaleta de crema de queso con arandanos silvestres de
las Médulas y helado de cereza

Crepe rellena de toffee de castana Parede
Paquetin de hojaldre de mantequilla y manzana asada "Golden Bierzo"
Pera Conferencia confitada al Mencia con su jugo y helado artesano de castafia

BEBIDAS
Vinos D.0. Bierzo
Agua, café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 27 00
Dias de descanso: Ninguno l E
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POBLADURA DE LAS REGUERAS o

LAANTIGUA ESCUELA DEL BIERZO

C/ Valdelespino s/n \ Reservas: 987 19 21 00
24375 Pobladura de las Regueras hola@antiguaescueladelbierzo.com
www.antiguaescueladelbierzo.com

@antiguaescueladelbierzo

MENU DEGUSTACION

APERITIVO
Empanada de botillo acompafiada con cremoso de garbanzo

PLATOS
Ensalada templada de gambas con vinagreta de ajo negro
Carpaccio de pulpo con crema de pimiento de El Bierzo y patatas picantonas
Ceviche de trucha con mango y aguacate en citricos y crujiente de manzana Reineta
Paletilla de cordero al horno estilo Antigua Escuela
Taco de lomo alto de ternera a la brasa con saquito de cecina y verduritas de temporada

POSTRES
Hojaldre de castafias con mermelada de pera Conferencia en canela
Queso de Leon con lagrimas de crema de castafia y dulce de cereza

BEBIDA
Tilenus D.0. Bierzo
Campo Redondo D.0. Bierzo
Peique D.0. Bierzo y otros a elegir
Agua Mineral, café e infusiones

Menu + Alojamiento 1 noche: 45€ persona (hab. doble, triple o cuadruple).
Disponible reservando: menu infantil, celiacos, botillo completo berciano, vegano...

Dias de jornadas: De Jueves a Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 25 00
Dias de descanso: De Lunes a Miércoles l E




PONFERRADA

RESTURANTE BOTANICO

C/ Aceiterias, 9 Reservas: 661 78 84 21
24401 Ponferrada

MENU DEGUSTACION

APERITIVO DE BIENVENIDA
Coca de empanada a la brasa de batallon

/
ENTRANTES A ELEGIR

Guisote de garbanzos, morro, langostinos y zamburifas con crema de nécoras

Timbal de verduras a la brasa gratinadas con queso de Ancares,
alioli de pimientos y pan de cristal

Tempura de alcachofas braseadas, cremoso de pimientos,
tallarin de sepia y alioli de su tinta

Ensalada de mejillones escabechados, burrata, picatostes especiados y
vinagreta de erizo de mar

PESCADO
Pastel de bacalao gratinado con pasas, cebolla caramelizada y tierra de botillo -

Sorbete: Reineta y Jack Daniels

CARNE
Carrillera de ternera con pastel de repollo, pera y morcilla sobre cremoso de castafia

POSTRE
Torrija bras_eada peach melba con coulis de cereza y helado

BEBIDA
Vino tinto mencia “Gancedo”, vino blanco godello “Baloiro” y aguas minerales

El precio incluye botella de vino cada dos personas. El resto se cobrara a 12 € botella. -

Dias de jornadas: Martes a Domingo (mediodia y noche) 30 00
Dias de descanso: Lunes ! E




PONFERRADA . N

RESTAURANTE A BOLBORETA (HOTEL EL CASTILLO)

Avenida del Castillo, 115 \ Reservas: 987 45 62 27
24401 Ponferrada soniasabingarciahotelelcastillo@hotmail.com
www.hotel-elcastillo.com

K3 @notelelcastilloponferrada

MENU

ENTRANTES
Aperitivo para abrir boca

PRIMEROS A ELEGIR
Croquetas cremosas de botillo
Timbal berciano: pimientos asados, bacalao confitado, patata y huevo
Nuestra sopa de trucha deconstruida: crujientes de jamon y pan, trucha frita y su sopa
Saquitos de queso de cabra y setas acompafados de rica ensalada
Huevos, patatas y rico lacon hecho en casa

SEGUNDOS A ELEGIR
Costillar con nuestra barbacoa, chalotas y manzana caramelizada
Codillo costrado con confitura de pimientos asados con guarnicion de
patatas gajo y lombarda
Entrecot en tu punto acompanado de salsa de Mencia y castafas
Bacalao sobre arroz negro con toques de alioli
Botillo tradicional (botillo, chorizo, repollo y patata)
Falso canelon de botillo acompanado de crema de patata y garbanzos fritos

POSTRES

Pera hojaldrada al Godello, bizcocho Redvelvet, salsa de chocolate y toques de
mermelada de cerezas acompanado de helado de vainilla

Bomba de helado frito con sirope de toffe casero
Empanadilla caliente de manzana acompafiada de helado de vainilla
Cestita templada de cerezas acompafadas de helado de limon

BEBIDA
Gran Bierzo tinto y Godello
Agua, café e infusiones

Dias de jornadas: De Lunes a Sahado (mediodia y noche) y Domingos (mediodia) 2 6 00
Dias de descanso: Domingos (noche) l E




PONFERRADA

FINCA EL AZUL

Ctra. N-VI, Km. 380 Reservas: 987 41 70 12
24398 Ponferrada proponeventos@gmail.com
K3 @fincaelazul

MENU DEGUSTACION

ENTRANTES
Sardina marinada sobre tartar de pera Conferencia, tomate y algas infusionadas al Godello
Crema de corvina con castafas de El Bierzo /

Nido de botillo con verduras, garbanzos, cremoso de patata y torreznos

SEGUNDOS A ELEGIR

Lomo de rape infusionado al Godello con vinagreta de frutos D.0. Bierzo y
mermelada de pimientos asados

Bacalao al horno sobre crema de Boletus y champifiones, con manzana Reineta

Costilla ibérica a la parrilla con pimientos asados de El Bierzo,
alcachofas salteadas y patatitas asadas

Solomillo de vaca con salsa de Mencia acompafnado de taquitos de calabaza

Jarrete de cordero lechal lacado con salsa barbacoa de castafas,
patatas asadas y helado de pimientos de El Bierzo

POSTRE AELEGIR |
Teja de almendra con helado casero de avellana y chocolate caliente
Helado casero de crema de orujo
Tarta de queso con helado de castaiia y sirope de cerezas de El Bierzo
Peras al Mencia con chocolate negro
Torrija con helado casero de queso y salsa de cerezas

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo Godello y Mencia
Agua, café, infusiones Y Licores

Menu degustacion los dias de jornadas. El resto de los dias por encargo.

Dias de jornadas: Viemes (noche), Sibado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 30 0 0
Dias de descanso: / E




PONFERRADA

RESTAURANTE EL CAIBEL

C/ Camino del Gato s/n \ Reservas: 987 05 78 87
Ctra. Puebla de Sanabria (Antigua Oxi) info@elcaibel.com - www.elcaibel.com
24401 Ponferrada 5] @el_caibel ) @elcaibel

MENU DEGUSTACION

APERITIVO
Galleta de queso y setas con manzana Reineta

PLATOS A DEGUSTAR:
Tosta de Arzlia, guacamole y miel de El Bierzo
Crujiente de gambon con polvo de castafas y coulis de cerezas
Taco de botillo deshuesado con pan de pita y cremoso de verdura y patata
Bufiuelos de bacalao y boniato con caramelo de pimientos de El Bierzo
Granizado de pera Conferencia y Godello
Tataki de carne roja al Mencia con puré de patata y foie

POSTRES
Brownie de chocolate blanco y nueces con salsa de frutos rojos

BEBIDA
Vino D.0 Bierzo blanco y tinto (el precio incluye una botella para dos personas)

Agua Mineral, café e infusiones

Dias de descanso: Consultar

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sdbado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 28 00 E
/




PONFERRADA

RESTAURANTE LA ARROCERIA

C/ Paseo los nogales, 4 Reservas: 987 09 70 44
24401 Ponferrada www.larroceria.com

MENU

APERITIVO
Patata hojaldrada con salsa de pimiento de El Bierzo

PRIMEROS /
Risoto de cecina y setas
Arroz al horno con botillo, berza y garbanzo Pico Pardal
Ensalada de frutos secos con manzana Reineta
Sopa de miso con alga Nori
Estofado de alubia canela con chipiron y langostino

SEGUNDOS
Codillo asado con cremoso de patata
Bacalao asado a la berciana con cebolla caramelizada
Picadillo de lomo con patatas confitadas y huevo a baja temperatura
Acelgas rellenas de merluza y gambas
Botillo con chorizo, repollo y patata

POSTRES
Teja de almendra con helado de turrén y chocolate caliente
Magnum casero ;
Sobao de pera Conferencia con helado de vainilla
Coulant de castafas con toffee
Helado de arroz con leche con confitura de cerezas de El Bierzo

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua y café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 2 a 00 E
Dias de descanso: Lunes ,




PONFERRADA

LA CASA DEL BOTILLO

C/ Matadero s/n \ Reservas: 987 41 15 37 / 608 63 65 00
24401 Ponferrada lacasadelbotillo@pajariel.com

MENU

PRIMEROS
Ensalada de truchas en escabeche con pimientos asados de El Bierzo
Timbal de repollo y lombarda con setas y manzana Reineta asada
Cecina con ralladura de castana confitadas en grasa de pato
Lacon fileteado con arroz templado y pera Conferencia caramelizada
Ensalada de brotes, queso de cabra y vinagreta de Mencia
Mix de frituras de pasta brik y botillo y croquetas de botillo

SEGUNDOS
Entrecot con pera caramelizada en vino Mencia
Botillo con patatas repollo y chorizo
Codillo al horno con chucrut y alifio de vinagre de manzana
Carne roja a la piedra con patatas y pimientos asados
Dorada con almejas a la marinera con blanco Godello
Bacalao con fritada berciana y pisto

POSTRES
Tarta de manzana Reineta
Tarta de pera Conferencia
Tarta de castafias
Bizcocho de Mencia y tocinillo
Creps de manzana y helado
Tarta de cerezas

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo Mencia y Godello
Agua mineral y café e infusiones

Dias de jornadas: De Lunes a Jueves (mediodia), Viernes y Sdbado (mediodia y
noche) y Domingo (Mediodia) E

Dias de descanso: Lunes a Jueves (noche)




PONFERRADA

RESTAURANTE LA CASONA

C/ Real, 72 Reservas: 987 45 53 58 / 609 84 43 53
24411 Fuentesnuevas info@restaurantelacasona.com
www.restaurantelacasona.com
MENU
APERITIVO
Croquetas de ibérico y cecina
PRIMEROS /

Cecina de Leon con gotas de membrillo y parmesano
Langostinos salteados con trigueros y alcachofas
Tagliatelle de pasta fresca, salsa de tomate casera y zamburifias
Ensalada templada de pulpo, gambas y confitura de tomate
Cilindro de foie, queso y pera Conferencia al P.X.

Crepe relleno de bacon, espinacas, gambas y mozarella

SEGUNDOS
Hamburguesa de buey, queso tostado y cebolla balsamica
Botillo cocido con cachelos y pimientos asados de El Bierzo
Carrilleras de ibérico con salsa de vino tinto
Rodaballo a la sartén con pil-pil de ajos
Lubina a la espalda con brochetas de langostinos
Bacalao en cazuela con pisto casero

POSTRES
Tarta de galleta con helado de chocolate
Compota de manzana Reineta con mousse de queso
Tarta de queso con caramelo de mantequilla salada
Bufuelos aromatizados, leche y castanas
Crepe relleno de chocolate con helado de vainilla
Brownie con cerezas, helado y chocolate caliente

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo Mencia y Godello
Agua mineral, café o infusion y chupitos

Dias de jornadas: Martes (mediodia), de Miércoles a Sabado (mediodia y noche)
y Domingo (mediodia) E
/

Dias de descanso: Lunes (mediodia y noche), Martes y Domingo (noche)




PONFERRADA

RESTAURANTE LA CENTRAL

Avenida de la Libertad, 46 \ Reservas: 987 03 93 55/ 630 58 24 77
24401 Ponferrada lacentral.ponferrada@gmail.com
K3 @iacentralponferrada

MENU DEGUSTACION
ENTRANTES
Croquetas caseras de jamon ibérico
Empanada de mejillones y chorizo
Coca de queso azul y pera Conferencia
Aguacate, langostinos, tomate, gazpacho de jalapefios
Cocido mar y montana (pulpo, botillo, androlla, garbanzos pico pardal, y berza)
Sopa de cocido de mar y montaiia con setas y vieiras
Ensalada de bacalao y datiles medjool

SEGUNDOS A ELEGIR
Solomillo de vaca al Oporto con pimientos asados de El Bierzo
Rape negro sobre guiso de calamares y yema curada
Menestra de tirabeques, trigueros y setas

- POSTRES
San Marcos de fresa y Santiago de castafias borracha de especias
Manzana Reineta asada a baja temperatura,
masa de cookie y natillas
Arroz con leche con... café cacao, fresa pistacho, cerezas de El Bierzo, piiones, miel y
1 piel de naranja
Chocolate chocolate, café café
Teja de almendra con helado de turrén y chocolate caliente

BEBIDA
Mencia Joven D.0. Bierzo
Agua mineral, café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 3 6 00
Dias de descanso: Lunes l E




PONFERRADA

RESTAURANTE LA VIOLETA

Plaza del Ayuntamiento, 4 Reservas: 987 40 90 01
24401 Ponferrada info@aroihoteles.com - www.aroihoteles.com
@restaurantelavioleta 3 @restaurantelavioleta

MENU

PRIMEROS Y
Ensalada de pulpo y codorniz escabechada con vinagreta de pera Conferencia
Huevos a baja temperatura con espuma de patata y lascas de cecina
Guiso de garbanzos con Boletus y botillo
Taco de la huerta berciana con chichos y estofado de alubias pintas
Mollejas de ternera salteadas con pimientos de El Bierzo

SEGUNDOS
Arroz meloso de cigalas y Niscalos
Bacalao a baja temperatura, pil pil citrico de sus callos y pisto berciano
Confit de pato con berza y manzana Reineta
Lomo de venado a la parrilla con puré de castafas y setas de temporada
Taco de carne roja con frutos del bosque, patata y chutney de cebolla

POSTRES
Higos a la parrilla con helado de leche fresca
Nuestra version de la Selva Negra con cereza de El Bierzo en aguardiente
Natillas de queso Veigadarte con frutos rojos
Tiramisu de castafas bercianas

: BEBIDAS
Vino blanco Godello Bierzo o tinto Mencia D.0. Bierzo
Agua mineral, café y chupito

Menu para celiacos con reserva previa.

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 30 0 0
Dias de descanso: Domingo (noche) / E




PONFERRADA

RESTAURANTE LUA

Pléza Ayuntamiento, 2 \ Reservas: 987 35 22 60
24401 Ponferrada luabyopulpeiro@gmail.com
[E] @luabyopulpeiro

MENU DEGUSTACION

ENTRANTES
Falso bizcocho de manzana Reineta, crema de morcilla y crujiente de ajo negro

Trucha marinada, velo de pimiento de El Bierzo asado y reduccion de pera Conferencia
Arroz meloso de cigala, androlla y salsa de cerezas
Guiso de perdiz glaseada y esfera de empanada berciana
Botillo denominacion de origen Bierzo, pasta lagrima y Niscalos

POSTRES
Helado de queso de Veigadarte, crumble de castafa y gelatina de hidromiel

Bizcocho de Boletus, espuma de cardamomo y salsa de pino

BEBIDA
Maridaje Bodega Pago de los abuelos Nacho Alvarez:
Estaladifia, Mencia, Godello, Godello Barreiros, Mencia Pizarra Barreiros
Agua mineral, café e infusiones

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) a9 00
Dias de descanso: Ninguno / E




) N PONFERRADA

HOTEL PONFERRADA PLAZA

Avda. de los Escritores, 6 Reservas: 987 40 61 71 /609 08 53 77
24404 Ponferrada ponferradaplaza@hotelponferradaplaza.es
www.hotelponferradaplaza.es

[5] @hotelponterradaplaza ) @hotelponferradaplaza

MENU

APERITIVO
Aperitivo de bienvenida /

PRIMEROS
Escalibada berciana sobre lacon trufado
Lingote de botillo y sus acompanantes
Cogollos alifiados con mostaza, cebolla morada y tacos de cecina
Medallon de trucha ahumada relleno de queso con cremoso de remolacha y sus huevas
Caldo berciano con castaiias

: SEGUNDOS
Tentéculo de pulpo a la plancha con cremoso de patata violeta y aceite de pimentén
Rodaballo al horno con corazon de Reineta y castafia
0Osobuco a baja temperatura con risotto a las finas hierbas y pimientos asados de El Bierzo
Pafuelo de capon al horno con glaseado de higos
Jarrete de lechazo asado con cerezas

POSTRES
Panal de yogur de cabra, miel de La Granja y polen
Tarta invertida de peras Conferencia y helado
Tebaida (crema de castaiias, polvo de campurriana, frutos secos y helado de hongos)
Milhojas de avellana y galleta acostado en crema de pipas
Fritura de chocolate y manzana

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua mineral, café y orujo

Menu para celiacos bajo peticién, menu infantil, completo berciano con reserva.

Dias de jornadas: De Lunes a Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 28 00
Dias de descanso: Domingo (noche) l E




SAN MIGUEL DE LAS DUENAS

HOTEL FINCA VIVALDI

C/-anldi s/ \ Reservas: 987 46 70 21
24398 San Miguel de las Duefias info@fincavivaldi.es - www.fincavivaldi.es
@] @fincavivaldi |} @fincavivaldi

MENU

APERITIVO
Rollito de otofio

PRIMEROS
Cecina de Ledn con lascas de foie
Crema de calabaza con torreznos y pulpo
Ensalada de codorniz escabechada con vinagreta de manzana Reineta asada
Lasana rota de botillo
Alubias con jabali estofado

SEGUNDOS
Nuestro "serranito"

Lechazo asado con miel de San Miguel
Bacalao con pisto tradicional y polvo de chorizo
Lomo de vaca con pimientos de El Bierzo
Pimientos rellenos de rabo con chips de castaiia

POSTRES
Tarta de queso de Veigadarte
Torrija con natillas de cerveza negra
Tarta de manzana Reineta con helado de dulce de arce
Tatin de pera Conferencia
Mousse de cereza

BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua, cafe y chupito de la casa -

Menu infantil, menu adaptados para intolerancias alimentarias.

Dias de jornadas: Miércoles y Jueves (mediodia), Viernes y Sabado (mediodia y
noche) y Domingo (mediodia) E
/

Dias de descanso: Martes




SAN ROMAN DE BEMBIBRE

MESON LA PIEDRA

C/La Iglesia, 23 Reservas: 987 51 34 44/ 687 74 32 28

24318 San Roman de Bembibre rhinojosa_1@hotmail.com

K3 @mesonlapiedrarestaurante
MENU

APERITIVO
Mini tostas con crema de queso

PRIMEROS /
Ensalada templada de bacalao y pimientos de El Bierzo
Gratinado de cecina con foie de pato
Crepes rellenos de setas y cecina en crema de Boletus Edulis
Arroz caldoso con botillo
Garbanzos con pulpo

SEGUNDOS
Pimientos rellenos de rape y langostinos
g Codillo al horno
Solomillo de vacuno a la plancha o al queso El Chatin
Merluza rellena de marisco (Nicandra)
Carrilleras de ternera al vino tinto

POSTRES
Manzana Reineta asada con helado de vainilla , reduccion de PX y pasas
Tiramisu de castafas
Tarta de pera Conferencia
Flan de queso y nueces con crema de toffe
Mus de chocolate

BEBIDAS
Vino blanco Hacienda Sael
Vino Tinto Solar de Sael Crianza Gancedo Roble
Agua, café e infusiones, Cupito de cerezas y guindas de El Bierzo

Menu infantil, platos aptos para celiacos.

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sabado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 25 00
Dias de descanso: Lunes, Martes a Jueves (noche) y Domingo (noche) l E




SAN ROMAN DE BEMBIBRE

RESTAURANTE MOLINO DEL REAL

C/ El Molino s/n \ Reservas: 987 69 32 24 / 625 18 91 07
24318 San Roman de Bembibre info@elmolinodelreal.com
www.elmolinodelreal.com
o K3 Restaurante Molino del Real
MENU @molinodelreal

APERITIVO

Pastel de marisco y mahonesa de pimiento asado
PRIMEROS

"Francesinha" de botillo
Milhojas de queso de cabra y crema de cecina con mojo verde de pistachos
Carpaccio de mamifia marinada
Salteado de garbanzos con pulpo al ajillo
Escalibada de verduras con lomos de attin y vinagreta de pera Conferencia

SEGUNDOS
Bacalao "as natas"

22 en boca y su barbacoa
Entrecot con pimientos de El Bierzo asados
Delicia de ibérico y chutney de cereza
Cachopin de merluza y crema del "Chatin"

POSTRES
Tarta de queso al Godello
Doriyaki de chocolate y castafia de El Bierzo
Gustoso de vainilla y zanahoria
Crujiente de almendra y helado de turrén
Cremoso de arroz con leche con crujiente de manzana Reineta
Sopa de chocolate blanco y almendras garrapifiadas
BEBIDAS
Vino D.0. Bierzo
Agua, café y chupito de la casa -

Menu infantil: 12 € completo berciano bajo reserva.
Adaptamos menus para intolerancias alimentarias.

Dias de jornadas: Lunes, Miércoles y Jueves (mediodia), Viernes y Sabado
(mediodia y noche) y Domingo (mediodia) E
/

Dias de descanso: Martes




VILLAFRANCA DEL BIERZO

RESTAURANTE CASA MENDEZ

C/ Espiritu Santo, 1 Reservas: 987 54 00 55 / 987 54 24 08
24500 Villafranca del Bierzo info@casamendez.es
www.restaurantemendez.com
K3 @HostalRestauranteMendezAntiguoElGuardia
MENU
APERITIVO

Mousse de queso Veigadarte con mermelada de pimiento de El Bierzo’

PRIMEROS
Mollejas de ternera al ajillo
Ensalada de brotes con perdiz escabechada y vinagreta de pera Conferencia
Variado de croquetas caseras
Huevo poché con crujiente de cecina y aceite de trufa
Caldo cremoso de berza

SEGUNDOS
Botillo receta tradicional
Lomitos de trucha de San Fiz con salsa de ajo negro de Campelo
Carrileras de ibérico al Mencia
Entrecot de ternera con guarnicion
Bacalao en tempura con hortalizas y salsa Teriyaki

POSTRES
Tarta casera de manzana Reineta
Tarta casera de pera Conferencia
Tarta casera de cereza de El Bierzo y frutos rojos
Postre casero de arroz con leche
Tarta de queso con castafia de EL Bierzo

BEBIDAS
Vino joven D.0. Bierzo
Agua mineral, café e infusion

Dias de jornadas: Viernes (noche), Sdbado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 25 00
Dias de descanso: Miércoles ! E




VILLAFRANCA DEL BIERZO ) ("

PARADOR DE VILLAFRANCA DEL BIERZO

Avda. Calvo Sotelo, 28 ‘ Reservas: 987 54 01 75
24500 Villafranca del Bierzo villafranca@parador.es - www.parador.es
) @paradores
MENU
APERITIVO

Flan de pimiento asado de El Bierzo, crumble de ajonegro y perla de mozzarella

PRIMEROS
Crema de calabaza, chip de boniato y crujiente de cecina
Caneldn de lacon sobre crema de repollo
Hummus de lenteja, pera Conferencia, sésamo y crujiente de curry
Degustacion de croquetas artesanas: queso, setas y embutidos con mermelada de cerezas

SEGUNDOS
Botillo de El Bierzo al estilo del Parador
Secreto Ibérico, quinoa salteada y crema de castafias
Tortilla vaga de pulpo y alioli de pimenton
Trucha del Burbia y sus huevas en escabeche de setas

POSTRES
Bizcochitos de oro, higos y castafas
Tarta de hojaldre y manzana Reineta con su sorbete
Compota de pera Conferencia, helado y crujiente
Helado de queso de Ledn, gelatina de Mencia y granizado de miel de El Bierzo

BEBIDAS
D.0. Bierzo
Agua Mineral, café e infusiones :

Mend para celiacos y menu infantil. Imprescindible reserva previa.

Dias de jornadas: De Viernes a Domingo (mediodia y noche) 32 00 E
Dias de descanso: Ninguno !




VILLAFRANCA DEL BIERZO

RESTAURANTE EL CASINO

Plaza Mayor, 15 Reservas: 987 54 03 49
24500 Villafranca del Bierzo www.casinorestaurante.com
MENU
PRIMEROS

Arroz caldoso de Botillo, verduritas y setas 7

Esparragos crujientes rellenos de cecina con salsa de queso Valdeon
Croquetas de castanas, ajo negro y pollo de corral
Pulpo a la brasa, Patatas machacadas con cebolla, Pimiento y Ali Oli de Ajo negro

SEGUNDOS

Bacalao tostado con cremoso de patata y pimiento verde, repollo confitado y
aceite de pimenton

Rollito de jamén confitado relleno de pimientos de El Bierzo con salsa de su jugo al Mencia

Hamburguesa de carne mezcla de ternera de El Bierzo y chichos con pan artesano,
guindillas, cebolla, panceta adobada, lechuga, tomate y huevo

Lomo de corvina con tallarines de calamar al godello y esparragos trigueros con bacon

POSTRES
Semifrio de manzana reineta asada al Godello con lengua de gato casera
Pastel de pera Conferencia al anis, mermelada de cerezas y nata montada
Milhoja de bizcocho de manzana con crema dulce de queso y chocolate
Pastel de castafas en almibar con teja de caramelo y uvas pasas

BEBIDAS

Vino D.0. Bierzo Luna Beberide
Agua mineral y café incluidos

Dias de descanso: Ninguno

Dias de jornadas: Vieres (noche), Sibado (mediodia y noche) y Domingo (mediodia) 30 U
/
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NORMATIVA DE PARTICIPACION DE ESTABLECIMIENTOS EN
LAS JORNADAS GASTRONOMICAS

. Todos los establecimientos disponen de licencia de turismo y registro sanitario.
. La manteleria debe ser de tela o tela no tejida y la cuberteria, loza y cristaleria

deben estar en perfecto estado.
Personal uniformado.

. En los mends estaran presentes todos los productos de calidad de El Bierzo con

sello de garantia.

. Los restaurantes ofreceran mend de Jornadas obligatoriamente los fines

de semana. Los viernes por la noche, los sabados al mediodia y noche y los
domingos al mediodia.

. Los menus deberan estar expuestos al piblico en lugar visible y no se deben
compartir.
Los establecimientos que incumplan las normas no podran participar en la

siguiente edicion.

Para cualquier reclamacion enviar un correo electronico a turismo@cchierzo.com



Turismo Bierzo
www.turismodelbierzo.es
&) @turismobierzo  [§3 @turismobierzo

Consejo Comarcal de El Bierzo
www.cchierzo.com
) @consejocomarcal.bierzo

Consejo Regulador de la D.0. Bierzo
www.crdobierzo.es

Consejo Regulador IGP Pimiento Asado del Bierzo
www.pimientoasadodelbierzo.es

Consejo Regulador IGP Botillo del Bierzo
www.botillodelbierzo.es

Consejo Regulador D.0. Manzana Reineta del Bierzo
www.manzanareinetadelbierzo.es

Marca de Garantia Pera Conferencia del Bierzo
www.peraconferenciadelbierzo.es

Marca de Garantia Castaia del Bierzo
www.castanadelbierzo.es

Marca de Garantia Cereza del Bierzo
www.cerezadelbierzo.org
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