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la CAdociacion SProvincial de Gmpredatiod de Hlod-
% de Clalladolid, guctemod expredar wuedtio mad
dencero agradeciniionto a todod aguellod gue hasn fecko podible edta
gula gadonomica.
Cn primer lugar, a lod edtablecimiontod hodtelerod patticipanted,
pot dee cmplicacion, dedicacion gy pot manttener viva la tradicion
culinaria de edtad feckad tan deiialadad, ofteciendo (o mefor de dee
cocina o contribugendo a anriguecor la expetioncia de vecinod o Vi-
detanted.
CAgtadeconos tambion a la Snduitria CAgroatimentaria de
Catladolid, pot de compromido con lod poductod de calidad o du
apuedta pot el dedaritollo del dectot. %ﬂm el apoyo de lod
CAyuntamientos de CYilla Nuea de Diucro, Preane ol i o
Cliltavicencio de loa Caballeros.
Ginalmente, guetemod dedtacar el tedpalde iwdtitucional de la
Diputacion de Challadolid, cuyo apoye ha sids fandamental paia
Uevar a cabo edta iniciativn g pouct on valot tanto la thadicion gad-
tronomeica como el patiimonco celtural de nuedtia plovincia todo &
traves de la Plarea  CAlimentos deClalladolia * a la gue tambicn
gueetonod agtadecet de colaboracion.
&Y como wo a todod lod que han hecho podible , con du edfuerzo o car
neno, edta guia graciad pot contribuit a gue edtaSemanaSanta
de Viva ¢ de dabo'ee de wuna maneta tan edpeccal.

Jaime Fernandez Lafuente
Presidente de la Asociacion Provincial
2 de Empresarios de Hosteleria de Valladolid
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Somana Sunta en Clalladolid ne dolo do
e e ded called, entre lod padod dolenmed,
dilenciod o dobhecogedoned, dino tanmdbicn en deed:
medad. n edtod diad de thadicion g kecoginion-
to, la gadtronomia adguicte wn papel protagonid-
ta, redcatando tecetad gue fian padado de gend'va-
clon en genetacion y gue foman patite edencial de
la identidad caltural de la provincial.
Eata guin gadtronomica nace con el propodito de
- acompanat al viditantte, g tambion al vallidole-
tano, en wn ecorvido pot lod daboted mad kepte-
dentativod de nuwedtra provincia en edtad feckad
Dedde loa platod de vigilia, donde ol pedeado o
lad legumbred toman ol relevo, fadta lod delced
mad emblomaticod, cada propuedta ‘teflga ol
equdliblio entre tradicion, producto o daber ha-
cok.
Clatladolid do comrierte ad en wn dedtino donde
laoppetioncia culinalvia de entielaza con el patc-
monco hidtolico y religiodo, ofteciendo wna folima
nica de entondet la Somana Swta: a thavdd
del paladat.
Katawranted y bated abren dud pucktad para
\ meodtrar lo mefor de dee coccna, combinando ‘ece
tad de diamp'ie con togued contenipoltanecd.
Date guiar por edta deleccion oy dedcubre wna
SumanaSanta gue, ademad de vede y dewtirde,
tambion de dabolea con padion.
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VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

ARRABAL DE PORTILLO

. A
@ Avda. Segovia 39 - Tel. 983 557 051 /619 408 808 &% @) @)

>Ceviche

Nuestro pescado de Semana Santa, acompanado de
gajos de naranja, coco, puré de boniato y canchita pe-
ruana, una combinacién original que mezcla matices
citricos, dulces y crujientes.



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

ARRABAL DE PORTILLO

(@) ot Vasieros 31 - Tel. 983 556 454 @) @)

> Marisco de Arrabal

Nuestro Marisco de Arrabal se compone de crujientes
torreznos de papada, acompanados de aromaticos
ajos de Portillo, todo ello frito con mucho carifio para
lograr un bocado intenso, sabroso y lleno de tradicion.



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

ARROYO DE LA ENGOMIENDA

® Avda. José Luis Lasa 71 - Tel. 983 409 460 & @) @

~>Pizza de Vigilia

Base de pizza con crema de garbanzos, espinacas, ba-
calao ahumado, mozzarella, almendras y germinados
de rabanito.



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

COGECES DEL MONTE

AN
® C/LaManzana 1-3 - Tel. 615 127 024 £ @) @

~>La Mejor Torrija de Espana 2018

Torrija elaborada con pan del dia anterior, infusionada
en leche, rebozada en huevo y finalizada con un dulce
bano de miel.



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

LAGUNA DE DUERO

@ Avda. Madrid 13 - Tel. 983 858 696 ()

~>Pizza de pasion

Pizza de bacalao con verduras y cebolla dulce pocha-
da, una combinacién sabrosa donde el sabor del bacalao
se equilibra con la suavidad de las verduras y el toque
caramelizado de la cebolla, una pizza llena de matices.

>Torrija de resurreccién

La torrija de pan brioche tierna y jugosa, acompafnada de
crema de toffe, que aporta un toque dulce y caramelizado
que realza este postre tradicional con un guifio goloso.
10



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

MEDINA DE RIOSECO

AN
® C/San Juan 25 - Tel. 983700519 &= @) @

> Pichones estofados

Se frien los pichones hasta que queden bien dora-
dos, en ese mismo aceite se rehogan la cebolla y los
pimientos verde y rojo. A continuacion se afiaden
unas hojas de laurel y un poco de tomillo. Cuando las
verduras estan bien pochadas, se incorporan los pi-
chones y se deja todo cocinar a fuego lento para que
se mezclen bien los sabores y la carne quede tierna.

1"



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

MONTEMAYOR DE PILILLA

y N
. AN
(@) Plaza Mayor 9 Tel. 98369432 &2 @ @

~>Niscalos guisados

Losniscalos se guisan con chorizo de Antoliny jamén, de-
jando quetodo se cocine lentamente paraque los sabores
se mezclen bien. Se sirven acompanados de un huevo
frito por encimay con pan lechuguino, perfecto parauntar.



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

MUCIENTES

— :

: oS
® Carretera de Valladolid Km 10 - Tel. 983 587 708 & 0

—>Croquetas de espinacas y bacalao

Croquetas de espinacas y bacalao, cremosas por den-
tro y crujientes por fuera, elaboradas con una suave
bechamel en la que se mezclan espinacas y bacalao
desmigado. Se empanan y se frien hasta quedar dora-
das, resultando un bocado sabroso y muy apetecible.



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

y PEDRAJAS DE SAN ESTEBAN

@ Plaza San Agustin 7 - Tel. 983 625 099 o

>Los Caracoles de “La Sefora Germana”

Durante la semana santa, uno de los sabores mas espera-
dos son los caracoles guisados, una receta que Ana Rosa
recupera cada afio siguiendo la tradicion familiar, un plato
inspirado en la preparacion que hacia su madre, la Se-
fnora Germana, picantitos, con chorizo y jamén. En estas
jornadas también son habituales otros platos tradiciona-
les como callos y morro. Para terminar como toque dulce
una torrija de pan brioche con natillas y dulce de leche.
14



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

PENAFIEL

® C/ Constitucion 16 - Tel. 646 203 770 &% 0

—>Lechazo Asado en horno de lefa

El lechazo se asa lentamente en horno de lefa, siguien-
do la tradicién castellana: Unicamente con agua y sal,
durante aproximadamente tres horas y media.

>Torrijas tradicionales

Las torrijas tradicionales elaboradas con pan de varios
dias de la panaderia del pueblo, que se empapa en le-

che aromatizada con citricos.
15



VI JORNADAS GASTRONOMICAS |

TRASPINEDO

@ C/ Val 6 Bis - Tel. 983 68 24 49 ()

~>Mollejitas empanadas

Se preparan con un rebozado crujiente y sabroso,
aderezado con sal de ajo y jamén. Un bocado inten-
so y muy tradicional dentro de la cocina castellana.

>Pincho de lechazo al sarmiento

El tradicional pincho de lechazo se elabora asando pe-
quefos trozos de cordero lechal sobre brasas de sar-
miento, las ramas secas de la vid aportan un aroma
ahumado muy caracteristico que potencia todo su sabor.
16



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

TRASPINEDO

A
@ C/Bodegas sin - Tel. 983 682 609 / 655 811919 &2 @) @

>Torrijas
Las torrijas tradicionales se sirven recién hechas, do-
radas y tiernas, elaboradas con miel de los Montes
Torozos, que aporta un toque dulce y aromatico que
realza este postre tan tipico de la tradicion castellana.

>Pincho de Lechazo

El pincho de lechazo al sarmiento, asado sobre bra-
sas de sarmiento de vid, que aportan un aroma ahu-
mado Unico y realzan todo el sabor del lechazo.

17



VI JORNADAS GASTRONOMICAS |

TUDELA DE DUERO

B :

@ C/ 29 de Diciembre 29 - Tel. 658 909 074 (£ )

~>Zarajo Donde Chuchi

El zarajo a la plancha se sirve bien dorado, con un ex-
terior crujiente y todo su sabor tradicional, acompafado
de nuestra famosa salsa de ajo y perejil, que aporta un
toque fresco y aromatico a este bocado tan auténtico.



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

IARATAN

:
3 m . I 4 4 www

>Torrija Buena Brasa
Una deliciosa torrija de pan brioche acompana-
da de sorbete de pina especiada, una combinacion
suave y refrescante que equilibra dulzor y aromas.

~>Especialidades
Especialidad en carne y pescado a la brasa, asi como
en asados al horno de lena, elaborados siguiendo la

tradicion y resaltando el sabor auténtico del producto.
19



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

. AN
® G/ Correos 6 - Tel. 983330 076 /638 970 474 & @) @

>Lechazo Asado

Lechazo asado IGP al horno tradicional.

~>Mollejas de Lechazo

Mollejas auténticas de lechazo al ajillo.

~>Croquetas de Lechazo
Croquetas cremosas de lechazo.

~>Manillas de Lechazo
Manillas de lechazo guisadas al estilo Herbe.
20



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

® C/ Pérez Galdés 10 - Tel. 667 501 821 0

—>Tabla de croquetas

Cuatro variedades de croquetas caseras: jamoén
ibérico, cecina de Leobn, cocido castellano y me-
jillones tigre. Una seleccion cremosa por den-
tro y crujiente por fuera que relne algunos de
los sabores mas tradicionales de nuestra cocina.

21



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

___= -
@ Plaza de Poniente 5 - Tel. 983 342 107 o

>A la Santa Milanesa

Rico escalope de ternera Naturity CLA de Céarnicas
Poniente que sobre su crujiente rebozado ponemos
una fresca yema de huevo y espolvoreamos queso
curado...acompafiamos de las mejores patatas fritas.

22



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

(®) Avda. Segovia 19 - Tel. 983390 927 @) @

> Sardina
Sardina cruda limpia, macerada con limén, acei-
te de oliva virgen extra y ajo, una preparacion
sencilla y fresca que resalta todo el sabor natu-
ral del pescado con un toque citrico y aromatico.

~>Canapé de Calabacin

Relleno de champifiones, envuelto en tempura y
acompafiado de una reduccion de Pedro Ximénez,
que aporta un contraste dulce y elegante al conjunto.

23



VI JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

@ C/ Torrecilla 7 - Tel. 983 268 426 (£ )

>Tosta de bacalao con naranja y aceitunas

Tosta de bacalao sobre una base de carpaccio de naran-
ja, acompanada de picada de aceituna negra, una combi-
nacion fresca y equilibrada que une el sabor del bacalao
con el toque citrico y el contraste intenso de las aceitunas.

>Torrijas

Torrija de pan brioche, remojada en leche emulsionada con
canelay naranja, y finalizada con un almibar de canela, que
aporta un toque dulce y aromatico a este postre tradicional.
24



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

® Paseo de Zorrilla 3 - Tel. 983 27 13 36 o

>Torrija de Moka

La torrija tradicional, elaborada siguiendo la receta de
siempre desde 1964, mantiene el sabor auténtico de
este dulce tan ligado a la tradicién y a la Semana Santa.

~>Potaje Castellano

El potaje de vigilia, como el de toda la vida, elaborado
con garbanzos, bacalao, espinacas y huevo, un guiso
tradicional, sabroso y reconfortante muy tipico de la co-

cina casera castellana.
25



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

< : ) Plaza Mayor 18 Junto a Calixto Fernandez de la Torre &%
Tel. 983 313 612 00

>Arroz de Semana Santa

Un arroz rico, sabroso y en su punto, elaborado con
mimo para disfrutar de todo el sabor en cada bocado.

26



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

@ C/ Paraiso 1 - Tel. 633 361 918 @ 0

> Rosquillas del Paraiso

Rosquillas caseras al vino tinto, un dulce tradicional
con un ligero aroma a vino que les aporta un sabor ca-
racteristico, crujientes por fuera y tiernas por dentro.

27



Vil JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

: o~
® C/ Alonso Berruguete 4 - Tel. 983 640 858 & e

~>Burger Iron Maiden

Burger de carne de buey 100% con finisima loncha de
panceta curada y queso Basilio con pepperoni sobre
pan potato, con cebolla caramelizada , crumble de to-
rreznos, nuestra salsa de jalapefios y sriracha, y el re-
mate de la mayonesa trufada.

28



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

R =N
@ Paseo de Zorrilla 101 - Tel. 983024333 £ @) @

~>0reja frita con mojo canario

y pimientos de Padrén
Oreja de cerdo frita en corte chuletilla, crujiente y do-
rada, acompafiada de mojo canario y pimientos de Pa-

drén, una combinacion sabrosa que mezcla tradicion y
contraste de sabores.

29



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

@ C/ Manuel Azafia 23 - Tel. 614 928 062

~>Bao de cordero guisado con salsa

holandesa

Falda de cordero desmechada, acompafiada de de-
mi-glace de su guiso, salsa holandesa y pepinillo encur-
tido, una combinacion intensa y equilibrada que mezcla
jugosidad, cremosidad y un toque acido.

30



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

® C/'La Solanilla 9 - Tel. 983 29 49 72 (£ )

> Potaje tradicional

El potaje de vigilia tradicional de Semana Santa, elabo-
rado con garbanzos, bacalao, espinacas y arroz, es un
guiso reconfortante y lleno de sabor que forma parte de
la cocina mas tradicional.

31



Vil JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

, ) oy
® C/Marqués del Duero 8 - Tel. 613 330 349 &% @ 0

~>Bacalao en tempura con pil pil y par-
mentier de patata

El plato combina la ligereza crujiente de la tempura
japonesa con dos elaboraciones clasicas de la cocina
espafiola: el pil pil del bacalao y el parmentier de pa-
tata. El contraste entre crujiente, cremoso y untuoso
crea una armonia equilibrada de texturas y sabores.

32



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

® Cl'Gamazo 19 - Tel. 983 109 049 &% @) @

~> Bacalao al ajo arriero

Bacalao al ajo arriero, acompanado con pisto de pi-
mientos ahumados. Una delicia sin gluten.

33



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

@ ClParaiso 9 - Tel. 983267827 & @) @

>Torrezno de Soria

Torrezno de Soria acompafiado de pimientos de Padron
y patatas fritas, una combinacion crujiente y sabrosa
con todo el sabor de la tradicion.

—>Especialidad

Lacon al horno con pimientos, un plato sabroso y jugo-
S0 que combina la intensidad de la carne con el dulzor
de los pimientos asados.

34



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

A
() c/Realde Burgos 8 - Tel. 644323733 &3 @ @

~>Tortilla de bacalao al pil pil

Especialistas desde 2019 en tortilla de patata relle-
na, con trece sabores diferentes cada dia, combi-
nando tradicion y creatividad en cada elaboracion.

35



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

C/ Monasterio de San Millan de la Cogolla 8 - &=
® Tel. 983 084 032 00

—>Penne all’Amatriciana caramellata

Pasta corta servida con una salsa amatriciana (bei-
con ahumado, vino blanco, salsa de tomate y pi-
mienta negra) con cebolla caramelizada y queso
de oveja curado de Hermanos Gamazo Carbajosa
perteneciente a la marca “Alimentos de Valladolid”.

36



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

AN
® G/ Doctor Cazalla 1 Tel. 983350623 &% @) @

>Menld Semana Santa

Para empezar con una tradicional sopa Castellana; de
segundo un sabroso bacalao al ajo arriero cocinado
lentamente; y de postre, una deliciosa y dulce torrija.

37



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

® Plaza Santa Brigida 5 - Tel. 983 343 937 &% @ o

~>Chupa chups de bacalao

Lomo de sardina relleno de bacalao, servido en un de-
licado bafio de espuma de plancton marino, una pro-
puesta marina con sabores intensos y matices del mar.

38



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

A A
® ClSantuario 3 - Tel. 663874 948 & @) @

~ Potaje de Vigilia con
Bacalao y Espinacas

Guiso tradicional con garbanzos pedrosillanos, espina-
cas frescas y bacalao desalado, todo ello ligado con un
sofrito aromatico de ajo, cebolla, pimenton y tomate.

39



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

C/ Calixto Fernandez de la Torre 2 - &%
Tel. 983 330 370 / 983 373 822 €00

>Garbanzos de Cuaresma

Guiso de garbanzos ecologicos con espinacas y migas
de bacalao al punto de sal, un plato tradicional, casero
y reconfortante lleno de sabor.

40



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

@ C/.Pasion 13 - Tel. 983 351 525 @« @ e

~>0bama en la Casa Blanca

Base de hojaldre con una crema de champifiones con
huevo de corral trufado a baja temperatura y acompafa-
da de patatas fritas deshidratadas con tinta de calamar.
Una tapa destacada dentro de nuestra trayectoria, jun-
to a creaciones premiadas a nivel nacional y provin-
cial como nuestro archiconocido Tigretostén o nuestro
Ultimo premio a nivel nacional, el Kojaz, entre otros.

41



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

(®) ¢t Jorge Guillén 6 - Tel. 983 115 500 200

—>Corvina, pimientos asados y alcachofa

Cocina de proximidad elaborada con la base de la tradi-
cion gastronémica de Castilla y Ledn, que apuesta por
el producto local y los sabores auténticos de la tierra.

42



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

( : ) C/ Calixto Fernandez de la Torre 4 - s
Tel. 983 342 310 / 654 650 131 00

~>Bacalao a la Vizcaina

Nuestro bacalao fresco, traido directamente del
norte donde tenemos nuestras cuatro Taber-
nas del Herrero, acompanado de pimientos asa-
dos elaborados lentamente en horno de casa.

43



VIIJORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

_____J
@ C/Rastro 1-Tel. 983509227 & ©) @

—>Potaje de vigilia con rellenos de bacalao

Los garbanzos, puestos en remojo la vispera, se cue-
cen lentamente en un sabroso fumet de pescado has-
ta quedar tiernos. Se afaden las espinacas y las migas
de bacalao, que aportan todo su aroma al guiso. Como
toque final, se incorpora un delicado relleno de bacalao
frito, elaborado con pan, huevo y caldo del propio pota-
je, que completa este plato tradicional lleno de sabor.

44



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

C/ Menéndez Pelayo, esq. C/ Sta. Maria - &% @
® Tel. 983 455 090 €00

> Torrija de Ramos

Deliciosa torrija tostada y caramelizada en el momento
con su cremita y un toque de vainilla.

45



Vil JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

@ C/Canal 4 - Tel. 983488 807 &= ©) @

>Torrija de Semana Santa

Un postre espectacular para disfrutar como broche final.

46



‘ DEL 29 DE MARZO AL 5 DE ABRIL

VALLADOLID

C/ Cadenas de San Gregorio 12 - &
® Tel. 983 025 198 00

~>Mejillones en salsa de verm

Mejillones gallegos con salsa de tomate reducida en
vermu, una combinacién intensa y aromatica que realza
todo el sabor del mar.

47



VIl JORNADAS GASTRONOMICAS |

VALLADOLID

C/ Juan Mambrilla 3 (dentro de pasaje de los Alarcon) *
® Tel. 614 131 465 . o

>Tosta de Cuaresma

Tosta de pan zamorano crujiente, cubierta con una suave
crema de queso y boletus, coronada con finas laminas
de cecina. Se completa con tomate cherry de la huerta
de Valladolid confitados lentamente a baja temperatura,
que aportan un delicado contraste dulce y lleno de sabor.

48
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mad gue elocan fiogat, hidtotia i comunidad
Wia alla de dw dabor, edta propued-
ta it @ compaltil, a ‘ewitde g @
tededeubrit of valor de lo tradicional.
e edpacio donde la  gadtronomia de
convicte en punto de encwentio, ¢ don-
Ge tnvitamod a formar parte de eata expe-
g cocina de wnen para celebrat la Somana
Swnta de wna fouma corcana g awténtica.
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VIl JORNADAS GASTRONOMICAS

a Procesion del Encuentro se celebra el Domingo

de Resurrecion a la 12.15h. Es una celebracion re-
ligiosa en la que se representa el encuentro de Jesus
con la Virgen Maria, los pasos van adornados con ros-
quillas bafiadas que son bendecidas y se reparten al
final de la procesion. La villa de Cogeces del Monte es
conocida por su rica historia, que se remonta al Paleo-
litico y a la influencia romana. Cuenta con varios luga-
res de interés, como la Iglesia de Nuestra Sefiora de la
Asuncion, el Museo del Ayer, y el Monasterio de la Ar-
medilla, que es un importante centro de peregrinacion.

52



Degustacion Sopas de Ajo
Domingo 5 de Abril

Situado en una antigua vaqueria §

centenaria, la cual ha sido cui-
dadosamente rehabilitada man-
teniendo su estructura original.
Catalogada con dos estrellas,
esta casa no solo promete co-
modidad, sino también una ex-
periencia culinaria excepcional
en el meson adyacente, donde
Yolanda Martin, cocinera au-
todidacta y galardonada por la
Guia Repsol, deleita con los me-
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jores platos de la cocina local. @ C/ La Manzana 1-3
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na villa con mucho arraigo en Semana Santa. Los

dias destacados son el Jueves Santo y el Vier-
nes Santo con dos celebraciones muy diferenciadas.
Por un lado, con la Tercera Orden, que consiste en la
representacion de la Pasion por los cofrades de San
Francisco con calaveras, sogas y coronas que es-
cenifican un acto penitencial el Jueves Santo, en la
Iglesia de Santa Maria; mientras que el Viernes San-
to tiene lugar la representacion en vivo del Descen-
dimiento de Cristo, con una imagen articulada, para
después celebrar la Procesion del Santo Entierro.
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“~ TELECLUB LOLA

Degustacion Sopas de Ajo
&) Jueves 2 y Viernes 3 de Abril

El Teleclub se caracteriza por
ser la zona de encuentro de
los vecinos, donde se cuen-
tan sus vivencias diarias, sus
problemas, sus satisfacciones,
es el medio de las relaciones
sociales. Lo mas llamativo en
cuanto a sus tapas, es comer-
se una racion de sepia 0 unos
torreznos en buena compafiia.
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illanueva de
@ww

n Villanueva de Duero son varios los momentos a

destacar de esta Semana de Pasién, como la “Pro-
cesion del Encuentro”, que se celebra el Martes Santo
y en la que coinciden los pasos Nazareno y Doloro-
sa.Una espectacular talla de Juan de Juni, el “Cristo
Yacente” sale el Viernes Santo en procesion y el Do-
mingo de Resurreccion, tiene lugar el Encuentro en
la Plaza Mayor entre Cristo Resucitado y la Dolorosa.
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" BAR ALEGRIA

Degustacion Sopas de Ajo
Viernes 3 de Abril

Tipico bar de pueblo con mas
de 55 anos de historia, conoci-
do por su buen café y su amplio
horario. Un lugar donde disfru-
tar de los vinos de la zona y de
las bebidas més tradicionales,
en un ambiente cercano y aco-
gedor. Ademas, cuenta con ser-
vicio de loterias y apuestas del
Estado, manteniendo viva la
esencia de los bares de siempre.

@ Plaza Juan Santos
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VIl JORNADAS GASTRONOMICAS

LSS L RINGON DE RUBO

Degustacion Sopas de Ajo
N Viernes 3 de Abril

@ vecinos, que tienen el sitio perfecto
y para disfrutar de un buen rato de ocio,
el local dispone de barra ampliay me-
sas bajas. La buena oferta gastrono-
! mica elaborada con materias primas
de primera calidad y productos de
proximidad, hacen del Rubo, el sitio
elegido por vecinos y gentes de paso.




BAR ESMERALDA

Degustacion Sopas de Ajo
Viernes 3 de Abril

Amplia variedad de raciones para
almuerzos, pensadas para disfru-
tar de un buen picoteo con sabor

casero Yy tradicion. Ambiente aco- |

gedor, es un punto de encuentro
para la comunidad local.
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a inquietud espiritual y teatral, llevd a la formacion de

la Cofradia del Viacrucis Juvenil fundada en 1986.
Precisamente, y gracias a la labor de sus cofrades, la
Semana Santa de Fresno el Viejo ha conseguido que
su Viacrucis Juvenil de la tarde del Jueves Santo fuera
declarado por la Junta de Castilla y Le6n como Fiesta
de Interés Turistico Regional el 15 de marzo de 2023.
Permite participar de un modo activo y nos obliga a re-
correr diferentes puntos de la localidad, ya que la re-
presentacion de la Pasion se inicia a las puertas de la
iglesia de San Juan Bautista con el pasaje de la Ultima
Cena. Los espectadores se mueven siguiendo a los
personajes, recorriendo distintas calles de la localidad .
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BAR ECLIPSE

Degustacion Sopas de Ajo
) Sabado 4 de Abril

Un bar con esencia de siempre,
que combina ambiente familiar y
tradicion con un toque joven por
las tardes. El tipico bar de pue-
blo, con musica en directo, buen
tapeo y una acogida cercana que
hace sentir a todos como en casa.

A medida que avanza el dia, se |

llena de gente joven, creando un
ambiente animado y agradable.

@ C/ Pefiaranda 4
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