GASTRONOMIA

Donde comer en Palencia: 5 restaurantes para
enamorarse

La variedad y calidad de productos que
muestra la cocina castellano-leonesa se luce
con determinacion y buen hacer en algunos de
los mejores restaurantes de Palencia

osé Manuel Torres
13 Nov 2022 / 18:20

Del clasicismo a la innovacion, estos son los mejores restaurantes de Palencia. Foto: Terra Palencia.

En la llanura de la Tierra de Campos, a orillas del rio
Carridn, en Castilla y Ledn, deslumbra impertérrita la
belleza de Palencia, ciudad que bien merece una escapada
de fin de semana para recorrer monumentos como su
catedral, no sin razén llamada “La bella desconocida”,
pasear por la Calle Mayor y disfrutar de su generosa
propuesta de restauracién, con re

ineludible lechazo, que se prepar: 1sado
al horno de lefa.

La gustosa cecina, el jamoén de Villarramiel, la morcilla
artesanal de Villada, los tipicos hojaldres palentinos, las
alubias de Saldafa y los garbanzos de Tierra de Campos,
los pimientos de Torquemada, asi como la ternera de
Cerveray de la montaiia palentina son otros de sus
productos destacados, entre los que no hay que olvidar
los quesos artesanos de leche cruda elaborados con leche
de oveja churra, que se pueden compartir con los vinos de
las Denominaciones de Origen Arlanza y Cigales.

Todos estos alimentos los podran encontrar
transformados en sabrosas elaboraciones en algunos de
los mejores restaurantes de Palencia como Ajo de Sopas,
Terra Palencia, Casa Pepe’s, Restaurante Asador La
Encinay La Barra de Villoldo.


https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/category/gastronomia
https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/author/josemanueltorres
mailto:?body=D%C3%B3nde%20comer%20en%20Palencia:%205%20restaurantes%20para%20enamorarse%20-%20https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/donde-comer-en-palencia.html
http://facebook.com/sharer/sharer.php?u=https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/donde-comer-en-palencia.html
http://twitter.com/share?text=D%C3%B3nde+comer+en+Palencia%3A+5+restaurantes+para+enamorarse&url=https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/donde-comer-en-palencia.html
http://www.linkedin.com/shareArticle?mini=true&url=https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/donde-comer-en-palencia.html&title=D%C3%B3nde+comer+en+Palencia%3A+5+restaurantes+para+enamorarse&source=Tendenciashoy.com
whatsapp://send?text=https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/donde-comer-en-palencia.html
https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/viajeros/destinos/romanico-romanos-gastronomia-en-palencia_573263_102.html
https://www.economiadigital.es/tendenciashoy/gastronomia/cinco-excelentes-cecinas-de-leon-y-cinco-vinos-que-las-realzan.html
https://s.seedtag.com/at/click?d=PCLKkB9gVh5XwPcFFgaNkaKjX841BfQkgn8p5OA-VtIRRKZcIosGZoIvlUIWScSxAndUU1BF68bS30WzykgofLpbGFMXMnBj1TEyEeFrP4wfzYqaqJzXaab_5oNbmNCk1nRKGqg2ke-mS1Q_REtYDaSRppddvg9-kwII8jovxfzWsyOD0gcbG_vlCA-XjGAQaFo0znuclLOqvewjFh1vPBsYUrCwWvNuTI5vSYq-ztGPwyWlAc3C53YkKhkbw_5HJinpNixm9u61vQ9A70fR8ygMuCz9FcH5YkDzwPtYwCrGyx_Z1S53goSe1JpwYtSUt7TFdbC9QEssxEb5AGDJLOJa46uPPb169YUuMxW96oxq20ZrWaE2cRAACKdWJH6ZoK-aNSo5nqhq8f0EDoICUSrTYwd5yZQImEqHu2hyIrJcdAmjXQHe_kjW0VMC3sMTmMqOA9t6S6ILvvkMRWaNoxjURPig2u7gu9JkNeFugwa39nx6mi9W_uv2jvVU5nTQjx9vTuYjfQVPskSeT7sap1BxIdYi4xPOAMJLgtjgwRMJ35fDmOUb0haex-OXl05h0AAyiLJoqp4JGZhOHqwZbBLDNDA4-vgM8biVtihpWUWU3mXGkcBtVXPfKHPZF64D9zQKrR0dlTMPMCXXEseXncnF6uK2SHvFsPCp2mSOZpVtv89dAO6T6gGiCo5sQZrypMoL3oPPJqnsGEolncpc4o0KNPt3vMVBnCgojzhBB8Pn-K26FO6ClTQEEYIWzFRiikiwACnbkyjfxxOovTeenT0OKSGUgqaquP3FtfMuoMEVLa9qiS45VFt7ehNJ2pfRXLMUjXSQC8LLnV5gRtXZHaRN9JCONS2csGVi9uZpEhf2AG_GnPH_EZ3wVAVaYIRE0tk-4KXfagHt8BmrFQhjqfEf2Yk4ziV9Xj2slDBZT3PReXtZ-YIrNlCeb56qAo88CYr5VGcJGeNwnIUofFkvEEmmxKdG-2_70JUVFkXwCHxWARTy2lIq1fXJgPAKeAlmk0xery3ORNqCQvZmEkCIHutibiTX_4no2xPsxFoBsSRD4rvbDGz3Zo0COWCbBGKjR-_ZNwm_SxHZb42qp5bXI0DJEUh1_CSHL3apsdjLVhWcOdmiodn2ixFTvNieedxIjrrDlnsr9Pf7_ZnN20O0yE_eZUpzbmj1939FgNqrnZNe0eBRHkU6--H3hlk3k6ozI8g2DDN_F_GtvKeqlEibJEqktX1Qgn--O7BB-sCiAKktBz4GSLUPC3QMrI4a_A0a7LGMIgjJo6xKBz1dusSDdIwg9OiVEUpe-2ivvU5imZWmulJ7uTnoFslHRyohDHAlOEy-6D9MHyFHAXcsFp6EkA&element=element_3

Los platos de Ajo de Sopas son creativos y muy gustosos. Foto: caraAcara.

——> Leer mas: Dénde comer en Ledn: 5 restaurantes
imprescindibles

Ajo de Sopas: cocina sobresaliente

En el nimero 25 del céntrico y popular Paseo del Saldn,
junto a la avenida Republica Argentina, descubrimos uno
de los restaurantes mas apreciados de la capital
palentina: Ajo de Sopas.

Con un sol de la Guia Repsol en 2022, esta regentado por
Alberto Soto, chef enamorado profundamente de la
gastronomia de su tierra que fue nombrado Mejor
cocinero de Castilla y Leon 2014 por la Academia
Castellana y Leonesa de Gastronomia y Alimentacién.
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rto Soto es uno de los grandes che! le Palencia. Foto: car: ara.

La cocina de Soto y su equipo discurre por la senda del
respeto total por una materia prima local de
incuestionable calidad. También por su acercamiento al
recetario clasico al que imprime una llamativa vuelta de
tuerca para imaginar platos en los que las nuevas
técnicas son fiel reflejo de una atinada apuesta por una
culinaria sabrosay atrevida.
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La carta varia en funcion de la temporada, y es distinta
segun los diferentes espacios. En la barra y la terraza se
presentan platos de picoteo divertidos y gustosos como el
gofre de morcilla de Villada, que viene acompariado de
confitura de pimiento de Torquemada y una mouse de
queso ahumado, el mas que correcto dim sum de lechazo
o los muy recomendables raviolis de patata trufada sobre
migas de bacon.

Ya en el interior del espacioso restaurante, que cuenta
con una decoracién muy elegante, Alberto Soto brinda a
los comensales la posibilidad de probar el Gran Menu Ajo
de Sopas, con 8 pases por 55 euros. Muy gustoso el
lechacito pibil, el carpaccio de bacalao con queso de
oveja palentino al pesto o el pichon de Tierra de Campos
con chutney de nabo-manzana y su paté, entre otras
exquisiteces.

Ajo de Sopas es uno de los re: mas apreciados de Palencia. Foto: caraAcara.

En cuanto a la carta de vinos, la oferta es amplia y denota
conocimiento. Vinos blancos, rosados y tintos de toda
Espaiia, con especial atencion a los vinos de la tierra.

Por dltimo, dos recomendaciones esenciales: reserven
siempre mesa y no vayan con prisas porque en Ajo de
Sopas hay que tomarse su tiempo para disfrutar
convenientemente de una cocina de altura.

Un chef que despunta: Terra Palencia

Nos encarrilamos ahora a otro de los grandes templos de
la gastronomia castellanoyleonesa: Terra Palencia,
ubicado en el corazon de la ciudad, en la calle Pedro
Fernandez del Pulgar, muy cerca de la conocida plaza de
San Miguel.

Premiado con un sol Repsol en 2021y seleccionado como
Bib Gourmand por la Guia Michelin en el mismo afio,
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Terra Palencia es el lugar de trabajo del joven cocinero
Roberto Terradillos, que tras su paso por restaurantes
como El Celler de Can Roca, Akelarre, El Ermitafio, o el
famoso Fat Duck by Heston Blumenthal de Londres
volvié a su tierra natal para centrarse en Terra Palencia.

Roberto Terradillos es un cocinero muy reconocido en Palencia. Foto: Lucas Caraba.

Es un proyecto muy personal en el que Terradillos ha
recopilado todo lo aprendido para crear una cocina en la
que se visibilizan sus origenes, asi como su
consideracion y certero homenaje al recetario tradicional
palentino. Para ello, se surte de una gran materia prima
de productores locales, con los que tiene una relaciéon
muy directa. “Creo que es la inica manera de conseguir
un buen producto, fresco y en las condiciones 6ptimas”,
afirma.

La cocina de Roberto Terradillos es perceptiva y muy
creativa, concebida con una fuerte impronta tradicional,
con la siempre incesante bisqueda de una identidad local
que desarrolla con los mas selectos productos de
temporada.

PUBLICIDAD

s = \
LREm
= Losques i’an‘iuesﬁ&ﬁo‘. _'_

Cervezas 1906 recomienda el consumo responsable.

Descubre La Escalera 1906
Un experimento para una inmensa minoria que
quiere pensar por si misma.

Inspired by @@invibes

Hay un Ment Degustacion de 7 pases por 53,95 euros,
con opcién a maridaje con 6 vinos por 19,20 mas. Otro
menu denominado Clasico de 6 pases por 45,95 euros y
16,00 mas si se desea maridarlo con 5 vinos, y
finalmente, el Mend Gastronémico: 5 pases por 39,95
euros, y 12,80 mas si se quiere compartir con 5 vinos.

Para aquellos que no dispongan de mucho tiempo, pero
quieran comer bien, Terra Palencia ofrece de martes a
viernes al mediodia, el Ment1 de Mercado (4 pases) por
24,50 euros, que incluye ademas agua, pan, 1 copa de
vino y postre o café.
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Terra Palencia es uno de los mejores restaurantes de Palencia. Foto: Terra Palencia.

Entre sus aciertos, destacan los judiones de la comarca
con bacalao, boletus y espinacas, el jarrete de ternera
palentina entreasada con su jugo al vino tinto y coliflor
asada, o el bacalao confitado con guiso de oreja de cerdo y
aceite de cebollino.

A una gran experiencia gastrondmica le acompafia una
carta de vinos extensa y un servicio formado por un
equipo humano altamente cualificado, atento y
profesional.

Producto y clasicismo en Casa Pepe’s

Un espacio tnico para conocer de primerisima mano la
mejor cocina castellana tradicional y casera es, sin
género de dudas, Casa Pepe’s, un restaurante clasico muy
popular y reconocido entre los palentinos.

Emplazado en el centro de la ciudad, en la avenida
Manuel Rivera, es un negocio que dispone de tres
espacios diferenciados: terraza, bar y restaurante. Y en
todos ellos se disfruta de una gastronomia de maxima
calidad concebida con materias primas llegadas desde
todos los puntos de Castilla y Le6n, pero también de otros
lugares de Espaiia, con especial atencién al producto
gallego (mariscos y pescados).
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No hay que perderse las chuletillas de lechazo de Casa Pepe’s.

Hay dos tipos de carta en Casa Pepe’s; una para
disfrutarla en la terraza y en el bar, y otra, destinada al
restaurante. La primera ofrece una acertada seleccién de
chapatas con ternera y lomo, torreznos, callos guisados,


https://casapepes.es/

manillas de lechazo estofadas, rabo de buey, y otras
delicias.

En cuanto al restaurante, por el que no parece haber
pasado el tiempo, esta decorado con arcos de piedra,
silleria y mesas en maderas nobles, vigas rusticas y
faroles.

Aqui se come (y muy bien) a la carta. Destacan los platos
elaborados con verduras de la huerta palentina como la
ensalada de Torquemada, la menestra palentina de
verduras, o el gustoso Pisto Pepe’s. También una buena
seleccién de sopas y guisos clasicos como la sopa
especial de trufa o el siempre demandado pollo de corral
guisado.
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Casa Pepe’s es un clasico en Palencia. Foto: Casa Pepe’s.

En cuanto a las carnes, Casa Pepe’s es el espacio indicado
para probar los mejores cortes de ternera palentina, asi
como para deleitarse con el lechazo asado (siempre por
encargo), o con las chuletillas de lechazo.

Ademas, dispone de una muy buena seleccién de
pescados frescos (lubina, rodaballo gallego, besugo, atiin
rojo de Barbate...), y grandes tesoros de las rias gallegas
como: almejas de Carril, percebes, langostas, bogavantes,
centollas, y otros.

Carta de vinos muy bien provista y servicio amable y
competente, acompafian a una experiencia culinaria que
deja satisfecho al comensal porque se adivina empefio y
dedicacion por agradar al cliente ofreciéndole los mejores
productos del mercado. Precio medio: 45/50 euros.

El mejor lechazo al horno esta en La Encina

Ahora es el momento de ir hasta el nimero 2 de la calle
Casarié para deleitarnos con la asentada cocina
tradicional que el matrimonio formado por Alberto
Sanchez y Cirina Gonzalez, junto a su hijo Alberto,
ofrecen en el Restaurante Asador La Encina.


https://asadorlaencina.wordpress.com/

Siempre hay que pedir el lechazo al horno en el Restaurante Asador La Encina.

Es un negocio de restauracién que abrid sus puertas en
1990 y, mas de 30 afios después, contintia ofreciendo una
espléndida cocina castellana.

El comedor ocupa un espacio amplio y acogedor que
invita a disfrutar con muchas de sus creaciones como
unas buenas morcillas de Palencia con pimientos asados,
menestra de verduras o callos y morro.

Sin embargo, y aunque también disponen de una gran
oferta de pescados y mariscos, a La Encina se viene a
disfrutar con sus propuestas elaboradas en el horno de
leiia de encina, como el soberbio lechazo al horno con
IGP Lechazo de Castilla y Ledn, de los rifiones de lechazo
braseados, de las deliciosas chuletillas, o del cochinillo al
horno.

Alberto Sanchez y Cirina Gonzalez son el alma del Restaurante Asador La Encina.

Y no decimos que su lechazo al horno sea bueno porque
regalemos los elogios gratuitamente, sino porque
recientemente consigui6 alzarse con el Plato de Oro al
Mejor Lechazo Churro.

Por otra parte, los apasionados de la tortilla de patatas
estdn mas que de suerte, porque Cirina es una experta
elaboradora de este plato tan espaiiol, que ya ha ganado
(v muy merecidamente), cuatro veces el concurso anual a
la Mejor Tortilla de Patatas de Espaiia.



Tampoco podemos dejar de recomendar el generoso
cocido leonés completo que Ciri, como la conoce todo el
mundo, prepara todos los jueves, y que incluye pan,
bebida y café por 25 euros.

Los jueves, cocido completo en el restaurante La Encina. Incluye pan, bebida y café por 25

euros.

El Restaurante Asador La Encina es uno de esos lugares
en los que uno se siente como en familia y al que se
vuelve unay otra vez porque la calidad de su productoy el
trato recibido lo convierten en un lugar perfecto para
disfrutar con las mejores elaboraciones. Precio medio:
45/50 euros.

Cocina honesta en La Barra de Villoldo

Por ultimo, tomaremos la calle General Amor hasta la
Plaza Rinconada de San Miguel para visitar La Barra de
Villoldo, un restaurante que ofrece una cocina de calidad
en la que prima el producto y la elaboracion.

Con mobiliario en madera, piedra y tonos azules y
blancos, es un local moderno y acogedor que resulta muy
comodo para disfrutar de una gastronomia cosmopolita
en la que se brindan platos de temporada, en raciones
bastante generosas y disponibles a cualquier hora del dia.

La barra de Villoldo es un restaurante moderno y acogedor.

Sus propuestas mas alabadas son las albondigas de
ternera en salsa de boletus, el paté de campafia de tres
carnes elaborado por ellos mismos y servido con tostas y
cebolla confitada, la hamburguesa casera de 220 gramos
de ternera palentina, los cachopines de carne de Cervera


https://labarradevilloldo.com/

con jamodn de bodega, queso de oveja y pimiento asado de
Torquemada, o el distinguido lomo bajo de ternera
palentina.

En cuanto a los platos del mar, descuella el lomo de
bacalao a la parrilla con arrope de verduras y los
chipirones a la plancha con oreja crujiente y ajada de
chiles.

El lomo bajo de ternera palentina es plato estrella en La Barra de Villoldo.

La carta de vinos hace un recorrido muy acertado por las
denominaciones de origen cercanas a Palencia. También
muestra algunos interesantes cavas y champagnes. Muy
Buen ambiente por las noches y servicio eficiente. Precio
medio: 25/30 euros.

José Manuel Torres. Periodista y bon vivant. Experto en rutas

gastrondmicas, restauracion, vinos, cervezas, destilados y estilo de vida.

Ha trabajado en Londres, para la radio del Servicio Latinoamericano de la

BBC y el portal norteamericano Azureazure.com.
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DESTINOS

La magia de contemplar Venecia como un pajaro
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