
Carracedelo (El Bierzo). Tiempo después,
y como si mayo se hubiera convertido en
su mes de la suerte, ha decidido dar otro
importante paso al ofrecer a los valliso-
letanos la fórmula de Las Pallozas en su
tierra natal, un segundo establecimiento
ubicado junto a la localidad vallisoletana de
Aldeamayor de San Martín.

“Nuestra filosofía es dar a conocer las
posibilidades gastronómicas de los pro-
ductos agroalimentarios del Bierzo, los

platos tradicionales que que-
remos mantener vivos y
otros creados por nosotros”,
concreta Fernández. “En El
Bierzo, el restaurante está
orientado a que la gente de
paso conozca la gastronomía
de allí. Aquí se pretende
transmitir El Bierzo a la gen-
te de Valladolid y que pien-
sen al ver esta Palloza que si
esto es tan sorprendente, có-
mo será el propio Bierzo".

Javier afirma esto porque
no ha escatimado esfuerzos

ay personas que lle-
van su tierra dentro
del corazón y aún así

les cabe en él las ganas de compartirla e
incluso espacio para otros territorios y lo
que allí puedan encontrar. Es el caso de
Javier Fernández, quien un buen día de
mayo, hace cosa de doce años, con sus
ahorros y algo de dinero prestado, se “lió
la manta a la cabeza” y decidió aventu-
rarse a abrir un negocio de hostelería en

ABRAZO DE PIEDRA
Las Pallozas ofrece un

espacio climatizado,
tranquilo y agradable

rodeado por los muros
de esta enorme

construcción que ha
precisado de toneladas

de piedra para tomar
forma. El estilo del

edificio se convierte así
en bandera de un

establecimiento que va
más allá de lo
gastronómico

El restaurante ha tomado como ejemplo arquitectónica una típica construcción celta de gran belleza

UNA EMBAJADA DE EL BIERZO EN VALLADOLID
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a la hora de ambientar la
palloza que da nombre y
forma al establecimiento.
Toneladas de piedra, ma-
dera y paja han dado for-
ma a una de estas típica
reconstrucciones prerro-
manas que aún hoy en día
pueden contemplarse en
la zona de Los Ancares.
“De primeras, en la leja-
nía, parece pequeña, in-
significante y hasta sosa,
pero según te acercas, y
cuando ya estás dentro,
es verdaderamente sor-
prendente”, subraya el
propietario. “Es indescrip-
tible, hay que venir a ver-
la, para comer y disfrutar
del producto y del servi-
cio, con familia y amigos,
de una forma especial y
mágica, en un lugar que
queda en el recuerdo”.

Para que eso sea así, no se ha limita-
do a situar en Aldeamayor un restauran-
te al uso, sino una auténtica oficina de tu-
rismo en el que uno puede hacerse con
guías de su tierra y con los productos típi-
cos de los que presume como buen bercia-
no: pimientos asados, higos agridulces,
mermeladas, castañas, dulces, cerezas
en almíbar, legumbres, etc. “También va-
mos a traer fotografías de paisajes, monu-
mentos y exponer en nuestra tienda los vi-
nos de El Bierzo”, añade con orgullo. 

Cabría preguntarse, ¿por qué Valla-
dolid, y concretamente Aldeamayor, y no
otro lugar? Existen  varias razones, tanto
prácticas como sentimentales . “Vallado-
lid es una tierra con un encanto especial

que siempre me gustó y que contaba con
el valor añadido de que el restaurante de
Carracedelo tenía mucha clientela de aquí.
Que el lugar escogido haya sido Aldea-
mayor responde a un órdago del equipo de
gobierno local, que nos animó a venir a
visitar el pueblo y nos dijimos ‘vamos a
conocerlo’”. Y en efecto, le gustó, de tal
manera que La Palloza observa desde la al-
tura la entrada al municipio.

Fernández, saca a colación la simbio-
sis entre las culturas berciana y vallisole-
tana, al margen de rivalidades. Dicho de
forma simple, “el producto de El Bierzo
tiene imagen y aceptación. Nosotros lo
hemos traído aquí en formato de Palloza y
estamos muy contentos con el resultado.
Hasta la fecha no hemos hechos publicidad

Javier Fernández, propietario de Las Pallozas

Este plato es todo un emblema del Bierzo y
por ello en Las Pallozas ocupa un lugar pro-
tagonista. Para elaborarlo, el estómago de
cerdo se rellena de costillas y trozos de car-
ne y se envuelve en papel de aluminio pa-
ra evitar que se rompa y pierda el sabor
durante la cocción, que dura en torno a dos
horas y media. Cuando resten veinte mi-
nutos, se le añaden el repollo y los cachelos
(patatas). Debido a la contundencia del pla-
to, se recomienda acompañado “de un buen
vino de El Bierzo” con mucho cuerpo, co-
mo podría ser un caldo Cepas Viejas de las
bodegas Dominio de Tares.

BOTILLO DE EL BIERZO

EL PLATO ESTRELLA
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BBLLAANNCCOOSS

Viña Garnelo (2006) Godello

Airola (2006) Chardonay

Val de Paxariñas (2006) Godello semi seco

RROOSSAADDOOSS

Tombú (2006) Prieto Picudo

Airola (2006) Mencía / Cabernet

TTIINNTTOOSS

Hacienda Sael (2006) Mencía

Castroventosa (2006) Mencía

Tinto Mencía Luna Beberide (2006) Mencía

SSUUGGEERREENNCCIIAASS

Bembibre (2005) Mencía

Cepas Viejas (2004) Mencia

Baltos (Dominio de Tares 2005) Mencía          

LOS VINOS DE LAS PALLOZAS



alguna y ya contamos
con los clientes de Va-
lladolid que conocían el
otro restaurante y gen-
te del pueblo que se ha
acercado con curiosi-
dad”,  sin olvidar aque-
llos que aprovechan la
cercanía de los polígo-

nos industriales de El Brizo y San Cristó-
bal. 

Con estas premisas, y con la confian-
za que da ser el único establecimiento re-
gional con la distinción Q de calidad, Javier
prosigue ilusionado por poder combinar
su trabajo diario con la difusión de los
atractivos gastronómicos de su tierra.

El interior de la palloza sobrecoge por su fina factura y lo elevado de la estancia

EENNTTRRAANNTTEESS

Caldo berciano

Ensaladas de escabeches, 

de codorniz o trucha

Surtido de embutidos de El Bierzo

Lacón con pimientos de El Bierzo

Pulpo salteado con pimientos de El Bierzo

Puerros con cecina al queso de cabra

Revuelto de botillo y berza

SSEEGGUUNNDDOOSS

Botillo con repollo y cachelos

Medallones de ternera con castañas

Costillas de la abuela

Cordero asado al romero

Lubina a la espalda con salsa de nueces

Cordero guisado con higos agridulces

PPOOSSTTRREESS

Tarta de queso y manzana

Tarta de castaña y chocolate

Flan de higos

Cañas del convento

Helado de aguardiante de hierbas

LA CARTA


