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PROGRAMACIÓN
20:00 h.
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 23:00 h.)

Del viernes 10 al sábado 11 

Del domingo 12 al jueves 16 

12:30 h. 
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 15:00 h.) 
20:00 h. 
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 22:00 h.)

Del viernes 17 al sábado 18 

20:00 h. 
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 23:00 h.)

12:30 h. 
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 15:00 h.) 
20:00 h. 
Degustación de tortillas en los establecimientos par-
ticipantes (hasta las 22:00 h.)
Precios: 
Ración de tortilla: 2,50 € 
Tortilla entera: 20 € 
 
Participa votando por la mejor elaboración y entra en 
el sorteo de cinco experiencias gastronómicas para 
dos personas en uno de los Restaurantes da Biosfera.

Domingo 19 
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En Galicia, tierra de sabores auténticos y productos de 
calidad, hay una receta que despierta pasiones, debates 

y hasta peregrinaciones gastronómicas: la tortilla de 
Betanzos. Esta localidad coruñesa, conocida por su casco 
histórico y su carácter tradicional, ha logrado situarse 
en el mapa culinario nacional por una tortilla tan simple 
como inolvidable. Pero ¿qué tiene esta elaboración para 
haber conquistado los paladares más exigentes?

Un arte que se transmite de cocina en cocina
La tortilla de Betanzos no es solo un plato, es una seña 
de identidad. Poco gruesa, con el huevo apenas cuajado y 
las patatas bien confitadas, esta tortilla se presenta como 
una delicia melosa que se abre paso en el plato al primer 
corte. Su apariencia casi líquida puede sorprender a los 
no iniciados, pero quienes la prueban, rara vez olvidan la 
experiencia.

Cada bar y restaurante del municipio tiene su propia 
versión, más o menos líquida, más o menos dorada, 
pero todas comparten una misma filosofía: respeto al 
producto, técnica sencilla y mucho mimo.

Solo cuatro ingredientes… pero qué ingredientes
La magia está en lo básico. No hacen falta florituras ni 
ingredientes exóticos: huevo, patata, aceite de oliva 
virgen extra y sal. Eso sí, cada uno debe ser de la máxima 
calidad.
Las patatas gallegas, preferiblemente de la variedad 
kennebec, son fundamentales. Firmes, con carne 
blanca y textura cremosa, se cortan en láminas finas y 
se fríen lentamente hasta que están casi translúcidas. 
Acompañan a unos huevos camperos, de yema generosa 
y color intenso, que aportan sabor, color y ese punto de 
untuosidad tan característico.

BETANZOS, LA CUNA DE LA TORTILLA QUE SE DESHACE EN EL PLATO
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Y, para quienes se lo pregunten, no, no lleva cebolla. En 
Betanzos, la cebolla se queda fuera del debate. Aquí no 
hay discusión: la tortilla es sin cebolla. Y no la echan en 
falta.

Técnica, paciencia y experiencia
La elaboración de una buena tortilla betanceira exige saber 
manejar los tiempos. Las patatas, una vez escurridas, 
se mezclan con los huevos batidos (sin pasarse, para 
mantener su textura). Tras un breve reposo, llega el 
momento decisivo: el paso por la sartén.
El fuego se baja y el tiempo se controla al milímetro. El 
exterior debe quedar ligeramente dorado, sin llegar a 
estar crujiente, y el interior debe mantenerse fluido, casi 
como una crema. Esa textura intermedia, entre lo cuajado 
y lo líquido, es el verdadero sello de identidad de la tortilla 
de Betanzos.

Mucho más que un plato: una tradición con nombre 
propio
A lo largo del año, la tortilla es una constante en la oferta 
culinaria de la villa, pero cada septiembre cobra un 
protagonismo especial con la celebración del Concurso 
Nacional de Tortilla de Betanzos, donde locales y 
forasteros compiten por alcanzar la perfección en este 
manjar tan aparentemente simple como complejo de 
ejecutar.
Degustarla en Betanzos, acompañada de un buen pan de 
la zona y un vino gallego, es más que comer: es rendir 
homenaje a una tradición viva, que se mantiene gracias 
al saber popular y al cariño de generaciones de cocineros.
Si hay una tortilla que despierta pasiones en España, esa 
es la de Betanzos.
Quien la prueba, repite. Y quien la cocina con alma, ya es 
parte de la historia de esta villa gallega que ha convertido 
el huevo y la patata en una obra de arte culinaria.
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Betanzos no es solo una ciudad con historia: es 
historia en sí misma. Recorriendo sus calles 

empedradas, uno no camina simplemente por un 
casco antiguo, sino por siglos de legado gallego. 
Antigua capital de una de las siete provincias del 
Reino de Galicia y ciudad desde 1465, Betanzos ha 
sabido conservar su esencia medieval sin renunciar 
al paso del tiempo.
Rodeada por los ríos Mandeo, Mendo y Mero, 
y abrazada por una ría que en otros siglos fue 
crucial para su comercio, esta villa coruñesa es un 
destino imprescindible para quienes buscan arte, 
patrimonio, naturaleza y tradición.

Un casco histórico que cuenta historias
Betanzos fue declarado Conjunto Histórico-
Artístico en 1970, y basta con perderse por sus plazas 
y callejuelas para entender por qué. Las antiguas 
puertas de la ciudad, vestigios de una muralla que 
un día protegió su corazón, aún se conservan: Porta 
da Vila, Porta de Ponte Nova, Porta do Cristo o Porta 
da Ponte Vella son testigos silenciosos del pasado 

esplendoroso de la villa.
En la plaza Hermanos García Naveira, corazón de la 
vida social y cultural de Betanzos, se alzan algunos 
de los edificios más significativos: la iglesia de Santo 
Domingo, el antiguo Archivo del Reino de Galicia, 
el hospital de San Antonio de Padua, o el colegio 
de Huérfanas. Aquí, bajo soportales y balcones 
acristalados, se respira ese aire señorial que tanto 
caracteriza al centro urbano.

Muy cerca, la plaza de la Constitución reúne joyas 
como el Pazo de Bendaña, la Torre del Reloj, el pazo 
de Lanzós y el antiguo ayuntamiento diseñado por 
Ventura Rodríguez. Todo en perfecta armonía con la 
iglesia de Santiago, que forma parte del conjunto.

Iglesias con alma gótica
Betanzos alberga tres templos que son referencia 
del gótico gallego: la iglesia de San Francisco, donde 
descansa el caballero Fernán Pérez de Andrade; 
la imponente Santa María de Azogue, declarada 
Monumento Nacional en 1944, con su singular 

BETANZOS, PIEDRA VIVA DEL VIEJO REINO DE GALICIA
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calendario agrícola esculpido en piedra; y la iglesia de Santiago, 
de transición entre románico y gótico.

Tesoros ocultos y rincones singulares
No todo en Betanzos son iglesias y pazos. El Puente de As Cascas, 
de 1219, es uno de los más antiguos de Galicia y paso de peregrinos 
del Camino Inglés a Compostela. A su lado, el monumental 
lavadero público del río Mendo, construido en 1902, sorprende 
por sus dimensiones y su singularidad.
Quien quiera adentrarse en la historia local, no puede dejar de 
visitar el Museo das Mariñas, instalado en el antiguo convento 
de Santo Domingo, con una colección que recorre el pasado 
social y cultural de la comarca.
Y para los amantes del arte contemporáneo, el Centro 
Internacional da Estampa Contemporánea (CIEC), ubicado en la 
Casa Núñez, es una referencia en artes gráficas a nivel nacional, 
con talleres, exposiciones y formación artística abierta al público.
El Parque del Pasatiempo: el sueño de los indianos
A las afueras de la ciudad se encuentra uno de los lugares más 
fascinantes de Galicia: el Parque del Pasatiempo, un jardín 
enciclopédico y adelantado a su tiempo, ideado por los hermanos 
García Naveira a comienzos del siglo XX. Aunque hoy solo se 
conserva una pequeña parte, aún pueden admirarse grutas, 
estanques, pasadizos y murales que recrean desde el Canal de 
Panamá hasta las pirámides de Egipto o escenas de la Revolución 
Francesa.
Es un lugar único, mezcla de pedagogía, exotismo y fantasía, 
que sigue en proceso de rehabilitación pero mantiene intacta su 
capacidad para asombrar.

Un viaje al pasado con sabor presente
Visitar Betanzos es un viaje al pasado que se siente muy vivo. Es 
caminar entre siglos de piedra, detenerse en una plaza a observar 
la historia que respiran sus fachadas, y dejarse envolver por la 
calma de sus parques y la fuerza de sus ríos.
Y, como no puede ser de otra manera en Galicia, al final del paseo 
espera siempre una mesa servida. Pero eso… te lo contaremos en 
el siguiente artículo.
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Hablar de Betanzos es hablar de patrimonio, de 
historia, de cultura... pero, sobre todo, de buena 

mesa. En esta villa coruñesa, donde la tradición 
gallega se respira en cada rincón, la gastronomía 
se ha convertido en uno de los grandes reclamos 
turísticos y en un verdadero orgullo para sus vecinos.
Gracias a la riqueza de sus tierras, rías y ríos, Betanzos 
puede presumir de una cocina variada, basada en 
productos frescos y de calidad. No importa si llegas 
en busca de marisco, carne, vino o un buen plato de 
cuchara: en Betanzos siempre se come bien. Pero si 
algo destaca por encima del resto, es su cocina de 
raíces, esa que se cuece a fuego lento y se transmite 
de generación en generación.

La reina indiscutible: la tortilla de Betanzos
Pocos platos pueden presumir de ser icono de 
toda una ciudad, pero la tortilla de Betanzos lo 
ha conseguido. Esta elaboración aparentemente 
sencilla —solo lleva patata, huevo, sal y aceite de 
oliva— ha alcanzado la categoría de mito por su 

textura melosa, su sabor intenso y ese característico 
punto líquido que la hace inconfundible. Se sirve 
sin cebolla, fina, dorada por fuera y con el interior 
fluido. El secreto está en el equilibrio... y en la mano 
experta de quienes la cocinan.
Si visitas Betanzos, no puedes irte sin probarla. Cada 
bar y restaurante tiene su toque personal, y lo más 
difícil no será encontrar una buena, sino decidir cuál 
repetir.

Del mar a la ría: mariscos y pescados
La cercanía de la ría de Betanzos y los ríos Mandeo 
y Mendo convierte a la localidad en un paraíso para 
los amantes del buen pescado. Almejas, mejillones, 
nécoras, centollas, calamares o pulpo llenan las 
cartas de los mesones y tabernas del casco histórico, 
donde se cocinan con mimo y respeto por el producto.
En los meses de más actividad, los mercados y ferias 
locales rebosan de estos tesoros del mar, que en 
manos expertas se transforman en platos sencillos 
pero memorables.

SABORES CON HISTORIA: LA GASTRONOMÍA DE BETANZOS
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Carne, embutidos y repostería con alma gallega
En tierra gallega, la carne también tiene 
protagonismo. En Betanzos se disfruta de ternera 
gallega, cerdo o incluso platos de caza, acompañados 
de embutidos caseros, quesos del país y dulces 
tradicionales. Todo ello con ese sabor a cocina de 
casa que se mantiene intacto.
Uno de los productos más emblemáticos de la huerta 
local es el repollo de Betanzos, de sabor dulce y 
textura suave, imprescindible en el cocido y el caldo 
gallego durante el invierno. Tan famoso es, que 
hasta protagoniza alguna que otra copla popular.

El vino: tradición que brota de la tierra
La historia del vino de Betanzos se remonta a la 
Edad Media, cuando ya se comerciaba con él desde el 
puerto local. Tras años difíciles, marcados por plagas 
y abandono, hoy en día ha resurgido con fuerza bajo 
la denominación Viño da Terra de Betanzos. Sus 
variedades, tanto blancas como tintas, destacan por 
ser ligeras, frescas y frutales.

Existe, además, una forma muy especial de 
degustarlo: en bodegas particulares que se anuncian 
con un ramo de laurel colgado en la puerta. Una 
costumbre que sigue viva y que convierte cada copa 
en una experiencia cercana y auténtica.

El bollo de la Magdalena: una tradición pascuera
Y como en toda gastronomía con alma, los postres 
también tienen su lugar. En Betanzos, el más típico es 
el bollo de la Magdalena, una especie de pan relleno de 
carne y huevo que recuerda a una empanada robusta 
y sabrosa. Se consume tradicionalmente el Lunes de 
Pascua, durante la fiesta del mismo nombre, pero su 
fama ha traspasado el calendario.
Comer en Betanzos es saborear Galicia
Quien llega a Betanzos por sus monumentos, se 
queda por su cocina. En cada plato hay una historia, 
en cada ingrediente hay un paisaje, y en cada bocado, 
una celebración.
Porque aquí, como en toda Galicia, comer es una 
forma de vivir… y de festejar.
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