


Aranda de Duero 
 C A P I T A L  D E L  L E C H A Z O



Aranda de Duero, Capital del Lechazo, 
celebra este año sus XXII Jornadas 
Gastronómicas del Lechazo Asado

Esta es una cita ya tradicional en la que nueve asadores especializados 
con horno de leña crearán un menú auténtico y singular a un precio 
cerrado (53 euros), en el que el fabuloso cordero lechal de la tierra 
será el ingrediente estrella. Una oportunidad enogastronómica 
inigualable compuesta por los mejores productos locales, y 
acompañada de los excelentes vinos D.O. Ribera del Duero.

El arraigo a nuestra tierra como sello de autenticidad

Volcamos las raíces y sabores de nuestra tierra en cada plato que elaboramos. 
Una cocina marcada por nuestros orígenes, Aranda de Duero, cuna de 

tradiciones gastronómicas desde tiempos inmemorables.
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La personalidad de 
nuestros maestros 
asadores

Cada maestro asador atesora 
un rico bagaje culinario 
que le confiere un halo de 
identidad propia, haciendo 
de cada establecimiento una 
nueva experiencia. Platos 
con carácter que despiertan 
el gusto gastronómico, desde 
el estilo más tradicional al 
más vanguardista.



Aranda de Duero
Es el sitio ideal para pasar unos 
días en familia, con amigos, 
para enamorados del vino, para 
entusiastas de la naturaleza… 
Donde podrás disfrutar de un 
entorno único, visitando desde 
bodegas medievales hasta las 
más vanguardistas, así como sus 
monumentos más emblemáticos.

Adentrarse en la cultura local de 
Aranda desvela un conjunto de 
expresiones artísticas y elementos 
patrimoniales que se han 
preservado durante siglos hasta 
nuestros días, y que le confieren a 
la ciudad su carácter histórico.



Historia & arte en cada rincón
Museo Sacro Iglesia de San Juan, templo gótico del 
s. XIV que acoge una importante colección de arte sacro. 

Museo de Pintura Casa de las Bolas, con obras 
pictóricas realizadas entre los s. XVII y XX. 

Museo de Cerámica, muestra la marcada tradición 
alfarera de esta localidad.

Museo del Tren, situado en la antigua estación de 
ferrocarril Chelva.

Conjunto de San Nicolás de Bari de Sinovas, a tres 
kilómetros de Aranda, posee una portada románica del 
s. XIII y un excepcional artesonado mudéjar del s. XV. 

Casa-Palacio de los Berdugo, se presenta como un 
claro ejemplo de la arquitectura castellana del s. XV, 
destacando su patio porticado con columnas de madera.

Oficina de Turismo: 947 51 04 76



La Iglesia de Santa Marí a La Real, con aires 
de catedral, se erige imponente como epicentro 
histórico de la ciudad. Su portentosa fachada, 
con luces y sombras, es una de las imágenes más 
bellas del patrimonio arandino. 

Ermita de la Virgen de las Viñas, uno de los 
lugares más queridos de la villa en honor a su 
patrona.

Museo de Juegos Tradicionales y Juguetes 
de la Época, situado en la Plaza Mayor.

Centro de Interpretación de la Arquitectura 
del Vino (CIAVIN), nos descubre la variedad 
de arquitecturas que se han ido originando a lo 
largo de la historia del cultivo del viñedo.

Oficina de Turismo: 947 51 04 76

Un patrimonio emblemático



Declaradas Bien de Interés Cultural en 2015. Las más 
de 300 bodegas que conformaron nuestra “ciudad 
subterránea” se construyeron desde el siglo XII hasta los 
albores del siglo XVIII. En estas galerías se almacenaron 
grandes cosechas de vino, ya que en su interior se dan 
las condiciones ideales de temperatura (de 10 a 14ºC) y 
de humedad para su reposo y maduración. 

Las silenciosas galerías junto con sus singulares 
elementos como pasadizos, zarceras-respiraderos 
y sumideros, conforman uno de los conjuntos mejor 
conservados de bodegas medievales que existen en la 
actualidad, y que representan de forma extraordinaria 
el esfuerzo llevado a cabo en su construcción. Al día 
de hoy, podemos contemplar 135 bodegas con una 
extensión que supera los 7 kilómetros de recorrido 
bajo el subsuelo del casco antiguo de esta ciudad.

Bodegas subterráneas medievales





INGREDIENTES

Cuarto de cordero lechal IGP – Agua – Limón – Sal 

ELABORACIÓN

En Aranda de Duero se utiliza un horno de leña que debe permanecer a 
180 ºC de temperatura, y que se ha ido calentando lentamente durante 
toda la mañana con madera de encina con un año de secado.

Su elaboración se basa sólo en la calidad de la materia prima y en la 
habilidad del maestro asador: porque simplemente se pone el cuarto de 
lechazo, cubierto por su propio “epiplón” o ligera “telilla” de grasa sobre un 
recipiente de barro, en el que previamente se ha rellenado la base con agua 
y unas gotas de limón. Se añade algo de sal y al horno.

En mitad del proceso, se da la vuelta al lechazo, y antes de servir se le arrima 
al fuego para que la parte de arriba se dore y quede crujiente. Pasada una 
hora y tres cuartos estará listo para disfrutarlo acompañado de un buen 
vino de la Ribera del Duero.

No hay lugar en el mundo que sirva un lechazo como el de Aranda.

RECETA DEL LECHAZO ASADO 
EN HORNO DE LEÑA DE ARANDA DE DUERO






