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Las especias locales, las frutas y las hortalizas son 
ecológicas y de un sabor y calidad extraordinarios. 
Sólo aquí puede degustar el auténtico yogur búlgaro, 
conocido en todo el mundo, otros platos interesantes 
preparados a base del yogur, así como un verdadero 
queso blanco de sabor consistente y una miel de 
aroma a diferentes hierbas medicinales locales.

Los platos búlgaros son específicos y 
únicos, de rico sabor y aroma que despierta 
todos los sentidos. Su preparación es fácil 
y agradable. Prepare un plato búlgaro 
según receta auténtica y se sentirá más 
cerca a Bulgaria, a su espíritu y fantástico 
ambiente.

El vino está estrechamente ligado a las tierras búlgaras 
que han sido habitadas durante miles de años por 
los antiguos tracios - una civilización que adoraba a 
los dioses Zagreo y Dionisio y utilizaba el vino en sus 
rituales religiosos. Las tradiciones en la vinificación no 
se han interrumpido y Bulgaria actualmente se siente 
orgullosa por sus vinos de calidad, algunos de los cuales 
se elaboran a base de variedades de uva autóctonas 
búlgaras de características impresionantes.

Algunos datos
específicos sobre Bulgaria



Historia de la vinicultura
en las tierras búlgaras 

El vino es parte inseparable de la historia de Bulgaria, de su cultura, 
de su modo de vida y de su espiritualidad. Las tierras búlgaras son 
herederas de civilizaciones remotas que han dejado profundas hue-
llas en nuestra actualidad. En las tribus tracias el vino constituía un 
elemento importante en los ritos religiosos y un medio para alcanzar 
la conexión con los dioses. Los testimonios que lo demuestran yacen 
en los numerosos santuarios descubiertos por todo el territorio del 
país, que conservan información sobre los ritos antiguos y el culto al 
dios del vino, Zagreo. Bulgaria se siente orgullosa de uno de los des-
cubrimientos arqueológicos más significativos del mundo, en el que 
destacan tesoros tracios de oro y plata, en su mayor parte hermosos 
utensilios para consumir y servir vino. 

El uso de la bebida órfica en las ceremonias religiosas está relacionado 
también con las buenas tradiciones vitivinícolas. Incluso Homero en sus 
obras menciona las excelentes cualidades de los vinos tracios. 

Las tradiciones en la elaboración de vino siguie-
ron heredándose y perdurando incluso después 
de la creación del estado búlgaro. Muchos via-
jeros medievales al pasar por nuestras tierras 
hacían referencia a los diferentes tipos de vi-
nos que habían degustado en su camino, como 
también a sus altas cualidades. A finales del s. 
ХIX y principios del s. ХХ el cultivo de la vid y 
la elaboración del vino ya se empiezan a tratar 
profesionalmente y se establecen las bases de 
la producción moderna. Hoy día los vinos búlga-
ros de calidad superior pueden ser encontrados 
por todo el mundo. Gran parte de nuestros vi-
nos ganan premios y sorprenden a los conoce-
dores extranjeros por sus altas características 
y sabor refinado.

El gusto por el buen vino y el interés por las 
variedades de uva locales han contribuido a la 
introducción de las visitas guiadas y a las de-
gustaciones de vino en Bulgaria, como tam-
bién al desarrollo general del turismo vinícola 
en el país. Gran parte de las bodegas nacio-
nales organizan eventos para presentar a los 
conocedores y a los visitantes sus mejores y 
más recientes productos.

1



PRINCIPALES REGIONES VITIVINÍCOLAS 
Bulgaria se divide formalmente en cinco regiones vitivinícolas, cada una 
de ellas presenta sus propias características y peculiaridades. 

La región vitivinícola norte La región vitivinícola norte se extiende 
entre la Cordillera de los Balcanes y el 
río Danubio. Es muy vasta y abarca va-
rias subregiones, cada una de las cuales 
tiene un microclima particular y una va-
riada tipología del suelo. En esta región 
existen buenas condiciones para el culti-
vo, principalmente de variedades de uva 
tinta como Cabernet Sauvignon, Merlot, 
Pamid, Gamza o Pinot Noir, pero se culti-
van también variedades blancas de muy 
alta calidad: Chardonnay, Sauvignon blanc, 
Riesling, Aligoté, Tamianka, Misket, etc. En 
la zona se producen buenos blancos secos, 
y por supuesto, vinos espumosos obteni-
dos por  tecnología clásica, así como, tintos 
afrutados de gran calidad. Las tradiciones 
vitivinícolas en la región están arraigadas y 
son muy respetadas. Por esta razón allí se 
encuentran algunos de los centros vinícolas 
más antiguos y más grandes del país: en las 
ciudades de Ruse, Svishtov, Vidin, Liasko-
vetz, Suhindol y Pleven. Cerca de Pleven se 
halla el único Museo del vino en Bulgaria.

La región vitivinícola sur abarca los territo-
rios entre de las ciudades de Plovdiv, Has-
kovo, Pazardzik, Stara Zagora, Liubimetz 
y Harmanli donde se encuentra el valle de 
Tracia y una parte de la montaña de Sakar. 
La protección que brinda desde el norte la 
Cordillera de los Balcanes contra los fuer-
tes vientos y el frío favorece en esta zona 
el cultivo de variedades tintas de exquisito 
sabor como: Merlot, Cabernet Sauvignon 
y Rubin. En esta región el suelo y las condi-
ciones climáticas son muy propicios tam-
bién para el cultivo de algunas variedades 
de cepa blanca. En los macizos alrededor 
de las ciudades de Asenovgrad, Pazar-
dzik y Perushtitza se cultiva la variedad 
autóctona Mavrud. Las bodegas más 
importantes están ubicadas en Asenov-
grad, Haskovo, Brestovitza, Stara Zago-
ra y Liubimetz.

La región vitivinícola sur 
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La región vitivinícola este comprende tres subregiones: Mar Negro, 
Dobrudza y Ludogorie. El clima templado es muy favorable princi-
palmente para el cultivo de variedades blancas como: Sauvignon 
blanc, Chardonnay, Ugni Blanc, Dimiat, Rkatsiteli, Traminer, Aligo-
té y Riesling. Asimismo, los largos y cálidos otoños constituyen 
una premisa para la producción de fantásticos vinos blancos semi-
secos. En algunas microrregiones las condiciones son apropiadas 
también para el cultivo de algunas variedades tintas como Merlot, 
Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc. Las principales bodegas en 
esta región están concentradas en Varna, Pomorie, Burgas, Tar-
govishte, Shumen, Khan Krum y Preslav. 

La región vitivinícola suroeste es rela-
tivamente pequeña y contiene las tie-
rras de la ribera del río Struma, al sur 
de la ciudad de Dupnitza. Las bode-
gas principales están ubicadas en las 
ciudades de Damianitza, Sandanski, 
Blagoevgrad, Petrich y el pueblo de 
Harsovo. El clima de la región es muy 
peculiar presentando características 
similares al mediterráneo. Las condi-
ciones climáticas más favorables pa-
ra el cultivo de viñedos se dan en las 
zonas adyacentes a las ciudades de 
Melnik y Sandanski. Únicamente allí 
crece la variedad Shiroka melnishka 
loza (Viña de hoja ancha de Melnik) 
que es la más importante para la vi-
nicultura de la región. Se cultivan, 
entre otras, las variedades Merlot y 
Cabernet Sauvignon.

La región
vitivinícola este

La región vitivinícola suroeste

La región vitivinícola sub-balcánica La región vitivinícola sub-balcánica 
incluye los territorios al sur de los 
Balcanes hasta las laderas nortes de 
Sredna gora. Las bodegas más impor-
tantes están situadas alrededor de las 
ciudades de Sliven, Karnobat, Karlovo, 
Slaviantzi y Sungurlare. La cordillera 
de los Balcanes detiene las corrientes 
más frías provenientes del norte, lo 
que condiciona circunstancias propicias 
exclusivas para el cultivo de ciertas va-
riedades de uva en esta zona. La cepa 
característica para la región, de la cual 
se producen muy buenos vinos blancos, 
se llama Misket rojo. Asimismo, se cul-
tivan con éxito las variedades Cabernet 
Sauvignon, Shevka, Pamid, Chardonnay 
y Merlot. La región es famosa por sus 
excelentes vinos secos y semisecos más 
que por sus tintos. 
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Dimiat es una variedad blanca 
típica búlgara que se utiliza pa-
ra la elaboración de vinos blan-
cos secos, vinos aromáticos y 
brandy. Desarrolla un aroma 
de frutas con acentos de me-
locotón maduro. El sabor es 
suave, con una frescura agra-
dable. Se cultiva en diferentes 
partes del país, aunque las 
mejores condiciones para ello 
se presentan en la región de 
Varna. Puede saborearse el 
Dimiat en las bodegas de las 
regiones de Shumen, Stara 
Zagora y Evksinograd, cerca 
de Varna.

VARIEDADES 
AUTÓCTONAS:Gamza es una variedad local tinta que se cultiva 

mejor en Bulgaria noroeste – Suhindol y las re-
giones de Vidin y Pleven. Esta uva madura tarde 
y es usada para la elaboración de vinos tintos de 
postre y de mesa que destacan por su color fram-
buesa brillante y transparente y por su aroma a 
frutas, predominantemente a frambuesas. El 
sabor es fresco, de estructura ligera que no to-
lera el contacto con el roble. Habitualmente los 
vinos de la Gamza se consumen jóvenes. Esta 
cepa se cultiva también en Macedonia, Ruma-
nía y Hungría bajo diferentes denominaciones. 
Puede degustarse en las bodegas en Bulgaria 
del norte y alrededor de las ciudades de Vidin 
y Pleven. 

Gamza

Shiroka melnishka loza 

Dimiat

Shiroka melnishka loza es una 
variedad tinta que crece sola-
mente en la región de Melnik, 
Petrich y Sandanski ya que no es 
resistente a bajas temperaturas. 
El color del vino es medio intenso. 
El vino posee cualidades excelen-
tes, aroma de cereza madura e 
hierbas, desarrollando matices de 
tabaco y cuero en la presencia de 
roble. El sabor de los vinos jóvenes 
es fresco con taninos marcados. 
Con el envejecimiento el sabor se 
vuelve más suave pero conserva el 
final picante. El vino de Shiroka me-
lnishka loza posee características 
únicas de sabor. Se puede catar en 
varias bodegas en las regiones de 
Sandanski y Melnik.

Mavrud

Mavrud es una variedad autóctona muy antigua que se 
cultiva principalmente en los alrededores de Asenov-
grad, Pazardzik, Plovdiv y al pie de la montaña Ródo-
pe. El vino de esta variedad posee un color rubí intenso 
con tonalidades purpúreas, cualidades extraordinarias 
de sabor y cuerpo significativo. El aroma es jugoso con 
predominación de frutas del bosque maduras y de es-
pecias. Se despliega muy bien en presencia de roble. 
Se ofrecen catas de Mavrud de calidad sobresaliente en 
diferentes bodegas de la región de Asenovgrad, Pazar-
dzik y Plovdiv.
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Misket rojo es otra variedad búlgara muy antigua difundida sobre 
todo en la Región sub-balcánica. Es la variedad local más resistente 
a heladas. El vino producido de esta uva muestra un color intere-
sante con tonalidades de color rosa. Según los datos, esta cepa 
es un híbrido entre Riesling y Dimiat. El aroma contiene notas de 
hierbas, membrillo y miel. Puede degustarse el Misket rojo en las 
bodegas de la región de Straldza y Sungurlare.

Pamid es una de las variedades más 
antiguas de nuestras tierras. Está 
extendida por toda la península Bal-
cánica bajo diferentes nombres. Es 
muy adecuada para la elaboración de 
vino y su consumo en estado fresco. 
El vino de la Pamid es de un color ro-
jo claro, los aromas son frescos, con 
toques frutales, un cuerpo elegante 
y terminación suave. Se consume 
joven por el bajo contenido de sus-
tancias fenólicas. No reacciona muy 
bien al contactar con el roble y se 
utiliza a menudo en cupages. Pue-
de degustarse el sabor del Pamid 
en las bodegas de la región de Pa-
zardzik, Pamidovo y Plovdiv.

Misket rojo

Pamid

Rubin
Rubin es una variedad 
local creada mediante 
el cruce de Nebbiolo y 
Syrah. Los vinos Rubin 
poseen un color inten-
so y sabor compacto 
con un postgusto sua-
ve. El aroma a frutas, 
predominantemente a 
frambuesa madura, es 
fuerte y despliega un 
matiz de confitura al 
contactar con el roble. 
Puede probarse este vi-
no en las bodegas de la 
región de Plovdiv y Sep-
temvri.
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Bodegas y posibilidades de degustación
Casi todas las bodegas del país ofrecen 
degustaciones y disponen de recintos 
equipados especialmente para esta finali-
dad. Se organizan tanto eventos grupales, 
como individuales. Para más información 
pueden contactar con su turoperador, con 
el centro de información turística o direc-
tamente con la bodega que se ha elegido.

En la región de Pleven, en el parque „Kai-
laka“, se encuentra el único Museo del vino 
en el país. Allí se puede conocer la historia 
de la vinicultura en nuestra tierra y los tru-
cos de la degustación, así como probar una 
amplia gama de vinos. En el museo se con-
servan unas 7000 muestras entre vinos añe-
jos y recipientes para conservación y elabo-
ración de vino. El vino más viejo que expone 
el museo tiene casi 100 años. 
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TRADICIÓN CULINARIA BÚLGARA
La cocina búlgara es heterogénea y variada. Tiene 
tradiciones y prácticas culinarias establecidas a lo 
largo de los siglos. En algunas poblaciones las re-
cetas se transmiten de generación en generación 
consiguiendo así conservarlas de forma inalterada 
durante cientos de años.

Algo muy típico en la cocina búlgara es la cocción de 
la mayor parte de los productos al mismo tiempo. Las 
recetas incluyen muchas hortalizas y especias como 
el ajo, la pimienta negra, el tomillo, la menta, la aje-
drea, la hoja de laurel y el pimentón.

Algunos platos se preparan en fechas concretas del 
calendario relacionadas con las fiestas nacionales No-
chebuena, Pascuas, Guergiovden (el día de San Jorge) 
y Nikulden (el día de San Nicolás), entre otras.

Plantas medicinales y especias

Las plantas medicinales tienen una presencia notable 
en la cocina búlgara. Gran variedad de hierbas se utili-
zan como condimentos y se añaden a las comidas tra-
dicionales. Tales son la albahaca, el tomillo, el orégano 
y la menta.

Casi no existe plato búlgaro sin que el perejil esté pre-
sente. Se usa en platos principales, en sopas y en ensala-
das. Se consume tanto fresco, como seco. Como especia 
el perejil se aplica en la medicina popular para el trata-
miento de enfermedades renales y de digestión.

La albahaca es especialmente apreciada como condimen-
to para carnes, alubias y comidas con patatas. 

Nadie podría imaginarse una sopa de alubias sin menta. 
Esta especia aromática se utiliza igual fresca que seca. La 
menta salvaje destaca por su excelente sabor. 

El tomillo, también llamado popularmente „almita de 
abuela”, es otro condimento con diversas propiedades cu-
rativas. Es conocido desde tiempos remotos como un re-
medio contra diferentes enfermedades como el resfriado, 
la bronquitis y las enfermedades cardíacas y reumáticas.
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Comidas tradicionales según la región 
La tierra tracia es rica y fértil. 
Igual que en el resto de Bulgaria, 
en los pueblos tracios pueden 
probar algunos platos muy pecu-
liares. La banitza tracia de arroz, 
la buraniya (repollo encurtido con 
arroz o espinaca), las alubias con 
repollo encurtido, las katmi tracias 
(tipo de tortitas) y la trahana (mez-
cla de harina, verduras y especies 
que se amasa, se deja fermentar, 
se seca y se muele obteniendo un 
producto granulado) constituyen 
solo una parte de las tentaciones 
culinarias de la región de Tracia. 
En los pueblos locales se preparan 
unos de los panes y banitzas más 
ricos del país. 

Muchos platos tracios se cocinan en 
vajillas de barro grandes o peque-
ñas: guiuvech o guiuvecheta. Las es-
pecias más utilizadas en Tracia son 
el pimentón, la menta y la albahaca. 
Para la elaboración de varios platos 
se usa también el comino que es una 
especia típica para la zona de Plov-
div.

Cocina de la región Tracia

Cocina de la montaña Ródope

La cocina de la montaña Ródope constituye una parte del extraordinario encanto de la 
región. Es muy peculiar y aunque sus manjares tradicionales se preparan en muchos 
sitios del país, solamente en los pueblos de Ródope se podrá saborear el auténtico 
patatnik (plato de patatas, cebolla y especias hecho a fuego lento; se le puede añadir 
también carne, queso blanco o huevo) o klin (tipo de banitza relleno de arroz, huevos y 
queso blanco o requesón).

El cheverme de Ródope y las alubias de Smilyan son otras comidas locales muy co-
nocidas. En el pueblo de Smilyan se pueden probar diferentes platos preparados con 
una especie de alubias autóctona como son: la ensalada de alubias, sopa de alubias y 
alubias rebozadas.

Otro producto de uso muy amplio en la cocina de esta región es la patata, siendo el 
plato más popular el patatnik. Asimismo, merece ser probado el kachamak (tipo de 

polenta) y el cheverme de Ródope que, además de poseer un sabor delicio-
so, tiene una manera de preparación sumamente atractiva.8



La cocina de Pirin es variada y original y en ella se utilizan diversas 
especias. En la región de Bansko es donde podrá pobrar mejor las 
exquisiteces de la comida local. 

Tanto las tabernas de Bansko, como los restaurantes de las de-
más ciudades de Pirin, son muy atractivos por su mobiliario fol-
clórico y ambiente auténtico. Allí se pueden degustar unos de los 
platos más interesantes y deliciosos que se conservan en esta 
parte de Bulgaria durante siglos: banski staretz (tipo de embutido 
con carne de cerdo, tocino y callos), kapamá (plato de diferentes 
tipos de carne, repollo encurtido y arroz que se pone a asar a fue-
go lento durante 8-10 h. en un recipiente de barro), chomlek (una 
variedad del kebab con carne de ternera, patatas, cebolla y vino 
tinto), kavarma de Bansko (plato de carne con tomates, cebolla 
y pimientos, preparado en una vajilla pequeña de barro) y Katino 
meze (guiso de carne de cerdo, cebolla y setas). 

Si deciden alojarse en una casa rural, los dueños les enseña-
rán encantados cómo cocinar estos platos. No dejen pasar la 
ocasión de degustar una copa de vino tinto de Melnik mientras 
estén de visita en la región de Pirin.

Pueden comer también las variantes locales del kachamak, sar-
mi y pastarma (carne de vaca sazonada curada al aire).

Cocina de la montaña Pirin

9



LOS PRINCIPALES SITIOS
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5
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GRECIA

REPÚBLICA
MACEDONIA

SERBIA

RUMANIA

Sofia

Pernik

Plovdiv

Smolyan Kardzhali

Haskovo

Stara Zagora

Veliko
Tarnovo

Gurkovo

Gabrovo

Vratsa

Montana

Pleven

Lovech

Pazardzhik

Kyustendil

Blagoevgrad

Petrich

Vidin

Svishtov

Lyaskovets

Karlovo
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Damianitza Sandanski

Melnik

Bansko

Asenovgrad
Perushtitsa
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Lom

Oryahovo

ZlatogradZlatarevo
Kulata

Ilinden

Stanke
Lisichkovo

Gyueshevo

Kalotina

Oltomantsi

Strezimirovtsi

Bregovo

Vrashka
Chuka

NikopolRabisha

Pamidovo

Peshterа

Dolni
Dabnik

Telish

Roman

Gotse Delchev

Hursovo

Brezovо

Ivaylovgrad
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Zagora

Yambol

Burgas

Byala

Varna

Shabla

Durankulak

Silistra

Ruse

Shumen

Razgrad

Targovishte

Dobrich

Tsarevo

Rezovo
Malko
Tarnovo

Sliven

Gurkovo

Lyaskovets

Pomorie

Khan Krum

Harsovo

Karnobat

Veliki
Preslav

Lyubimets

Harmanli

Tutrakan

Nesebar

Gorna
Oryahovitsa

 

 

 

 

Balchik

Sveti Vlas

Ahtopol

Sozopol

Lesovo

Kapitan
Andreevo

Kardam

Kavarna

Osmar Dorf

Sungurlare

Grozden

Slavyantsi

Ivaylovgrad 
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Vidin

Pleven

Ruse

Varna

Pomorie

Stara Zagora

Sliven

Karnobat

Plovdiv

Melnik

Sandanski

Bansko

Smilyan

Banitsa (Vratsa)

Tran

Kyustendil

Beli Iskar

Tutrakan

Nessebar

Troyan

Klisura

Sevlievo

Kotel

Karlovo

Koprivshtitsa

Hisarya

Pavel Banya

Banya 

Starosel

Kazanlak

Аeropuerto

Bodega

Cruce Fronterizo

Puerto

Ivaylovgrad

Kapitan
Petko Voyvoda



(ensalada típica a base de tomates, pepinos y queso blan-
co)

Productos: 500 gr. tomates, 2 pepinos, 1 pimiento, 
1 cebolla, 200 gr. queso blanco, perejil (al gusto),  vina-
gre, sal y aceite (al gusto).

Se cortan los tomates en pedazos grandes o en dados, 
los pepinos en rodajas, la cebolla en trocitos pequeños 
o bien en medias rodajas. Luego se corta el pimiento a 
la juliana, se añaden las especias y se mezcla todo. La 
ensalada se espolvorea con el queso troceado o ralla-
do y el perejil finamente picado. Conviene servirla fría. 
Si se quiere, se pueden agregar aceitunas.

Ensalada Shopska COCINA BÚLGARA

Guiuvech (plato de carne y hortalizas que lleva el nom-
bre del recipiente de barro en que se prepara) 
Productos: 500 gr. carne de cerdo, 500 gr. 
patatas, 200 gr. judías verdes, 200 gr. beren-
jenas, 100 gr. ocra, 100 gr. guisantes, 1 ce-
bolla, 2 zanahorias, 1-2 tomates frescos o de 
conserva, perejil, ajedrea, sal, pimienta negra 
(al gusto)
Se corta la carne en dados y se sofríe y rehoga 
un rato antes de echarla en el guiuvech. Se cor-
tan las hortalizas en dados y se añaden al resto 
de los productos en la vajilla de barro. Se echan 
las especias y se remueve. Se pone a asar con 
la tapa puesta durante hora y media hasta dos 
horas en un horno bien caliente. Los últimos 20 
minutos se puede quitar la tapa para que se do-
re la superficie. En algunas regiones del país a 
esta comida se le añade una taza de arroz.

(sopa fría de pepino y yogur) 

Productos: 2 pepinos, 400 gr. yogur, nueces 
molidas (al gusto), 1 diente de ajo, aceite, hi-
nojo.

Se pelan los pepinos y se cortan en trocitos 
pequeños. El yogurt se remueve antes de 
agregarlo a los pepinos. Se añade ½ litro de 
agua fría. Se puede echar más o menos agua 
dependiendo de sus preferencias. En un mor-
tero se tritura el diente de ajo con un poco de 
sal y se añade al tarator junto con las nue-
ces molidas y el hinojo finamente picado. Se 
rocía un poco de aceite y se sirve frío como 
entremés.

Tarator
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Tzarska turshia(tipo de encurtido)

Productos: (bote de tres litros), 2½ 
- 3 kg. hortalizas: pimiento rojo, coli-
flor, zanahorias, repollo, 500 gr. azú-
car, 100 gr. sal, 1 apio, ajo, 250 ml. 
vinagre, 1 litro de agua, 1 aspirina, 
pimienta negra, hoja de laurel 

Se limpian las hortalizas, se cortan 
en tajadas y se ordenan en un bote 
apretándolos bien. Se pone el agua 
a hervir y se añade el azúcar, la sal, 
el vinagre y la aspirina (molida). 
Después se quita el escabeche del 
fuego y se añaden las especias. Se 
vierte en el bote y se cubre con una 
tapa mientras esté caliente. Hay 
que darle vuelta al bote cada 2 ó 3 
días. En dos semanas la turshia ya 
se puede consumir.

(pan redondo) 

Productos: 1 kg. harina, ½ litro de agua 
(o 400 gr. de yogurt), 3 huevos, 1 cucha-
rada de azúcar, 1 cucharada de sal, aceite, 
50 gr. de levadura, mantequilla

Se disuelve la levadura en agua caliente y 
se añaden 2 huevos sin dejar de remover. 
Se agrega harina hasta conseguir una ma-
sa homogénea. Se rocían 1-2 cucharadas 
de aceite y se deja reposar durante 30 min. 
Después a la masa se le da forma redonda. 
Se puede usar una parte de la masa para 
adornar la superficie. A continuación se se-
para la yema del último huevo y se distribu-
ye por encima con una brocha. Se hornea a 
200 - 250 grados durante una hora en un 
horno precalentado. 

Banitza

Pitka

(pastel de hojaldre enrollado con queso)

Productos: Para la preparacion de la masa: 2 vasos de le-
che, 1 cucharada de azucar, 1 cucharadita de sal, 2 hue-
vos, harina (hasta que seconsiga la consistencia deseada),  
50 gr. levadura o 1 paquete de hojaldre comprado. Pa-
ra la preparacion de la mezcla: 400 gr. queso blanco, 
2 huevos, 400 gr. yogurt , mantequilla

Para preparar la masa se mezcla la leche, la sal, el azúcar, 
los huevos, la levadura y la harina y se deja todo a reposar. 
Luego la masa se divide en bolas iguales. Cada bola se es-
tira sobre una superficie cubierta de harina. Luego la masa 
estirada se coloca sobre un folio de aluminio o de papel. 
Para preparar el relleno se mezcla el queso, los huevos y 
el yogurt. Sobre cada hojaldre se distribuye una parte del 
relleno y un poco de mantequilla y se enrolla mediante 
el folio. Los hojaldres ya rellenos se ponen en forma de 
espiral en una fuente untada con un poco de aceite. Se 
hornea a 200 – 250ºC calentando previamente el horno.
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Sarmi (hojas de repollo encurtido rellenas) 

Productos: 20 hojas de repollo encurtido, 
2-3 cebollas, 500 gr. carne picada, 1 taza de arroz, 
pimentón, pimienta negra, ajedrea, perejil, aceite

Se sofríe la cebolla finamente cortada, se añade la 
carne picada y un poco de agua. Cuando la carne 
esté casi hecha, se agrega el arroz y otro vaso de 
agua. Se remueve hasta que el arroz absorba el 
agua; al final se espolvorea con las especias.

Se quita la parte dura de cada hoja de repollo. Se 
pone un poco del relleno en el centro de la hoja y 
se envuelve. Los sarmi se ordenan en una cacerola, 
se les añade uno o dos vasos de agua, se cubren 
por encima con unas cuantas hojas de repollo y se 
ponen a cocer a fuego lento. 

Se pueden preparar sarmi vegetarianos sustituyen-
do la carne por pasas y nueces secas.

Productos: 8 pimientos, 1 cebolla, 1 taza de arroz, 1 zanahoria, 
½ kg. carne picada, sal, pimentón, pimienta negra, harina

Se cortan la cebolla y las zanahorias en trocitos pequeños. Se 
sofríen y se rehogan con un poco de agua. Se añade la carne pi-
cada sofriendo hasta que la carne cambie de color y se separe. 
Se agrega a la mezcla el arroz, un vaso y medio de agua y las 
especias. Se agita hasta que el arroz absorba el agua. 

Se limpian los pimientos quitándoles los rabillos y las semi-
llas. Se rellenan los pimientos con la mezcla preparada. Se 
tapa con harina la abertura de los pimientos y se colocan en 
una fuente. Se vierten varios vasos de agua. Se ponen a asar 
en el horno precalentado. 

Los pimientos pueden estar acompañados de yogurt o de 
una salsa preparada de la siguiente manera: 1 huevo, 400 
gr. de yogurt, 2 vasos de agua y 2-3 cucharadas de harina se 
mezclan y se dejan hervir unos 5 minutos. La salsa se echa 
sobre los pimientos un poco antes de sacarlos del horno.

Pimientos rellenos

Productos: 250 - 300 gr. de judías blancas o pintas, 
1 zanahoria, 1 cebolla, 1 pimiento rojo seco, 2 to-
mates frescos o de conserva, ajedrea, hoja de laurel 
y sal al gusto. Si se quiere, a la sopa se le pueden 
añadir trozos de salchicha

Las judias se dejan en remojo durante 5 - 6 horas. 
Se lavan y se echan a hervir. Al primer hervor se tira 
el agua, se lavan de nuevo las judias y se ponen a 
hervir en agua limpia. Si se cocina en una olla de 
presión, la sopa necesitará de 50 min. a 1 hora de 
cocción y en una olla normal tardará 2 - 2 ½ h. en 
hacerse. Se sofríe aparte la cebolla picada, los to-
mates y las zanahorias que luego se añaden a la 
sopa. Se deja hervir hasta que todas las verduras 
se pongan blandas. Antes de quitarla del fuego se 
agregan las especias.

Sopa de judías blancas
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Kyufté

Shishcheta
(pinchos morunos) 

Productos: 1 kg. carne de cerdo,  
2 tomates, 2 cebollas, 2 pimientos, to-
millo, sal, pimienta negra, aceite

Se corta la carne, se le quita la grasa 
y se condimenta con el tomillo, la sal 
y la pimienta negra. Se puede aña-
dir también orégano y vino tinto. La 
carne se deja en adobo durante unas 
cuantas horas.

Se cortan los tomates y la cebolla en 
rodajas y los pimientos en tiras. Se 
ensarta la carne y las verduras en 
los pinchos y se ponen a asar a la 
parrilla. Hay que darles vueltas para 
que se tuesten igualmente por to-
dos lados.

(albóndiga) 

Productos: 1 kg. carne picada,  
1 cebolla, 1 huevo, 1 rebanada de 
pan, perejil finamente picado, pimien-
ta negra, ajedrea, sal, comino

Se moja la rebanada de pan en agua 
o en leche, se desmiga y se añade 
a la carne picada. Seguidamente se 
agregan la cebolla prensada o corta-
da en trozos pequeños, el huevo y 
las especias. Se amasa todo hasta 
obtener una mezcla homogénea. 
Luego se forman bolitas con las 
manos mojadas. Se aplastan un 
poco para que la mayor parte de 
su superficie esté en contacto con 
la parrilla. Se asan en una parrilla 
precalentada dándoles un par de 
vueltas.

Quebapche (albóndiga en forma de 
salchicha) 

Productos: 1 kg. carne 
picada (de ternera o mix-
ta), sal (al gusto), pimien-
ta negra (al gusto), 1 cu-
charadita de comino

Se amasa la carne pica-
da con las especias y se 
deja reposar un rato para 
que absorba su aroma. 
La mezcla se hace en for-
ma de salchicha y se pone 
a asar a la parrilla dando 
vueltas a la carne periódi-
camente para que se haga 
por todos lados.
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ALIMENTOS TÍPICOS BÚLGAROS 

Miel La miel búlgara es de muy alta 
calidad, posee impresionantes ca-
racterísticas nutritivas y de sabor. 
En Bulgaria se producen muchos 
tipos de miel y sus derivados: miel 
de acacia, de hierbas, de pino, rocío 
de miel y multiflores. En las diferen-
tes regiones del país se producen 
diferentes productos con miel, de-
bido a las características naturales 
propias de cada zona. Algunas hier-
bas medicinales crecen únicamente 
en Bulgaria, otras no son muy co-
nocidas o están en peligro de extin-
ción. Estos ingredientes aportan a 
la miel búlgara un sabor específico 
muy agradable y aumentan sus pro-
piedades medicinales.

Asimismo, en Bulgaria se produce 
propóleos de calidad superior y pro-
piedades medicinales comprobadas. 
Este derivado de la miel tiene acción 
antibacteriana, antiséptica e inmu-
noestimulante. El propóleo producido 
en la región de Ródope destaca por su 
calidad exclusivamente alta.
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El yogurt es un producto tradicional 
búlgaro. Incluso el microorganismo res-
ponsable de la fermentación de la leche 
lleva el nombre Lactobacillus bulgari-
cus.

Este producto lácteo tiene un sabor 
muy rico y figura en las recetas de algu-
nos de los platos búlgaros preferidos: 
tarator, banitza, ensalada Snezhanka, 
salsas para múltiples platos principales 
y espesantes para sopas. Además de ser 
muy sabroso, el yogurt es muy bueno pa-
ra la salud. Las investigaciones demues-
tran que tiene efecto anticancerígeno. 

Algunas leyendas dicen que el yogurt es 
conocido desde la época en que los tra-
cios aprendieron a añadir leche torcida de 
oveja en la leche fresca para conservarla 
por más tiempo. Así se creó un producto 
denominado “prokish” o “leche cuajada”. 
Otras teorías relacionan al yogurt con la 
bebida “kumis”, una bebida preparada por 
los protobúlgaros de leche de yegua.

Yogurt 
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Este festival anual presenta a los vi-
sitantes de Gorna Oriahovitza el su-
dzuk (tipo de embutido tradicional) 
que se produce en la ciudad, así como 
sus diversas aplicaciones culinarias. 
Durante la feria podrán probar dife-
rentes tipos de sudzuk y aprender 
más sobre los métodos de su elabo-
ración.

Dónde: Gorna Oriahovitza

Cuándo: finales de mayo

„Fiesta de la banitza”

„Fiesta del yogurt”

La fiesta de la banitza se celebra 
desde hace muchos años, en el 
pueblo del mismo nombre, Ba-
nitza, en la región de Vratza. Por 
supuesto, el concurso de elabo-
ración de la banitza más sabrosa 
constituye una parte importante 
del evento. Si visitan esta fiesta, 
podrán degustar diferentes tipos 
de banitzas y disfrutar los espec-
táculos folclóricos.

Dónde: pueblo de Banitza

Cuándo: en mayo

Este festival viaja por el país con el propósito de recopilar au-
ténticas recetas culinarias y dar a conocer a sus visitantes la di-
versidad y la riqueza de la cocina nacional y regional. Se organi-
zan competiciones para cocineros y presentaciones culinarias. 

Dónde: en toda Bulgaria 

Cuándo: „Mesa suntuosa para el huésped de mi ciudad” se ce-
lebra más a menudo junto con la fiesta oficial del pueblo. Para 
más información visiten: http://culinaryfestival-bg.com

En la ciudad de Tran el visitan-
te podrá aprender más sobre el 
yogurt participando en la fiesta 
anual y en una visita al Museo 
del yogurt situado cerca de la 
ciudad (a 7 km. de Tran, en el 
pueblo de Studen izvor). Allí ten-
drán la posibilidad de paladear 
un auténtico yogurt casero y 
otros productos lácteos.

Dónde: Tran

Cuándo: en junio

CALENDARIO
DE EVENTOS 

„Fiesta del sudzuk”

„Mesa suntuosa para el 
huésped de mi ciudad”
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En la región de Kyustendil maduran las 
cerezas búlgaras más ricas. Por esta 
razón, precisamente en dicha ciudad 
se organiza la fiesta anual de esta 
fruta deliciosa. Allí tendrán la ocasión 
de conocer y degustar diferentes va-
riedades de cerezas. Podrán apren-
der sobre la preparación de platos 
culinarios con cerezas como: dulces, 
compotas y pasteles.

Dónde: Kyustendil

Cuándo: en junio

Si desean probar las diversas varie-
dades de albaricoque y los productos 
culinarios elaborados con esta fruta, 
tendrán que dirigirse a la ciudad de 
Tutrakan. Allí cada año se celebra la 
fiesta del albaricoque donde aparte 
de la degustación de diferentes va-
riedades de la fruta, pueden probar 
el famoso aguardiente de albarico-
que.

Dónde: Tutrakan

Cuándo: en julio

„Fiesta de la cereza”

„Fiesta del zelnik de Rila” 

„Mar de vino”

La fiesta anual del zelnik (tipo 
de banitza con repollo encurti-
do) se organiza en el pueblo de 
Beli Iskar, cerca de Samokov. 
Los cocineros locales compiten 
en la preparación del zelnik más 
sabroso. Los visitantes pueden 
saborear esta interesante banit-
za, como también otros platos 
típicos de la región de Samokov.

Dónde: pueblo de Beli Iskar

Cuándo: en junio

En la ciudad marítima de Pomo-
rie se organiza una fiesta con 
exposición dedicadas al vino. 
Durante el evento tienen lugar 
catas y entregas de premios a 
los fabricantes de vino que han 
creado las bebidas de superior 
calidad.

Dónde: Pomorie

Cuándo: en agosto

„Fiesta del albaricoque”
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Cada año la ciudad de Nesebar es anfitriona del 
festival internacional de la miel. Además de dar 
a sus visitantes la posibilidad de conocer mejor 
la miel y sus derivados, el festival incluye un se-
minario donde los productores de miel tienen la 
oportunidad de intercambiar experiencias.

Dónde: Nesebar

Cuándo: finales de agosto

En la ciudad de Kli-
sura se encuentra el 
único Museo de la 
patata en el país. Por 
supuesto, allí tiene 
lugar este festival. 
En el transcurso del 
evento se pueden 
probar gran varie-
dad de platos de 
patatas y disfrutar 
de un interesante 
programa folclóri-
co.

Dónde: Klisura

Cuándo: octubre

Es fácil imaginar que la “Fiesta 
de las alubias” se celebra en el 
pueblo de Smilyan en Ródo-
pe. Allí pueden probar platos 
variados elaborados a base 
de alubias y comprar alubias 
de Smilyan mientras gozan 
de un entretenido programa 
festivo.

Dónde: Smilyan

Cuándo: noviembre

„Fiesta internacional de la miel”

„Fiesta de la patata”

“Fiesta de la calabaza”

En el pueblo de Ores-
hak y en la ciudad de 
Troyan se celebra la 
fiesta anual tradicio-
nal dedicada a la be-
bida alcohólica más 
típica de Bulgaria, la 
rakia. Junto con las 
actuaciones folclóricas 
se organiza un concur-
so para el mejor aguar-
diente casero. 

Dónde: Troyan

Cuándo: el último fin de 
semana de septiembre

La calabaza es bien conocida en 
la cocina búlgara. Se usa para 
preparar tikvenik (tipo de banit-
za con calabaza), dulces, cremas 
y postres. En la región de Sevlie-
vo pueden conocer estos manja-
res culinarios en la “Fiesta anual 
de la calabaza”. Por supuesto, se 
organiza un concurso para la ca-
labaza más grande.

Dónde: Sevlievo

Cuándo: noviembre

„Fiesta de las alubias”

„Fiesta de la ciruela y el 
aguardiente de ciruela de Troyan”
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INFORMACION GENERAL SOBRE BULGARIA 

Ubicación: la República de Bulgaria está situada en Europa, 
en la parte este de la península Balcánica. Limita al este 
con el mar Negro, al sur con Grecia y Turquía, al oeste con 
la República de Macedonia y Serbia, y al norte con Rumania.

Clima: Bulgaria se encuentra en el límite entre la zona 
climática templada y la mediterránea. En la parte norte del 
país el clima es templado continental, mientras que al sur 
se siente sensiblemente la influencia climática mediterránea.

Temperaturas medias de invierno: 0º C hasta -2ºC

Temperaturas medias de verano: alrededor de los 20-22ºC

Territorio: 110.910 km. cuadrados

Población: 7 364 670 

Idioma oficial: búlgaro

Capital: Sofía

Divisa: Lev búlgaro (1 € = 1,955 BGN)

Número único europeo de emergencias: 112

Altura media sobre el nivel del mar: 470 m.

Punto más alto: pico Musala (2925 m.)

Zona horaria: GMT+2 (EST+7)

Religión principal: cristiano-ortodoxa oriental

Centro
de información turística

 
 

 
 

CENTRO NACIONAL DE INFORMACIÓN TURÍSTICA DEL 
MINISTERIO DE TURISMO
1040 Sofia, pza Svetá Nedelya № 1  
Tel: +359 29335826, +359 29335821, +359 29335811
E-mail: edoc@tourism.government.bg

SOFÍA, paso subterráneo de la Universidad de Sofía 
“Sveti Kliment Ohridski”
Tel: +359 2 491 8344, +359 2 491 8345
E-mail: tourist@info-sofia.bg

TROYAN 5600, c/Vasil Levski, 133
Tel: + 359 670 60 964, +359 889 719 941

SMOLYAN, 4700; bul. “Bulgaria” №5
Tel.: +359 301 62 530; E-mail: toursmolyan@abv.bg

TRYAVNA, 5350; ul. “Angel kanchev” № 33
Tel.: +359 677 622 47; E-mail: tourinfo-tryavna@globcom.net

BANSKO, pl. „Vŭzrazhdane” № 1

E-mail: infocenter@bansko.bg

POMORIE, 8200; 

RUSE, 7000; ul. „Aleksandrovska” № 61
Теl.: +359 82 82-47-04 ; E-mail: ruse.tic@gmail.com

SHIROKA LAKA, 4710, obl. Smoljan
Теl.: +359 3030 2222; E-mail: pesponedelnik@abv.bg

ЕLENA, 5070; ul. „Ilarion Makariopolski” №13
Теl.: +359 6151 7430; E-mail: otic@elena.bg

RAZGRAD, 7200; pl. „Nezavisimost” №2
Теl.: +359 84 662324; E-mail: ticrazgrad@abv.bg

SANDANSKI, pl. „Macédoine ” № 1

GORNA OR AHOVITSA, 5100; pl. „G. Izmirliev” №5

PLOVDIV, pl. „Tsentralen” №1
Теl.: +359 32 656794; +359 32 620229
E-mail: tourism@plovdiv.bg

SMIL AN, 4770 obsht. Smol an;
Chitalishte „Prof. Assen Zlatarov“
Теl.: +359 3026 2300; E-mail: smilyan_tourism@abv.bg

VARNA, 9000; pl. „Sv. Sv. Kiril i Metodij”
Теl.: +359 52 820689; Fax: +359 52 820690
E-mail: office@varnainfo.bg

SLIVEN, bul. „Tsar Osvoboditel” №1
Теl.: +359 44 624632; E-mail: infotourist@sliven.bg

Tel.: +359 596 22278; E-mail: tourism@pomorie.bg

tic.sandanski@gmail.com
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CARACTERÍSTICAS TODO EL AÑO

TURISMO 
DE VERANO

TURISMO DE
INVIERNO

ECOTURISMO
Y TURISMO

RURAL

VINO Y 
COCINA




