
La Ruta de la Tapa es una actividad 
en la que podrás probar y disfrutar 
de una gran variedad de tapas o aperitivos 
visitando las empresas que participan.

Además, podrás participar en el sorteo de varios premios.
Para ello debes:

•	Recoger una guía-pasaporte en papel 
en cualquiera de las Oficinas de Turismo de Mérida
o en las empresas que participan en la Ruta de la Tapa.

•	Conseguir los 4 sellos de la guía-pasaporte.
Los sellos deben ser de 4 empresas diferentes
de todas las que participan este año en la Ruta de la Tapa.

•	Rellenar todos los datos que te piden.

•	Y echar la guía-pasaporte en la urna que hay 
en la Oficina de Turismo de la Puerta de la Villa.
Podrás echarla hasta el martes 30 de noviembre,
antes de las 2 de la tarde.

El sorteo se hará cuando termine la Ruta de la Tapa,
y después se publicarán los premios.
Los premios se podrán recoger 
hasta el 10 de enero de 2022.
La organización no se hará responsable
de cómo use el premio la persona ganadora.

De las tapas que te mostramos a continuación,
algunas son más especiales y caras.
Son las Tapas Gourmet.
Estas tapas cuestan 4 euros cada una,
y las demás 2 euros y 50 céntimos cada una.

ALERGIAS O INTOLERANCIAS

DATOS DE LA PERSONA QUE PARTICIPA

SELLOS QUE HAY QUE CONSEGUIR

Hay muchas personas a las que le sientan mal 
algunos compuestos o elementos 
que hay en los alimentos.

Si tú eres una de estas personas,
fíjate en los símbolos que aparecerán debajo de cada tapa.
Así podrás saber qué compuestos tienen
y si la puedes comer o no.

Aquí puedes ver todos los símbolos y lo que significa cada uno.

Pescado.

Frutos de cáscara.

Soja.

Granos de sésamo.

Dióxido de azufre y sulfitos.

Leche y sus derivados (incluida la lactosa).

Huevos.

Cereales que tengan gluten.

Crustáceos.

Moluscos.

Mostaza.

EMPRESAS QUE PARTICIPAN Y SUS TAPAS

01 Agallas Gastrofood en Calle Suárez Somonte, 2

Somos peces de ciudad Canalla Ssäm Korean bbq

Tapa de comida coreana
en la que se envuelve un trozo de 
carne con hojas de verduras.

02 Altos del Templo en Templo de Diana

Muffins de calabaza 
con base de hojaldre

y escamas de chocolate

Magdalena de calabaza
con base de hojaldre
y chocolate.

Corazón de Chocolate

03 A Natura en Calle Berzocana, 18

Suprema de salmón
sobre carpaccio de naranja

con torta del casar
y teja de maíz

Bocado de galleta María
con solomillo,

cebolla caramelizada
y reducción de naranja

Salmón sobre láminas 
de naranja muy finas, 
queso del casar y trozo 
crujiente de maíz.

04 Ayre en Calle Guadalupe Alonso Pozo, 11. Bajo

Extremadura 
en un vaso

Revolconas a la sombra
con huevo

Puré de patatas con huevo.Migas extremeñas.

05 Casa Paca en Calle Sagasta, 20

Causa Chipirón Capata Extremeña

Tortilla de patatas, 
jamón y huevo.

06 Catalina Plaza en Calle Romero Leal, 1

Suprema de presa
con salsa de castañas
y sultanas confitadas 

sobre crema de patatas

Librito de berenjenas 
relleno de Torta del Casar

Carne de cerdo
con salsa de castañas
y uvas pasas 
sobre crema de patatas.

Rodajas de berenjenas
rellenas de queso del Casar.

07 Cocedero Lonja del Suroeste en Avenida de Alange, 17

Txangurro de Nécora Zamburiña gratinada

Cangrejo de mar 
cocido y desmenuzado 
en su caparazón.

08 Columnata en Calle Romero Leal, 30

Coulant de calamar
con yema curada

Puro de repollo
a la primavera

09 Kiosco Malabar en Plaza de España, 1

Timbal de Carrillera mechada,
foie, queso crema
y bolita de menta

Falso risotto 
de arroz salvaje

y verdura crujiente

Timbal se refiere a que 
se presenta en forma de 
tartaleta redonda.

El risotto es una comida italiana.
Su ingrediente principal es el arroz.
Aunque también se añaden 
otros ingredientes.

10 La Extremeña en Calle Berzocana, 10

Pulpo a Feria 2.0
con emulsión de patata

y aire de pimentón

Panecillo de morcilla

11 La Lonja en Calle Cánovas de Castillo, 16

Pulpo cocido con una 
mezcla de patata 
y pimentón.

Callos de bacalao Migas 
con huevo ecológico

12 Las 7 sillas en Plaza Margarita Xirgú, sin número

Vieira a la plancha
con leche de coco

y esferificaciones de salsa de ostras

Morros
con manzana asada

Esferificar es convertir 
un líquido en gel para 
poder darle forma 
redondeada.

Los morros es la parte comestible 
del hocico y de la barbilla 
del cerdo.

13 Laudate en Calle Sagasta, 9

Gelatina de salmorejo,
yema de huevo en tempura,
falso caviar de hierbabuena

y espuma de almendra

Ragout de ciervo
con parmentier de patatas picantes 

y crujiente de queso

La yema de huevo 
en tempura 
está líquida por dentro 
y crujiente por fuera.

Guiso de carne de ciervo 
con puré de patatas picantes 
y crujiente de queso.

14 Los Ángeles en Rambla Mártir Santa Eulalia, 34

Bouquet de carrillera
al Pedro Ximénez

Cous-Cous negro
con corona de chipirones

y ali-oli de azafrán

El cous cous es un plato típico 
del norte de África 
hecho con sémola de trigo.

15 Mesón El Lebrel en Calle John Lennon, 4

Pastel de carne
al vino de Jerez

sobre crema de pisto

Hígado en cachuela

16 Serendipity en Calle José Ramón Mélida, 46

El pisto se suele hacer 
con pimiento, cebolla, 
berenjena y calabacín, 
que se fríen y mezclan 
con salsa de tomate.

Alcachofas confitadas
con carbonara de mejillones

carpaccio de gambones
y ali - oli de azafrán

Wok 
de tallarines de sepia y calabacín 

con verduritas de la huerta

17 Tapería Lennon en Calle John Lennon, 19

El carpaccio es algo crudo 
cortado muy fino 
que se deja un tiempo 
en zumo de limón o aceite 
para ablandarlo y dar sabor.

Tiras de sepia, calabacín 
y verduras sofritas a fuego fuerte. 

Bacalao Let it Be Nido de morcilla
con cebolla caramelizada

18 The Kraft Bar en Plazoleta Pizarro, 25

Bacalao gratinado,
con ali-oli de eneldo,

salsa de cítricos,
leche de coco y polvo de tinta

Taco Extremeño

El eneldo 
es una hierba aromática
usada para dar sabor 
a la comida.

19 Vía de la Tapa en Calle José Ramón Mélida, 48

Carpaccio de bacalao Taco de torta de maíz
relleno de costilla de cerdo desmigada

Bacalao crudo 
cortado muy fino.

20 Volterra en Calle San Francisco, 10

Manjar de Canarias.
Solomillo de cerdo al horno

con salsa de plátano
y papas noisette al mojo verde

Falafel con salsa de yogur
y dados de queso fresco con miel

El mojo verde 
es una salsa picante 
típica de Canarias.

El Falafel 
es una especie de albóndigas 
de garbanzos o habas 
acompañada con salsa de yogur. 

MAPA CON LAS EMPRESAS QUE PARTICIPAN

PARTICIPAN:

Agallas Gastrofood
Altos del Templo
A Natura  
Ayre
Casa Paca
Catalina Plaza
Cocedero Lonja del Suroeste

Mesón El Lebrel
Serendipity
Tapería Lennon
The Kraft Bar
Vía de la Tapa
Volterra

Columnata
Kiosko Malabar
La Extremeña
La Lonja
Las 7 sillas
Laudate
Los Ángeles

COLABORADORES:

ORGANIZA

Mérida 
2021

Síguenos en:

de jueves a domingo

desde el 4 al 28 de noviembreParticipa
y consigue 
tu premio


