
EL RESTAURANTE MAMÁ LILA, 
PRESENTA LAS “VI JORNADAS  
GASTRONÓMICAS GALLEGAS”

Las jornadas tendrán lugar desde el 5 de Noviembre al 
5 de Diciembre.

   Madrid, 25 de Octubre de 2007 (Bell Music) - Las VI Jornadas 
anuales de la Gastronomía Gallega, se realizarán en el Restaurante 
“Mama lila” desde el 5 de Noviembre al 9 de Diciembre. Este restau-
rante está ubicado en la calle Domenico Scarlatti, nº 5 de Madrid,. 

   El principal atractivo de la gastronomía gallega es su variedad, 
hasta tal punto que cuesta trabajo decir cual es el plato típico de la 
región. Pero si hay algo común a todos seria una forma de cocinar 
familiar y cariñosa, artesanal, pausada, abundante y variada. Un 
mismo producto se prepara de múltiples maneras y en cada lugar 
tiene un distinto sabor. Se podría decir que la gastronomía gallega 
es una cocina clásica, en el sentido que se le da a esta palabra en 
lala historia del arte, porque alcanza su ápice de belleza con los 
elementos más sencillos y naturalmente combinados.

   El Restaurante “Mama lila”, es uno de los restaurantes con más 
fama y prestigio del barrio madrileño de la  Moncloa, sus 30 años 
de experiencia bajo la misma dirección y gerencia le avalan. Durante 
este verano, la dirección de Mama Lila ha realizado un cambio en su 
decoración.  

   Las VI jornadas de la Gastronomía Gallega, estarán dirigidas desde 
los fogones por el Restaurador Javier Jiménez, afamado jefe de 
cocina español, que actualmente desempeña su oficio en el restau-
rante “Mama lila”. Podrán degustarse tanto al mediodía como en la 
cena.  
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PRIMEROS PLATOS

PULPO A FEIRA
POTE GALLEGO

ENSALADA DE VIEIRAS
REVUELTO DE ERIZOS CON ALGAS

SEGUNDOS PSEGUNDOS PLATOS

PALETILLA DE CABRITO ASADO
CALLOS CON GARBANZOS

LUBINA SALVAJE A LA GALLEGA
ARROZ MELOSO DE BOGAVANTE

POLLO DE CORRAL CON TIRABEQUES

POSTRES

TTARTA DE SANTIAGO SALPICADA DE CREMA GALLEGA
FILLOAS RELLENAS DE ARROZ CON LECHE FLAMBEADAS CON ORUJO 

BLANCO
QUESO DE TETILLA CON MEMBRILLO

SORBETE DE CASTAÑAS AL PERFUME DE AMARETO

MÁS INFORMACIÓN: 
Bell Music - 91 526 07 80
GabineteGabinete de prensa de la VI  jornadas anuales de la Gastronomía 
Gallega.


