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Hola amigos, desde la organización de DEMANDAFOLK© os recordamos que 

el festival es gratuito pero NO ES GRATIS, y que se sustenta gracias al trabajo 

desinteresado de más de 180 voluntarios. Tanto los músicos  y artistas que nos 

ofrecen sus conciertos y espectáculos como el equipo técnico cobran por su 

trabajo, así como también  tenemos que pagar el equipo de sonido, baños, 

escenario, los alojamientos, comidas, material etc.  Y aunque recibimos ayudas 

de instituciones y empresas por valor de unos 20.000 €, el festival cuesta unos 

65.000 € Por eso, te pedimos que colabores con el festival consumiendo 

en las barras y comprando nuestro merchandising, así como participando 

en las actividades de pago. Mientras podamos no cobraremos entrada pero te 

rogamos que colabores con nosotros en la medida de tus posibilidades  

La Organización 

 

Patrocinadores principales  

 

 

Patrocinadores  
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DEMANDAVACUNO 

(http://demandavacuno.com) es 

una empresa que cría y vende 

carne de buey, carne de vaca y 

carne de ternera criada en la 

Sierra de la Demanda. Este 

enclave estratégico por su 

orografía y altitud proporciona 

unos pastos y terrenos especiales 

que aportan una alimentación 

exclusiva al ganado. 

El maridaje, conducido por el 

reputado Chef del restaurante "La 

Galería" Nacho Rojo, nos hará 

disfrutar de las mejores 

elaboraciones con vacuno de la 

Sierra de la Demanda y de los 

vinos propuestos por David 

Sebastián 

(www.grupodavidsebastian.com) 

y cerveza MICA, una cerveza 

100% artesana y 100% castellana 

(http://cervezamica.es). 

FECHA: Viernes 3 de agosto  
HORA: 20:30-21:30  
LUGAR: Salón de usos múltiples “el 
Toril” (Tolbaños de Arriba)  
PRECIO: 10 € 
AFORO: 30 personas 
INSCRIPCIONES: compra tu 

entrada a través de este enlace 

https://goo.gl/MDNNsL  o si quedan 

plazas 30 minutos antes del inicio. 

 

ORGANIZAN 

MARIDAJE DE CARNE DE 

VACUNO DE LA DEMANDA 

http://demandavacuno.com/
http://www.grupodavidsebastian.com/
http://cervezamica.es/
https://goo.gl/MDNNsL


SÁBADO 4 

 

 

 

 
 

 

 

 
  

Productos Lácteos Arlanzón nos 

enseñará cómo hacer las mejores 

cuajadas y el mejor queso a partir 

de la mejor leche de oveja churra. 

Un taller interactivo donde 

podremos además degustar los 

mejores quesos de ovejas 

alimentadas de pienso natural y 

pasto de la zona. 

Más información 

http://lacteosarlanzon.com/. 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 10:00-11:00  
LUGAR: Salón de usos múltiples “el 
Toril” (Tolbaños de Arriba) 
PRECIO: 10 € 
INSCRIPCIONES: compra tu 

entrada a través de este enlace 

https://goo.gl/MDNNsL o si quedan 

plazas 30 minutos antes del inicio. 

ORGANIZA 

TALLER DE ELABORACIÓN 

DE CUAJADAS Y QUESO 

http://lacteosarlanzon.com/
https://goo.gl/MDNNsL


 

 

 

 
 

 

 

 
 
  

 
 

 

 

Productos el Peñedo 

(http://productoselpenedo.es/) nos 

hará disfrutar de los productos de 

la Sierra. Las mejores cecinas (de 

vaca, de burro…), chorizo 

ahumado, torreznos y morcilla 

dulce serrana.  

Toto ello maridado con los vinos 

propuestos por David Sebastián  

(www.grupodavid sebastian.com) 

y cerveza MICA, una cerveza 

100% artesana y 100% castellana 

(http://cervezamica.es). 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 11:30-12:30  
LUGAR: Salón de usos múltiples “el 
Toril” (Tolbaños de Arriba)  
PRECIO: 10 € 
INSCRIPCIONES: compra tu 

entrada a través de este enlace 

https://goo.gl/MDNNsL o si quedan 

plazas 30 minutos antes del inicio. 

 

ORGANIZAN 

MARIDAJE DE PRODUCTOS 

DE LA SIERRA 

 

http://productoselpenedo.es/
http://cervezamica.es/
https://goo.gl/MDNNsL


 

 

 

 

 
 

 

 

 
  

 
 

 

 

La Asociación de Criadores de 

Potro Hispano Bretón de Burgos 

nos ilustrará sobre las 

excelentes características 

alimentarias de esta carne (alta 

presencia de proteínas, 

vitaminas, omega 3 y hierro, así 

como su escasez de grasa y 

colesterol). 

Nos hablarán también sobre un 

modo de producción ganadero 

que está consiguiendo revitalizar 

varias zonas rurales de la 

provincia de Burgos 

(http://www.hispanobretonburgos

.es). Mientras, maridaremos 

diferentes formas de esta carne 

de sabor agradable y dulzón con 

los vinos propuestos por David 

Sebastián  (www.grupodavid 

sebastian.com) y cerveza MICA, 

una cerveza 100% artesana y 

100% castellana 

(http://cervezamica.es). 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 13:00-14:00  
LUGAR: Salón de usos múltiples 
“el Toril” (Tolbaños de Arriba) 
PRECIO: 10 € 
INSCRIPCIONES: compra tu 

entrada a través de este enlace 

https://goo.gl/MDNNsL o si quedan 

plazas 30 minutos antes del inicio. 

 

ORGANIZAN 

MARIDAJE DE CARNE  

DE POTRO HISPANO BRETÓN 

 

http://www.hispanobretonburgos.es/
http://www.hispanobretonburgos.es/
http://cervezamica.es/
https://goo.gl/MDNNsL


 
 

 

 

 
 

 

 

 
  

 
 

 

 

La morcilla es el emblema de la 

gastronomía burgalesa en el que 

Morcillas de Cardeña ha sabido 

conjugar con éxito tradición y 

modernidad. Nos mostrarán como 

trabajan para innovar en el campo 

de la morcilla, saborearemos los 

productos más novedosos 

basados en la morcilla de de 

Burgos y nos enseñarán a 

preparar sorprendentes platos 

con ellos (más en 

www.morcillasdecardeña.com).  

Todo ello maridado con los vinos 

propuestos por David Sebastián  

(www.grupodavid sebastian.com) 

y cerveza MICA, una cerveza 

100% artesana y 100% castellana 

(http://cervezamica.es) 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 14:30-15:30  
LUGAR: Salón de usos múltiples “el 
Toril” (Tolbaños de Arriba) 
PRECIO: 10 € 
INSCRIPCIONES: compra tu 

entrada a través de este enlace 

https://goo.gl/MDNNsL o si quedan 

plazas 30 minutos antes del inicio. 

ORGANIZAN 

MARIDAJE DE MORCILLA DE 

BURGOS 

http://www.morcillasdecardeña.com/
http://cervezamica.es/
https://goo.gl/MDNNsL


 

 

  



 

  



 

 

 
 

 

 

 
  

 
 

 

Para mostrar a los foráneos esta 

receta tradicional serrana se 

preparan 550 raciones de 

caldereta, elaborada con 

productos de la comarca por 

cocineros que en sus años mozos 

la elaboraron cuando 

acompañaban a las ovejas en la 

Trashumancia. Se acompaña de 

una tosta de crema de queso de 

oveja viejo de Sierra de Lara Y 

melocotón en almíbar de 

Conservas Serrano 

(http://www.conservasserrano.es/). 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 14:30  
LUGAR: Recinto de conciertos  
PRECIO: 4 € 
AFORO: 550 Personas 
INSCRIPCIÓN: Por orden de 
llegada. 

COLABORAN 

DEGUSTACIÓN DE MENÚ 

SERRANO 

http://www.conservasserrano.es/


 

 

 
 

 

 

 

 
 
 

 

  

 

Cuando anochezca, en el 

descanso de los conciertos 

podréis disfrutar unas deliciosas y 

calentitas sopas de ajo. Madres 

de la asociación el Salterio 

preparan con mimo esta 

tradicional receta serrana para 

luchar contra el fresquito serrano 

y poder bailar hasta la 

madrugada. 

FECHA: Sábado 4 de agosto  
HORA: 23:00 aprox. 
LUGAR: Recinto de conciertos  
PRECIO: 2 € 
AFORO: Hasta fin de existencias 
INSCRIPCIÓN: Por orden de 
llegada. 

COLABORAN 

DEGUSTACIÓN DE SOPAS DE 

AJO 



 

DOMINGO 5 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

  

 

Las migas son una preparación 

culinaria elaborada principalmente 

con pedazos de la miga de pan 

tostado acompañadas de carnes 

y verduras picadas. No se sabe 

su origen pero se consumen a lo 

largo de toda la península ibérica 

vinculada tradicionalmente a la 

alimentación de pueblos nómadas 

y oficios trashumantes. 

En DEMANDAFOLK antiguos 

pastores de la Asociación el 

Salterio prepararán esta 

tradicional receta serrana y 

pastoril.  

Posteriormente las podremos 

degustar en el vermú. 

FECHA: Domingo 5 de agosto  
HORA: 12:00  
LUGAR: Recinto de conciertos  
PRECIO: Demostración gratuita, 
vaso de migas 1€ 
AFORO: sin limitación hasta fin de 
existencias. 

SHOWCOOKING RURAL 

(MIGAS PASTORILES) 

COLABORAN 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

La programación puede estar sujeta a cambios de última hora. En caso de que se produjera 

alguna modificación daremos cumplida información en la web: www.demandafolk.com así 

como en twitter y Facebook. También podrás consultar todas las programaciones definitivas en 

el recinto del festival.   

 

 

VISITA NUESTRA WEB: WWW.DEMANDAFOLK.COM  

 

 

SIGUENOS EN: 

 

http://www.demandafolk.com/
http://www.demandafolk.com/
https://twitter.com/demandafolk
https://www.facebook.com/pages/Demandafolk/123500964380821

