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Ma Nava Castro-"
Directora de Turismo de Galicia

A gastronomia é unha das principais motivacions pola que os turistas elixen
Galicia. Vimolo de novo na Feira Internacional de Turismo, Fitur, en Madrid, onde
tivemos a oportunidade de presentar Xantar 2018, o Salon Internacional de Turismo
Gastrondmico. A nosa gastronomia volveu ser un dos nosos recursos polo que mais se
interesaron os visitantes no noso stand.

Xantar ten contribuido dun xeito moi salientable & proxeccion de Galicia como
destino enogastrondmico. Ainda que o proximo ano teremos tempo de facer balance e
valorar a stas achegas, pois cumprira dUas décadas, imos paso a paso, dispoiéndonos
a celebrar estes dias a edicion nimero 19, que conta como convidado co noso pais
vecifio, Portugal, unha eleccion da que debemos alegrarnos, pois cada dia son méis os
proxectos que nos unen.

Portugal é un dos mercados dos que recibimos mais viaxeiros. Mesmo dous dos
itinerarios xacobeos oficiais levan no seu nome o seu xentilicio. No eido turistico,
contamos con proxectos transfronteirizos como o Gerés-Xurés Dinamico ou o novo
produto, ainda nas stas primeiras fases, que estamos a desenvolver na Macrorrexion
de Rexions do Sudoeste Europeo (RESOE), onde Galicia e o Norte e Centro de Portugal
traballan con outras rexions.

Por iso, como directora de Turismo de Galicia, alégrome da aposta de Xantar nesta
edicion, que volve poer de manifesto o mellor da nosa enogastronomia, tradicional e
de vangarda, cunha materia prima da mellor calidade. Galicia proxéctase ao mundo
desde Ourense, unha cidade e unha provincia das que cada dia se fala mais. E normal,
pois conta con todo o0 que 0s nosos turistas buscan: natureza, con tres dos nosos seis
parques naturais; enoturismo, con catro das nosas cinco denominacions de orixe
vitivinicolas; termalismo, con mais de 300 captacions que nos converten na primeira
potencia de Espana e segunda de Europa; patrimonio cultural e etnografico, cos
entroidos deste mes; ou dUas das nove rutas xacobeas.

Os meus mellores desexos para Xantar 2018. Saboreen Ourense! Saboreen Galicia!
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-~ Ana Mendes Godinha

Secretaria de Estado de Turismo de Portugal

Portugal ha batido récords sucesivamente en materia de turismo, lo que ha sido una importante
contribucion al crecimiento econdmico de nuestro pais. En 2017 vivimos un afo histérico con el
mayor crecimiento de visitas y una creacion de empleo nunca vista hasta el momento.

El turismo crece en todo el territorio portugués y durante todo el afo, lo que representa una
enorme oportunidad para dar a conocer nuestros mejores recursos como son nuestra gastronomia,
nuestro aceite, nuestro vino, cada vez mas apreciados en todo el Mundo. El propio Ferran Adria, que
no necesita presentaciones, dice que hace algunos anos que el pescado y el marisco portugueses
son los mejores del Mundo. Eso es lo que sentimos, y es esa la experiencia que queremos ofrecer
a quien nos visita.

Por todo ello, continuamos apostando por la promocion de nuestros productos y de nuestra
cocina, que es singular al respetar e integrar lo extrano, lo exotico y lo diferente. Hace de
puente entre Oriente y Occidente, transporta y absorbe otras culturas sin dejar de ser Unica. La
gastronomia y el vino estan considerados ademas como activos estratégicos cualificadores en la
Estrategia Turismo 2027 y ya tenemos sobre el terreno diversas iniciativas en ese sentido. En 2016,
por ejemplo, se abrid la primera licenciatura en Gastronomia. Hemos celebrado desde 2016 el
Dia Nacional de la Gastronomia y hemos puesto en marcha la iniciativa Taste Portugal, en donde
estamos desarrollando la Red de Restaurantes Portugueses en el Mundo.

Al mismo tiempo, practicamente duplicamos nuestro nimero de Estrellas Michelin. En 2016
teniamos 17 estrellas en 13 restaurantes. Este ano ya son 28 estrellas en 23 restaurantes, lo que
pone en valor la calidad y la excelencia de nuestros productos y de nuestros chefs.

Es para nosotros un honor ser el pais invitado en Xantar - Salén Internacional de Turismo
Gastronomico, una iniciativa que se celebra en un pais que es tan importante para Portugal, ya que
es el sequndo mayor mercado emisor de turistas (1,6 millones), el tercero en visitas y el cuarto en
pernoctas.

Por eso, es un honor especial ser recibidos en Galicia, con quien compartimos tantos lazos.
Juntos, Portugal y Espana son el mayor destino turistico del mundo superando los 100 millones de
visitantes. Si pensamos solamente en el mercado ibérico, estamos trabajando para un mercado de
60 millones de personas.

Portugal y Espana celebraron en 2017 un acuerdo para la promocion conjunta de productos
turisticos como los Caminos de Fatima, los Caminos de Santiago y el enoturismo. Tenemos varios
proyectos transfronterizos en curso en este ambito que, creo, va a colocar cada vez mas a la
Peninsula Ibérica en el mapa internacional.

Muchas gracias.



Vene goza no noso stand

do auténtico sabor do paraiso,

como sempre convidamoste

o mellor cafe.

DO 31 DE XANEIRO
O 4 DE FEBREIRO
EN EXPOXANTAR
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"~Jesus Vazquez Abad
Alcalde de Ourense

2018: 31 enero / 4 febrero, Portugal!

La cocina de Ourense es una de nuestras mejores tarjetas de presentacion. Tenemos
otras desde luego, como el patrimonio historico y artistico, que es algo que se percibe
paseando la ciudad, igual que nuestras aguas termales cuando te sumerges en ellas. Lo
mismo que la cocina se percibe una vez sentado en la mesa.

EL Salon Gastronomico Xantar sabe que la buena mesa hace grandes amigos, y nos
convoca desde el 31 de febrero hasta el 4 de marzo a comer juntos, porque es asi como la
gente se conoce, se entiende, y se amiga. Algo que también conocen a la perfeccion nuestros
invitados de esta edicion.

Y es que con Portugal, pais invitado de 2018, no solo nos unen lazos geograficos,
historicos o culturales. Nos une también una manera de entender la vida que nos convierte en
indisolubles: nuestra esencia no puede desligarse de Portugal, como territorios fronterizos
que somos. Porque las fronteras son Unicamente trazados imaginarios que, en la practica,
hacen permeables a los habitantes a un lado y al otro de la raya.

Con este espiritu de anfitrion nos plantamos un afo mas -y van 19- a la cita de Xantar.
Expourense ha desplegado ya el mantel para que, durante cinco dias, podamos sentarnos
a lamesa y dejar a un lado todo lo importante. Y lo importante, en este caso, es compartir
nuestro potencial gastrondémico, cultural y turistico con Portugal. Ir de la mano en esta
formula que conjuga tradicion y modernidad, ya que se nos antoja el mejor camino para
mostrarnos al mundo.

Lainvitacion a esta nueva edicion del Salon Gastrondmico se extiende de forma universal.
Como buenos anfitriones no podemos menos que ofrecerle a todos quienes nos visitan lo
mejor de nosotros mismos. Y por ello, quienes se acerquen a nuestra ciudad saldran
convencidos de que #SaboresdeOurense, marca con la que queremos venderle al mundo la
calidad de nuestras materias primas y la excelencia de nuestras elaboraciones culinarias, es
mucho mas que una etiqueta.

“Se faltan enerxias hai que comer o caldo”

No debemos subestimar a la sabiduria popular. Porque febrero comienza con Xantar, pero
casi sin darnos cuenta se enlaza con uno de los puntos fuertes del ciclo festivo de nuestra
ciudad: el carnaval. Junto a los de Laza, Xinzo o Verin, el Entroido de Ourense despierta
nuestras ganas de abarrotar las calles para disfrutar de la muUsica en vivo, del ambiente
y, también, de la gastronomia tipica de la estacion, una de nuestras joyas de la corona: el
cocido. Con Xantar a las puertas del Entroido, no hay excusa para que el de 2018 sea el mejor
Entroido de nuestras vidas. Posiblemente, hasta que llegue el del afo que viene.

Nos sentimos plenamente orgullosos de nuestras aguas, de nuestras calles repletas
de patrimonio, de nuestra cocina... y cémo no, de compartir el Xantar 2018 con nuestros
invitados portugueses. Espero que disfrutéis plenamente de todo ello mientras estéis en
Ourense.



XXXIX FESTA DO PEMENTO
DE ARNOIA

do 2 ao 5 de agosto de 2018

——

Teléfonos de interese:
Concelle; 988 486 900 - Fax: 988 486 901
Centro de Satde; 988 492 950
Hotel Balneario Amoia: 988 492 400 - Fax: 988 492 427
Colexio Publico: 988 492 424
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-Angeles Vazquez
Conselleira do Medio Rural

Xunta de Galicia

Un ano mais compraceme saudar aos visitantes, participantes e organizadores de
Xantar, o Salon Internacional de Turismo Gastronomico que acolle Expourense.

Esta é unha cita de referencia no calendario feiral, que concita a profesionais e
publico en xeral arredor dun dos principais atractivos turisticos de Galicia, como é a
sUa cocifa. Esta sempre foi unha magnifica aliada dos agricultores e gandeiros, xa que
contrible a pofier en valor as suas producions e, en gran medida, a darlles saida nos
diferentes mercados. Por iso este tipo de eventos tefien unha gran importancia desde
o punto de vista dos sectores primarios.

Ademais, Xantar ten a peculiaridade de abrirse ao mundo, cun pais convidado en
cada edicion, neste caso o vecino Portugal. Este destino ten, asi, a oportunidade de
amosar o mellor da sua culinaria ao publico asistente, tal e como fixeron en ocasions
anteriores Costa Rica, Cuba, PerU, Francia, Arxentina, Illas Azores ou México.

A programacion deste salon complétase cun tinel especifico do vifo, espazos para
exposicion de artesania, exhibicions e mesmo actuacions en directo. Todo iso propicia
unha experiencia completa para os seus visitantes e permitelles mergullarse no mellor
da gastronomia galega, nacional e internacional.

Os meus parabéns para os promotores desta iniciativa e a todos os visitantes
dicirlles: bo Xantar e mellor proveito!



Conoce Galicia,
Descubre O Salnés
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Un lugar para descubrir, para saborear,
para divertirse. Un lugar para volver.
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— Melchior Moreira
Presidente de la TPNP, E.R.
Turismo Porto e Norte de Portugal

Eldestino Porto e Norte de Portugal atrae a un nimero significativo de turistas por
el paladary por la singularidad de su gastronomia. En los Ultimos afios, hemos asistido
ala afirmacion de un nuevo fendmeno en la Region, en linea con lo que esta sucediendo
en los destinos mas competitivos: el turismo gastrondmico. La Organizacion Mundial
del Turismo se muestra categorica al afirmar que el turismo gastronémico se ha
convertido en uno de los mas dinamicos y creativos sectores turisticos del Mundo y que
las empresas relacionadas con él son conscientes de su importancia.

Xantar constituye uno de los palcos de proximidad privilegiado y, como ya tuve
la oportunidad de comentar en ediciones anteriores, es para nosotros un evento de
reconocimiento a la identidad “galaico-portuguesa” de ascendencia comdn, como lo
es Vitis vinfera [Albarifio/Alvarinho). La red de patrimonios genéticos Unicos de Galicia
y el Norte de Portugal encuentran en el turismo oportunidades excepcionales de
valorizacion econdmica, en particular, a partir del turismo gastrondmico. Este afio,
tenemos la oportunidad de estar en este certamen como socio estratégico, en una
edicion que celebra la gastronomia de Portugal!

Quiero agradecer a Xantar por responsabilizarnos, en un sentido positivo y
fraternal, de ser el socio estratégico a la hora de invitar a Portugal. Al fin y al cabo,
fue en el Norte de Portugal donde todo comenzd! Hay, por lo tanto, un denominador
comun en la gastronomia portuguesa, que se construyo aqui y que se difundio para
todo el pais y mundo. El Norte de Portugal sabe recibir como nadie y, por ello, ha
acogido a todos aquellos que han cruzado estas tierras y que han traido influencias
que convierten a su gastronomia y a sus vinos en una continua construccion, con una
diversidad incalculable pero que no olvida su memaoria.

Pondremos todo nuestro empeno para consequir que Xantar 2018 alcance el mayor
de los éxitos y que continte creciendo, mostrando a todos que es en la identidad, en la
singularidad, en las diferencias, pero también en las raices comunes, que se convierten
en lazos compartidos y oportunidades de desarrollo.

Un gran abrazo!
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D. Alberto Nufez Feijoo D. Roman Rodriguez Gonzalez
Presidente Conselleiro
Xunta de Galicia Xunta de Galicia - Cons. de Cultura, Educacion e Ordenacion
Universitaria
D2, Isabel Garcia Tejerina
Ministra D. Jesus Vazquez Almuina
Ministerio de Agricultura y Pesca, Alimentacién y Medio Ambiente Conselleiro

Xunta de Galicia - Cons. de Sanidade

D. Alvaro Nadal Belda
Ministro D2, Rosa Maria Quintana Carballo
Ministerio de Energia, Turismo y Agenda Digital Conselleira
Xunta de Galicia - Cons. do Mar

Dr. Luis Capoulas Santos
Ministro da Agricultura, Florestas e Desenvolvimento Rural D2, Angeles Vazquez Mejuto
Governo da Republica Portuguesa Conselleira
Xunta de Galicia - Cons. do Medio Rural

D2, Matilde Pastora Asian Gonzalez
Secretaria de Estado de Turismo D2. Maria Nava Castro Dominguez
Ministerio de Energia, Turismo y Agenda Digital Directora de Turismo de Galicia
Xunta de Galicia - Axencia de Turismo de Galicia

Dra. Ana Mendes Godinho
Secretaria de Estado do Turismo D. Melchior Ribeiro Pereira Moreira
Governo da Republica Portuguesa Presidente
Turismo do Porto e Norte de Portugal

D. Santiago Villanueva Alvarez

Delegado D. Jesus Vazquez Abad
Delegacién do Goberno en Galicia Alcalde
Concello de OQurense
D. Alfonso Rueda Valenzuela
Vicepresidente D. José Manuel Baltar Blanco
Xunta de Galicia Presidente

Deputacion Provincial de Ourense

D. Francisco Conde Lopez
Conselleiro D. José Manuel Pérez Canal
Xunta de Galicia - Cons. de Economia e Industria Membro do Padroado de Expourense
Presidente Confederacion Empresarial de Qurense
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D2, Maria Nava Castro Dominguez
Directora Axencia Turismo de Galicia
Xunta de Galicia

D. Manuel Corredoira Lopez
Director Xeral de Educacion, Formacion Profesional e
Innovacion Educativa
Xunta de Galicia - Cons. de Educacion e Ordenacion Universitaria

D. Juan Manuel Vieites Baptista de Sousa
Secretario General
Asaciacion Nacional de Fabricantes de Conservas de Pescados y
Mariscos (Anfaco)

D2, Maria José Gonzalez Gonzalez
Xefe de Servizo de Promocion da Calidade Agroalimentaria
Xunta de Galicia - Cons. do Medio Rural

D. Ramon Damian Fernandez Conchas
Xefe de Servizo de Mercados da Secretaria Xeral do Mar
Xunta de Galicia - Cons. do Mar

D2, Maria Villar Suarez
Xefa Territorial
Dpto. Territ. da Cons. de Sanidade

D. Jorge Pumar Tesouro
Concelleiro de Turismo e Termalismo
Concello de Ourense - Concelleria de Turismo e Termalismo

D. Francisco Gonzalez Lopez
Presidente
Cluster Turismo de Galicia

D2. Isabel Ferrera de Castro
Directora de Operaciones
Entidade Regional de Turismo do Porto e Norte de Portugal

D. Ovidio Fernandez Ojea
Presidente
Federacion de Empresarios de Hosteleria de Ourense

D2, Elena Rivo Lopez
Decana Facultad de Ciencias Empresariales y Turismo
Universidad de Vigo - Campus de Ourense

D. José Manuel Rodriguez Gonzalez
Director Gerente
In.0r.D.E. - Instituto Ourensan Desenvolvemento Econdémico

D. Luis Lopez Paadin
Presidente
Asociacion de Sumilleres de Galicia - Gallaecia

COMITES
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D. Constantino Iglesias Fernandez
Presidente
Asociacion Galega de Catadores

D. Juan Manuel Casares Gandara
Presidente
C.R.D.0. Ribeiro

D2, Lara da Silva Rodriguez
Presidenta
C.R.D.0. Monterrei

D. José Luis Garcia Pando
Presidente
C.R.D.0. Valdeorras

D. Manuel Luciano Sanchez Ramos
Presidente
Asociacion Galega de Turismo Rural - AGATUR

D. Jesus Francisco Ares Vazquez
Director Xeral
Yu Travel Destination, S.A.

D2, Eva Fachado Rubio
Directora
I.E.S. Vilamarin

D. Francisco Javier Outomuro Castro
Secretario
Unidn de Hosteleros Ourensanos - UHO

D. Manuel Fernandez Rodriguez
Presidente
Academia Gastronomica de Ourense

D. Rubén Amorin Diaz
Blogger Gastronomico

D. Lois Babarro Alén
Presidente
Asociacion Jovenes Empresarios de Ourense- AJE Ourense

D. Jaime Luis Pereira Novoa
Secretario General
CEOQ - Confederacion Empresarial de Ourense

D2, Beatriz Gomez Valcarcel
Presidenta
Federacidn de Comercio de Qurense

D. Alejandro Rubin Carballo
Director Gerente
Expourense
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Mend Taste Braga 1

— Queixo Serrano; Moegas con tomate picante; Olivas con herbas
aromaticas: Chourizo caseiro con encurtidos salteados.

— Caldo Verde.

— Bacallau a Braga [bacallau frito en aceite con rodas de
pataca, cebola, pemento vermello e verde e olivas) ou Vitela
a Minhota con pataca asada, arroz de forno e legumes
salteados.

— Pudin Abade de Priscos ou Pastel de Nata ou Amorodos
regados con vino de Porto.

— Pan, vinho verde e vifios brancos e tintos das rexions do
Douro ou Alentejo.

Prezo: 26 €

ENUS XANTAR 2018
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Mend Taste Braga 2
— Queixo Serrano; Moegas con tomate picante; Olivas con herbas
aromaticas; Chourizo caseiro con encurtidos salteados.

— Caldo Verde.

— Bacallau a Braga [frito en aceite con rodas de pataca,
cebola, pemento vermello e verde e olivas).

— Vitela a Minhota con pataca asada, arroz de foro e legumes
salteados.

— Pudin Abade de Priscos ou Pastel de Nata ou Amorodos
regados con vino de Porto.

— Pan, vinho verde e vifios brancos e tintos das rexions do
Douro ou Alentejo.

Prezo: 29 €
Menu infantil: 12 €

-
-

PONTE DE LIMA

Menu 1

— Couvert de pan, manteiga e olivas.

— Taboa de queixos.

— Arroz de Sarrabulho ou Rojoes a Minhota.
— Leite Creme.

— Pan e Vinhos Verdes, Vifios branco e tinto de “Vinhas do
Cruzeiro” e "Adega cooperativa de Ponte de Lima".

Prezo: 22 €

Mend 2

— Couvert de pan, manteiga e olivas.

— Taboa rexional de embutidos e queixos.

— Posta de Carne Minhota ou Bacallau con broa.
— Mousse Chocolate.

— Pan e Vinhos Verdes, Vinos branco, tinto e espumante de
“Vinhas do Cruzeiro” e "Adega cooperativa de Ponte de Lima”,

Prezo: 29 €

\_

REXION DE AZORES

(Cea ofrecida no Titanic o 14 de abril de 1912, noite do
afundimento).

— Ostra gratinada con champagne e salsa Holandesa.

— Consomé “Olga al Oporto” con vieira laminada e trufa.
— Salman 0 vapor con salsa Mousseline e cogombro.

— Pichon asado sobre cama de berros e ensalada de
esparragos con vinagreta de azafran ao champagne.

— Triloxia de sabores: Puddin Waldorf; Melocoton con
Chartreuse e Eclair de chocolate e vainilla.

— Pan e Vino.

Prezo: 30 €

|/

\_

VILA REAL

— Buffet de entradas: Xamon de Vila Real, Afumados, Ensalada
de Bacallau, Ensalada de Orella, Figado encebolado,
Fritos de Bacallau, Rojoezinhos, Ensaladas Frias, “Tripas
aos molhos”, Embutidos Fritos, Pataniscas de Bacallau e
Empanadas.

— Lombo de Bacallau con pan de millo, patacas e verduras
salteadas o Tenreira de Maronés DOP con queixo da Serra,
patacas e verduras salteadas.

— Buffet de sobremesas: Flan caseiro, Torta de laranxa,
Toucino de ceo, Crema de ovo, Crestas de Galo (doce tipico
de Vila Real]

— Pan e vinos de Vila Real

Prezo: 25 €

\_
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MENUS XANTAR 2018

SABORES DE OURENSE

— Catro pinchos ganadores do concurso Sabores de
Ourense 2017.
o Mar vivo: Tosta de bacallau afumado, crema de caviar
de ourizo e explosion de grosella.

» Capricho de San Martino: Ravioli enchido de crema de
castana, acompanado de espuma de boletos e coulis
de froitos vermellos.

¢ Flor de outono: Saquino de masa follada enchida de
queixo fundido, xamadn york, salteado de cogomelos e
coulis de froitos do bosque.

* Rolino de outono: Estufado de polbo e cogomelos,
acompanado de salsa thai e sorpresa de ArzUa.

— Racion de polbo a feira.
— Cana enchida de crema e masa follada.
— Pan evino D.0. de Galicia.

\_ Prezo:25€

PROVINCIA DE ZAMORA

Mend Almuerzo
— Mollejas a la Zamorana.

— Garbanzos de Fuentesaco (Indicacion Geografica
Protegida) con boletus edulis de Aliste (Marca de Garantia
Setas de Castilla y Leon).

— Ternera de Aliste (Indicacion Geografica Protegida) en salsa
con verduras de temporada.

— Queso de oveja (Denominacion de Origen Protegidal y
Dulces de las monjas.

— Pan, agua de Calabor y vino de D.0. Toro, D.0. Arribes, D.0.
Tierra del Vino, D.0.P. Valles de Benavente.

\_ Precio:28€

Menu Cena

— Chorizo Zamorano (Marca de Garantia) al vino

— Pechugas y cebollas escabechadas en su propio jugo con
Pimiento de Fresno y Benavente (Indicacion Geografica
Protegida).

— Caldereta de lechazo (indicacion Geografica Protegidal

— Queso de oveja (Denominacion de Origen Protegidal y
Dulces de las monjas. -

— Pan, agua de Calabor y vino de D.0. W(:*)RA
Toro, D.0. Arribes, D.0. Tierra del patrimonio
Vino, D.0.P. Valles de Benavente. sostenible

Precio: 24 €

2= DIPUTACION DE

&H ZAMORA

100% RAZA AUTOCTONA

FEDERACION DE RAZAS AUTOCTONAS DE GALICIA

— Tartar de Limia sobre tosta de pan do pas.

— Empanada de asado en pota de raza Caldela.

— Raviolis de cordeiro de Ovella Galega con salsa de castana.
— Goulash de Vianesa con reducion de Mencia e maza.

— Posta a grella de Cachena con salteado de grelos e pataca
fondant.

— Toucino de ceo con ovos de Galina de Mos, salsa de citricos
e xeado de nata fresca.

— Pan evino branco D.0. Ribeiro e tinto D.0. Ribeira Sacra.

Prezo: 28 €

GALINA
DE MOS

PANAMA - AYA LA VIDA!

— Ceviche canalero: Pescado en leche de coco con lascas de
platano verde.

— Patacon pisao coronado con ropa vieja.

— Chupé de mariscos al curry.

— Pollo santeno con puré de tubérculos.

— Arroz con leche al cacao y crujiente de pepita de marafon.

— Pany vino.

\_ Precio: 25 €

VILA DE CRUCES

— Empanada de chocos na sua tinta; Minicroquetas
de xamon ibérico e Revolto “Refuxio”.

— Arroz con “Galo de Curral” o Croca de tenreira galega
acompanada de patacas e guarnicion.

— Filloa con salsa de toffee ou Tiramisu ou Requeixo de As
Neves con mel e noces.

— Pan e vifo branco Albarino e tinto de D.0. de Galicia.

Prezo: 28 €

Ment infantil: 12 € [entre 4 e 10 anos)

CACHENA  CALDELA LIMIA VIANESA
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PORTO DE GUARDA CASTILLA Y LEON

Menu 1

— Polbo da nosa costa en cama de Tetilla de Arzta e
Croquetas de boi de mar e de peixe espada.

— Lagosta de Guarda con arroz.

— Torta de mirabeis do Val do Rosal ou Rosquillas da Tia
Salla.

— Pan e vifio branco D.0 Rias Baixas e D.0. Ribeiro e tinto D.0.
Valdeorras.

Prezo:30 €

N
Mend 2

— Polbo da nosa costa en cama de Tetilla de Arzla e
Croquetas de boi de mar e de peixe espada.

— Peixe Espada do Atlantico Noroeste & prancha con cachelos
e pisto galego ou Estufado de xarrete de Tenreira Galega
con patacas e verdurinas.

— Torta de mirabeis do Val do Rosal ou Rosquillas da Tia
Saula.

— Pan e vifo branco D.0 Rias Baixas e D.0. Ribeiro e tinto D.0.
Valdeorras.

Prezo: 27 €

\_

OURENSE CAPITAL TERMAL

— Aperitivo: Tortilla "Adega” en vaso.

— Entrante: Fabas de A Lourenza con polbo ao xeito da
Chavasqueira.

— Peixe: Rodaballo Salvaxe & temperatura de As Burgas en
salsa verde.

— Carne: Queixadas de xabaril as herbas de Qutariz con
crema de cabaza.

— Sobremesa: Tiramisut de “licorka”.

— Pan, vino D.0. Ribeiro de Bodegas Campante e
D. 0. Ribeira Sacra.

Prezo:30 €
Ment infantil 9 €.

&W‘ :>_<fdn ar
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Menu 1

— Seleccion de embutidos Ibéricos de Castillay Leon
(salchichan, lomo, cecina de ledn, chorizo y queso).

— Pierna de cordero asado al estilo castellano con patata
asada y verduritas de temporada.

— Postre Tarta de la Abuela o Leche frita al aroma de canela.

— Panyvinos de D.0. Toro y D.0. Rueda.

\_ Precio: 29 €

Menu 2

— Callos de ternera con garbanzos.

— Codillo ibérico con crema de manzana caramelizada y
patata panadera.

— Postre Tarta de la Abuela o Leche Frita.

— Panyvinos de D.0. Toro y D.0. Rueda.

Precio: 25 €

-

— Xamon Selecta (Coren). Gama Selecta: produtos de
porcos criados con castanas.

— Taboa de embutidos de Porco Celta (Inorde).
— Empanada de polo de curral [Coren).

— Callos (Coren) ou crema de grelos con xamén e
castanas.

— Carrilleiras Selecta [Coren) con puré de pataca e
castafias [IXP Castafia Galicia).

— Castanas con xenxibre (Cuevas) con iogur e lima.

— Orellas de entroido e licor.

— Pan de Cea e vinos de Bodegas Campante.

Prezo: 14 €
MENU INFANTIL: 6€ (menores de 10 anos).
Mend especial para celiacos previa reserva.

\_
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CONCELLO DE MACEDA

— Entrantes: Xamon Selecta Coren con alcachofas confitadas;
Tatin de foie e maza e Pementos recheos de lacon con
grelos con crema de pataca.

— Fabas de A Lourenza con xabaril.

— Cabrito asado da serra.

— Leite frito con xeado de leite merengadoe sirope de licor
de herbas.

— Pan e vino branco D.0. Ribeiro e tinto D.0. Ribeira Sacra

Prezo: 26 €

.

MENUS xanTAR 2015 (]

RiA DE PONTEVEDRA - BELUSO

Mend 1

— Mexillons.

— Cigalas.

— Camarons.

— Arroz con Lumbrigante.

— Caninas e Torta de Pina.

— Pan evino D.0. Rias Baixas.

Prezo: 30 €

Mend 2

— Mexillons.

— Cigalas.

— Arroz con Lumbrigante ou Pescada 4 galega.
— Caninas e Torta de Pina.

— Pan e vino D.0. Rias Baixas.

Prezo: 27 €

Rioseco, 7 - 32111 PADERNE (Ourense)
Telf.: 988 293 000 - Fax: 988 293 025

e-mail:paderne(@concellodepaderne.net
www.padernedeallariz.es
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MENUS Xantar na cidade

‘ RESTAURANTE ATARAZANA

Menu Executivo - De 13 a 16 horas
— Primeiros a elixir: Polbo ou Zamburinas ou Lagostinos ou

‘ RESTAURANTE A TABERNA

— Queixo galego & prancha e marmelada de tomate.
— "Ropa vieja" de Fabas de A Lourenza e polbo.

Esparragos trigueros a prancha ou Ensalada Tibia.

— Segundos a elixir: Entrecosto de “afiojo”ou Croca de
Tenreira Galega ou Carrilleiras de Porco 0 Mencia ou
Bacallau ou Ventresca de Atdn.

— Caldeirada de peixe ou Lombo de cervo con salsa de figos.
— Sopa de chocolate branco e froitos vermellos.

Prezo: 25 € (bebidas non incluidas)

— Pan, bebida e sobremesa.

Prezo: 16 €

Menu Degustacion. Cea marinada:
1* Zamburinas a prancha.
Vifio Albarifio MARTIN CODAX.
2* Bacallau & prancha.
Vino Godello CREGO E MONAGUILLO.
3* Tosta de polbo a feira e queixo San Siman.
Vifio Mencia JOAQUIN REBOLLEDO.

4* Carrilleiras de porco 6 vino tinto.
Vino Ribera de Duero LA PLANTA.

Sobremesa caseira.

Prezo: 30 €

@ RESTAURANTE SHANGRI-LA

— Croquetas de grelos ou “Olla vieja” (callos veganos).
— Teriyaky, lasana de pisto ou tofu ¢ forno.

.TABERNA 0 ENXEBRE

— Risotto de Vieiras e Gambons.

— Xarrete de tenreira galega estufado.
— Sobremesa caseira.

— Pan e bebida.

Prezo: 18 €

@ RESTAURANTE SANMIGUEL

— Salman marinado na casa con vinagreta de maza verde,
queixo fresco e fresas.

— Caneldns de lagostinos, cogumelos, allos tenros e trufa
branca.

— Zamburina 0 forno estilo tradicional.

— Suprema de pescada con pataca escachada, espinacas ou
allada ou Queixada de tenreira estufada 6 oporto, pementos
asados e pataca panadeira.

— Torrixa caramelizada con xeado de vainilla.

— Sobremesa. . L L
— Pan, bebida e café. — Pan e vinos D.0. Ribeiro e Ribeira Sacra.
Prezo: 15 € Prezo:35€
@A ESTACION DE LOMAN @) RESTAURANTE A FEIRA
Mend para 2 persoas: — Capricho dos Monxes.

— Patacas Orixinal Loman.
— Media de croquetas e media de fingers de polo ou ensalada

cercanias.

— Burger Gourmet con patacas rusticas.

— Sobremesas.

— Café ecoloxico e chopiios.

Prezo: 38€

B

Concello de OURENSE

— Ceviche de Polbo.

— Chipirons & prancha.

— Polbo 4 Feira.

— Picana ou Pescada en salsa verde.
— Torrixas caramelizadas.

— Pan, vino e café.

Prezo: 25 € (minimo 2 pax]

# saboresdeourense
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XII ENCUENTRO INTERNACIONAL DE

ACTIVIDADES S Gl ar

GASTRONOMIA SALUDABLE Y SOSTENIBLE
AULA GASTRONOMICA MEDIO RURAL / GRUPO CUEVAS

Miércoles 31 de enero

12:15 .- Taller Degustacion “Experiencias de Calidade de Galicia” con
IXP Castana de Galicia y IXP Faba de Lourenza.
Merluza con “Pataca de Galicia”, “Grelo de Galicia” y dashi.
Jabali soasado y guiso de “Fabas de Lourenza”. Imparte: Chef
Alberto Lareo. Manso Restaurante (Santiago).
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

13:30.- “Tradicion de Productos de la Gastronomia Portuguesa - Bola
de Lamego” Real Gastronomia Lamego.
Imparte: Escola de Hotelaria e Turismo do Douro-Lamego.
Colabora: Camara Municipal de Lamego.

15:00.- “Bolo do Pote de Mazaricos”.
Organiza: Concello de Mazaricos y Diputacion de A Coruna.

16:30.- Pase I. Concurso Gourmet Grupo Cuevas (62 Edicion).
Patrocina: Grupo Cuevas.

18:30.- “Colombia es Sabrosura”. Imparte: Chef MariaKata Velez.
Chef Segunda Corporativa Ejecutiva del “Grupo Centurion” en
Estados Unidos.

19:30.- “Pulpo en Puerto Viejo”. Imparte: Chef Saul Umana.
Chef egresado del Instituto Nacional de Aprendizaje INA,
semifinalista del San Pellerino Young Chef, 2018 y Chef
Promotor del Plan Nacional de la Gastronomia Costarricense
Sostenible y Saludable. Asociacion Nacional de Chefs de Costa
Rica y Fundacion Costarricense de Gastronomia.

Jueves 1 de febrero

12:15.- Taller Degustacion “Experiencias de Calidade de Galicia”
con productos CRAEGA. Imparte: Chef Fran Sotelino. Asesor
Gastrondémico. Organiza: Conselleria do Medio Rural.

13:30.- Cocteleria con Aguardientes y Licores Tradicionales de Galicia.
Organiza: Conselleria do Medio Rural.

15:00.- Municipio de Paredes de Coura con productos del Rio Mifio.
Imparte: Restaurante Abrigo do Tabodo. Organizan: EPRAMI
(Escola Profissional do Alto Minho Interior], Paredes de Coura
y Turismo do Porto e Norte de Portugal (TPNP).

16:30.- Pase II. Concurso Gourmet Grupo Cuevas (62 Edicion).
Patrocina: Grupo Cuevas.

18:15.- Gastronomia de Panama-Aya la Vida!. Colabora: Bodegas
Docampo. Club Gastrondmico de Panama.

19:30.- “Sabores del Mar”. Imparte: Escola Profissional de
Esposende. Organiza: Camara Municipal de Esposende.

20:30.- “Carne de Cachena con Arroz de Feijao Tarrestre”. Organizan:
Municipio de Arcos de Valdevez, Associacao Regional de
Desenvolvimento do Alto Lima - ARDAL, Restaurante O Pote,
Associacao de Vinhos de Arcos de Valdevez.

XUNTA
DE GALICIA
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Viernes 2 de febrero

12:15.- Taller Degustacion “Experiencias de Calidade de Galicia” con
“IXP Mel de Galicia” y “Leite 100% Galego”. Imparte: Chef
Manuel Garea. Asesor Gastronomico. Organiza: Conselleria do
Medio Rural.

13:30.- EL Cocido Maragato, Tradicion y Cultura. Imparten: David
Garcia Gonzalez. Restaurante Casa Maragata. Jesus Prieto
Serrano. Restaurante Serrano. Organiza: Ayuntamiento de
Astorga.

17:00.- Pase IIl. Concurso Gourmet Grupo Cuevas (62 Edicion).
Patrocina: Grupo Cuevas.

19:00.- Gastronomia de Panama-Aya la Vida!.
Club Gastronomico de Panama.

Sabado 3 de febrero

12:15.- Taller Degustacion “Experiencias de Calidade de Galicia” con
IXP Castafia de Galicia y IXP Lacon de Galicia. Imparte: Chef
Flavio Morganti. Restaurante Galileo de Ourense.
Colabora: Conselleria do Medio Rural.

13:30.- Bacalao y 4 cebollas con cata de vino y espumante de Bairrada.
Imparten: Chef Daniel Cardoso. Restaurante Armazém da
Alfandega. Helena Abreu. Algaplus. Pedro Soares. Presidente
Comision Vitivinicola de Bairrada. Camara Municipal de Aveiro.

14:45.- Milharos con Jabali y Cata de Vino. Imparten: Restaurante
Casa lo Lago y Vinhos Quinta D Onega. Organizan: Municipio
de Mondim de Bastoy TPNP.

16:00.- “Filloas de Zas". Organizan: Concello de Zasy Diputacion de A
Coruna.

17:00.- “Pulpo a la Mugardesa”. Organiza: Concello de Mugardos y
Diputacion de A Coruna.

18:30.- Pase IV. Concurso Gourmet Grupo Cuevas (62 Edicion).
Patrocina: Grupo Cuevas.

Domingo 4 de febrero

12:15.- Gastronomia de Panama-Aya la Vida!.
Club Gastronomico de Panama.

13:30.- Taller Degustacion “Experiencias de Calidade de Galicia”:
Masterclass de cortes alternativos de IXP Ternera Gallega.
Imparte: Chef Javier Rdguez Ponte “Taky". Organiza:
Conselleria do Medio Rural.

16:30.- “Ceviche de Lubina”. Imparte: Chef Sall Umana. Chef
Promotor Plan Nacional de Gastronomia Costarricense
Sostenible y Saludable. Asoc. Nacional Chefs de Costa Ricay
Fundacion Costarricense de Gastronomia.

L]
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XII' ENCUENTRO INTERNACIONAL DE

ACTIVIDADES

GASTRONOMIA SALUDABLE Y SOSTENIBLE
AULA GASTRONOMICA MAR BY PERSONAL KITCHEN

Miércoles 31 de enero

12:00.- Degustacion, Historia y Origen del Nacho.
Imparte: Dr. Ramon Rosales. México.

13:30.- Taller Gastronomico: “PescadeRias: Lo mejor de nuestra
pesca artesanal”. Con vinos D.0. Ribeiro.
Imparte: Chef Emma Pinal. Gastrobar O Birran.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

16:00.- “Taste Braga - Degustar los Platos Tipicos de Braga”.
Imparte: Chef José Vinagre. Hotel Melia Braga.
Organiza: Municipio de Braga.

18:00.- Taller Gastronomico: “Bonito del Norte: Aqui lo hacemos
bonito”. Con vinos D.0. Valdeorras.
Imparte: Chef Emma Pinal. Gastrobar O Birran.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.
Colabora: ABSA, Armadores de Burela.

19:30.- Pase I. Concurso Cocinar con Vino de Bodegas Docampo.
Organiza: Bodegas Docampo.

Jueves 1 de febrero

11:30.- Taller Infantil: “Ponlle as Pilas ao teu Bocata”.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

13:30.- Taller Gastronomico: “Tiempo de Lamprea”. Con vinos
D.0. Monterrei. Imparte: Chef José Manuel Mallon. Remollo
Espazo Gastrondmico.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.
Colabora: Cofradia de Pescadores de Santa Tecla, A Guarda.

16:00.- Showcooking del Municipio de Ponte da Barca.
Imparte: Restaurante Adega do Artur. Organizan: Municipio de
Ponte da Barcay TPNP.

18:00.- Taller Gastronomico: “Mejillon de Galicia: Lo nuestro, con
sello”. Con vinos D.0. Rias Baixas.
Imparte: Chef José Manuel Mallon. Remollo Espazo
Gastrondmico.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.
Colabora: C.R.D.0.P. Mexillon de Galicia.

19:30.- Pase II. Concurso Cocinar con Vino de Bodegas Docampo.
Organiza: Bodegas Docampo.

Viernes 2 de febrero

12:00.- El chocolate, la cecina y las mantecadas. Astorga es
producto. Imparte: JesUs Prieto Serrano. Restaurante
Serrano. Organiza: Ayuntamiento de Astorga.

13:30.- Taller Gastronomico: “Tiempo de Lamprea”. Con vinos D.0.
Ribeira Sacra.

Imparte: Chef José Manuel Mallon. Remollo Espazo
Gastrondmico.

Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

Colabora: Cofradia de Pescadores de Santa Tecla, A Guarda.

16:00.- Showcooking promocional de la Lamprea (dequstacion de
vinos y de dulces regionales). Participan: Confraria do Presunto
e da Cebola do Vale do Sousa.
Organizan: Municipio de Penafiel y TPNP.

18:00.- Taller Gastronomico: Especies de reciente explotacion:
“Suculento Tesoro Atlantico”. Con vinos D.0. Ribeiro.
Imparte: Chef Flavio Morganti. Restaurante Galileo.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

19:30.- “Ria de Muros-Noia”. Organiza: Ria de Muros-Noia y
Diputacion de A Coruna.

21:00.- Presentacion-Degustacion de produtos etiquetados en galego.
Imparte: Foro Peinador.

Sabado 3 de febrero

12:15.- Presentacion y Degustacion de Productos con Algas Bioldgicas
“Tok de Mar”. Imparten: Helena Abreu. Algaplus. Rui Pereira.
Algaplus. Camara Municipal de Aveiro.

13:30.- Taller Gastronomico: “Sabores de la ria: lo mejor de nuestra
pesca artesanal”. Con vinos D.0. Valdeorras.

Imparte: Chef Emma Pinal. Gastrobar O Birran.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

16:30.- Presentacion y cata de “Ovos Moles de Aveiro”, EL primer
dulce conventual certificado en el espacio comunitario (EU).
Imparte: Asociacion de Productores de Ovos Moles de Aveiro.
Camara Municipal de Aveiro.

18:00.- Taller Gastronomico: “Acuicultura, descubrela”. Con vinos
D.0. Monterrei. Imparte: Chef Emma Pinal. Gastrobar 0 Birran.
Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.

21:00.- Presentacion-Degustacion de produtos etiquetados en galego.
Imparte: Foro Peinador.

Domingo 4 de febrero

12:00.- Showcooking con Nathan (Finalista MasterChef 5).
Colaboran: Xantar y Personal Kitchen.

13:30.- Taller Gastronomico: “Mejillon de Galicia, enamorate de un
gallego”. Con vinos D.0. Rias Baixas.
Imparte: Chef José Manuel Mallon. Remollo Espazo
Gastrondmico. Organiza: Conselleria do Mar. Xunta de Galicia.
Colabora: C.R.D.0.P. Mexillon de Galicia.

16:30.- Showcooking con Nathan (Finalista MasterChef 5).
Colaboran: Xantar y Personal Kitchen.

18:00.- Taller Gastronomico: “PescadeRias: de proximidad y con sello
propio”. Con vinos D.0. Ribeira Sacra.
Imparte: Chef José Manuel Mallon. Remollo Espazo.
Gastrondmico. Organiza: Consellerfa do Mar. Xunta de Galicia.
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XII ENCUENTRO INTERNACIONAL DE

ACTIVIDADES S Gl ar

GASTRONOMIA SALUDABLE Y SOSTENIBLE

AULA GASTRONOMICA IBERICA

Miércoles 31 de enero

12:00.- Gastronomia en Galicia. Organiza: AGAVI - Associacao para
a Promocao da Gastronomia e Vinhos, Produtos Regionais e
Biodiversidade.

13:30.- Gastronomia del Norte de Portugal. Organiza: AGAVI.
16:30.- Eurorregion - Gastronomia a Cuatro Manos. Organiza: AGAVI.

18:00.- “EL Resurgimiento de los Peces Humildes”. Imparten: Gerson
Iglesias y Pablo Dominguez. Adega das Caldas.

19:15.- “Rojoes a Moda dos Arcos”. Organizan: Municipio de Arcos
de Valdevez, Assoc. Regional Desenvolvimento Alto Lima -
ARDAL, Restaurante O Pote, Assoc. Vinhos Arcos de Valdevez.

20:15.- “Sabores IN - Felgueiras”. Bacalao con Broa.
Imparte: Restaurante “MIKAS". Organizan: Municipio de
Felgueiras y Associacao Empresarial de Felgueiras.

Jueves 1 de febrero

12:00.- Municipio de Lousada - Presentacion de los Fines de
Semana Gastronomicos “Leite Creme”,
Organizan: Municipio de Lousada y TPNP.

13:00.- Taller de cocina con conservas.
Organiza: ANFACO - CECOPESCA.

14:00.- “Pastel Tradicional de Huevos y Salpicon. Embutidos a la
Parrilla: Alheira y Salchicha”. Imparte: Chef Antdnio José
Queiros Pinto. Restaurante “Pensao Borges”. Organizan:
Municipio de Baiaoy TPNP.

15:15.- “Sabores IN - Felgueiras”. Cabrito asado. Imparte: Chef Vitor
Carvalho. Restaurante “Caffe Caffe". Municipio de Felgueiras y
Associacao Empresarial de Felgueiras.

16:30.- Municipio de Alijo. Organizan: Municipio de Alijo y TPNP.
20:30.- Municipio de Espinho. Organizan: Municipio de Espinhoy
TPNP.

Viernes 2 de febrero

12:00.- “Bienvenidos a Caminha - Welcome Drink”. Organizan:
Municipio de Caminha y Unidade de Hotelaria de Vila Praia de
Ancora de la ETAP Escola Profissional.

13:00.- Nuestra Camelia: Tan curiosa como sabrosa. Investigacion
de las posibilidades de la Camelia en productos y
experiencias gastronomicas. Imparte: 2° Curso de FPDual
del Ciclo Superior Direccion de Cocina. CIFP Carlos Oroza.

14:00.- “EL Rio Mifio - Variaciones con Lamprea”. Organizan:
Municipio de Caminha y Unidade de Hotelaria de Vila Praia de
Ancora de la ETAP Escola Profissional.

15:15.- “La Sierra - Paleta de Aperitivos y Aromas Serranos”.
Organizan: Municipio de Caminha y Unidade de Hotelaria de
Vila Praia de Ancora de la ETAP Escola Profissional.

17:00 .- Cata y analisis sensorial de conservas.
Organiza: ANFACO - CECOPESCA.

18:00.- “Pinchos Irmandifios”. Organizan: Concello de Vimianzo y
Diputacion de A Coruna.

19:15.- Gastronomia de Acores. Imparte: Chef Juan Dias.
Restaurante The Sailorman - Ponta Delgada.

Sabado 3 de febrero

12:30. - Showcooking promocional de la “Fiesta del Mar y la Sardina
- Vila Praia de Ancora” [Portugal). Organizan: Municipio de
Caminha, Ancora Praia Futebol Clube y TPNP.

13:30.- Showcooking promocional del Festival Gastrondmico del
“Bife de Espadarte” - Vila Praia de Ancora (Portugal).
Organizan: Municipio de Caminha, Baleeira Pescas y TPNP.

16:00.- Municipio de Tabuaco. Imparte: Restaurante Tabua d"Aco.
Organizan: Municipio de Tabuaco y TPNP.

17:00.- Municipio de Tabuaco. Imparte: Restaurante Tachinho da Té.
Organizan: Municipio de Tabuaco y TPNP.

18:15.- “Sabores IN -Felgueiras”. Bacalao en Cama de Ropa Vieja.
Imparte: Chef Carvalho. Restaurante “Brasao”. Diploma
de Oro en el Concurso Nacional "A Revolta do Bacalhau'”.
Organiza: Municipio de Felgueiras y Associacao Empresarial
de Felgueiras.

19:15.- “Arroz, Frijoles y Chorizo”. Imparte: Chef Sadl Umana. Chef
Promotor del Plan Nacional de la Gastronomia Costarricense
Sostenible y Saludable. Organizan: Asociacion Nacional
de Chefs de Costa Rica y Fundacion Costarricense de
Gastronomia. Colabora: Bodegas Docampo.

Domingo 4 de febrero

12:00. - Cata comentada de queso de oveja “El Zamorral”.
Organiza: Diputacion de Zamora.
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XII' ENCUENTRO INTERNACIONAL DE

ACTIVIDADES

GASTRONOMIA SALUDABLE Y SOSTENIBLE

AULA DE CATA

Miércoles 31 de enero

12:15.- Quesos de las Acores. Imparte: Antdnio Cavaco. Confraria
Gastronomica “Gastronomos dos Acores”.

13:15.- Ron Panameno. Imparte: Rafael Melendez. Brand Ambassador
de Ron Abuelo.

16:15.- Vinos de la Sierra de la Culebra. Organiza: Diputacion de
Zamora.

17:15.- Cafés de Panama. Imparte: Paola Meneses. Barista.

19:30.- Vinos de la D.0. Monterrei. Imparte: Miguel Lopez. Director
Técnico de la D.0. Monterrei.

Jueves 1 de febrero

12:00.- Quesos de Galicia con Denominacion de Origen Protegida.
Participan: CRDO Arzta - Ulloa, CRDO Queixo Tetilla, CRDO
Cebreiroy CRDO San Simon da Costa.

Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

14:00.- Vinos del Municipio de Baiao. Imparte: Quinta da Covela da
Casta Avesso.

17:00.- Licores y Aguardientes de Galicia. Organiza: Consello
Regulador de Licores e Augardente de Galicia.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

18:15.- Vinos de Ponte da Barca. Imparte: Adega Cooperativa de Ponte
da Barca. Organizan: Municipio de Ponte da Barca y Turismo
do Porto e Norte de Portugal.

19:30.- Vinos del Municipio de Alijo. Organizan: Municipio de Alijo y
Turismo do Porto e Norte de Portugal.

20:30.- Vinos tintos premiados en la Cata Oficial de Galicia 2017.
Imparten: EVEGA - Estacion de Viticultura e Enoloxia de
Galicia. AGE - Asociacion Gallega de Endlogos.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

Viernes 2 de febrero

13:15.- Vinos tintos y blancos. Imparte: Bodegas Docampo “Vifa Do
Campo”

17:00.- Aguardientes y Licores Tradicionales premiados en la Cata
Oficial de Galicia 2017. Imparte: Sonia Otero.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

19:15.- Mieles premiadas en la Cata Oficial de Galicia 2017.
Imparte: Manuel Garea. Asesor Gastrondmico.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

20:30.- Vinos blancos premiados en la Cata Oficial de Galicia 2017.
Imparten: EVEGA - Estacion de Viticultura e Enoloxia de
Galicia. AGE - Asociacion Gallega de Endlogos.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

Sabado 3 de febrero

12:15.- Vinos de la D.0. Arribes.
Organiza: Diputacion de Zamora.

13:15.- Presentacion de la Planta Salicornia y degustacion de
productos transformados.
Imparte: Horta da Ria. Organiza: Camara Municipal de Aveiro.

16:00.- Presentacion de Flor de Sal y Salicornia de las
Marinas de Aveiro.
Imparte: Virgilio Porto. Espaco Experiencias. Organiza:
Camara Municipal de Aveiro.

16:30.- Vinos de Viana do Castelo.
Imparte: Mercedes Gonzalez. Sumiller.
Colabora: Quinta Solar de Louredo.

17:30.- Quesos premiados en la “XX Cata dos Queixos de Galicia”.
Imparte: Salomé Beiroa.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

18:30.- Presentacion y Cata del Licor de Alguidar de Aveiro.
Imparte: Rui Martins. Licores de Aveiro.

Organiza: Camara Municipal de Aveiro.

19:30.- Vinos premiados en Nuevas Categorias en la Cata Oficial
de Galicia 2017 (Vinos Espumosos, Vinos de Cosechas
Anteriores, Vinos de Elaboracion con Madera, Vinos de
“Colleiteiro” y Pequefias Bodegas.

Imparte: AGE - Asociacion Gallega de Endlogos.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

Domingo 4 de febrero
12:00.- Taller de corte de jamon. Imparte: A Alacena.

16:30 - Miel de Galicia. Organiza: |.X.P. Mel de Galicia.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.
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XIII ENCUENTRO INTERNACIONAL DE GASTRONOMIA SALUDABLE Y
SOSTENIBLE - CONFERENCIAS Y PRESENTACIONES

Miércoles 31 de enero

11:00.- Conferencia inaugural: Turismo Gastronomico en
Espana. Imparte: Pedro Palacios. Director de Capital
Espanola de la Gastronomia. Ubicacidn: Sala de
Conferencias.

Jueves 1 de febrero

08:30y 19:00.-Reunion del Proyecto CRinMA: Cultural
Resources in Mountain Areas (Interreg Europa).
Participantes de: Polonia, Eslovaquia, Francia, Italia
y Portugal. Ubicacion: Sala Juntas [Acceso miembros
proyecto).

11:00.- Panel sobre Alimentacion Saludable:
Gastronomia Sostenible y Saludable, como Producto
Turistico y Diferenciador de un Destino”. Imparte:
Alejandro Madrigal. Director Ejecutivo ANCH y FUCOGA
(Costa Rical.
Come Sano y Disfruta. Imparte: Adriana Fernandez Vidal.
Diplomada en Nutricion Humana y Dietética.
Ubicacion: Sala de Conferencias.

12:00.- Presentacion del documental “AlmalArte, Legado y
Medio Ambiente”. Organiza: Concello de Parada de Sil.
Ubicacidn: Sala de Conferencias.

16:30.- “FECOGA, una experiencia gastronomica en defensa
del sector primario”. Imparte: Juan Manuel Garmendia,
Presidente de FECOGA. Ubicacion: Sala de Conferencias.

18:30.- Taller: Defectos del Vino Tinto. Nuevos Procesos de
Deteccion y Correccion. Imparte: EVEGA - Estacion de
Viticultura e Enoloxia de Galicia. Ubicacion: Aula EVEGA.

Viernes 2 de febrero

11:00.- Mesa Redonda: Errores en la alimentacion y sus consecuencias
en la salud. Modera: Maria Villar Suarez. Jefa Territorial de la
Conselleria de Sanidade en Ourense.

"La sequridad Alimentaria en el consumidor final de alimentos:
trazabilidad, etiquetado y envasado de alimentos y bebidas”.
Interviene: Agustin Alvarez. Director Técnico de Industrias, XT
Sanidade Ourense.

“La obesidad, problema de salud pdblica actual: causas. Efectos
derivados”. Interviene: Ana Isabel Gonzalez Villar. Jefa del Servicio
de Alertas Epidemiologicas. XT Sanidade Ourense.

Ubicacidn: Sala de Conferencias.

11:30.- Taller ludico de alimentacion para escolares: Conservas de
Pescados y Mariscos. Cuando Viaja el Sabor en una Lata. Imparte:
Mercedes Gonzalez. Sumiller. Organiza: ANFACO - CECOPESCA.
Ubicacion: Area de Degustacion.

18:30.- Taller: Defectos del Vino Blanco. Nuevos Procesos de Detecciony
Correccion. Imparte: EVEGA - Estacion de Viticultura e Enoloxia de
Galicia. Ubicacion: Aula EVEGA.

Sabado 3 de febrero

12:00 a 12:30.- Presentacion de los Fines de Semana
Gastrondnicos de Mondim de Basto (20, 21y 22 de Abril)
Organiza: Municipio de Mondim de Basto.

Ubicacion: Sala de Conferencias.

12:30.- Actividad “La Cocina es un Laboratorio”, la Ciencia detras de
la Gastronomia. Demostracion de la Quimica de los Alimentos.
Imparte: Fabrica Centro Ciencia Viva de la Universidad de Aveiro.
Organiza: Camara Municipal de Aveiro.
Ubicacion: Area de Degustacion. (También a las 17:00 h.)

iAp‘rovecha.iu visita a Xantar y-ﬁarticipa en el sorteo
de un viaje a Madeira para dos personas!

Incluye:

Vuelo i/d para dos personas desde Oporto hasta Funchal.
Recogidas y traslados.
Alojamiento en Hotel 4* en régimen AD.

* Premio vdlido para utilizar hasta el 3070618, excepto Sermana Santa (28/05 a 1, f04) ¥ Festa da Flor (20 a 24/04)
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ACTOS ESPECIALES

Miércoles 31 de enero

10:45.- Inauguracion del XIIl Encuentro Internacional sobre Gastronomia
Saludable y Sostenible.

12:30.- Acto de inauguracion oficial de Xantar 2018.
Preside: Alfonso Rueda. Vicepresidente de la Xunta de Galicia.

16:30.- VI Encuentro de Bloggers Gastronomicos y Turisticos.
19:30.- Capitulo Extraordinario de la Cofradia Luso-Galaica.

21:30.- Noche del Deporte. Presentacion de Sportur Galicia 2018, Il Salon
del Deporte y Turismo Activo de Galicia.
Asiste: Marta Miguez. Secretaria Xeral para o Deporte.

23:00.- Fiesta Panamena.

Jueves 1 de febrero

10:30.- Il Workshop de Turismo Gastronomico Xantar.

11:00.- XIV Encuentro Internacional de Cofradias Gastrondmicas y
Endfilas.

12:30.- Acto Central del Dia del Turismo.

18:00.- Entrega de placas conmemorativas a las cofradias participantes
en el XIV Encuentro Internacional de Cofradias Gastrondmicas y
Endfilas.

20:00.- Entrega de los Platos de Oro de Radioturismo a restaurantes y
casas de turismo rural. Entrega de las Medallas de Oro.

ACTIVIDADES

23:00.- Noche de Bailes Latinos. Presentacion de la Semana
Internacinal del Baile “0u18".

Viernes 2 de febrero
12:30.- Acto central del Dia del Mar.
Preside: Rosa Quintana. Conselleira do Mar. Xunta de
Galicia.
Entrega de los premios del VIIl Concurso de Carteles de
las Fiestas Gastrondmicas de Galicia y Portugal.
20:00.- Capitulo Extraordinario Real Cofradia de los Platos de Oro.
21:30.- Noche de la Juventud.

Sabado 3 de febrero
12:30.- Acto central del Dia.
Entrega de los Premios Xantar 2018.

Domingo 4 de febrero

12:30.- Acto de clausura de Xantar 2018.
Preside: Angeles Vazquez. Conselleira do Medio Rural.
Entrega de los Premios del VI Concurso Gourmet Grupo
Cuevas y de las placas a las entidades patrocinadoras y
colaboradoras de Xantar 2018.

COMCELLO DE CARTELLE — Praza Toxal, 1 — 32824 Qutomuro — Cartelle (Ourense) concello.cartelle@eidolocal.es — TIf.: 988491111

" Visftanos

CARTELLE




ACTIVIDADES KD sCantar

2018

Accion enfocada a promover encuentros B2B entre operadores y agencias
especializadas en turismo enogastronomico. XANTAR 2018 continuara
promoviendo el Turismo a través de la Enogastronomia, desde

un destino como es Galicia en el que este producto constituye

uno de los principales atractivos para los viajeros.

Se celebrara el jueves 1 de febrero.

| wOrkshop
de Turismo
Gastronomico 2018
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VI CONCURSO GOURMET GRUPO CUEVAS:
Apostando por [a alimentacion

saludable y autoctona

Por segundo ano consecutivo, Grupo Cuevas abandera el VI Concurso Gourmet
que se celebra en el marco de actividades del 19° Salon Internacional de Turismo
Gastronomico “Xantar” y que girara en torno a algunas de las maximas que han
construido la identidad de Grupo Cuevas a lo largo de su historia: la innovacion y
la experiencia, la modernidad y la tradicion, el emprendimiento, la alimentacion
sana y su firme compromiso con el territorio y los productos autdctonos.

ELgrupo ourensano, que viene de celebrar sus primeros
150 anos de vida, apuesta en esta iniciativa por lariqueza
de los productos gourmet de origen gallego

En su compromiso por reivindicar habitos de vida y de alimentacion saludables,
Grupo Cuevas impulsa junto con Expourense, una iniciativa que convocara a
cocineros tanto del ambito profesional como del aficionado que podran presentar
sus propuestas que deben ser orientadas a la promocion de la cocina autoctona
a través de los productos gourmet y de las materias primas gallegas de calidad,
transformandolas en platos tradicionales o innovadores y que, de alguna forma,
recojan los valores y maximas que han construido la identidad del grupo ourensano
Cuevas.

Aula Gastronomica Grupo Cuevas

Un espacio en el que experimentar, degustar y también
en el que aprender sobre alimentacion equilibrada y diversa.
Este es el espacio abierto a profesionales que propone
Grupo Cuevas junto con la Conselleria de Medio Rural en
esta edicion de Xantar y en el que tendran lugar diferentes
showcookings, degustaciones, talleres y conferencias que
propondran al visitante un acercamiento no solo a la cocina
de diferentes paises invitados al salon, sino también a la
cocina gallega desde la optica mas tradicional a la mas
innovadora. En esta aula se desarrollaran también los pases
de demostracion en directo de las recetas seleccionadas
como finalistas por el jurado del VI Concurso Gourmet Grupo
Cuevas.

Los ganadores de esta edicion podran disfrutar de
premios en forma de vales de compra que podran canjear
en los centro cash and carry, Cuevas Cash en el caso de
profesionales, y en la red de supermercados “Me gusta ir al
super” formada por las marcas: Aquié, Plenus y Aqui para la
categoria de aficionados.

GRURFO CUEVAS

DESDE 1667
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DEGUSTACIONES DIARIAS 0 PERMANENTES

12:00 a 22:00.- Productos Regionales de Aveiro: Ovos Moles,
Licores, Vinos y Espumantes de Bairrada y Sal.
Stand de la Camara Municipal de Aveiro.

13:00.- Bonito de Burela [en conserva).
Stand del Concello de Burela.

13:30/ 19:30.- Productos de Valladolid (Vinos, Queso y Miel).
(ELdomingo se celebrara a las 17:00 h.)
Stand del Concello de Valladolid.

18:00.- Happy Hour. Associacao de Vinhos de Arcos de Valdevez.
Stand del Municipio de Arcos de Valdevez

+ Degustacion Permanente de Cafés. Stand de Cafés Lisboa.
* Bica Blanca. Stand del Concello de Laza.
* Vinhos Verdes, Dulces y Quesos Locales.
Stand de la Camara Municipal de Esposende.
¢ Muestra de Productos Tradicionales de Arcos de Valdevez.
Stand de la Camara Municipal de Arcos de Valdevez.

* Productos Tipicos del Norte de Portugal.
Stand de Porto Norte de Portugal.

Miércoles 31 de enero

22:00.- Cigala de Marin. Capitulo de la Cofradia Gastronomica Luso -
Galaica (bajo inscripcion).

23:00.- Ron “EL Abuelo”. Panama.

Jueves 1 de febrero
14:00.- Aperitivo de Parada de Sil:
- Empanada de hojaldre de setas, zamburinas y gambas.
- Tortilla de patatas con espinacas, tocino y castanas.
- Canapés variados con pan de castanas [salmdn, cangrejo o atdn)

32 ACTIVIDADES A Cantar

DEGUSTACIONES

2018

- Mini croquetas de boletus y castanas.

- Pizarras de quesos de la Ribeira Sacra con Jamén Selecta
(Coren).

Stand Concello de Parada de Sil.

Viernes 2 de febrero

14:00.- Merluza del pincho de Celeiro (en Empanada y Salpicon) y
Pan dos Apéstoles (dulce tipico de Semana Santa).
Organiza: Concello de Viveiro. Area Degustacion.

18:00.- “Sabores do vez” - Fumeiro Tradicional.
Stand de la Camara Municipal de Arcos de Valdevez.

Sabado 3 de febrero

12:00 a 14:00.- Degustacion de Productos de la Reserva de la
Biosfera “Meseta Ibérica”.
Stand de la Diputacion de Zamora.

12:30 / 19:30.- Degustacion de Requeson con Miel.
Stand Concello de A Veiga.

13:00.- Degusta Ribadumia. Stand del Concello de Ribadumia.

13:30.- Vino, Embutidos, Bica y Miel.
Stand del Concello de A Pobra de Trives.

19:30.- Montonico y Dulces de Castana.
Stand del Concello de Vilarifio de Conso.

Domingo 4 de febrero
12:00.- Degustacion de Jamon. Stand del Concello de A Caiza.

13:00.- Degustacion de Vinos de Amandi. DO Ribeira Sacra.
Dirigida por un sumiller. Concello de Sober.
Aula Degustacion.

14:00.- Degustacién’de Botelo. Organiza: Concello de O Barco de
Valdeorras. Area Degustacion.

www loen es « Rla Ribadela N1 - 32830 Toén - Ourense » Tell- SB8 261 074 - Fax: 988 251 272 » concello toen@eidolocal es




INDIVIDUAL COOKING EXPERIENCE

¢Tentado por el mundo Unox? Elige de manera racional y con la prueba de los hechos.
Gratuitamente, sin algin compromiso, un Active Marketing Chef de Unox llegara a tu
cocina, instalard el horno que has elegido y cocinara contigo tus recetas, utilizando tus
ingredientes. Es un desaffo que Unox estd dispuesta a recoger para ti, a su riesgo, para darte la
posibilidad de elegir con conciencia. Prueba antes de comprar, a coste cero: ?por qué no hacerlo?
Solicita hoy mismo tu Individual Cooking Experience gratuita.
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FINAL DEL VI CONCURSO “COCINAR CON
VINO" DE BODEGAS DOCAMPO

Bodegas Docampo convoca un aio mas, en el marco de Xantar, el VI Concurso

Gastrono

mico Via do Campo “Cocinar con Vino”, edicién 2018, en las modalidades

de aficionados y alumnos de centros y escuelas de Hosteleria de Galicia.

Los finalistas de ambas categorias elaboraran sus platos en directo durante
la celebracion de Xantar. Este es el calendario previsto para la prueba:

%

b 4

COCIN

AR
CON VINO

Miércoles y jueves de 19:30 a 22:30 h.
Concurso Cocinar con Vino de Bodegas Docampo.
Ubicacion: Aula Mar by Personal Kitchen.

FINALISTAS AFICIONADOS

- "BOCADO Divino” de Ana Isabel
Rodriguez Vazquez y José Luis
Barros.

con grelos, castanas, setas de

San Simon da costa”, de José Luis
Hermida Castro.

- “Chorizos al vino sobre nido de
patatas e grelos con croquetas
de garbanzos”, de Laura Pilato
Rodriguez y Rosario Vazquez
Gonzalez.

- “Cesta de Calabaza rellena de arroz

temporada, langostinos y queso D.0

Los concursantes durante la presentacion del plato ante el jurado deberan
explicar su composicion asi como sus caracteristicas. Es obligatorio maridar los
platos con cualquier vino, blanco o tinto, de Bodegas do Campo.

Eljurado, con las recetas recibidas, evaluara aquellas finalistas que
participaran en el Obradoiro instalado en el certamen gastronomico
XANTAR e 2018 y que se celebrara del 31 de enero al 4 de febrero de
dicho afo y donde se llevara a cabo el fallo de los premios. Habra tres
finalistas por cada modalidad.

La organizacion comunicara a los finalistas la hora de inicio
del concurso y cada participante dispondra de 60 minutos para la
elaboracion y presentacion del plato y posterior degustacion del plato
por parte del jurado. Este puntuara considerando la elaboracion del
plato, la presentacion, degustacion del mejor maridaje del plato con un
maximo y utilizacion de ingredientes de la zona.

Los premios establecidos para ambas modalidades son los
siguientes para ambas categorias: primer premio, 400 € y diploma;
segundo premio, 180 € y diploma y tercer premio, 125 € y diploma.

i FINALISTAS ALUMNOS

- “Terrina de frutas NEUSA SUELI", de Diego Amorim Carvalho, del
i Centro Diocesano de Hostelerfa de Ourense.

© - “Solomillo de ternera al Mencia con rulo de puerro relleno de queso
San Simon, castanas al Mencia y salsa de pan de Broa”, de José
Mazaira, Marcos Mosquera y Javier Novoa, del IES Vilamarin.

- "Mary montana de pobres y hierbas de litoral", de Xabier Pereira
Lema y Marcos Sanchez Area, del CIFP Carlos Oroza de Pontevedra.

: - “Lomo de ciervo con espuma de patatas y queso D.0. Cebreiro,
mango, reduccion de vino “Vifia do Campo "y regana de castana”, de

i Fernando José Rodriguez Batdn, del IES Vilamarin.

| - "Merluzaa baja temperatura con espuma de lombarda, crema
de grelo, verduritas y castana caramelizada con Vina Amorino
Seleccion”, de Juan Luis Fernandez Fernandez, del IES Vilamarin.
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ACTIVIDADES

DIAS'Y NOCHES
DEDICADOS

Miércoles 31 de enero

Pais Invitado - Portugal
Ciudad de Ourense

Personas Mayores

Medios de Comunicacion
Noche Fundacion Luso Galaica
Fiesta Panamena

Noche del Deporte

Noche del Comercio

Noche de la Hosteleria

Jueves 1 de febrero

Dia del Turismo

Provincia de Ourense

Turismo Porto e Norte

Turismo de Azores

Concello de Parada de Sil

Camara Municipal Braga

Camara Municipal Vila Real

Camara Municipal Macedo dos
Cavaleiros

Cofradias Gastronomicas y
Enofilas

Noche Latina

Viernes 2 de febrero

Dia del Mar
Camara Municipal Ponte de Lima
Camara Municipal Ponta Delgada
Cémara Municipal Montalegre
Provincia de Lugo
Concello de Viveiro
Geodestino O Ribeiro -

0 Carballifio / Terras do Avia
Noche de la Juventud

Sabado 3 de febrero

Provincia de Zamora

Concello de A Veiga

Fundacion Amigos Galicia
Camara Municipal de Aveiro
Provincia de A Coruna

Concello de A Pobra de Trives
Camara Municipal de Esposende
Camara Municipal de Felgueiras

Domingo 4 de febrero

Patrocinadores

Camino de Santiago

Concello de Sober

Concello Barco de Valdeorras
Concello de Maceda

Concello de Arnoia
Cooperativas

e -
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Miércoles 31 de enero
13:00.- Actuacion de los Lucky Duckies (Portugal). También a las 16:00.
13:00.- Actuacion de la Tuna Estudantina Académica de Lamego, de la
Escola Superior de Tecnologia e Gestao de Lamego (Portugal).
23:00.- Fiesta Panamena.

Jueves 1 de febrero

13:00.- Desfile de Caretos de Podence y Actuacion de duo de musica
tradicional de Macedo dos Cavaleiros. Portugal.
23:00.- Noche de Bailes Latinos con DJ Juan Alimana.

Viernes 2 de febrero

12:30.- Actuacion de la Rusga Tipica da Correlha de Ponte de Lima.
(También a las 14:00 y a las 16:00 h.]

13:30.- Actuacion del Grupo Opus Quatro de Ponte de Lima. (También a
las 17:00 h.)

23:30.- Actuacion del Trio Marfil.

Sabado 3 de febrero
12:00.- Animacion “Marco com Sabores do Mar” de Esposende
(Todo el dial.

13:00.- Actuacion del Grupo Folcldrico das Lavradeiras da Meadela de
Viana do Castelo (Portugal). (También a las 15:30.y 17:30 h.)

13:15.- Desfile de la Cofradia de Aveiro [Portugal.

14:00.- Grupo de Cavaquinhos da ARA (Associacao Recreativa e Cultural
de Riba de Ancora - Caminha, Portugal).

17:00.- Actuacion de Grupo Cultural del Municipio de Tabuaco [Portugal).
18:00.- Actuacion de "Hugo Costa & Ricardo Rocha” (Portugal).
19:30.- Desfile de boteiros de Vilarifio do Conso.
- Desfile de boteiros de Viana do Bolo.
23:30.- Actuacion del Trio Marfil.

Domingo 4 de febrero

12:00.- Animacion “Marco com sabores do Mar” de Esposende
(Todo el dial.

13:00.- Actuacion del “Grupo de Danzas Castro Floxo”, Escuela
Provincial de Danza - Deputacion Provincial de Ourense.

13:00.- Desfile de Felos de Maceda.

13.15.- Actuacion de la Banda de Gaitas de Arnoia.

14:00.- Recreacion histdrica “Recontro de Valdevez” (Portugal).

18:00.- Actuacion de "Hugo Costa & Ricardo Rocha” (Portugal).



38 - ACTIVIDADES

EXPOSICIONES
Permanentes

v Exposicion XXI Certamen Fotografico “Vifia do Campo”

v Exposicion de carteles de las fiestas gastrondmicas
de Espana y Portugal.

v Exposicion “100% Leite galego”. Conselleria do
Medio Rural.

v Exposiciones de pinturay escultura vinculadas a la
gastronomia de distintos artistas gallegos.

ey, | T ——r e

CUIDANDO EL DETALLE

Avda. de la Habana, 45
32003 Ourense

1.988 269 538
F.988 269 825
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TUNEL DEL VINO
BODEGAS PARTICIPANTES

D.0. MONTERREI

) Bodega Pazos del Rey (Pazos de Monterrey Godello).
) Bodega Franco Basalo (Estela do Val Mencia).

) Bodega José Antonio Da Silva Pereira (Lara Godello).
) Bodegas Martin Codax (Mara Martin).

) Bodega Terras do Cigarron (Terras do Cigarron).

) Triay Adegas de Oimbra S.L (Triay Mencia).

) Adega Trasdovento (Trasdovento 2016).

D.0. RIBEIRO

) Bodegas Alanis (Gran Alanis).

) Bodegas Grupo Reboreda Morgadio (3URA, Adeus, Gran Reboredal.

) Bodegas Antonio Montero (Antonio Montero Autor).

) Bodegas Cunqueiro (Cunqueiro Centenario blanco, Cunqueiro
Centenario tinto, Cunqueiro Il Milenium).

) Bodega Pousadoiro (Pousadoiro).

) Bodegas Casal de Arman (Casal de Arman blanco).

D.0. VALDEORRAS

) Adega Alan (Pedrazais Mencia 2015).

) Bodega Cooperativa Jesus Nazareno (Vifia Abad Summum, Valdouro).
) Bodegas Godeval (Godeval Cepas Vellas).

) Bodegas Guitian y Blanco (D'Berna Godello, D'Berna Mencia Barrica,
D'Berna Mencial.

) Joaquin Rebolledo [Mencia Joaquin Rebolledo).

) Bodega Manuel Corzo (Vifia Corzo Godello, Vifia Corzo Mencia).

) Bodega Roandi (Domus Bancales, Brinde Godello, Domus, Flavial.

) Bodegas Santa Marta (Fardelas, Vinaredo Godello, Vinaredo Souson).
) Bodega Virxe de Galir (Pagos del Galir Seleccion Rosa Rivero 2014).
) Bodega Cooperativa Virgen de las Vinas (Pingadelo).

D Coop. Vitivinicola Arousana (Paco by P&L Mencial.

D.0. RIBEIRA SACRA

) Bodegas Regina Viarum (Capitana, Regina Expresion,
Regina Viarum).

) Bodegas Pena das Donas (Almalarga, Verdes Matas).

) Bodegas Rectoral de Amandi (Rectoral de Amandi).

) Bodegas Chao do Couso [Alcouce, Xiana).

) Adega Tear (Tear).

) Finca Millara Bodegas y Vifiedos (Lagariza 2016,
El nido de CVCO, Beternal.

AXUNTA
DE GALICIA

ACTIVIDADES
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Catas de Gali_cia 2017

V LI10:

D.0. RIAS BAIXAS

) Bodegas Davide (Davide Dto, Davide Tradicion).

) Granxa Pegullal (Pazo Pegullal).

) Bodegas Pablo Padin (Segrel).

) Bodegas Santiago Roma (Rias Baixas Colleita de Martis
Albarifio 2016, Rias Baixas Santiago Roma Albarifio 2016, Rias
Baixas Santiago Roma Albarifio Seleccion 2016).

) Bodegas Casa Monte Pio (Rias Baixas Albarifio
“Monte Pio 2016").

) Bodega Santiago Ruiz (Santiago Ruiz 2016).

) Sefiorio de Rubids (Espumoso Sefiorio de Rubids Condado
Blanco Brut Nature, Manuel D’Amaro Pedral, Sefiorio de
Rubids Albarifo, Senorio de Rubids Condado do Tea Blanco,
Manuel D'Amaro Sousén).

) Bodega Pazo de Seforans (Pazo Sefiorans 2016).

) Bodegas Marqués de Vizhoja (Sefior da Folla Verde,
Torre de la Moreira).

) Bodegas Eidosela (Eidosela.
) Bodegas Gallegas Rectoral do Umia, Sentidifio).
) Bodegas Pazo Pondal (Leira Pondal, Pazo Pondal Albarifio).

) Bodegas Altos de Torona (Altos de Torona Albarifio,
Altos de Torona Rosal).

) Bodegas Pazos de Villarei (Pazo de Villarei, Villarei).

) Bodega Lagar da Condesa (Kentia, Lagar da Condesal.

) Bodegas Ricardo Abal Padin (Lagar da Cachadal.

) Adegas Tollodouro (Pontellon, Tollodouro, Tollodouro tinto).

) Bodegas Tomada de Castro (Silfide 2016, Tomada de Castro 2016).
) Bodegas Frore do Carme (Envidia Cochina).

) Bodegas Quinta do Couselo (Quinta de Couselo, Turonia).

) Bodegas Vifa Nora (Val de Nova).

D Grupo Reboreda Morgadio (Morgadio, Puerta Santal.

D Coop. Vitivinicola Arousana (Follas Novas, Paco y Lola.

Tibeira Ema
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Actividades de HIJOS D€ RIVERA
Miércoles 31 de enero Sabado 3 de febrero
CERVEZAS DE IMPORTACION VINOS DE DISTRIBUCION
13:30.- Cata de estilos clasicos (cata de 4 cervezas representativas de  13:00.- Agro de Bazan EL TIEMPO Y EL ALBARINO: Presentacion y

estilos clasicos europeos). cata vertical de 4 afiadas de Granbazan Ambar de la mano de
18:30.- Cata Choufficionada (cata de 4 referencias de la iconica su endlogo.
Brasserie D" Achouffe. 20:00.- Sanclodio A COMARCA DO RIBEIRO: proyecto y cata vertical de
19:30.- Cata 0 "HARA'S: Irish Craft beers. 4 anadas de la mano de su viticultor y endlogos.
21:00.- VINOS SINGULARES (Belondrade & Lurton, Capellania,
Jueves 1 de febrero Capricho de Merenzao, PSi y Dalmau).
SIDRA MAELOC Y BODEGA PONTE DA BOGA
12:15.- MAELOC: Cata de sidras Maeloc. PONENTES
13:30.- PONTE DA BOGA: Albarifio, Mencia, Godello y Capricho. CERVEZAS IMPORTACION  ALFONSO PREGO (Brand Ambassador).
18:30.- PONTE DA BOGA: Albarino, Mencia, Godello y Capricho. SIDRA MAELOC ENRIQUE RODRIGUEZ.
19:30.- MAELOC: Cata de sidras Maeloc con maridaje de quesos. PONTE DA BOGA RUBEN PEREZ [Endlogo).
CERVEZAS HDR XABIER CUBILLOS [Responsable Cultura

Viernes 2 de febrero de Cervezal.
CERVEZAS HIJOS DE RIVERA AGRO DE BAZAN MARCIAL DORADO (Endlogo).
12:30.- Las cervezas de Hijos de Rivera. SAN CLODIO MARIA VIDAL FIDALGO (Enélogal.
13:30.- Cata Familia 1906. VINOS SINGULARES JUAN COSTA [Wine Ambassador.

18:30.- La Fabrica de Cervezas.
19:15.- Cata Familia 1906.

20:15.- EL Servicio de Cerveza. ﬁﬁtteuﬂ Gﬂlidﬂ o

CONCELLO DE
MONTEDERRAMO
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Antlupate 3

Aunque el Entr0|doya haempezado en muchos lugares,
los dias grandes seran entre el 10y el 13 de febrero, es
decir, una semana después de Xantar. Esto convierte al
salon en el lugar idéneo para tomar ese primer contacto
y elegir en qué destino presente en feria disfrutar de estos
dias de fiesta.

En Xantar estan presentes los tres vértices del
denominado “Tridngulo Maxico do Entroido”, esto es:
Xinzo de Limia, Verin y Laza. En sus stands podremos
sentir a Pantallas, Cigarrons y Peliqueiros y consultar la
programacion prevista para no perdernos detalle. Xinzo
ademas participa en el salon para promocionar el Museo
del Entroido de Galicia y sus exposiciones y actividades.

Pero el Entroido va mas alla de este triangulo y también
podremos disfrutar del desfile de los Boteiros de Viana do
Bolo y también de los de Vilarino de Conso, que animaran
el recinto el sabado 3 de febrero. También podremos
recibir informacion de cuando saldra a la calle el atronador
y Unico Fulion de A Veiga que representa toda la fuerza y
la energia del Entroido. Tampoco faltara informacion de los
cinco “folions” que acttan en Trives durante estos dias.

Y es que el Entroido es ya una motivacion turistica
per se y por ello habra otros concellos que aprovechen
su presencia en el salon para, ademas de promocionar
sus recursos gastronomicos y naturales, dar a conocer su
Entroido. Asi lo hara el concello de Maceda que presentara
a su figura protagonista, el Felo. Otros destinos como
Boboras, que participa englobado en Terras do Avia o en
el Geodestino O Ribeiro-0 Carballino, celebran un Entroido
Unico con actividades seculares como los “Rodos de Pazos”
y su personaje para estas fiestas: los Felos de Feas. Y no
podemos olvidarnos del Carnaval Urbano, en donde Ourense
destaca como la gran capital del Entroido de Galicia.

la gran mayoria de los destinos presentes en feria
se vive con pasion el Carnaval. Fuera de la provincia de
Ourense podemos hablar del Entroido de Barrantes en
Ribadumia. Portugal vive con pasion también su particular
Entrudo, sobre todo en la region de Porto e Norte, con
ejemplos como Lazarim en Lamego o los Caretos de
Podence de Macedo dos Cavaleiros. No faltaran menciones
a estas fiestas en los stands de las distintas camaras
municipales que van a participar en Xantar.




ACTIVIDADES S Gl ar

0 ENTROIDO EN MACEDA

0 Entroido de Maceda xira ¢ redor
da figura carismatica do Felo. O termo
Felo ten dificil interpretacion. E sinonimo
de mascara. Semanticamente a verba
xermanica (fillon) indica que pode azoutar.
Felon e felonia vincllase coa rebelion do
vasalo contra o senor feudal.

Os visitantes poden gozar da presencia
destas  persoaxes especialmente 0
Sabado e Domingo de Entroido durante o
percorrido que fan polos pobos da Serra de
San Mamede, onde se xuntan a tradicion,
a gastronomia e a beleza paisaxistica coa
que o Xigante Durmido (Serra de San
Mamede] agasalla a cada un dos turistas
ou visitantes que se achegan a contemplar
e vivir este Entroido.

Os visitantes poderan recuperar
forzas degustando pratos tan apreciados
como o cabrito da Serra de San Mamede, a
tenreira autoctona do val de Maceda, ou un
bo cocido a base de produtos elaborados e
curados en Maceda.

0 martes de Entroido cobra forza
especialmente en Maceda co desfile de
Comparsas e Carrozas comandadas polo
son provocativo das chocas dun cento de
Felos que se achegan ese dia 4 Vila para
intimidar a todos aqueles visitantes que
se achegan para contemplar devandito
desfile.

“Ven Vivir a Felonia”

ey
(&) ( /

= )
c_-.S ecrelo esta
) L o 27
en ba Ca{z.-f..-f--z.a.-.

Y en el Restaurante " A Taberna" lo sabemos
muy bien, nuestra Carta ofrece la mejor Cocina...
...la que tiene "Secreto” .

e-mail: ataberna@gmail.com - www.ataberna.com
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Promocion de
XANTAR 2018

Xantar ha realizado una intensa campana de promocion de
su 192 edicion estando presente en importantes eventos
relacionados con la enogastronomia y el turismo a nivel
nacional e internacional.

e

(lz.i‘,i j

Presentauon conjunta con la Diputacion
Provincial de Zamora.

INTUR-VALLADOLID. Presentaaon a
profesionales y medios de comunicacion.

. ! \ -
Ponte de Lima (Portugal). Presentacion campaia Presentacion de los Fines de Semana Gastronomicos  Promocion ante la Secretaria de Estado de
“Em época Baixa, Ponte de Lima en Alta". de Porto e Norte. En Vilanova de Gaia (Portugall. Turismo de Portugal, Ana Godinho.

Presentacidn de la eleccion de Portugal como Part |C|paC|on no Festival do Bife de Espadarte Mondim de Basto [Portugall. Promacion
pais invitado en Arcos de valdevez (Portugal. en Vila Praia de Ancora- Caminha [Portugal). en la “Feira da Terra".

EXPOURENSE

Firma de convenio con el INADEH de Panamé. Promocion en el salon Gourmets de Madrid. 502 Feira AGRO de Braga [Portugal]
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XIV ENCUENTRO
INTERNACIONAL
DE COFRADIAS

GASTRONOMICAS
Y ENOFILAS

PROGRAMA

Miércoles 31 de enero

19:30 h. Capitulo Extraordinario de “Cofradia Luso-
Galaica”.

Jueves 1 de febrero

11:00 h. Recibimiento de las cofradias y
acreditacion de los cofrades en
Expourense.

11:30 h. Recepcion oficial por parte de las
autoridades.

11:45 h. Presentacion individual de las cofradias
[y de su proximo capitulo si procede).
Colocacion de estandarte en zona
privilegiada.

12:30 h. Animacion musical en honor de las
cofradias.

12:45 h. Visita guiada a la feria con asistencia a
aulas gastrondmicas (showcookings),
catas, tunel del vino y degustaciones.

13:00 h. Acto central del dia de Xantar. Intervencion
de un representante de las cofradias de
Espana y otro de las de Portugal.

14:00 h. Recogida de estandartes y desfile por el
evento hasta el restaurante donde tendra
lugar la comida de confraternizacion.
Colocacion de estandartes.

14:30 h. Comida con queimada al finalizar.
16:30 h. Conferencia: “FECOGA, una experiencia
gastrondmica en defensa del sector

primario”. Ponente: Juan Manuel
Garmendia, Presidente de FECOGA.

17:15 h. Mesa de debate sobre la influencia de las
cofradias gastrondmicas y endfilas en la
puesta en valor del turismo gastrondmico.

18:00 h. Entrega de placas conmemorativas del
Encuentro.

18:30 h. Clausura del Encuentro.
21:00 h. Cena en uno de los restaurantes del salon.

Viernes 2 de febrero

10:30 h. Salida hacia la villa de Allariz (Ourense).

11:00 h. Visita al casco historico y a la zona Outlet de Allariz.
12:30 h. Salida hacia Verin (Eurociade Verin-Chaves).

13:00 h. Visita al Castillo de Monterrei [Verin).

14:00 h. Almuerzo en Verin.

16:00 h. Ruta Termal y del Agua en la Eurocidade Verin-Chaves. Nombramiento de
Embajadores de la Eurocidade.

17:30 h. Salida hacia Ourense.

19:30 h. Salida desde los hoteles hacia XANTAR.

20:00 h. Asistencia al Capitulo Extraordinario de “La Real Cofradia de los Platos de Oro".
21:30 h. Cena en uno de los restaurantes del evento.

23:00 h. Fin del Encuentro.

COFRADIAS CONFIRMADAS

) ACADEMIA CHEFS DEL GUAYAS ) CONFRARIA DO PAO, DA REGUEIFAE DO
) ACADEMIA DE TASTAVINS SANT HUMBER BISCOITO DE VALONGO
) CAPITULO SERENISIMO DEL VINO ALBARINO | ) CONFRARIA DO PRESUNTO E A CEBOLA DO

) COFRADIA AMIGOS DO VINO DA RIBEIRA VALEDOSOUSA
SACRA ) CONFRARIA DOS GASTRONOMOS DAS AZORES

) COFRADIA DE LA VERZA ) CONFRARIA DOS GASTRONOMOS DO MINHO

) COFRADIA DEL DESARME DE OVIEDO ) CONFRARIA GASTRONOMICA DE LAMEGO

) COFRADIA DEL GALLO PEQUENQ SILVESTRE | ) CONFRARIA GASTRONOMICA DOS MILHOS

) COFRADIA DEL ORICIU DE GIJON ) CONFRARIA GASTRONOMICA 0 RABELO

) COFRADIA DEL QUESO EXTREMENO ) CONFRERIE DE LA CHAINE DES ROTISSEURS

) COFRADIA DEL QUESO IDIAZABAL DE ) CONFRERIE DU PIMENT ET DU AXOA DE VEAU
ORDICIA D'ESPELETTE

) COFRADIA DEL QUESO MANCHEGO ) FECOGA

) COFRADIA DEL RELLENO DE NAVARRA ) FUNDACION LUSO-GALAICA

) COFRADIA DO CALDO DE MOURENTE ) RMANDADE DOS VINHOS GALEGOS

) COFRADIA DOS VINOS RIAS BAIXAS ) ORDEN DA AMEIXA DE CARRIL

) COFRADIA GASTRONOMICA LUSQ GALAICA ) ORDEN DA CIGALA DE MARIN

) COFRADIA ORDEN DEL PATRIMONIO ) ORDEN DOS CAVALEIROS DA CHAN DOS
INMATERIAL Y GASTRONOMICO IBERICO - CASTELINOS
ESPANAY PORTUGAL ) REAL COFRADIA DE LOS PLATOS DE ORO

) COFRADIA VASCA DE GASTRONOMIA ) REAL CONFRARIA GASTRONOMICA DAS

) CONFRARIA DO MEL CEBOLAS
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Una de las caracteristicas que han convertido
al ser humano en la especie dominante mas
exitosa entre las criaturas del orbe, ha sido
su capacidad/necesidad de asociarse para la
consecucion de sus fines.

Fruto de esa necesidad han surgido
numerosas y diversas Entidades. En lo referente
a las Cofradias, una de las acepciones del
término “Cofradia” incluido en el diccionario de
la Real Academia de la Lengua, las define como
“Gremio, compaiia o union de gentes para un fin
determinado”.

Huelga decir que el “fin determinado” que une
a las Cofradias Gastrondmicas, va mas alla del
mero disfrute de los valores organolépticos de los
productos que cada una de ellas defiende.

Los cofrades somos mucho mas que meros
hedonistas que se retnen en los distintos
Capitulos, en torno a una buena mesa, para
disfrutar de las excelencias del producto estrella
del respectivo Capitulo. Estos festejos, son la
celebracion de la Cofradia en su dia mas grande,
pero no su razon de ser.

La funcion mas importante y a su vez el
elemento de mas cohesion en una Cofradia, es
el decidido trabajo en la defensa de su producto.
Para ello deberan conocer a fondo toda la problematica y agentes que
le rodean: producto, productores, consumidores, prescriptores,...
Partiendo de este conocimiento deberan organizar tantas actividades
como puedan desarrollar para dar a conocer su producto, como son:
presentaciones, catas, conferencias, maridajes,...

Las Federaciones de Cofradias intentan responder a la necesidad
asociativa de las Cofradias. Fruto de esa necesidad surgio hace 30 afos

Juan Manuel Garmendia Otegui
Presidente de FECOGA y miembro
de la Academia Vasca de Gastronomia
y de la Cofradia Vasca de Gastronomia

A5Canfar
2018

FECOGA, la federacion que englobaa Cofradias
del suroeste de Francia y del noroeste de
Espana. Desde sus origenes sus diversas
Juntas Directivas han tratado de coordinar la
labor de todas ellas desarrollando actividades
conjuntas y compartiendo informacion entre
sus miembros.

Para terminar, quisiera destacar la
labor desarrollada por nuestro Presidente
Fundador, Juan José Lapitz, promoviendo la
creacion de numerosas cofradias y guiando
con acierto y abnegacion los primeros 10 afos
de la vida de FECOGA.

“Juan José Lapitz, memorias de un
gastronomo vasco”, refleja la biografia escrita
por Fernando Sanchez, que fue presentada
el pasado 13 de julio, en la sede de FECOGA,
dos dias después del fallecimiento del
biografiado. Se trata de un recorrido por su vida
gastronomica [critico gastrondmico, divulgador
en libros y en prensa, con presencia muy activa
en importantes Entidades Gastrondmicas,
como son FECOGA, Academia Vasca de
Gastronomiay Cofradia Vasca de Gastronomia).

Elproximodia 1defebreropronunciaremos
la conferencia “FECOGA, una experiencia
gastronomica en defensa del sector primario”,

donde podremos compartir con los asistentes mas experiencias vividas
en el entorno de las Cofradias de nuestra federacion.

Supone un gran honor para FECOGA poder participar de una forma
activa en un encuentro de cofradias tan significativo como es Xantar 18,
aprovechando la ocasion para felicitar a sus organizadores por todos
los anos de arduo trabajo, que supone la puesta en marcha de este
importante evento gastrondmico.

s Nr;(zem na aeXy
i agasalloelot vy

wwrw. facebook.com/concellonoguelraderamuin

www.nogueiraderamuin.com
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Conferencia inaugural
LAS CUATRO D

La iniciativa Capital Espaiiola de la Gastronomia (CEG) es la
plataforma de promocion mas eficiente que hoy dispone la cocina
espafiola. Se trata de un galardon que alientan FEHR (Federacion
Espafiola de Hosteleria) y FEPET (Federacion Espafiola de Periodistas
Turisticos) parapremiara la ciudad que mas se esfuerza en promocionar
la gastronomia como atractivo turistico. Un prestigioso jurado de
profesionales adjudica el premio que reconoce a aquellas ciudades
que se esfuerzan en la difusion de sus atractivos gastrondmicos,
para incentivar a aquellas ciudades que hacen de la gastronomia su
fortaleza turistica. Logrono-La Rioja, Burgos, Vitoria, Caceres, Toledo,
Huelva y Ledn. Siete ciudades que ya figuran en el mapa gastronomico
espanoly que son parte de una rica oferta donde la cocina es verdadero
artey privilegio, salud y bienestar.

Los operadores dibujan el siguiente panorama: 82 millones de
visitantes extranjeros en 2017. De ellos, 10 millones vienen atraidos
con un argumento sin réplica “en Espafia se come y se bebe muy bien,
barato, sano y variado”. La cocina es el argumento definitivo para
que un turista extranjero decida dénde va a pasar sus vacaciones y
experimentar nuevos sabores.

PEDRO PALACIOS
Director General

Capital Espafiola de (a Gastronomia Elegir un plato o un destino vacacional es enfrentarse ante el reto

de las 4 D.

Descugrir. La cocina espanola seduce al visitante por su sencillez,
por su apego a la tradicion y el maximo respeto al producto. Facil
yrica.

Direreciar. La gastronomia espariola destaca por su originalidad.
Combina los sabores de siempre con sofisticadas técnicas de los
chefs innovadores. Genuina y saludable.

Decioir. La dificil eleccion. Acertar con el destino adecuado, con tal
o cual plato. El riesgo del ment idoneo para colmar el paladar con
experiencias inéditas.

DisrrutaR. EL extasis. EL imperio del sabor. La calidad de los
alimentos que forman la despensa espanola es inigualable. El
recuerdo y el sabor de una experiencia imborrable.
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NATHAN de Masterchef 5 en Xantar

Nathan, finalista de Masterchef 5, el popular concurso de
television, participara activamente en Xantar 2018 gracias a la
colaboracion de la empresa “Personal Kitchen by Couto Cocinas”. La
visita esta prevista para el domingo 4 de febrero a partir de las 12 de
la mafana. Realizara dos showcookings (a las 12:00y a las 16:30 h.]
en los que demostrara su arte y profesionalidad. Permanecera en el
Aula Mar by Personal Kitchen en donde atendera a sus sequidores.

Definido como vanguardista y conquistador, este bar-
celonés ha seguido estudios universitarios de direccion
hotelera y, antes de su participacion en el programa, era
jefe de sala del afamado restaurante MR Kao en Barcelona,
propiedad de sus suegros. El abuelo de su mujer, Kao
Tze Chien, fue chef del primer restaurante chino de la
ciudad condal, Gran Dragon, y su padre, Jose Maria Kao,

PK

rersonalKitchen Expourense

es propietario del restaurante Shangai, uno de los mas famosos
en Barcelona que ha contado entre sus mesas con rostros tan
conocidos como Rafael Nadal, Harrison Ford o David Bisbal y en el
que Nathan trabaja como jefe de sala.

Poco después de acabar su etapa de formacion, Nathan tuvo la
oportunidad de adquirir experiencia en un hotel en Bangkok y fue
alli donde descubrio su pasion por la cultura oriental.

" Servicio integral de vending de calidad
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MONTALEGRE, eventos Unicos para
atraer al visitante

Montalegre vuelve a a participar en Xantar, la
mayor feria de gastronomia de la Peninsula Ibérica.
Y lo hace con una fuerte apuesta en la promocion
del territorio, en la promocion de eventos y en la . e A
degustacion de productos locales (Fumeiro de . AN , \
Montalegre, vinos, licores y compotas). Por eso, mas ' ' |
alla de la presentacion de productos locales vamos
también a promover los siguientes eventos que se
realizan durante el ano en el municipio de Montalegre.

Rif/gamn
\i//74
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Abril- Viernes 13 - Noche de Brujas. Uno de los
mayores eventos de calle de Portugal y que convierte
a esta poblacion en una villa magica en la que
transcurren multiples actividades durante el dia y
termina con la queimada elaborada por el Padre
Fontes para “esconjurar” y ahuyentar todos los males
y espantar a todas las brujas. Este evento atrae a mas
de 40.000 personas de todo Portugal y de Galicia.

27 a 29 de Abril - Campeonato del Mundo de
Rallycross. Durante ese fin de semana Montalegre
es la capital del automovilismo que redne a miles
de personas venidas de todo Portugal y también a
muchos gallegos acuden a esta prueba en la que la
adrenalina siempre esta presente.

16 y 17 de Mayo - Peneda Geres Trail Adventure.
El municipio de Montalegre vuelve a recibir una
nueva edicion de “Peneda-Gerés Trail Adventure”.
La aventura garantizada a lo largo de los fantasticos
senderos del Parque Nacional da Peneda-Gerés
(PNPG). La organizacion corre a cargo de Carlos Sa
Nature Events, en colaboracion con la ADERE y los
cinco municipios del Parque Nacional. Cuenta también
con el apoyo de Turismo Porto e Norte.

14a28de Julio- Campeonato de Europade Parapente.
Después del Mundial 2003, la Sierra de Larouco recibe
el Campeonato de Europa de Parapente. Tendra
lugar del 14 al 28 de julio. Un evento de enorme
trascendencia que vuelve a colocar al municipio de
Montalegre y a la Sierra de Larouco como la capital
mundial del parapente. Mas de 150 pilotos oriundos
de toda a Europa van a marcar presencia dando una
animacion fantastica a la villa de Montalegre.
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amantes de la gastronomia y |os vinos

Ven a probar el destino Porto e Norte de Portugal y descubre
a calidad y la originalidad de su gastronomia y de sus vinos a nivel
mundial. Este destino es, sin duda, un paraiso para los amantes
de la enogastronomia. Tiene una extensa costa con mas de 100
kilometros de extension de aguas limpias que ofrecen marisco y
pescado fresco de elevada calidad. ; Sabias que puedes encontrar en
nuestros restaurantes mas de 29 especies de pescados, cefalopodos,
bivalvos y crustaceos, todos ellos consumidos frecuentemente por

los portugueses? También para los amantes de la carne la region
reserva una diversidad considerable de especies autoctonas con 14
razas DOP/IGP. También en los embutidos y ahumados, Porto e Norte
presenta un amplio abanico de oferta de productos DOP muy variada
entre la que destaca, por ejemplo, la “alheira” que se produce en
exclusiva en esta region. En lo referente a los quesos, la region
cuenta con dos productos DOP/IGP de referencia: el queso Terrincho
y el Queso de Cabra Transmontano. La gastronomia destaca también
por producciones tan especiales como la miel o el aceite. ; Sabias que
el aceite Porca de Murca ha sido premiado con el premio Prestigio
Oro en el “6° Concurso Internacional de Aceite de Oliva Extra Virgen
- OLIVINUS™?

El vino es, sin duda, el producto que ha conseguido captar la
atencion del Mundo, destacando la diversidad y la calidad de sus
“terrois” cincunscritos a cuatro regiones: Vinho Verde, Douro/Porto,
Tavora e Varosa e Tras-os-Montes. Aqui se produce una variedad
impresionante de géneros, desde los vinhos verdes a los vinos
tranquilos hasta los increibles espumantes, que se remontan al s.
XVII con los monjes de Cister, o los vinos generosos. Son exclusivos
de esta region y de Portugal el Vino de Porto, producido en la region
demarcada y reglamentada mas antigua del mundo: el Douro, que
data del s. XVIII, y el Vinho Verde, en el que destaca el Alvarinho,
cuya demarcacion data de 1908. EL Norte de Portugal esta vivo y
su pulso a la contemporaneidad esta reconocido por instituciones
internacionales, como la Wine Spectator que puntud a nuestros vinos
en el top 4 de los 100 mejores del Mundo. La region esta también
permanentemente reinventandose con nuevos productores y nuevos
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conceptos. Uno de los mas llamativos es el de “boutique winery”
seguido por la Quinta do Vale dos Ares en la sub-region de Moncao y
Melgaco y que consiste en una apuesta por la pequeia produccion.

No podras terminar tu incursion por el universo vitivinicola de
Porto e Norte de Portugal sin visitar los espacios donde crea y cria
alvino: la quinta. También aqui se cuenta la historia de la region. Su
morfologia arquitectonica esta en transformacion. Sobre el Barroco
del s. XVIII se desarrolla una estética contemporanea que reafirma
la importancia de esta region como fuente de inspiracion artisticay
cultural. jLa Quinta do Portal es un bello ejemplo! Aqui, el Arquitecto
Alvaro Siza Vieira inauguré un nuevo discurso en la arquitectura
vernacular duriense. También la nueva bodega de la Quinta da Pedra
en Moncao es un excelente ejemplo del didlogo entre el pasado, el
presente y el futuro, que se inspira en las Murallas de Moncao.

Las quintas estan pendientes de tus necesidades y han ido
introduciendo nuevas funciones como el alojamiento o las aulas de
cata o la venta de vinos, todo ello aliado con una cuidada estética.
Ejemplos como la Quinta do Vallado, en Peso da Régua; la Quinta da
Pacheca, en Lamego; la Quinta de Nossa Sra. do Carmo, en Sabrosa;
o la Quinta do Pégo en Tabuaco merecen tu atencion.

Pero la frescura de la contemporaneidad puede también ser
degustada y este destino es hoy en dia un verdadero puerto de abrigo
de experiencias gastrondmicas que han ido desarrollandose por una
nueva generacion de Chefs que encuentran en las tradiciones locales
su fuente de inspiracion. La ciudad de Porto ha sido considerada un
“food and design hub” por el The New York Times.

Sl ar PORTUGAL, PAIS INVITADO

No te olvides de terminar tu visita a la region con un postre. En
Porto e Norte de Portugal la reposteria es, sin duda, una experiencia
inolvidable, alternando la tradicion conventual, que se remonta al s.
XV con la contemporaneidad.

iEstamos ansiosos por recibirte! jNo esperes mas!
iVen a probar el destino Porto e Norte de Portugal!

portocnorte™
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La Roma de Portugal

Braga es una ciudad de enorme belleza y riqueza patrimonial, que
alina latradiciony la innovacion, la memoriay a juventud, la creatividad
y el conservadurismo. Es la tercera mayor ciudad portuguesa y esta
rodeada por bellos paisajes que se extienden desde el Parque da
Peneda-Gerés hasta las playas de la costa norte portuguesa. Cuenta
con rapidas vias de comunicacion, tanto al aeropuerto Francisco Sa
Carneiro como al de Vigo o al Puerto de Leixdes.

Fundada por el Emperador Augusto, la “Roma Portuguesa” es
conocida por sus distintas iglesias, espléndidos edificios del siglo
XVIII, jardines, parques y espacios de ocio. Aqui podemos encontrar la
Catedral mas antigua dePortugal (sagrada desde 1089).

El Santuario de Sameiro, el Bom Jesus y la Falperra, rodeados de
extasiantes espacios verdes y paradisiacos paisajes, se imponen como
lugares de obligada referencia y visita.

Pero elinterés tuistico de esta ciudad no se detiene en el patrimonio.
Braga esta siempre en movimiento y en la vanguardia de las nuevas
tecnologias. Impulsada por las Universidades, el INL- Laboratorio
Ibérico Internacional de Nanotecnologia y el Invest Braga, es la tercera
ciudad portuguesa incubadora de Startups.

PORTUGAL, PAIS INVITADO

Muestra de todo esto es su dinamismo y, sobre todo, su
nombramiento como Ciudad Europa del Deporte y la eleccion como
Ciudad Creativa de la UNESCO en la categoria de Media Arts en 2018.

En alojamiento y gastronomia cuenta con una extensa y
diversificada oferta que, asociada a espacio de ocio (rutas pedestres,
espacios verdes, playas fluviales, etc.] y espacios de ambiente nocturno
sittan a la ciudad como una de las mas buscadas a nivel turistico.

La gastronomia bracarense es rica, suculenta y variada siguiendo
la tradicion de varias generaciones. El bacalao se convierte en el plato
predilecto. De las muchas recetas destaca el Bacalhau a Narcisa o
Bacalhau a Braga. Pero también sobresalen el cabrito asado, las
Papas de Sarrabulho, la ternera asada, las Frigideiras, el Arroz de
Pato, y mucho mas. En reposteria, a originalidad esta reflejada en el
Pudim Abade de Priscos, en los dulces de romeria y biscochos secos,
ademas de otras especilidades de larga tradicion conventual y popular.
Elfamoso vinho verde de la region permite un buen acompanamiento,
cualquiera que sea el plato elegido. Taste Braga...

www.cm-braga.pt
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ESPOSENDE, un privilegio de [a
naturaleza que se sirve en la mesa

Durante todo el ao, los restaurantes de Esposende se distinguen
por el pescado y el marisco que sirven, pero el mes de marzo
evidencia esa vocacion maritima del ayuntamiento. Las comunidades
pesqueras de Esposende y Apulia aun hoy en dia realizan la pesca
siguiendo los métodos ancestrales, y los restaurantes corresponden
con sabores intensos que perfuman sus comedores. Las mesas se
ennoblecen con los vinhos verdes de la region, de casta seleccionada
y de leve graduacion y con los dulces de cabello de angel y huevos,
las Clarinhas.

Hace 19 anos que se repite la tradicion, conjugando el arte
pesqueroy la maestria de afamados chefs. El respeto por la pureza de
los alimentos se transporta hasta la mesa, con platos ricos, sabrosos
y saludables. Los mariscos y el pescado, destacando el “Pulpo a Pedra
a Esposende”, asumen todo el protagonismo a la hora de elaborar los
mends.

“Marco com Sabores do Mar” relne los mejores restaurantes
en una competicion que desafia la degustacion, en un programa que
incluyo también, actividades con alumnos de escuelas para fomentar
a sensibilizacion para una alimentacion mas saludable.

Y es también en marzo (entre los dias 2 y 4) que Esposende acoge
el Fin de Semana Gastrondmico de la Entidad Regional de Turismo do
Porto e Norte de Portugal. Los menis se adornan con numerosas y
variadas sugestiones gastronomicas, encabezados por la lamprea del
estuario de Cavado que asume todo el protagonismo.

Haciendo justicia al lema de “Terra de Mar”, Esposende invita a
una visita con calma. Aqui se puede encontrar una feliz conjugacion
del turismo de naturaleza y del turismo nautico con una gastronomia
saludable y repleta de sabor a mar, completada con productos de las
huertas situadas a las orillas del mar.

Los quesos y las mantequillas de las Marinhas merecen diferentes
referencias mundiales y los dulces y la resposteria encuentran en las
Clarinhas el maximo exponente, asi como las Cavacasy los Folhadinhos,
complementando una ruta gastronomica a esta “Terra de Mar”.

Un privilegio de la naturaleza que esta al alcance de un corto viaje,
a medio camino entre Viana do Castelo, Braga o Porto, y ofrece las
mejores sugestiones para un fin de semana pleno.

¢=SPOSENDE

Vum PRIVILEGIO DA NATUREZA
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VILA REAL
Tradicion y Futuro

Visitar Vila Real es descubrir, en las palabras del gran escritor
transmontano y duriense Miguel Torga, un Reino Maravilloso. Es
encontrar una ciudad cosmopolita, pero envuelta por un marco
natural fantastico. Un lugar donde lo tradicional y lo moderno se
encuentran y se funden de forma equilibrada. Una ciudad que
quiere asumir su capital y funcionar como motor econdmico de toda
una region. En los ultimos afos Vila Real ha intentado afirmarse
como un territorio donde vale la pena invertir, bien por su ubicacion
geografica privilegiada, bien por la red de carreteras que la sirve,
bien por el apoyo municipal que se presta a los inversores. Vila Real
es ahora una ciudad ambiciosa, que no se resigna a las limitaciones
los territorios de baja densidad, sino que quiere afirmarse como
uno de los centros de desarrollo del norte de Portugal. El desarrollo
de la region de Tras-os-Montes y Alto Douro, y en particular de Vila
Real, depende en gran parte de la definicion e implementacion de
estrategias de crecimiento econdmico basadas en el conocimiento,
a tecnologia, la innovacion y la promocion del dinamismo de la
actividad econdmica y empresarial.

Pero esta mirada hacia el futuro no pone en cuestion una
historia que es rica, que apreciamos y preservamos. Vila Real
también es un espacio donde la arquitectura vanguardista de
muchos equipamientos publicos vive en armonia con el estilo
barroco del Palacio de Mateus. Donde la gastronomia es variada,
deleitando los paladares mas exigentes con las Cristas de Gallo, los
Covilhetes o las Tripas aos Molhos. Donde el conocimiento cientifico
y lainvestigacion que emanan de la Universidad de Tras-os-Montes
y Alto Douro se conjugan con los cantares tradicionales y la cultura
popular Transmontana. Donde la vida pasa un poco mas despacio,
pero las carreras de automoviles estan grabadas en el corazon de
cada vilarrealense. En 2018 la adrenalina de la velocidad volvera
de nuevo, los dias 23 y 24 de junio acogeremos las pruebas de la
Copa del Mundo de Autos de Turismo de la FIA - WTCR, ademas de
competiciones de velocidad nacionales.

Pero visitar Vila Real es, por encima de todo, conocer gente
fantastica. Es encontrar en sus facciones la fuerza del granito,
pero en sus corazones la belleza del Alvao y del Marao. Amigos
verdaderos, que mas rapidamente rompen de lo que tuercen y cuya
hospitalidad es genuina y verdadera. Visitar Vila Real es ser cada
Vez Un poco mas rico y Ser un poco mas portugues.
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En FELGUEIRAS, tendras la oportunidad de..

SABOREAR la tradicion, sentir el sabor de los productos y saberes de sinqular  [ATI O ATSLIINATS

calidad que hacen de la gastronomia y vinos de Felgueiras un privilegio para los
sentidos. ENCONTRAR la rica herencia de los asentamientos que lo habitaron
desde la Edad de Bronce, pasando por la romanizacion, por el periodo del romanico
(especialmente Monasterio de Sta. Maria de Pombeiro, por la Edad Moderna hasta la
contemporaneidad. VER el espiritu emprendedor mas avanzado en las industrias del
calzado y de la agricultura, en las piezas de arte creadas por las manos de hada de
las bordadoras, al lado de otras tradiciones e ingenios. ESCAPAR de la rutina, conocer
la tierra de Leonardo Coimbra, Magathaes Lemos y Nicolau Coetho.RECORRER
nuevas rutas, despertar con experiencias enriquecedoras, degustar, descansar
y hacer compras. INSPIRAR el ocio activo en los valles y en las verdosas laderas o
recorriendo las margenes de los rios que atraviesan el paisaje. MEDITAR ante el
sublime legado espiritual de sucesivas generaciones, desde los tiempos mas remotos,
que consagraron este territorio. VIVIR con salud y bienestar, liberarse, revitalizarse,
divertirse y relajarse; promover el necesario equilibrio de cuerpo y mente.

SABORES INTENSOS E IRRESISTIBLES...

Saberes arraigados en la tradicion, sabores plenos e intensos de los productos
genuinos y de calidad de esta tierra que hacen de la gastronomia y los vinos de
Felgueiras un privilegio dedicado a la mesa de los restaurantes que le sugerimos y a
los eventos de degustacion y divulgacion: Sabores In, Festival de pdo de [0y el Fin de
Semana Gastrondmico.

El llamado pdo de (6 de Margaride —bizcocho esponjoso tradicional de
Felgueiras— mantiene su receta desde 1730 y fue servido a la mesa de la Familia
Real Portuguesa. En la finca rural podra pisar el terroir —los vifiedos del terrufio—,
de la region, degustar vinos de excelencia. Con los productores podra degustar y
comprar los productos de su eleccion.

SABORES...

Cabrito asado al horno de leha, pdo de 0 de Margaride, cavacas y lérias —
dulces portugueses tradicionales—. Kiwi, esparragos, compotas, zumos naturales
(agricultura biodindmical, vinos, espumosos y aguardientes.

jSed bienvenidos y disfrutad en Felgueiras!

) FIN DE SEMANA GASTRONOMICO
23/25 MARZ0 2018 - 10.2 EDICION
iPRECIOS PROMOCIONALES!
Mends: Cabrito asado al horno, “Pao de Lo de
Margaride, Vinhos Verdes de Felgueiras
www.cm-felgueiras.pt/ www.portoenorte.pt/
gastronomia/

) FESTIVAL DEL “PAO-DE-L0”
MUESTRA ANUAL DE DULCES TRADICIONALES
24/25 MARZ0 2018
MONASTERIO DE POMBEIRO- 9.2 EDICION
El programa es rico y diverso: degustaciones de
dulces, vinos de Felgueiras y licores, musica, talleres
de "Pao-de-L0", visitas quiadas al Monasterio
de Pombeiro y Ruta de Turismo Empresarial de
Felgueiras.
http://www.festivaldopaodelo.pt

) SABORES IN...
11 MAYO - 03 JUNIO 2018 - 8.2 EDICION
Viernes, sabados y domingos
iPRECIOS PROMOCIONALES!
Mends: Cabrito asado al horno/bacalao/otros platos
tradicionales, “Pao de Lo" de Margaride, Vinos
de Felgueiras de 9€ a 17€ (men( Kids 0-5 afios
gratis/6-10 afos 50% descuento) y alojamiento con
15% descuento.
www.saboresin.pt
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AVEIRO
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la cludad de los canales

Aveiro es “la ciudad de los canales” en
un paisaje en el que el colorido de los barcos
“moliceiros” retrata una historia ligada desde
siempre a la Ria de Aveiro.

Aveiro destaca por sus Recursos Natura-
les Preservados (Reserva Natural de las Du-
nas de Sao Jacinto, Playa de S. Jacinto y Ria
de Aveiro).

Aveiro presenta una calidad de vida sin
comparaciony una economia del conocimiento
relevante, por eso es atractivo para los talen-
tos globales.

Para quien quiera Visitar Aveiro, recomen-
damos una visita al Museo de Aveiro/Santa
Joanay al Museo de la Ciudad, o a la Fabrica
da Ciencia Viva, un paseo por el Campus Uni-
versitario, una muestra de la arquitectura por-
tuguesa contemporanea y siempre un paseo
en moliceiro por los canales urbanos.

Aveiro es también conocida como la Capi-
tal de “Arte Nova”, contando com innumera-
bles ejemplares de casas representativas.

Aqui los que aprecian la buena mesa pue-
den saborear los platos de pescado (caldereta

de anguilas, brochetas de mejillon, diferentes
platos de bacalao) u optar por Carne Marinhoa
magra y suculenta usada en parrillas, un car-
nero asado en cazuela de barro negro o, tam-
bién, por un delicioso lechdn asado.

En dulces y reposteria siguen, religiosa-
mente, las recetas de los antiguos conventos:
raivas, huevo hilado, castanas de huevos y
“ovos-moles”, el primer dulce conventual cer-
tificado en el espacio comunitario europeo.

Aveiro es también tierra bendecida con
la Region Vinicola Aveirense, con los famosos
vinos de Bairrada y también con el conocido
licor de Alguidar.

En los ultimos tiempos los sabores an-
tiguos de la region han dado lugar a la inno-
vacion en la cocina llevada a cabo por presti-
giosos chefs. La sal y la Flor de Sal de Aveiro
ganan con hierbas aromaticas: la salicornia se

Bienvenidos a Aveiro!

Miguel Capao filipe
Pelouro Turismo Cémara Municipal de Aveiro

i -
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convierte en polvo para temperar y las algas
varian la cocina tradicional local. !
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AZORES recrea Ia ultima
noche del Titanic

No hay un mend mas famoso en toda la historia de la navegacion comercial que
el que se sirvio para a cena del 14 de abril de 1912 en el Titanic, horas antes de su
tragico fin. En realidad, esa noche se sirvieron cuatro cenas a bordo, pero la historica
fue la del comedor de primera clase, con un fastuoso men disefiado por el cocinero
mas famoso e influyente de aquella época, el chef francés Auguste Escoffier.

El mend de esta dltima comida, de la noche del 14 de abril, se trato de un
suculento manjar a la francesa compuesto de varios pasos y elaborado por cocineros . i
de prestigio. Habia consomé, filet de roballo (un tipo de pescado, carne en conserva, , .
huevos a la Argenteuil (con esparragos), vegetales, albondigas y el clasico pollo Camara Mumupal de Ponta Delgada .
a la Maryland. Del grill los comensales pudieron servirse chuletas de cordero Azores esta representada en Xantar por la propia
acompafiadas por papas horneadas, fritas y en puré. También habia un buffet de  Region Autonoma y también por la Camara Municipal
pescado con mayonesa de salmén, anchoas noruegas, arengues, sardinas ahumadas  d¢ Ponta Delgada, capital del archipiélago ubicada en la
y camarones. Roast beef especiado, pata de ternera, jamén de cerdo, salchichas 1@ de Sao Miguel. Esta ciudad estaen el top del ranking

bolognesas, galantina de pollo y queso de cerdo, con ensaladas de lechuga, tomate 4@ (@ City Branding de Portugal como municipio a visitar.
y remolacha para acompaiar. El turismo de Naturaleza es el gran atractivo de Ponta

Delgada. EL mejor ejemplo es la Laguna de Sal Siete

EL lujoso crucero se hundid en el océano Atldntico el 15 de abril 1912 después  Ciudades, una de las 7 maravillas naturales de Portugal

de golpear un iceberg durante su viaje inaugural desde Southampton, Inglaterra, a ¥ @ Principal carta de p,resentacién de las Azores como
Nueva York. destino. La gastronomia, los negocios y los deportes

nauticos completan su oferta turistica.

Siempre innovando para ofrecer menUs que sorprendan a los comensales que www.cm-pontadelgada.pt
visitan Xantar, Azores, la region portuguesa insular, participa un afio mas con un
restaurante, y lo hace presentando una seleccion del
menu que fue
servido en la
Ultima  cena
del  Titanic.
En el caso de
Xantar,  este
menll  estara
elaborado  por
el chef azoreno
Juan Dias.

/
Qurenses
3101 - 04.02.2018
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NACHOS
El aperitivo mas conocido de México

Meéxico, que participé como pais invitado en Xantar en 2007 y en 2016,
sequira vinculado al Salon. En esta edicion, los visitantes podran descubrir los
secretos de los Nachos, el aperitivo (platillo o botana como dicen en América
Latina) més internacional de México.

El mexicano Dr. Ramon Rosales, procedente del Estado de Coahuila,
sera el encargado de impartir una clase tedrico-practica que llevara por
titulo “Degustacion, Historia y Origen del mundialmente famoso Nacho” y que
tendra lugar el jueves 1 de febrero a las 19:15 horas. Ensenara la preparacion
original (con queso y jalapefios) y varias de las versiones mas populares.

Se trata de uno de los platillos mas famosos en América
y varias partes del mundo que consiste en un pedazo de
tortita frita en aceite con queso amarillo y rodajas de Chile
jalapeno. Esta Botana o platillo, gracias a lo simple de su
preparacion e ingredientes, es la mas solicitada en bares,
cantinas, juegos de futbol, béisbol inclusive se ofrece en
algunas lineas aéreas como refrigerio. Este Famoso Nacho
ya hoy cuenta con mltiples variantes y ha dado paso a un
gran Festival en su origen, Piedras Negras Coahuila, el
Nacho Fest.

gp Concello O¢
el X unqueira 0¢ Ambia

s

85 = Praza San Rosendo, 1 - Telf.: 988 436 069
www.xunqueiradeambia.org
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astronomia tradluona\ actuallzada

moderna V atractiva

Xantar fue una experiencia enriquecedora que marco la mayoria
de edad para el Club Gastrondmico de Panama. Trabajamos duro
desde que aceptamos el reto de representar a nuestro pais en un
evento internacional que promociona los destinos tomando la
gastronomia como protagonista principal.

Por sequnda vez, el Club Gastrondmico de Panama se hace
presente en representacion de nuestro pais, presentando un
menu tradicional actualizado, moderno y atractivo. El escenario, el
restaurante “el Concolon”, jen el Fogon de los Panas!

Un reto que debe superar no solo las expectativas, si no el
hito marcado en la pasada version, donde logramos poner en el
mapa gastronomico la cocina local, productos nativos y nuestras
costumbres y tradiciones.

ELl menu que traemos este afio hace un recorrido por regiones
de Panama que tienen muchas cosas que ofrecer al turista, con una
gastronomia que es el resultado de las influencias de varias culturas
obteniendo una rica mezcla de sabores, aromas que se fusionan en
las formas muy propias de preparar nuestros alimentos.

ELCeviche canalero, viene de la zona de Colony representa uno de
los atractivos mas importantes de Panama: El Canal Interoceanico. Le
sigue un Chupé de Mariscos, preparacion caracteristica de las zonas
costeras de Bocas del Toro, con una clara influencia afroantillana.
El tercer plato, es una ropa vieja en tortilla de yuca frita. Un plato
interiorano, de la peninsula de Azuero, lugar de la cana de azlcar,
el ron y el seco. De esta region, cuna de la Cultura Panamena, es
también el otro plato fuerte, Gallina Santena en puré de tubérculos.

La Dulce sorpresa, un arroz con leche al cacao con pepitas de
maranon caramelizadas en reduccion de miel y ron. Postre muy
conocido en todo el mundo, llegd a Panama con los afrodescendientes
y se come en todo el pais, pero en la provincia de Colon es costumbre
elaborarlo con leche de coco y cacao.

En la escena los protagonistas seran los productos locales
frescos, naturales y organicas; otoe, fame, yuca, coco, platano,
mango y culantro entre otros.
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Gastronomia COSTARRICENSE Sostenible y
Saludable, producto turistico diferenciado

Asociacion Nacional de Chef, ANCH, y la Fundacion Costarricense de Gastronomia
asumen compromiso de trabajar arduamente cada uno desde su trinchera y la de sus
asociados de impulsar la gastronomia como motor de desarrollo y transformacion social,
contemplandola como sector estratégico en la creacion de nuevos platillos bajo la filosofia
del Plan, impulsar la gastronomia; como generador de empleo; como fuente de vida
saludable; como producto turistico imprescindible; como materia académica y educativa y
como elemento indispensable para la identidad costarricense.

Agradecemos a Expourense, la invitacion a participar en este magno evento, nos
sentimos sumamente orgullos de poder socializar los atributos de nuestra gastronomia
y compartir con los visitantes a XANTAR 2018, la experiencia que dia a dia obtenemos al
potenciar nuestro producto.

Invitamos a todos los asistentes a conocer nuestra propuesta:
Ponencia: “Gastronomia Sostenible y Saludable, como producto turistico y diferenciador
de un destino”. Sr. Alejandro Madrigal, Director Ejecutivo ANCH y FUCOGA.

T,

Demostraciones culinarias.
Cocina de Innovacion con
identidad Costarricense, se ela-
! boraran tres demostraciones de
gastronomia Costarricense sos-
tenible y saludable, con utilizacion
de productos propios de nuestra
culinaria, como tacaco, pejibaye,
culantro coyote, chocolate y café.
Imparte: Chef Saul Umana,
Chef asociado a la Asociacion Na-
cional de Chefs, semifinalista del
S.Pellegrino Young Chef 2018, y
finalista del Torneo Latinoame-
ricano de Chef, asi como Chef
Promotor del Plan Nacional de la
Gastronomia Costarricense Sos-
tenible y Saludable. PNGCSS.




De ESTADOS UNIDOS a Xantar

La prestigiosa chef colombiana afincada en Estados Unidos,
MariaKata Velez, participara en Xantar para resaltar la riqueza
gastronomica de Colombia y ofrecerd un showcooking enfocado
al mercado de Estados Unidos, que es el que trabaja y conoce a la
perfeccion. Para impartir su taller usara el slogan “Colombialando/
Sabrosura” y “ColombiaesSabrosura”, que fue presentado por
ProColombia en Fitur Madrid.

Esta considerada entre los mejores 100 Chefs de
Estados Unidos en los ultimos tres anos.

Actualmente, Maria Kata Velez es la Chef sequnda corporativa
Ejecutiva del “Grupo Centurion”, propiedad del hijo de Leopoldo
Centurion, fundador de Telepizza en Espana, y que en Estados Unidos
poseen una cadena de restaurantes espafoles en plena expansion:
“Bulla GastroBar”. Cuentan con dos establecimientos en Miami,
Orlando, Tampa, Atlanta y proximo abrir South Carolina, Texas. También
explotan un concepto Peruano“Pizcoy Nazca” dos locales en Miamiy un
concepto de comida organica saludable “Bee-hide".

Concello de Ramiras

C/ Picouto, s/n
Telf.: 988 491 523
wWww.ramiras.es




Dl

Si la provincia de Zamora ofrece sus valores turisticos como un
“patrimonio sostenible”, a la oferta de su singular gastronomia es
preciso anadirle el valor de la calidad: Zamora presenta en Xantar un
patrimonio gastrondmico sostenible y de calidad.

Una calidad amparada por el conjunto de sus productos protegidos
y agrupados en la marca “Alimentos de Zamora” que cuenta con cinco
denominaciones de Origen (cuatro de Vinos: Toro, Tierra del Vino,
Arribes y Valles de Benavente, y una de Queso Zamorano) a la que
se unen otras cinco Indicaciones Geograficas Protegidas como son la
Ternera de Aliste, el Garbanzo de Fuentesalco, el Lechazo de Castilla
y Leon, EL Pimiento de Fresno-Benavente y la Lenteja de Tierra de
Campos y otras tres Marcas de Garantia como son la Harina Tradicional
Zamorana, el Chorizo Zamorano y las Setas de Castilla y Ledn.

Y una sostenibilidad alimentaria que viene dada por la produccion
tradicional de la ganaderia y la agricultura zamorana, generalmente en
pequenas explotaciones y de régimen no intensivo y una elaboracion

con técnicas modernas que no han perdido, sin embargo, su base
artesana.

Un conjunto de trece alimentos variados que asimismo sirven
como soporte a una conservada cultura culinaria que, al igual que la
produccion agroalimentaria, combina con gran éxito las presentaciones
y técnicas modernas con una cocina tradicional rica en sabores y
diversidad de platos.

Una calidad y sostenibilidad que viene o
reflejada, igualmente, por la figura de la - 7 ANA(e=)RA
Reserva de la Biosfera Transfronteriza -

Meseta Ibérica a la que pertenece una
buena parte de la provincia de Zamora y

en cuyo territorio, costumbres y productos — EE———
se refleja, ain mas si cabe, la esencia PSRN A YTl RIS
del rico patrimonio, la calidad y la propia i ZAMORA
sostenibilidad de la provincia zamorana.
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Saborea la gastronomia de la
provincia de Valladolid, donde la
calidad y la variedad van de la mano.
En nuestra cocina conviven recetas
tradicionales y elaboraciones artesanas
con los nuevos gustos por lainnovaciony
siempre partiendo de una materia prima
excepcional: lechazo, pan, pinones,
esparragos, ajos, la lenteja pardina o el
garbanzo castellano; quesos y lacteos,
pichones, setas, los dulces, etc.

Exquisito manjar y protagonista === [
indiscutible  de la  gastronomia .
vallisoletana es el lechazo, alimentado __,.M
exclusivamente con leche materna de ¥ e -
la oveja churra (raza ovina originaria i 5@‘
de Castilla y Leon), que se prepara
asado en horno de lena, a la parrilla en
pinchos o frito.

De renombre internacional y conocido en toda Espana: el pan de
Valladolid, con una sena de identidad Unica por su sabory blancura, ha
consequido el distintivo “Pan de Valladolid, Marca de garantia”.

También hay que destacar el queso de oveja, que se elabora de
manera artesanal: fresco, seco, curado o semicurado, en todos los
rincones de la provincia, asi como otros derivados lacteos.

En cuanto a los guisos, es muy apreciada la lenteja pardina
avalada por el sello de Indicacion Geografica Protegidal, de sabor
suave, digestiva y de gran aporte energético; y el garbanzo castellano,
imprescindible para preparar un buen “cocido”.

Los productos artesanales derivados del cerdo, embutidos y
chacinerfa en general son dignos de saborear, siendo su gran estrella
el cochinillo asado.

La provincia también nos ofrece carnes como el conejo, las perdices
y la liebre, ademas de extraordinarios guisos de pollo de corral, gallo o
gallina en pepitoria, y del pichon de Tierra de Campos, de carne tierna
y sabrosa, que se acostumbra a guisar estofado.

Al amparo de los bosques de pinos crecen todo tipo de hongos,
setas y niscalos y la Tierra de Pinares nos regala principalmente un
manjar: el pifan, utilizado para enriquecer platos, dulces y reposteria,
alcanzando un lugar privilegiado en nuestra cocina.

Rica y variada la reposteria vallisoletana nos deleita con
rosquillas, mantecados y un sinfin de productos artesanales, como
hojaldres, amarquillos y dulces de Navidad, subrayando los elahorados
en conventos y monasterios.

MGA vallasinkd  FERIA DEL PAN DE i\l‘ﬂl.l..l
e =
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Entre los productos frescos de
nuestra huerta destacan lechugas vy
endibias para en ensaladas, asi como el
sabroso esparrago de Tudela, el puerroy
el ajo castellano, blanco y carnoso, con el
que se preparan deliciosas sopas.

Los numerosos como ferias, jornadas
gastronomicas o mercados artesanales
dan buena cuenta del amplio recetario
vallisoletano, permitiendo degustar las
recetas mas tipicas y adquirir la diversidad
de productos elaborados por los propios
artesanos.

La riqueza vitivinicola de la provincia
de Valladolid, la posiciona como la Unica
provincia espanola cuyo territorio acoge
5 Denominaciones de Origen: Rueda,
Ribera del Duero; Cigales, Toro y Vinos
de la Tierra de Leon, ademas de otros
sellos de calidad como los Vinos de la Tierra de Castilla y Leon.
Insuperables vinos blancos; potentes vinos tintos; frescos rosados y
€spumosos...

ENOTURISMO. ;Descubre las sensaciones de
nuestras 5 Denominaciones de Origen!

La calidad de los vinos de esta provincia es fruto del buen hacer de
nuestras gentes y hodegueros a la hora de labrar la tierra, cuidando
con esmero las cepas 0 mimando el vino una vez que se encuentra en
las barricas. Un arduo trabajo que actualmente, los amantes y curiosos
del mundo del vino pueden conocer gracias a las visitas que pueden
realizarse a las bodegas de los 5 territorios vinicolas.

EL territorio vallisoletano posee una historia llena de elementos
vinculados con el mundo del vino y actualmente pueden visitarse
antiguas bodegas llenas de historias que se integran y conviven
con otras mas modernas e incluso “futuristas”; centros y aulas de
interpretacion del vino; museos... y, cémo no, practicar el buen arte de
a cata en cualquiera de estos rincones vinicolas.

El enoturismo o turismo enoldgico tiene como objetivo potenciary
gestionar la riqueza vitivinicola de una determinada zona, en este caso
de la Provincia de Valladolid, y por eso, la Institucion Provincial, en el
ano 1999, apostd por este sector con la creacion del Museo Provincial
del Vino en el castillo de Penafiel, cita obligaba para los amantes
de la cultura del vino y referente enoturistico que ha servido de
dinamizador turistico y econdmico a la provincia.
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ASTORGA CON SABOR A CHOCOLATE

Turismo experiencial

Durante los fines de semana del mes de febrero, Astorga te invita a
un recorrido por su historia, pasado y presente del maravilloso mundo
del chocolate. Podras disfrutar y conocer la elaboracion tradicional del
chocolate, un viaje sensorial a través de la vista, el tacto y el olfato,
participando en diferentes actividades.

Las rutas ‘Sabor a Chocolate” comienzan los sabados a las 11
de la manana en el Museo de Chocolate de Astorga con una breve
teatralizacion que trasporta al visitante hasta el afio 1912, al palacete
del industrial chocolatero Magin Rubio, donde hoy se ubica el museo.
A través de sus ochos salas, se conoceran los origenes del chocolate,
curiosidades, procesos de elaboracion, utensilios para su consumo, y
los diferentes medios de publicidad para su difusion.

De 12:00 a las 13:30 horas, se produciran las demostraciones
y elaboraciones en directo de diversos productos de chocolate y
bomboneria, catas, maridaje chocolate-vino. Una experiencia en la
que participan los cinco sentidos y el visitante podra interactuar con el
producto.

Desde las 14:00a las 16:00 horas, la hosteleria de la ciudad adherida
al programa ‘Sabor a Chocolate” se prepara para hacer disfrutar a sus
comensales a través de tapas y menUs inspirados en el cacao.

Por latarde, yaalas 18:00 horas se visitara el centro de interpretacion
del cacao de una empresa con mucha historia, ‘Chocolates La Cepedana’.

El domingo, se propone conocer una fabrica artesanal de chocolate
real que funciona en la actualidad de la misma forma que lo hacia
décadas atras, manteniendo la esencia de los procesos. Un viaje al
pasado de la mano de 'La Maragatina’.

Astdrga saboga,
“Chocolate™

Esta experiencia de fin de semana astorgana se complementa
con ofertas privadas de ocio, como son sus spa adherido a la ruta que
ofrece tratamientos de salud y belleza basados en la chocolaterapia
y otras técnicas, sus menus tematicos, y sus pastelerias y cafeterias
para degustar el chocolate a la taza paseando por las calles de la
ciudad monumental.

Reservas Ruta: en el Museo del Chocolate.
Telf. 987616220 y reservasmuchaldastorga.es

Precio: 6€ actividad completa finde de semana.
4€ actividad sabado o domingo.

Ninos menores de 4 afos entrada gratuita.
Aforo méximo de 30 personas.
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GALICIA recupera el talento

joven del exterior

Grabacion de una entrevista en el informativo “Bos Dias” da TVG al secretario xeral da Emigracion y una becaria de la primera edicin
del programa de ayudas, la venezolana Diana Benitez Carballo

El Gobierno gallego quiere consolidar en 2018 e

exito de sus Bolsas de Excelencia

Juventud Exterior con la segunda edicion de sus ayudas a licenciados universitarios

“El programa de la Secretaria Xeral da Emigracion
abre lapuertaalos mejores expedientes académicos
de gallegos en el exterior para que cursen un
master en alguna de las tres universidades de
la comunidad y convertir, asi, el fendmeno de la
emigracion, tan arraigado a Galicia, en una ventaja.
La segunda convocatoria, que esta a punto de abrir
su plazo de inscripcion, pretende llenar las venas
del futuro de Galicia con la savia nueva de otros cien
licenciados universitarios brillantes y decididos.”

Ha llegado el momento de comenzar a contar con nimeros
verdes el retorno. Y no solo el del regreso de los miles de jovenes
gallegos que en algin momento, llevados por la inexorable crisis
economica, tuvieron que dejar su pais de origen, sino también el
de los centenares de miles de hijos y nietos de aquellas primeras
oleadas de emigracion que suefan con conocerlo. Y es que el
complejo reto demografico que Galicia tiene por delante para las
proximas décadas cuenta con un importante, fundamental, aliado:
la numerosa juventud gallega que reside en el exterior.

Del mas de medio millon de gallegos que viven fuera de Espania,
el 70% nacio ya en el extranjero. Y es precisamente esta renovacion
de la poblacion gallega que reside fuera de nuestras fronteras la
que otorga a la comunidad auténoma de Rosalia y de Castelao una
ventaja de la que no todas pueden presumir, y que por esa razon no
debe desaprovechar. EL fenomeno de la emigracion toma, en el caso
de Galicia, forma de oportunidad.
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Reunidn de becarios de la USC con el o secretario xeral da Emigracidn, Antonio Rodriguez Miranda

La Xunta de Galicia no lo ha dudado ni un momento, y ha disenado
un programa pionero en la comunidad que pretende ayudar a paliar
varios problemas demograficos y sociales: las Becas Excelencia
Juventud Exterior. Las Bolsas Excelencia Mocidade Exterior (BEME,
por sus siglas en gallego) buscan atraer los cien mejores expedientes
de jovenes gallegos con estudios universitarios, una trayectoria
académica brillante y un firme deseo de elevar su titulacion y
empezar una nueva vida en la comunidad.

Las ayudas estan dirigidas a jovenes de hasta 39 anos que
hayan cursado alguna licenciatura, ingenieria, arquitectura, o
carrera técnica que deseen cursar un master en alguna de las tres
universidades gallegas (Santiago, A Corufia o Vigo). En su primera
convocatoria la Secretaria Xeral da Emigracion recibio casi el doble
de solicitudes que plazas. De ellas, mas de una cuarta parte, 50,
procedieron de Venezuela, de ahi que también fuese la que cuente
en la actualidad con un mayor nimero de beneficiarios, 25 de las
100 becas adjudicadas. Tras el pais sudamericano, Brasil, Argentina,
Reino Unido, México, Alemania, Uruguay, Cuba, Costa Rica, Perd,
Chile, Chipre, Francia, Panama, Polonia y Suiza aportaron los otros
75 estudiantes al programa del Gobierno autonomico, que esta a
punto de convocar su segunda edicion.

Las cuantias varian en funcion de la duracion del master elegidoy
del pais de procedencia. Asi, la cantidad maxima que puede percibir un
becario asciende a 11.475 euros, en caso de que proceda de América
y elija un posgrado de afo y medio de duracion. La minima, a 7.000
euros, y esta destinada a gallegos que residan en Europay cursen un
master de un ano. Con esta cantidad el becario debe afrontar el pago

de matricula por servicios académicos y administrativos, el viaje
desde su pais de residencia, el alojamiento y manutencion en Galicia,
y la suscripcion de un seguro médico si fuese el caso.

Los Unicos requisitos, ademas de ser menor de 40 anos y
residir en el extranjero, que deben cumplir los aspirantes son estar
en posesion de la nacionalidad espafiola, ser emigrante nacido
en Galicia o que residiera en la comunidad de forma continuada
durante 10 anos con nacionalidad espanola antes de emigrar,
o descendiente por consanguinidad de una de estas personas y
haber nacido en el extranjero. En este Ultimo caso, los beneficiarios
deben estar vinculados a un ayuntamiento gallego. También es
obligatorio acreditar un minimo de dos afos de residencia en el
exterior inmediatamente anteriores a la fecha de presentacion
de la solicitud y estar en posesion de algun titulo universitario de
grado, arquitectura, ingenierfa, licenciatura, carrera técnica u otra
expresamente declarada equivalente. Los solicitantes deben realizar
el proceso de solicitud de admision en uno o varios masteres en la
universidad gallega que prefieran con la antelacion necesaria para
poder presentar el justificante de estar matriculado. Como cada
una establece su propio plazo de admision, los interesados deben
estar en contacto directo con ellas para informarse de los programas
de master de su area de interés, asi como de los requisitos y de la
documentacion que deben aportar.

Estas son solo algunas de las caracteristicas de la savia nueva
que esta corriendo por las venas de Galicia y que se ha propuesto
darle mas vida, si cabe, a la tierra de la que heredaron un apellido e
infinidad de otras cosas que no caben en una palabra.
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Galicia é gastronomia. A sla relevancia na oferta

turistica galega non deixa de medrar. E xa non so se
valoran os nosos produtos, dunha inmellorable calidade,
senon tamén a aposta, por unha banda, do receitario
mais senlleiro de nosa cocina tradicional e, por outra,
da cocina de vangarda, feita desde o maximo respecto a
materia prima, por prestixiosos chefs dos que cada vez
se fala mais fora de Galicia. Por iso, o Goberno galego,
a través de Turismo de Galicia, prepara un novo Plan de
Enogastronomia que se presentara nos proximos meses.

0 obxectivo da Xunta é potenciar o
especial vinculo da cocifia galega co
resto de elementos diferenciadores do
noso turismo.

Asi, agardase que continlie a medrar, co horizonte
2020, o numero de viaxeiros que deciden visitar Galicia
motivados pola sta gastronomia. Este factor é xa hoxe
a segunda razon pola que os turistas chegan & nosa
Comunidade, so superada pola natureza e a paisaxe, 0
outro gran elemento de valor xunto ao inxente patrimonio
cultural.

Ademais, Galicia -que este mes conta con destacadas
festas como o Cocido de Lalin e unha rica gastronomia
arredor dos entroidos- estreara a figura do Comendador
da gastronomia, unha distincion honorifica que se
concedera anualmente a quen contriblia & promocion do
turismo galego a través da nosa excelente e apreciada
cocina. Tratase dunha cocifia cada vez mais recoriecida e,
proba diso, € que Galicia converteuse neste ano nunha das
comunidades autonomas preferidas para facer escapadas
gastronomicas. Asi se pon de manifesto nun recente estudo
publicado pola Direccion Xeral de Turismo da Comunidade
de Madrid.

Ata 11 restaurantes Estrela Michelin, 22 Bib Gourmand
(que xa figuran na Guia Michelin e aspiran a recibir a
sta primeira Estrela), 37 Soles Repsol repartidos por 25
establecementos ou 52 restaurantes distinguidos coa
Q de Calidade Turistica son a base sobre a que se seque
construindo, tamén desde Xantar 2018, o proxecto dunha
Galicia enogastronomica excelente.
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LUGO, sabores para
descubrir una provincia

En un territorio donde cultura, tradicion y diversidad van de la
mano, la gastronomia constituye el perfecto resultado que alina pasado,
presente y futuro. intimamente vinculados al paisaje, los productos
locales de Lugo son una muestra no solo de una extraordinaria
capacidad de adaptacion del ser humano al medio, sino también de la
sabiduria que han atesorado generaciones enteras.

La excelencia de las materias primas y el esmerado trabajo de
sus productores quedan avalados por la calidad que amparan las
Denominaciones de Origen e Indicaciones Geograficas Protegidas.
Estos distintivos reconocen los afamados vinos de la Ribeira Sacra, los
quesos de O Cebreiro, San Simdn, Tetilla o Arzia- Ulloa, el haba de
Lourenza, el pimiento de Mougan, el capon de Vilalba, la miel, la patata,
el ganado vacuno, el lacdn, la castana y los grelos o los aguardientes
y licores tradicionales. Todo ello sin olvidar la encomiable labor que
realizan en la provincia los colectivos encargados de la recuperacion
de razas autoctonas como la gallina de Mos, el cerdo celta, la vaca
rubia gallega o los criadores de ganado ovino y caprino de Galicia.

Ademas, los productos del mar y de la tierra son los protagonistas
de las numerosas fiestas gastrondmicas que se celebran
especialmente en los meses centrales del ano y
que sirven de hilo conductor para recorrer
toda la provincia a través de sus sabores.
Asi, el calendario que marca la propia
naturaleza permite adentrarse en el
mundo de sensaciones que rodea
nuestros productos.

DESTINOS GASTRONOMICOS

Algunas de las citas gastrondmicas imprescindibles de a provincia
son las ferias del vino como las que se celebran en Sober, Chantada,
Panton, Vilacha de Salvadur, Quiroga, Ribas de Sil, Belesar o Negueira
de Muniz; las fiestas de exaltacion del queso del Cebreiro, A Ulloa, San
Simon da Costa o del queso y pan de Ousa; singulares encuentros como
las fiestas de la castana o la pisa de la castana en O Courel; la feria del
capon de Villalba; las ferias del butelo y de la androlla en Fonsagrada
y Navia de Suarna, respectivamente; la feria de la miel de montana
en Muras; expogrelo en Abadin; la fiesta del pimiento de Mougan
en Guntin; la fiesta del haba de Lourenza; la fiesta de exaltacion de
la gallina de Mos; la ternera en Lancara; el pulpo en San Froilan; la
empanada en As Nogais; el caldo de dsos de Taboada; la carne ao
caldeiro en Carballedo; el cerdo celta en Sarria; el aceite en Quiroga;
la trucha en A Pontenova; la merluza del pincho en Celeiro; el erizo de
mary la queimada en Cervo; el berberecho en Foz; el bonito en Burela;
el chicharro en O Vicedo o el percebe en Xove y en Rinlo; encuentros
que dejaran el mejor recuerdo en el paladar del viajero.
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PROVINCIA
DA CORUNA:
Tantos sabores
por descubrir!

Vivimos nun mundo en constante cambio no que as modas van
e vefien, pero, algo que nunca pasa de moda é a gastronomia. A
arte culinaria € un mundo tan amplo, que existen tantos produtos
coma gustos dos consumidores. Se falamos da cocina na provincia
corunesa, que goza dunha importante e nada desapercibida fama,
0 segredo podemos atopalo na calidade da sta materia prima e
cunha ampla oferta de sabores e variada forma de elaboracion dun
mesmo produto.

Exemplo disto témolo na cantidade de festas populares da
Corufia que levan nome de produtos gastrondmicos dada a sta
relevancia. En Galicia, a gastronomia e as festas van xuntos da
man reforzandose un ao outro. Tendo en conta esta realidade, a
Deputacion da Coruna acaba de publicar uns folletos gastronémicos

nos que se tratan os produtos estrela da rexion coruiesa e as festas,
por ende, mais populares. Asi como tamén, prevé sacar a luz unha guia
gastrondmica da provincia.

Se comezamos polo mar, onde os mariscadores arriscan as stas
vidas para obter os produtos estrela da nosa terra, non podemos obviar
0 tan prezado “polbo & Mugardesa” (coa sua preparacion alternativa a
feira) e a sta festa en xullo. Tamén no mesmo mes atopamonos, na
Costa da Morte, coa afamada Festa do Percebe do Roncudo en Corme
(Ponteceso) e xa, no interior, a Festa da Troita en Oroso en maio, todas
elas de interese turistico.

Outro manxar envexabel é a carne coa que contamos na nosa
provincia. Salientamos pola sua tradicion gastronomica, a Faguia
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de Carnés (Vimianzo) ou a Festa do Galo Pineiro no Pino, en
xullo e agosto respectivamente. Para acompanar estes pratos
deberiamos desprazarnos até Padron e non perdernos a sta
Festa do Pemento que ten lugar en agosto, e arriscarnos ao
famoso dito de que uns piquen e outros non.

Nas mesas algo que non pode faltar é o pan. Na provincia
da Coruna elaborase unha gran variedade deste produto de
maneira tradicional, tal é o seu éxito que transcende a barreira
do lugar de producion co seu selo IXP (indicacion xeografica
protexida). Unha das festas mais emblematicas é a Festa do Pan
de Neda no mes de setembro. Outro prato tipico espanol, pero
que acadou fama propia, € a tortilla en Betanzos. O seu modo de
preparacion pouco feito convértea nunha comida perfecta para Laracha (na que a festa ten lugar en xullo), ou para os mais larpeiros
mollar o pan. A diferenza dos outros produtos, a tortilla conta unha variedade de doces sequndo a época do ano. Deste xeito, podemos
cunha festa dunha semana no mes de outubro. celebrar o Entroido indo a Lestedo (Boqueixdn) a gozar da Festa da Filloa
ou, pouco despois do Entroido, acudir & Festa do Queixo da Ulloa. E xa
Xa como colofon, podemos optar por unha sobremesa para rematar a nosa viaxe gastronomica, temos cita en maio na Festa do
natural e dixestiva como poden ser as cereixas de Paiosaco na Melindre e da Reposteria de Melide.

HOTEL

c%oﬂmmm [l

UN NUEVO ESTILO
Bedoya, |7 - Esq. Buenos Aires
32003 Ourense

1.988 242 095
F. 988 242 416



Tierra de vinos y buen producto fresco, Ourense se ha ganado a pulso un lugar
de honor en el podio de la gastronomia espariola. Cada vez son mas los viajeros que
descubren que esta ciudad, un paraiso de aguas termales, historia, patrimonio y
naturaleza, es también un destino gastrondmico de altura, un refugio para los amantes
de la buena mesa, para aquellos que saben que el secreto de un buen plato esta en
sus ingredientes.

Aqui se dan cita lo mejor de las diferentes culturas gastrondmicas de Galicia:
del interior de bosques y montanas nos viene el gusto por las carnes, la caza y las
verduras de la huerta; del la costa Atlantica, la pasion por el pulpo, que no ha de faltar
en ninguna celebracion. De la conjuncion de estas dos tradiciones ha surgido una
cocina honesta, sin artificios, en la que se busca resaltar la calidad de unas materias
primas excelentes. Una cocina que aporta al comensal el valor de lo auténtico, que
sabe a Ourense.

La ciudad asiste desde hace unos afos a una renovacion de su escena hostelera
que no deja indiferente a nadie. Nuevas propuestas, avaladas por el publico y por la
critica, proporcionan al visitante e una experiencia gastronomica que sorprende, por
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calidad y creatividad. Una experiencia en la que se reconoce la armonia
entre vanguardia y tradicion y en la que se aprecia el trabajo y saber
hacer de unos profesionales cuyo talento forma parte ya de la imagen
que Ourense se proyecta hacia el exterior. 3 soles Repsol, una Estrella
Michelin, o galardones como el obtenido en el concurso autondmico
DeTapasxGalicia 2017 ilustran a la perfeccion el compromiso del sector
con la gastronomia ourensana, con los auténticos #SaboresdeQurense.

Saborear la carne ao caldeiro los dias de feria, compartir una
racion de pulpo los domingos, asar castafias en los Magostos, “salir
de Vinos” por el Ourense monumental descubriendo la mejor cocina
de barra y pincho, o simplemente, disfrutar de largas sobremesas de
carta y mantel en alguno de sus muchos restaurantes son algunas
de las propuestas para descubrir estos Ourense gastronomico. Unos
#SaboresdeOurense que un aio mas se reinvidican en Xantar, que son
parte imprescindible de ese #PlanPerfecto que es la Capital Termal de
Galicia.

La gastronomia sirve en este Xantar como carta de presentacion
de un destino, Ourense, que enamora a quien lo descubre. Sabores y
preparaciones que son un anticipo de todo lo que la ciudad ofrece al
visitante: un Casco Historico repleto de historia y belleza, unas calles
llenas de vida y buen ambiente, una oferta cultural de altura, una
tradicion comercial sobresaliente y, por encima de todo, unas aguas
termales mineromedicinales Unicas, espacios de bienestar y salud que
distinguen a esta ciudad, la Capital Termal de Galicia. Un destino de
moda y un #planperfecto abierto al mundo.

= @%,
& oURENSE °‘ourense
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Geodestino O RIBEIRO - 0 CARBALLINO,
Patrimonio y Cultura

200

008

@0erib eiro una ‘istoria

®carballific de agua,
- piedra

Presentacion del Geodestino O Ribeiro-O Carballifio en la Feria Internacional [
de Turismo FITUR en Madrid.

Los buenos resultados obtenidos por la Mancomunidad Turistica
Terras do Avia integrada por los ayuntamientos de O Carballifio, Leiro,
Boboras y Ribadavia han sido el punto de partida para la creacion del
Geodestino O Ribeiro-0 Carballino.

Descubre las huellas de una fascinante historia milenaria

Presentamos una tierra de fértiles valles surcada por numerosos
rios como el Mino, el Arnoia, el Avia o el Arenteiro. O Ribeiro es sinomino
de vino y ya en la Edad Media los monjes del Monasterio de San Clodio
de Leiro lo hacian llevar a las mesas senoriales de Espana y Portugal.
Fue también de los primeros vinos en llegar a América dentro de las
expediciones de Cristobal Coldn. -

La Denominacion de Origen O Ribeiro es la mas antigua de Galiciay @uribeiro
una de las primeras reconocidas en Espaiia. ®carballino

Destino termal, gastrondmico y festivo

Formando parte de la provincia termal es también tierra de
manantiales y balnearios. Arnoia, Laias, Cortegada, Beran, Partovia,
Carballino o Prexigueiro son perfectos para una sesion relajante
durante una escapada.

Tierra de vino, de agua, de piedra... de arte

Lavilla de Ribadavia es una joya por descubrir para los amantes de la
historia y el patrimonio. Uno de los cascos histdricos mejor conservados
de Galicia que conserva huellas de su pasado judio rememorado en la
famosa Festa da Istoria.

La gastronomia es otro gran tesoro donde sobresale en pulpo
venerado en O Carballino en su multitudinaria fiesta. EL pan de Cea,
los pimientos de Arnoia o los dulces hebreos de Ribadavia son de
degustacion obligatoria durante cualquier visita a este geodestino
delinterior de Galicia.

En este privilegiado territorio encontramos uno de los castros
mas espectaculares de toda Galicia, San Cibrao de Las; el monasterio
cisterciense de Oseira, considerado ‘el Escorial gallego” por su
grandiosidad; la aldea senorial de Pazos de Arenteiro o es espectacular
Templo de la Veracruz en O Carballino, obra del arquitecto Antonio
Palacios. www.ribeirocarballino.com
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viajes con emocion

Asiatica Travel es una agencia de viajes local, con sede en Handi desde 2001. Desde su fundacidn, la agencia se
especializa en viajes individuales y personalizados a Vietnam, Laos y Camboya.

VIAJA CON ASIATICA
TRAVEL Y DESCUBRE
VIETNAM A TRAVES DE

. UNADELAS
3t - __GASTRONOMIAS MAS
ATRACTIVAS DEL MUNDO

b
5
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'
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IEI 17 anos de
experiencia
T T \ . Precio local -
internacional

i
— individualizados y

100%
personalizados

0

. . Equipo de

Srta. Leticia Vidal Lopez - Galicia, Espana N consultores de

Viajé a Vietnam con Asiatica Travel de &/3/2017 - 18/3/2017 viajes de habla

hispana

“Para nosotras también fue un placer

conoceros, sois todos muy amables y o Un departamento
que se dedica

solamente a la
atencion al cliente

atentos, y no lo digo por decir, sino de @
verdad. Nos ha sorprendido mucho la

amabilidad de vuestro pais y la de la agencia
en particular, con muchos detalles a lo largo
del tour y muy pendientes tanto vosotras
como los guias...”

ALy Amplia variedad de
productos y
paquetes turisticos

Viaje privado para dos personas ficio M3-Mé, 91 Nauy

14 - Fax: [B

DESDE 899%$/PERSONA t -
e para Espana

essildasiatica.com
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INORDE apuesta por los productos
endogenos para la revalorizacion del rural

La Diputacion Provincial de Ourense, a través del Instituto Ourensan
de Desenvolvemento Econdmico - INORDE - puso en marcha en 1998
un servicio de asesoramiento y apoyo a la agricultura provincial, Centro
de Desenvolvemento Agrogandeiro, con el fin de que dicho servicio
se convirtiera en foco dinamizador e innovador del sector a través
de una asesoria técnica de calidad basada en la experimentacion, la
investigacion y la formacion.

El Centro de Desenvolvemento Agrongandeiro en la labor de
asesoramiento arriba indicada, pivota en tres pilares fundamentales:

- Laboratorio centrado en la realizacion de todos aquellos analisis
que el sector requiera. Cabe mencionar que el laboratorio de
analisis del INORDE cuenta desde 2013 con la acreditacion
otorgada por ENAC para a realizacion de analisis de suelos segun
la norma UNE-EN ISO/IEC 1705, siendo el primer organismo
del pais en acreditarse en la deteccion de nematodos en suelos
destinados al cultivo de la patata.

A oGanlar
-

- Fincas de ensayo. Actualmente el INORDE cuenta con dos
parcelas fijas en las que se desarrolla la labor de experimentacion
y ensayo agricola, una de 22 ha situada en la comarca de A Limiay
otra de cerca de 2 ha situada en la comarca de Monterrei. Ademas
el INORDE plantea todos los anos ensayos nuevos repartidos por
la provincia centrado en cultivos nuevos o alternativos.

- Formacion especializada y a medida de las necesidades del sector.

INORDE Y PATATA

El cultivo de la patata es una de las bases de la economia agricola
ourensana, ya que solo en A Limia se plantan mas de 3000 ha de
cultivo (sin olvidar que la patata estés presente en todas la huertas
provinciales) de las que se comercializan en torno a los 1200000 kg.

Esta importancia socio-econdmica llevo al INORDE a considerar
este cultivo como uno de los principales sobre los que realizar ensayos
en campo, el objetivo de estas experiencias no es otro que ofrecer
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- Manejo del cultivo en sintonia con los criterios
mas punteros de optimizacion de la produccion y
conservacion del medio ambiente.

INORDE Y CASTANA

Elsector del cultivo del castana es uno de los sectores
agricola-forestal que mas esta creciendo en los Ultimos
anos y son muchos los agricultores que ya no solo siguen
manteniendo soutos tradicionales, si no que se embarcan
en la plantacion de nuevas y modernas explotaciones.

Los trabajos del INORDE con este producto se
centran en el apoyo cercano a los productores mediante
a realizacion desde analiticas de suelo que garanticen
un aprovechamiento optimo de los recursos hasta la
organizacion de 10 seminarios en 2017 de formacion
centrados tanto en la recuperacion de soutos danados
como en la correcta explotacion de una plantacion de
castanos en los que se formaron mas de 400 profesionales.

INORDE Y HUERTA

El cultivo de la huerta engloba a una serie de cultivos
que desde el INORDE consideramos que pueden ser
un revulsivo en los rigidos estandares de produccion
provinciales. Cebolla, repollo, lechuga, judias vy
garbanzos, entre otros, son productos que habida cuenta
de los elevados niveles de calidad obtenidos en Ourense
pueden convertirse en un foco de rentabilidad para el
agro ourensano. Por ello, el INORDE inici6 el pasado
ano una serie de experiencias provinciales centradas
tanto en la puesta en marcha de explotaciones piloto
como en formacion en este tema a personas en situacion
desfavorecida gracias a la colaboracion con Caritas,
Ourense.

INORDE Y OTROS CULTIVOS

No por potenciar los cultivos arriba indicados el

INORDE olvida el resto de los componentes del sector

primario provincial, asi en el 2017 se realizaron 3 seminarios centrados

en la recuperacion de vinedo tras accidentes metereoldgicos y en la
practica de la poda en el cultivo de la vid.

a los agricultores informacion veraz y adaptada a las condiciones
agroclimaticas de la provincia, de todos aquellos factores que puedan
condicionar unas producciones rentables.

Dichos campos de ensayo, cubren tres vertientes fundamentales:

- Lavariabilidad y adaptacion genética de las distintas variedades a
las condiciones de trabajo de A Limia, para lo que todos los anos
se plantan mas de 150 variedades (entre variedades comerciales
y clones de proxima aparicion] primando tanto la rentabilidad
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economica como la preservacion de la biodiversidad. DEPU'E.E‘IGN . -L_:_JEEIJH
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- Nutricion del cultivo, buscando ya no solo la rentabilidad de la
produccion si no el necesario respeto al medio natural (el INORDE i I
representa un importante papel en el proyecto Regeneralimia beRENSE —'-r;- d
para la proteccion del cauce del rio Limia). 1 5 1 9 inor : _
' agrogandeiro



Disfruta
de todo el
sabor del
mar con
CONSERVAS
DE
PESCADOS i
Y
MARISCOS “ =

Elmar ha sido siempre fuente de vida y de recursos alimenticios.
Asi, las conservas de pescados y mariscos de Espafa, como
productos naturales procedentes del mary de la acuicultura ofrecen
una gama amplia de preparacionesy presentaciones como base para
la elaboracion de maltiples presentaciones, donde el buen gourmet
sabe reconocer perfectamente la calidad.

Espana se ha convertido en una de las mayores potencias
mundiales en produccion de conservas de pescados y mariscos. Lo es
por la excelente calidad de sus materias primas, el uso de productos
de costera, pero también por la gran variedad de preparaciones y
presentaciones que se elaboran. Gracias al trabajo de los hombres y
mujeres que se dedican a la elaboracion de conservas de pescados
y mariscos, estamos a la vanguardia no sélo en produccion, sino en
calidad, en variedad, y en +D+i, logrando que estos productos sean
uno de los alimentos con mayor sequridad alimentaria del mercado.

1 1]
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La calidad nutricional de las conservas de pescados y mariscos
y el perfil saludable de su grasa, sumados a las vitaminas y
minerales que tienen estos productos, hacen que presenten un
perfil nutricional idoneo -Estos productos destacan especialmente
por su digestibilidad, su valor proteico, en minerales y vitaminas
y por los aminodcidos esenciales que contienen, como son
fosforo y calcio. Ademas, las conservas de pescados y mariscos
ofrecen unos niveles de grasa monosaturada y polinsaturada
Plenamente saludables, considerandose una gran fuente de acidos
grasos Omega 3y Omega 6, lo que ayuda a prevenir todo tipo de
enfermedades cardiovasculares.

Asi animamos a los consumidores a disfrutar de todo el sabor
del mar con las conservas de pescados y mariscos
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ESTACION DEVIT
ENOLOXIA DE GA

A Estacion de Viticultura e Eno-
loxia de Galicia foi inaugurada o 5
de novembro de 1985 no concello
de Leiro (Ourense), ao pé do Mos-
teiro de San Clodio, coa finalidade
de impulsar o sector vitivinicola
galego. Anos despois, en xullo de
1997, abriu as suas portas a Esta-
cion Experimental de Viticultura e
Enoloxia (EEVE] no concello de Ri-
badumia (Pontevedra) como sub-
estacion dependente da anterior.

I(

A EVEGA, a segunda estacion enoldxica mais nova de Espafa
pero a mais completa en atribucions, asume como mision esencial
fomentar o desenvolvemento tecnoldxico do sector vitivinicola galego
a través da investigacion aplicada, do asesoramento a viticultores,
adegueiros e embotelladores e da realizacion de actividades formati-
vas. Atopase reconecida como laboratorio oficial para as analises dos
produtos derivados da vide e esta acreditada pola ENAC dende 2014
para o desenvolvemento da meirande parte de tais analises.

Da sua actividade investigadora e de |+D+i derivan materiais e
tecnoloxia que adopta o sector viticola. Asemade, independentemen-
te das publicacions en medios de comunicacion técnicos e cientifi-
cos e das colaboracions noutras publicacions de divulgacion técnica,
desenvolvese unha difusion directa das tecnoloxias e innovacions en
cursos, xornadas e talleres.

COOPERACION PUBLICO-PRIVADA

evega

CULTURAE
A

A nosa Estacion acubilla a
coleccion da variedades autoc-
tonas mais completa e antiga
de Galicia; un banco de xermo-
plasma que evita a extincion das
mesmas, contrible ao mante-
mento da biodiversidade e ga-
rante un reservorio do patrimo-
nio xenético viticola dos galegos.

Ao mesmo tempo € o Unico

viveiro seleccionador oficial de

Galicia cuxo obxectivo é a posta

a disposicion do sector de material certificado con garantias varietal,
xenética e sanitaria.

En derradeiro lugar, a EVEGA contrible & formacion dos futuros
profesionais a través de convenios con centros de formacion profe-
sional, desenvolvemento dos periodos de practicas curriculares e o
adestramento de bolseiros.

EVEGA é, e sequira a ser, unha fiestra de Leiro
aberta a toda a Galicia vitivinicola.
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RAZAS AUTOCTONAS GALEGAS

tEN XANTAR

A Federacion de Razas Autoctonas
de Galicia-BOAGA e os criadores
das asociacions integradas nela,
participaran un ano mais no
Salon Internacional de  Turismo
Gastrondmico- XANTAR.

Estara presente a través dun stand
onde se podera obter informacion
sobre as razas autoctonas galegas:
Cachena, Caldeld, Frieiresa, Limia,
Vianesa, Galina de Mos, Ovella
Galega e Cabra Galega, e das
distintas actividades encaminadas a
promocion e a tipificacion das stas
producions baixo unha forma de
producion sostible e a0 mesmo tempo
rendible, das multiples posibilidades
culinarias e das distintas estratexias
de comercializacion deste tipo de
produtos Unicos e de gran calidade. Os
criadores “produtores primarios” do
logotipo 100% Raza Autdctona, tamén
estaran presentes aportando a sla
experiencia coas razas autdctonas e
mostrando produto 100% R A.

Este ano ademais os asistentes
a4 feira, poderan degustar pratos
elaborados con produtos 100% Raza
Autéctona, no que Boaga presenta o
“Restaurante de Razas Autdctonas” e
colaborando Antonio Diaz, cocifeiro do
“Restaurante Andarubel” nas Fragas
do Eume e 0 seu equipo, que seran os
encargados de cocinar as excelentes
propostas con produtos das nosas
razas autoctonas.

Dentro das distintas estratexias de
comercializacion, esta o da creacion
dunha marca a nivel dos produtos das
razas autoctonas, e as asociacions
integradas en  BOAGA: ~ AVIMOS,
ASOVEGA,  CAPRIGA  CACHEGA,

.|
d

Bo

Federacion de razas

autoctonas de Galicia

DE MOS

CABRA

LIMIA

OVELLA

VIANESA

2018
CALDEGA, FRIEIREGA, LIMIAGA E
VIANEGA, que foron reconecidas

para o emprego do logotipo “100%
Raza Autdctona”. Unha iniciativa das
asociacions de criadores de razas
autoctonas xunto co Ministerio de
Agricultura 'y Pesca, Alimentacion
y Medio Ambiente (MAPAMA), que
mediante o Real Decreto 205/2013 de 28
de xuno regulou o uso do logotipo da raza
autdctona nos produtos de orixe animal.

0 logotipo “100% Raza
Autoctona”, ofrece as
garantias de pureza de
raza e cria das nosas razas
autoctonas mediante
métodos artesanais nun
sistema de producion ao aire
libre, a sUa transformacion
e a comercializacion,
procedendo a ter unha
trazabilidade dos produtos
dende o0 campo ata a mesa.

Ao seu uso, poden acollerse non s6
as explotacions que crian os animais
de raza senon tamén as empresas e
restaurantes onde se transforman e
comercializan estes produtos.

E unha ferramenta mais da que
dispon o consumidor final, sobre a
orixe dos produtos que adquire, e que
potencia a labor dos criadores das razas
autoctonas, cuxos obxectivos primordiais
son a diferenciacion dos produtos e a
fidelizacion da clientela.
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Dende a implantacion do logotipo 100% Raza Autéctona,  ; Como buscar o distintivo 100% raza autoctona?

xa fai mais de 2 anos, o crecemento no nimero de operadores Os produtos estan identificados con etiquetas e precintos de garantia
autorizados produciuse de xeito continuado en todalas razas,  para cada raza autéctona, que garanten a trazabilidade dende a explotacion
destacando o maior numero de operadores na producion  de orixe ata o consumidor final, ademéis s operadores autorizados contan
primaria e na comercializacion, como se pode ver nataboa do  cun cartel distintivo que 0s autoriza para o uso da marca. Na paxina web
numero de operadores rexistrados para o logotipo 100% Raza da Federacion de razas autoctonas de Galicia, www.boaga.es existe unha
Autéctona. relacion actualizada dos operadores autorizados e onde se pode mercar e

degustar produtos das razas autdctonas coa garantia 100% Raza Autoctona.

NUMERO DE OPERADORES REXISTRADOS PARA 0 LOGOTIPO 100% RAZA AUTOCTONA, SEGUNDO RAZA E TIPO DE OPERADOR
RAZAS AUTOCTONAS
CABRA

TIPO DE OPERADOR: CALDELA VIANESA GALEGA

PRODUTOR PRIMARIO 16| 11
TRANSFORMADOR 8
COMERCIALIZADOR 8| 8
TOTAL | 32 | 25

LConcello e O |Irixo

Telf.: 988 287 400
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ERRORES en la ALIMENTACION:
La OBESIDAD. Causas y Efectos

Ana Isabel Gonzdlez Villar. (Jefatura Territorial de Sanidad de Ourense, 2018)

Depresion

Apnea del
suefio

Problemas
Hipertrigliceridemia respiratorios

Hipercolesterolemia

Enfermedades
Higado graso cardiovasculares

Nefropatias Hipertensién

' Reflujo gastro-
Sindrome esofagico

Metabdlico

Diabetes

Tipo Il Incontinencia
urinaria

Enfermedades Esterilidad

degenerativas

de las articulaciones

Sindrome
de ovarios

Céncer poliquisticos

Insuficiencia
venosa

Gota

Una alimentacion adecuada y una vida activa son los mejores
factores protectores frente a la que hoy se considera la epidemia
mundial por una enfermedad no transmisible: la obesidad.

La obesidad, definida como una acumulacion anormal o
excesiva de grasa, tiene consecuencias graves sobre nuestra salud,
no solo como factor de riesgo para muchas enfermedades cronicas

(diabetes, enfermedades cardiovasculares y canceres ) si no porque
en si misma ya ocasiona graves dafios (dificultad respiratoria,
articulaciones danadas por la sobrecarga, incontinencia urinaria o
problemas psicoldxicos).

Ademas tiene un elevado coste sanitario y social. Actualmente
los costes directos asociados a la obesidad suponen casi un 3%
de los costes sanitarios totales de un pais y afecta tanto a paises
desarrollados como a los que no lo estan, principalmente en
entornos urbanos.

En 2016, la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) publicaba
que el 13% de la poboacion mundial era obesa, el triple que en 1975.
En Espana, en la Encuesta Europea de Salud del 2014 el 17% de los
espanoles mayores de 18 anos eran obesos, porcentaje que llega
hasta el 20% en los gallegos. Los datos del Gltimo Plan nacional
nutricional desde la farmacia “Plenufar”, indican que un 11% de los
ourensanos tienen obesidad.

Estos datos, y teniendo en cuenta que la prevencion de la
obesidad es multifactorial, justifican que desde distintos ambitos:
normativo, sanitario, cientifico, escolar o empresarial se estén
implementando estrategias de sensibilizacion y prevencion de esta
prevalente patologia, la obesidad.

CONCEWO VISITANOS:

Polo Parque Natural Serra da Encina da Lastra.
De Pola nosa gastronomia.
- Polas paisaxes, rios e penedos.
Ru Bln Pola espeleoloxia nas nosas palas e simas.
Pola noxa xente.
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La seguridad alimentaria en el
consumidor final de los alimentos

Aqustin Alvarez Alvarez. (Jefatura Territorial de Sanidad de Ourense, 2018)

Inglaterra dos adolescentes con sintomas
de la enfermedad de Creutzfeld-Jakob
(CJD] y posteriormente otras 81 personas
mas por la que se denomino la variante de
la enfermedad de Creutzfeld-Jakob [vCJD).
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Para poner freno y evitar nuevas crisis
alimentarias, la Union Europea establece
una serie de medidas, coordinadas,
reguladas, e innovadoras, con el fin de

"

P & ; f

- ‘ R

En los anos ochenta y noventa la Union Europea sufrio las
consecuencias de dos grandes crisis alimentarias, el llamado mal
de las vacas locas, y la crisis de las dioxinas.

En 1985 en una granja al sur de Inglaterra se observd por
primera vez una vaca adulta con un sindrome neuroldgico que
se describio como “hipersensibilidad cronica con sindrome de
descoordinacion”. Este animal presentaba cambios de caracter
acompanado de comportamientos agresivos, y fué el primero de
varios miles de vacunos europeos. Los analisis histopatoldgicos
del cerebro de estos animales mostrd una gran similitud con los
cerebros de los animales infectados con scrapie.

Eran los primeros casos de Enfermedad Espongiforme Bovina
(EEB o BSEJ, de enormes consecuencias econdmicas para la
ganaderia y la industria de ella derivada, constituyendo un riesgo
potencial para los consumidores de carne de vacunoy sus derivados,
viéndose confirmado este riesgo en 1995 cuando mueren en

_‘ ?.-r

garantizar que los alimentos puestos a
disposicion del consumidor final fuesen
sequros y de este modo evitar que se repitan nuevos episodios por
la falta de sequridad alimentaria.

Para ello promulga una serie de normas legales de obligado
cumplimiento, en forma de Reglamentos comunitarios, que
establecen los procedimientos a sequir por parte de los productores
de alimentos y por las autoridades de los Estados europeos, para
controlar que todos aquellos alimentos y piensos procesados en los
estados miembros sean inocuosy seguros. Entre estos Reglamentos
se encuentran, el Rgto(CE)178/2002, el Rgto[CE] 852/2004, el
Ryto(CE) 853/2004 el Rgto(CE) 854/2004 y el Rgto(UE)1169/2011.

Otro de los pilares de la sequridad alimentaria se sustenta en el
Plan Nacional de Control Oficial de la Cadena Alimentaria (PNCOCA)
que es el documento que describe los sistemas de control oficial a
lo largo de toda la cadena alimentaria en Espana, y que describe
las actuaciones de control oficial de las distintas Administraciones
Publicas espanolas en el ambito de sus competencias.

Natureza e Historia
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ECOVIDRIO apoya a la hosteleria
durante XANTAR 2018

Ecovidrio, la entidad sin animo de lucro encargada de la gestion
del reciclado de los residuos de envases de vidrio en Espana, volvera a
apoyar al sector hostelero durante la feria gastrondmica Xantar 2018.

La hosteleria genera aproximadamente el 50% de los residuos de
envases de vidrio de un solo uso que se comercializan en Espafa. Por
ello, la colaboracion con los profesionales de este sector es crucial
para incrementar el reciclado de vidrio y apostar conjuntamente por
una oferta hostelera mas sostenible.

En este sentido, Ecovidrio lleva a cabo maltiples estudios de campo
y encuestas para conocer la percepcion y las necesidades especificas
del sector, con el objetivo de optimizar los recursos existentes y poder
ofrecer soluciones personalizadas, en 2016 mantuvo contacto directo
con mas de 2.200 establecimientos. Asimismo, trabaja para facilitar
la tarea de reciclaje de vidrio a los profesionales del canal HORECA
mediante el incremento del nimero de cubos y contenedores VACRI
adaptados a la hosteleria.

A estas actuaciones hay que sumar el compromiso adquirido con
el sector de ofrecer el denominado servicio ‘puerta a puerta’ mediante
el que Ecovidrio recoge los residuos de vidrio generados la zona centro
de las ciudades que tienen un dificil acceso. En el caso de Galicia, el
sistema ‘puerta a puerta’, alcanza ya a mas de 1.000 establecimientos
hosteleros.

Presencia en Xantar 2018

En su apuesta por impulsar el reciclaje de vidrio en el sector
hostelero y consciente de la importancia de Xantar, Ecovidrio ha
alcanzado un acuerdo con Expourense para tener presencia en este
19° Salon Internacional de Turismo Gastrondmico mediante:

¢ Un servicio de ‘Ecopatrullas que se encargara de sensibilizar
y ayudar a retirar el vidrio de los establecimientos hosteleros
(restaurantes, cafeteria, stands de degustacion, bares, etc...).

¢ Entrega de cubos adaptados en estos locales para facilitarle el
transporte de los residuos de envases de vidrio.

* Presencia de un stand informativo de Ecovidrio con exposicion de
‘Miniglds'y punto informativo sobre reciclaje de vidrio.

* Visita a los visitantes de la Feria de la mascota de Ecovidrio ‘Mr.
lgld.

¢ Contenedores decorados especialmente para la feria ubicados
en el exterior.
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QUEES...
PINKCOW

Made in ‘ Unica y diferente...

Spain | Mas que una bebida

PINKCOW es una linea de productos
imaginada por el Chef Flavio
Morganti, que sofiaba con crear un
nuevo concepto de bebidas que
fuesen saludables y respetuosas con
el medio ambiente.

gEYOND . TR

Tras varios afos de
investigacion y creatividad, nace
Refremixer PINKC OV, una bebida
destinada a cdcteles y combinados
aportandoles un toque de sabor
diferente y unico, siendo ademas

baja en calorias.

Siguiendo la estela de Refremixer
PinkCow, sale al mercado
Cardiotonica PINKC O/, una
tonica funcional y baja en calorias,
con propiedades cardiosaludables.



—I

o
50
mu_.nﬂ,wo

UQIIBWIOHU|

1

%&_e&%

ey

SEPUAIAJUO]
ap ejes

euaq

EPT - PEL

oot

1ot

ﬁk

BB-LL

epesug epesju3
T T G e

B34

LL

Ev

[44

8

€6

o)
o

19

B
[ ]
“
%

Is

It

ve

or

EZ

1

6E

8¢

BY| LV

LE

21

0z

81

6L

LT

EEEEEE!!&-H&

o e o 3

[4

ca

_ SIYOAVYNIDOYLYd _




A Gl ar

A=

LISTADO DE EXPOSITORES

1.- Ecovidrio - www.ecovidrio.es
2.- La Region - www.laregion.es

3.- INADEH. Instituto Nacional de Formacion Profesional y Capacita-
cion para el Desarrollo Humano. Panama - www.inadeh.edu.pa

4.~ Grupo Igal Gourmet-www.grupoigal.com/igal-gourmet
5.-Editorial Hegar - www.hegarsa.com
6.- Torta de Sarria - www.tortadesarria.gal
7.- Fundacion Semana Verde de Galicia - www.feiragalicia.com
8.- Centro Médico EL Carmen - www.centromedicoelcarmen.es
9 - 22 Restaurante “Ria de Pontevedra- Beluso”

9.A.- Restaurante Campomar Moana
10.- Radio Turismo - www.radioturismo.org

11.- INORDE- Instituto Ourensan de Desenvolvemento Econdmico
www.inorde.com/es/

12.- Catering Galicia - www.catering-galicia.com
13.- Concello de Parada de Sil - www.paradadesil.es
14.- Yu Travel - www.yutravel.es
14.A. Madeira Islands
15.- Camara Municipal de Ponta Delgada - www.cm-pontadelgada.pt
16.- Aceites Oro de Canava - www.orodecanava.com
17.- Restaurante “Ourense Capital Termal”
17.A.- Restaurante Adega das Caldas - www.adegaourense.com
18.- Restaurante “Vila de Cruces”
18.A.- 0 Refuxio A Merza
19.- Restaurante "Provincia de Zamora”
19.A.- Hotel Casa Aurelia - www.casaaurelia.com
20.- Restaurante “Inorde”
21.- Restaurante “Castillay Leon”
23.- Restaurante Panama - Aya la Vida!
24.- Restaurante “Sabores de Ourense”
24.A.- Union de Hosteleiros de Ourense (UHO)
25.- Jamones Pepifo - www.jamondesalamanca.com
26.- Frio Innovacion Rosareiro - www.rosareiro.com
27.- Repsol Butano S.A. - www.repsol.es

28.- INORDE / I.X.P. Castafa de Galicia - www.inorde.com
www.castanadegalicia.org

29.- Asociacion de Amigos Via de la Plata - www.viaplata.org

30.- AGATUR - Asociacion Galega de Turismo Rural - www.agatur.org
31.- Concello de Castro Caldelas - www.castrocaldelas.es

32.- Concello de Viana do Bolo - www.vianadobolo.es

33.- Concello de Vilarino de Conso - www.vilarinodeconso.es

34.- Concello de Laza - www.laza.es

35.- Camara Municipal de Vila Real - www.cm-vilareal.pt

36.- Deputacion Provincial de Lugo - www.deputacionlugo.org
37.- Aceites Abril - www.aceitesabril.com

38.- Xeodestino O Ribeiro - Carballifio / Terras do Avia
www.ribeirocarballino.com

38.A.- Concello de Boboras- www.boboras.org
38.A.- Concello de Arnoia- www.arnoia.es
38.B.- Concello de Amoeiro - www.amoeiro.gal
38.C.- Concello de Avion - www.concelloavion.org
38.D.- Concello de Beade - www.beade.es
38.E.- Concello de Beariz - www.beariz.org
38.F.- Concello de Boboras- www.boboras.org
38.6.- Concello Carballeda de Avia - www.carballedadeavia.com
38.H.- Concello de Castrelo de Mino - www.castrelo.org
38.1.- Concello de Cenlle - www.cenlle.es
38.J.- Concello de Cortegada - www.cortegada.es
38.K.- Concello de Leiro - www.concellodeleiro.com
38.L.- Concello de Maside - www.concellodemaside.es
38.M.- Concello de Melon - www.melon.es
38.N.- Concello de O Carballino- www.carballino.gal
38.0.- Concello de O Irixo
38.P.- Concello de Pinor - www.pinor.es
38.0.- Concello de Pontedeva - www.pontedeva.es
38.R.- Concello de Punxin
38.5.- Concello de Ribadavia- www.ribadavia.es
38.T.- Concello de San Amaro
38.U.- Concello San Cristovo de Cea - www.concellodecea.com
39.- Cafés Lishoa - www.cafeslisboa.com
40.- Deputacion da Corufa - www.dicoruna.es
41.-Turismo de Galicia - www.turismo.gal
42.- Club Gastronomico de Panama
42.A.- Ron El Abuelo Panama - www.ronabuelopanama.com
43.- Concello de Qurense - www.ourense.es

44.- Consello Galego Cooperativas cooperativasdegalicia.xunta.gal
44.A.-Cobideza - www.cobideza.es

44.B.-Condado Paradanta
44.C.-Cooperativa Agraria Provincial - www.capcoruna.com
44.D.-Productores do Campo Capela - www.coopcapela.com

44,E.-Bodega Cooperativa Jesus Nazareno
44.F.-Bodegas Eidosela - www.bodegaseidosela.com

44,6.-3 Fucinos

44 H.-Vélaro

44.1.-Freshcut - www.galifresh.com

44.J.~Terras da Marina - www.terrasdamarina.com
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45.- Diputacion Provincial de Zamora - www.diputaciondezamora.es
47.- Concello de Pobra de Trives - www.apobradetrives.es

48.- Concello de Verin - www.verin.es

49.- Ayuntamiento de Astorga - www.aytoastorga.es

50.- Conselleria do Mar. Xunta de Galicia - www.xunta.gal/mar

51.- Hijos de Rivera. Estrella Galicia www.corporacionhijosderivera.com
53.- Alacena

54.- Quesos de Cabra CAESUS

55.- Cooperativa Caprina Galega

57.- 1. X.P. Pan de Cea - www.pandecea.org

59.- Dulces Portugueses

61.- Bodegas Docampo - www.hodegasdocampo.com

62.- Concello de Viveiro - www.viveiro.es

63.- Concello de Sober - www.concellodesober.com

65.- Concello de Burela - www.burela.org

66.- Consorcio de Turismo da Ribeira Sacra - www.ribeirasacra.org
67.- Diputacion Provincial Valladolid www.diputaciondevalladolid.es
68.- Camara Municipal de Montalegre - www.cm-montalegre.pt
69.- Camara Municipal de Esposende - www.cm-esposende.pt

70.- Associacao Empresarial de Felgueiras - www.aef.pt

71.- Municipio de Caminha - www.cm-caminha.pt

72.- Sonho de Mel - Apiterapia

73.- Camara Municipal de Vilanova da Gaia - www.gaia.com

74.- Camara Municipal de Barcelos - www.cm-barcelos.pt

(
75.- Camara Municipal Viana do Castelo www.cm-viana-castelo.pt
76.- Camara Municipal de Arcos de Valdevez - www.cmav.pt

77.- Conselleria de Medio Rural. www.mediorural.xunta.gal
77.A.-Anades Galicia, S.L.
78.-Mel Tesouro de Barcala
79.-Carabunas - www.es.carabunhas.com
80.-Feiraco Lacteos, S.L. - www.feiraco.es
81.-Siete Cuarenta, S.L.
82.-De Lugue, S.C.
83.-Adegas Terra de Asorei, s.l.
84.-Lactalis Puleva - www.lechepuleva.es
85.-Quesos Feijoo, S.L. - www.quesosfeijoo.com
86.-Auriensis Selectum, S.L.
87.-Horta do Couto
88.- Bodega Roandi - www.bodegaroandi.com

88.A.-Bodegas Nairoa - www.bodegasnairoa.com

89.- AGAVI - Associacao para a promocao da Gatronomia e Vinhos,
Produtos Regionais e Biodiversidade - www.agavi.pt

90.- Concello de Ribadumia - www.ribadumia.org

91.- Concello de A Caniza - www.caniza.org

92.- UNOX profesional Espana - www.unox.com

93.- Mancomunidade Municipios Arousa Norte www.arousa-norte.es
94.- Equip’ Hotel Ourense - www.equiphotel.es

95.- Concello de A Veiga - www.aveiga.gal
96.- Concello de Maceda - www.concellodemaceda.org
97.- La Central Heladera - www.lacentralheladera.com

98.- Entidade Regional de Turismo do Porto e Norte de Portugal
www.portoenorte.pt

98.A.- Camara Municipal de Penafiel - www.cm-penafiel.pt
98.B.- Camara Municipal de Lousada - www.cm-lousada.pt
98.C.- Camara Municipal de Baiao - www.cm-baiao.pt

98.D.- Camara Municipal de Paredes de
Coura www.paredesdecoura.pt

98.E.- Camara Municipal de Ponte da Barca - www.cmpb.pt

98.F.- Camara Municipal de Mondim de Basto
www.municipio.mondimdebasto.pt

98.6.- Camara Municipal de Tabuaco - www.cm-tabuaco.pt
98.H.-Camara Municipal de Espinho - www.cm-espinho.pt

99.- Restaurante de “Porto da Guarda "
99.A.- Restaurante Xeito - www.restaurantexeito.es

100.- Restaurante “Concello de Maceda”

100.A.- Hotel Restaurante Castillo de Maceda
www.hotelcastillodemaceda.com

101.- Restaurante “Federacion de Razas Autdctonas de Galicia”

102.- BOAGA- Federacion de Razas Autdctonas de Galicia
www.boaga.es

103.- Invest Braga - www.investbraga.com
103.A.- Camara Municipal de Braga - www.cm-braga.pt
103.C.- Taste Braga - www.tastebraga.com
104.- Camara Municipal de Monchigue www.cm-monchigue.com/pt
105.- Restaurante “Vila Real”
105.A.- Quinta do Paco Hotel Vila Real www.quintapaco.com
106.- Restaurante “Ponte de Lima”

106.A.- Escola Profissional de Agricultura e Desenvolvimen-
to Rural de Ponte de Lima - www.eppl.pt

107.- Restaurante “Taste Braga”
107.A.-Catering Casa Gil - www.cateringcasagil.com
108.- Restaurante “Azores”
108.A.- Typical Restaurant The Sailorman
109.- Bio / Agro - Quinta do Vale
110.- Rudimetal / Agua Km 0 - www.aguakmcero.com
111.- Conservas Hoya Santona - www.conservashoya.es
115.- AGA - Asoc. Galega de Apicultura www.apiculturagalega.org
116.- TUNEL DEL VINO
116.A. CRDO Monterrei - www.domonterrei.com
116.B.- CRDO Valdeorras - www.dovaldeorras.tv
116.C.- CRDO Rias Baixas - www.doriasbaixas.com
116.D.- CRDO Ribeira Sacra - www.ribeirasacra.org
116.E.- CRDO Ribeiro - www.ribeiro.wine/es
121.- Camara Municipal de Aveiro - www.cm-aveiro.pt
122.- Embutidos de Ledn
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123.- Azlcar

124.- Grupo Marva - www.grupomarva.com

125.- Ancaria - www.ancaria.eu

126.- Camara Municipal de Ponte de Lima - www.cm-pontedelima.pt
127.- Associacao de Turismo Acores - www.visitazores.com/pt
128.- Municipio de Alijo - www.cm-alijo.pt

129.- Concello de Arnoia - www.arnoia.es

130.- Concello de Xinzo de Limia - www.xinzodelimia.es

131.- Direccion Xeral de F.P. e Innovacion Educativa. Xunta de Galicia
www.edu.xunta.es/fp

132.- Concello de O Barco de Valdeorras - www.concellodobarco.org
133.- Leite 100% Galega - www.galega100x100.gal

134.- La Voz de Galicia - www.lavozdegalicia.es

135.- Fundacion Luso Galaica - www.fundacionlusogalaica.com

136.- Orden del Camino de Santiago
www.ordendelcaminodesantiago.es

137.- Federacion provincial de Empresarios de Hosteleria y Turismo
de Ourense - www.ourensefederacionhosteleria.es

138.- Federacion Provincial de AA.VV. de Qurense Limiar
www.federacionlimiar.org/es

140.- Banco de Alimentos de OQurense
141.- Alcer- www.alcerourense.com

141.A.- Asociacion Diabética Auria www.auriadiabeticos.com
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142.- AGAFE - Asociacion Gallega de Ferias y Eventos
www.agafe.es

143.- Facultade de Ciencias Econdmicas e Empresariais .
Universidade de Vigo Campus de Qurense - fcetou.uvigo.es

144, Paises Invitados

144.A. FEMULP- Federacion De Municipios Libres del Per.
Pert - www.femulp.org

144.B. Municipalidad de Carabayllo. Per
www.municarabayllo.gob.pe

144.C. Municipalidad de Ate. Pert - www.muniate.gob.pe

144.D. Federacion Empresaria Hotelera Gastrondmica de la
Republica Argentina - Fehgra. www.fehgra.org.ar

144.E. Camara Oficial Espafiola de Comercio e Industria de
Quito. Ecuador - www.camespa.net

144.F. Mesabe - Festival Comida Ecuatoriana www.mesabe.ec

144.6. Consulado de Paraguay. Paraguay - www.facebook.
com/consulado.paraguayengalicia

144.H. Ville de Quimper. Francia - www.quimper.bzh

144.1, México Extraordinario. México -
www.mexicoextraordinario.mx

144.J.~ Oficina de Turismo De Cuba - www.cubatravel.cu
145.- Cinza Chimeneas - www.cinza.es
146.- 1.E.S. Vilamarin - www.iesvilamarin.es
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Provincia da Coruna

Tantos sabores
por descubrir!

QW)
QD Festa do Pan

= MEDA

Festa do Polbo

MUGARDOS
et

Festa das Cereixas
PAIOSACO - A LARACHA

Festa do Percebe do Roncudo
PONTECESD

Faguia de Carnes
VIMIANZO

Festa da Troita
OROSO

Festa do Melindre e da

. Reposteria Tradicional da Terra
Festa do Galo Pineiro MELIDE

e Mostra Cabalaz

0 PINO
Festa da Filloa 6&

LESTEDO - BOQUEIXON &
Festa do Queixo
ARZUA

Festa do Pemento de Herban
PADRON

*Festas Gastronomicas declaradas de Interese Turistico
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