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M? Nava Castro Dominguez.
Directora de
Turismo de Galicia.

Sauda

Xantar é xa un referente entre os amantes da arte culinaria en Galicia pero
ademais nos ultimos anos alcanzou unha enorme proxeccién internacional.

Nesta edicidn nimero 16 recreard unha mostra do noso mellor 'saber facer' culinario
converténdose asi nun escaparate da enorme potencialidade de Galicia como destino
enogastrondmico. O obxectivo é dobre: exaltar as materias primas coas que se elaboran
os menus galegos e fomentar a calidade e a prestacion do servizo.

Unha das novidades de Xantar 2015 é o Tunel do Vifio, un espazo que contribuird
a fomentar a cultura vitivinicola de Galicia e a difundir as caracteristicas propias das
variedades autdctonas galegas ao tempo que se proxecta a imaxe innovadora e de
calidade pola que estan a apostar numerosas adegas e produtores galegos.

Xantar é, polo tanto, unha oportunidade magnifica para dar a cofiecer o
mellor que temos, os excelentes produtos da nosa terra e os mellores
profesionais da cocifia galega.

A gastronomia € un dos principais atractivos turisticos de Galicia. A nosa
materia prima conxugada co traballo dos profesionais cocifieiros galegos
converten a nosa boa mesa e os nosos afamados vifios nun dos reclamos
fundamentais que nos identifican a nivel internacional.

A autenticidade, a calidade dos produtos, os sabores intactos de antano
cocifiados coas novas técnicas de vangarda conforman un abano de posibilidades
culinarias Unico no mundo.

En Galicia temos a maior variedade de produtos do mar do mundo e somos o
primeiro produtor e consumidor espafol de peixe. As nosas mais de 300 festas
gastrondmicas impulsan o sector turistico e promoven os nosos produtos con
indicacion de calidade. Contamos con vifios de 5 Denominaciéns de Orixe que
contan con 108 adegas visitables.

Pero a enogastronomia en Galicia non sé destaca pola cantidade, sendn
tamén pola calidade. Asi, na nosa comunidade existen 12 restaurantes con Estrela
Michelin, o que nos sitda na 5* posicién do ranking estatal neste distintivo, 23
restaurantes galegos atesouran 29 Soles Repsol e 51 establecementos de
restauracion galegos contan coa Q de Calidade Turistica o que sitla a nosa
comunidade na 67 posicion estatal.

Ademais, en Galicia a gastronomia € un elemento transversal que
complementa a outros moitos produtos turisticos. Marida @ perfeccién con
produtos como o turismo rural, o cultural, o de incentivos e congresos, o de
saude e benestar, o deportivo, con actividades como o golf ou o surf, e unha
morea de posibilidades mais.

Por todo isto, a gastronomia é a segunda motivacion, despois da natureza,
que fai que os turistas elixan a nosa comunidade como destino. Deste xeito,
ademais de actuar como elemento desestacionalizador, propiciando
experiencias gastrondmicas diferentes, en funcién da época do ano na que se
visite Galicia, exerce tamén como un potente elemento de fidelizacién ao
destino, os que proban os nosos pratos acostuman a volver a Galicia.

E é que gozar da cocifia galega é un modo Unico de cofiecer Galicia e de levala
no recordo.
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Wilhelm von

Breymann Barquero.
Ministro de Turismo de
Costa Rica, pais invitado

en Xantar 2015.

Saluda

Costa Rica, un pequefio territorio ubicado en América Central, es pionero en el
desarrollo del turismo sostenible y promotor de experiencias auténticas de viaje
para los mas de 2,5 millones de personas que nos visitan cada afio. La
gastronomia es reflejo de la visidn de nuestro modelo de desarrollo turistico, ya
que representa un elemento emblemdtico de nuestra herencia histdrica y de la
identidad del pueblo costarricense. Responde a una construccidn colectiva
nacional, con matices regionales y locales. Nuestra gastronomia estd basada enla
tradicion de los pueblos, los ingredientes y técnicas de preparacion local, asf
como en lo aprendido de los inmigrantes en diferentes momentos de la historia.

En Costa Rica hemos llevado a cabo diferentes herramientas que impulsan el
desarrollo de la gastronomia. Disefiamos la Declaratoria Turistica para
empresas gastrondmicas, que consiste en un reconocimiento a dichos
establecimientos para garantizar los altos estandares de calidad en el servicio,
contemplados internacionalmente. Asimismo, apoyamos la ejecucién del Plan
Nacional de la Gastronomia Costarricense Sostenible y Saludable, que viene a
posicionarse como una iniciativa para fomentar el desarrollo integral de los
pueblos, a través del rescate de las practicas culinarias de nuestros
antepasados y la inclusién de plantas y productos nativos como parte de
nuestra identidad gastrondmica.

Este programa nacid en 2011, impulsado por la Cdmara Costarricense de
Restaurantes (CACORE) y apoyado por el Instituto Costarricense de Turismo
(ICT), el Club de la Gastronomia Epictirea y el INBio. En el afio 2012 se dio la
adhesion del Ministerio de Agricultura y Ganaderia (MAG), del Instituto
Nacional de Aprendizaje (INA), y del Ministerio de Salud Publica (MINSA),
quienes habian participado activamente desde el inicio de la propuesta.

Con este plan se aspira a favorecer la produccién local y familiar orgénica y
sostenible, promoviendo la comercializacion de alimentos de calidad de la regién
o del pais a precios justos, contribuyendo asi a mejorar las condiciones de vida e
ingresos de la poblacién vinculada al medio rural. Se busca favorecer aquellos
alimentos que provengan de la produccién agropecuaria sostenible, agricultura
organica, fincas integrales, areas marinas de pesca responsable, entre otras.

El Plan Nacional de la Gastronomia Costarricense Sostenible y Saludable
tiene el objetivo de estimular la creatividad en el uso, preparacion vy
presentacion de alimentos y bebidas que, ademas de promover el disfrute de la
experiencia gastrondmica, genere una dindmica econdmica y social en
beneficio de la empresa y de la sociedad costarricense.

Uno de los logros mas importantes a destacar, es la reciente incorporacion
de la nueva norma de Certificaciéon para la Sostenibilidad Turistica para
empresas gastronémicas sostenibles. Este es un programa del ICT, reconocido
por la Organizacion Mundial de Turismo, cuyo propdsito fundamental es
convertir el concepto de sostenibilidad en algo real, practico y necesario en el
contexto de la competitividad turistica del pafs.

En el ICT somos conscientes de la importancia que la gastronomia tiene
como incentivo y motivacidn para viajar y representa un honor para Costa Rica
ser el pais invitado en Xantar 2015. Me despido no sin antes extenderles la
invitacién para que nos visiten y puedan disfrutar de la variedad de opciones, no
solo gastrondmicas, que tiene Costa Rica para ofrecerles a todos ustedes.
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TELEFONOS DE INTERESE:

Concello: 988 486 900 - Fax: 988 486 901
Centro de Saude: 988 492 950
Cooperativa do Campo San Salvador: 988 492 940
Hotel Balneario Arnoia: 988 492 400 - Fax: 988 492 422
Television de Arnoia: 988 492 866
Colexio Publico: 988 492 424
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Garpaccm de pulpo y setas “del Rids" _ Lammadu de sepia a la plancha en salsa verde

en aceite de oliva abril en lluvia de sal maldon ' ‘\ con setas “del Rios" al aceite José Galdn.
' Aperitivos: _ Avperitivos:
Navajas de las rias gallegas con langostinos tigre © | Zamburifias de Cambados con almejas de Carril,
a[ine de aceite de oliva José Galdn, ajetes twmus

y e Vinaro, alife de aceite d oliva Abri, ajetes ‘I
‘ tiernos, perejil bonsdi, en salsa de lima ‘ perejil bonsai en salsa tropical de papaya y mango.

BlEI]‘FEIIlﬂa

caribefia v manteca de bufala. Entradas:
Entradas: /I" (escojan una por persona)
L {escoian una nor personal & * La olla ferroviaria de callos exoticos de
* La olla ferroviaria del Asador s de callos exoticos de” | bufalo africano al carbon de encina.
bisonte de Canada al carbon de encina. ¥ | “la empanada Asador s de 2 alturas al horno de leiia.
* La empanada Asador ‘s de 2 alturas al horno de lefia. Primera capa; del auténtico cocido gallego con

castainas “del Rids” y pimientos braseados. \
égunda capa; salteado de grelos con nabizas, virutas de
jamon ibérico y troceado de huevos caseros cocidos:

Pri_mera capa; de la “auténtica androlla gallega" con
! castafias asadas “del Ri6s" y pimientos braseados.
Segunda capa; salteado de grelos con nabizas, mutas

3 de jamon ibérico y troceado de huevos caseros cocidos. ' Primer Plato:
Primer Plato: ./ Pulpo ala gallega gratan de patata y aceite de oliva W&
“Pulpo a la brasa con gratdn de patata al aceite de oliva’ ' José Galén, risotto de setas “del Rios” y huevo escalfado.
Abril, risotto de setas “del Rids"” y huevo escaliado. )"j Secundo Plato:
Sesundo Plato: 4 (escojan una por persona)
{escoian _lgl_e:_gqg_qg_r_s_:_r_n_gl *% /' * Chuleton de angus brasa “400/500 gr." con tomates *
i' * Entrecot de angus brasa “400/500 gr.” con tomates y y berenjenas braseadas, ajitos iritos con
| berenjenas braseadas, ajitos fritos con su piel ¢ su piel y gratan de patata. {
! y gratan de patata. %" +* Rape braseado a la pallega estilo Asador's Jose con 3

/ almejas v gambas, gratdn de patatas y guarniciin de
pimientos y cebollitas braseadas, ajitos fritos con su piel;
mariscos y huevo escalfado.  cremoso de grelos con marisco y huevo escaliado. 1

'« Asado de cordero lechal de Aranda con guarnicion s"Asado de cordero lechal de Aranda con guarnicidn de

de pratan de patata, pimientos y cebollitas .""J } gratdn de patata, pimientos y cebollitas brasmﬂnsr
braseados v ajitos [ritos con su piel. 'f*--r; y ajitos fritos con su piel.

= Asado de cochinillo lechal de Segovia con guarnicion } * Asado de cochinillo lechal de Segovia con guarnicion
de gratdn de patata, pimientos y cebollitas braseados  / de gratan de patata, pimientos y cebollitas braseados

¢ Bacalao asado “na broa” con costra de maiz, gratdn
de patata, chorizo gordo, cremoso de grelos con

] ¥y ajitos fritos con su piel. y ajitos fritos con su piel.
- + Estofado de galo de campo “certificado” al estilo ; ]Estutadu de corzo de tiro “certificado” al estilo Asador ‘s,
Asador’s con gratdn de patata, pimientosy | nun gratdn de patata, pimientos y cebollitas hrasen&as
cebollitas braseadas y ajitos fritos con su piel. 1 y ajitos fritos con su piel f
Postre: ' J Postre:
* Canas fritas caseras con crema de queso + Tartaleta de timbal de requeson “das neves”  virutas
de Burgos y arandanos silvestres. . _#de dulce de membrillo con frutos rojos silvestres
L Tartaleta de timbal de requeson “das neves’, virutas | v miel casera. v
de dulce de membrillo con frutos rojos SIiVEStI"BS 1, l, .+ Cafias fritas caseras con crema de queso A
L) Y A |y mickcazery . 3 r? deBurgos y ardndanos silvestres. g
-, et TS -

a‘Tnﬂu esto anufl?pﬂnaﬂu dejpan artesano, de nulln '.|1|1ns D 0. Mnnterrel ,aguas, reireacns 'V cervezas.
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Menus Xantar 2015

COSTA RICA, PAIS INVITADO
- Olla de carne (Sopa de verduras tropicales y ternera);
Degustacion de tres picadillos de verduras tropicales
con tortillas de maiz tostadas y Arroz con Palmito.
- Filete de Rébalo (lubina) a la plancha al estilo caribefio.
- Filete de Lomito (solomillo) a la plancha servido
sobre salsa chimichurri de cilantro con
ensalada de frutas y verduras tropicales.
- Degustacién de: Banano flambeado con
aguardiente Tico de cafa y salsa de frambuesas;
Mousse de guanabana y de guayaba;
Pastel de banano cubierto con
crema caramelizada y queso gratinado.
Pan y vino ofrecido por la D.O. Monterrei.
Agua X-PINNER de Costa Rica.
Zumos de cas (fruta tropical exética).
Precio: 27 €

#saboresdeourense
MENU 1
Sete dos pinchos premiados
nas edicidns de primavera e outono
do concurso Sabores de Ourense 2014:
- Polbo ¢ estilo feira.
- Torrada de polbo 4 feira con queixo San Simén da
Costa e perlas vermellas marinada con ravioli.
- Torrada de atun vermello afumado.
- Nifio de allos tenros e cenorias sobre tzaziki e
xeado con crema de cabacifia en hamburguesa de
cabrito sobre queixo de cabra en tosta de pan de

centeo do dia, e tapa de tosta para mollo expreso.

- Tempura de makis con froitas de tempada e
atun vermello con chuvia de sésamo tricolor e
prebe de queixo de Arzua.

- Tosta de segredo de porco celta a brasa,
afumado en labra de castifieiro con prebe
de boleto e marmelada de castafias.

- Biscoito de chocolate shiitake,
escuma de niscaros, saquifio de queixadas
no seu mollo e queixo do pais.

Pan e vifios con
D.O. da provincia de Ourense.
Prezo: 20 €

MENU 2
- Racién de polbo.
- Tres pinchos a elixir dos sete do Menu 1.
Pan e vifio con
D.O. da provincia de Ourense.
Prezo: 20 €

CONCELLO DE LAZA
- Laminado de sepia & prancha en prebe verde
con cogomelos de Rids con aceite de oliva.

- Zamburinas de Cambados con ameixas de Carril,
alifio de aceite de oliva, allos tenros, perexil
bonsai en prebe tropical de papaia e mango.

- "Pota ferroviaria" de callos exdticos de bufalo
africano ao carbdn de acifieira ou
Empanada Asador ‘s de 2 alturas ao forno de lefia.
- Polbo 4 galega, gratan de pataca e aceite de oliva,
risotto de cogomelos de Rids e ovo escalfado.

- “Chuletén” de angus brasa con
tomates e berenxenas braseadas ou
Peixe Sapo braseado a galega estilo
Asador’s Jose con ameixas e gambas ou
Asado de cordeiro leital con gornicién ou
Asado de leitdn leital con gornicién ou Estufado
de corzo salvaxe “certificado” ¢ estilo Asador’s.
- Tartaleta de timbal de requeixo “das Neves”,
labras de doce de marmelo con
froitos vermellos silvestres e mel caseiro ou
Canas fritas caseiras con crema de
queixo fresco e arandos silvestres.

Pan e vifio D.O. Monterrei.
Prezo: 29 €

RIA DE PONTEVEDRA - BELUSO
MENU 1
- Cigalas.
- Camarons.
- Percebes.
- Mexilléns 6 vapor.
- Arroz con Lumbrigante.
- Cafitas e torta de Pina.
Pan e vifio con
D.O. Rias Baixas
(NOTA: En caso de mal tempo,
0 marisco pode ser cambiado
por outro semellante).
Prezo: 29 €

MENU 2
- Mexilldns.
- Camardns ou Cigalas.
- Percebes.
- Pescada & galega.
- Canitas e torta de Pifia.
Pan e vifio con
D.O. Rias Baixas.
Prezo: 25 €

13
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VILA REAL - DOURO
- Buffet de entrantes:

Xamon de Vila Real,
Afumados, Figado encebolado,
Datil con toucifo entrefebrado,
Fritos de Bacallau, Rojoezinhos,

Embutidos Fritos, Pataniscas, Empanadas,
Croquetas de tenreira, Bolos de Bacallau,
Salami con ovo, Ensalada de Bacallau,
Ensalada de Orella, Ensaladas Frias,
Ensalada de polbo, Tripas aos molhos,
Bola de carne “Quinta do Paco”.

- Lombo de Bacallau con pan
de millo 4 “Quinta do Paco” ou
Tenreira de Maronésa DOP con
queixo da Serra, patacas, verduras
salteadas e compota de pementos.

- Buffet de Sobremesas:

Flan Caseiro, Torta de Laranxa,
Toucifio do Ceo, Cremas de Ovo,
“Crestas de Gallo”, Tdboa de queixos.
Pan e vifio branco e tinto
Reserva de Vila Real DOC.
Prezo: 25 €

AGATUR - TURISMO RURAL DE GALICIA
MENU RIBEIRA SACRA
(disponible mércores, xoves e domingo)
- Pudin de cogomelos con crocante de
xamon sobre salsa de piquillos.

- Torta de verduras con masa follas.

- Filloas recheas de lacén de porco celta
bafiadas en salsa de queixo afumado
e po6 de chourizo.

- Peras en vifio con crema de castafias de
xeo e reducion do noso mencia.

Pan e vifio con
D.O. Ribeira Sacra.

Prezo: 22 €
NOTA:

Disponible en versidn vexetariana.

MENU RIBEIRO
(disponible venres e sabado)

- Tosta de xamdn e queixo tetilla.
- Ensalada de queixo de cabra,
noces e mirabeis.

- Solombo de porco selecta con
queixo de San Simdn.

- Torta de requeixo con froitos vermellos.
Pan e vifio con
D.O. Ribeiro.

Prezo: 25 €
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TERRAS DO AVIA
- Empanada de bacallau con pasas,
Empanada de zamburifias
e Lacdn trufado con grelos.
- Polbo & feira.

- Carne 9 caldeiro ou
Carne richada con patacas fritas.
- Brazo de crema, Bica galega e
Queixo do pais con marmelo.
Pan e vifio con D. O. Ribeiro.
Prezo: 21¢€

ALLARIZ - ACEA DA COSTA
MENU 1
- Lascas de xamdn de adega 6 corte.
- Coctel de Marisco.
- Mini hamburguesa de vaca galega Premium.
- Cazolifias de zorza.
-"Chuletdén" de Tenreira Galega (800 gr. aprox.).
- Leite frito ou Torta de caramelo.
Pan e vifio con D. O. de Galicia.
Prezo: 29 €

MENU 2
- Lascas de xamdn de adega 6 corte.
- Coctel de Marisco.
- Mini hamburguesa de vaca galega Premium.
- Cazolinas de zorza.

- Solombo de Porco con castanas
selectas ou Rodaballo en salsa
de gulas con patacas.

- Leite frito ou Torta de caramelo.
Pan e vifo con D. O. de Galicia.
Prezo: 25 €
Men Infantil: 12,00 €
(ata 16 anos)

INORDE - COREN
- Xamon Selecta de porco criado con castafas COREN.
- Taboa de embutidos de Porco Celta INORDE e
empanada de Polo de Curral COREN.
- Callos COREN ou Crema de grelos
con crocante de xamdn e aceite de oliva.
- Patacas da Limia guisadas con luras da Ria.

- Carrilleiras Selecta de porco criado con
castafias COREN con puré de Patacas da Limia.
- Torta semifria de Queixo Galego.

Pan e vifio D.O. Ribeiro.

Prezo: 12 €
Ment Infantil: 6 €
(ata 10 anos)

NOTA:

Menu especial para celiacos. Previa reserva.
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DAO LAFOES - CENTRO DE PORTUGAL
MENU DAO LAFOES
- Buffet de Entrantes: Ensalada de Fabas Frade,
Ensalada de bacallau e garavanzos, Fabada de luras,
Chourica, Pataniscas, Embutidos fritos,
Bola de carne e Ensaladas variadas.
- Crema de legumes.

- Polbo con gambas 6 allifio gornecido con
migas e pataca ¢ sal ou Bacallau a S3o Frei Gil ou
Tenreira de Laf6es a Vouzela ou Filete a Vouzela

gornecido con pataquifia guisada.

- Buffet de Sobremesas: Pasteis de Vouzela,
Pudin caseiro a Loendro, Nubes doces,
Leite creme, Torta de améndoa, Alforges de
S3do frei Gil, Requeixo con doce de cabaza,
Torta de laranxa, Porcidn de Folar de Vouzela.
Pan e vifio de Dao.

Prezo: 22 €

MENU LAFOES MEDIEVAL
- Buffet de Entrantes: Ensalada de Fabas Frade,
Ensalada de bacallau e garavanzos,
Fabada de luras, Chourica, Pataniscas, Embutidos
fritos, Bola de carne e Ensaladas variadas.
- Crema de legumes.
- Troitas recheas a Lafoes ou
Galo con mel e castanas.

- Buffet de Sobremesas: Pasteis de Vouzela,
Pudim caseiro a Loendro, Nubes doces,
Leite creme, Torta de améndoa, Alforges de
Sao frei Gil, Requeixo con doce de cabaza,
Torta de laranxa, Porcidn de Folar de Vouzela.
Pan e vifio de Ddo.

Prezo: 26 €
DISPONIBLE MENU INFANTIL.

CONCELLO DE LUGO
- Aperitivo e vermu galego.

- Duas vieiras de Galicia 6 estilo tradicional galego.
- Grelos con mariscos.

- "Chuletdn" de boi a grella no seu prato quente e

patacas de tixola.

- Desmigado de biscoito de noz, cremas de ovo e

bagoa de chocolate.
Pan de Cea e vifio D.O. Ribeira Sacra.
Prezo: 30 €

MENU INFANTIL
- Luras fritas e Croquetas.
- Milanesa de polo con patacas de tixola.
- Cremas
Pan, auga e refrescos.
Prezo: 15 €

CASTILLA Y LEON - PUEBLA DE SANABRIA
- Cecina de Ledn al corte directo con
tacos de queso de oveja de Zamorg;

Habones de La Casona de Sanabria con
sus viandas y Boletus y otras setas
guisados con queso mascarpone.

- Pierna de lechazo asado al horno con
patatitas o Codillo de Ibérico confitado
al horno con sus patatitas o
Chuletdn fileteado de Ternera Especial (dos pax.)

- Brazo Gitano de cremay chocolate
Pany vino con D. O. Toro.
Precio: 29 €
Ment infantil: 12.00 €
(menores de 16 anos).

CONCELLO DE VILA DE CRUCES
MENU 1
- Croquetas de choco na sua tinta.
- Croquetas de marisco.

- Revolto “O Refuxio”
(grelos, gambas, champifidns e xamon).
- Croca de tenreira 6 estilo da casa con
pataca frita e gornicion.

- Filloas flambeadas ou Tiramisu ou
Torta de maza.

Pan e vino branco e tinto con
D.O. Ribeira Sacra.

Prezo: 20 €

MENU 2
- Empanada do mar e da terra.
- Zamburinas ao forno.

- Arroz con Galo de Curral ao estilo tradicional.
- Filloas flambeadas ou Tiramisu ou
Torta de maza.

Pan e vifo branco e tinto
D.O. Ribeira Sacra.

Prezo: 25 €
*Prezo especial para grupos o
mércores 4 e 0 xoves 5: 18 €.
NOTA: Menus especiais para
alérxicos e celiacos. Previo aviso.

MENU INFANTIL
- Croquetas de carne.
- Pizza de xamdn iork e queixo.
- Croca con patacas.

- Filloas flambeadas ou
Tiramisu ou Torta de maza.
Pan e refrescos.

Prezo: 10 €
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VILA DO CORPUS - PONTEAREAS RIOS

MENU 1
- Crema raifia con tropezdns de pan.
- DUo de vieiras 4 marifieira e
albarifio con xamén de landra.
- Xarrete de tenreira estufado
con pataquifas panadeira.

- Torta da avoa caseira ou
Pasteis de masa folla de Ponteareas.
Pan e vifo branco
con D.O. Rias Baixas
e tinto con D.O. Valdeorras.
Prezo: 22 €

MENU 2
- Crema raifia con tropezdns de pan.
- Gambdns con salsa rosa.

- Rodaballo 3 prancha con pataquifias
6 vapor e verdurifias ou
Solombo & prancha con
verdurifias e patatifas.

- Torta da avoa caseira ou
Pasteis de masa folla de Ponteareas.
Pan e vifio branco con
D.O. Rias Baixas e tinto D.O. Valdeorras.
Prezo: 29 €

CONCELLO DE PARADA DE SIL
- Empanada de follado de cogomelos.
- Ravioli de rabo de tenreira.

- Tostas de polbo con labras de castafias.

- Arroz cremoso con troitas,
cogomelos e gambas ou
Xarrete estufado con
cachelos e castafas.

- Canas fritas e Bica de Parada de Sil.
Pan e vifo D.O. Ribeira Sacra.
Prezo: 25 €

- Carpaccio de polbo e cogomelos en
aceite de oliva en choiva de sal maldon.

- Navallas das rias galegas con lagostinos
tigre de Vinarof, alifio de aceite de oliva,
allos ternos, perexil bonsai, en prebe de lima
caribefia e manteiga de bufala.

- "Pota ferroviaria" do Asador’s de callos exdticos
de bisonte de Canadd ao carbdn de acifieira ou
Empanada Asador’s de 2 alturas ao forno de lefia.

- Polbo 4 brasa con gratan de pataca ao aceite de
oliva, risotto de cogomelos de Rids e ovo escalfado.
- Entrecosto de angus brasa con tomates e
berenxenas braseadas e gratdn de pataca ou
Bacallau asado "na broa" con codia de millo e gratan
de pataca ou Asado de cordeiro leital con gornicién
ou Asado de leitdn leital con gornicién ou Estufado
de galo de campo "certificado" ao estilo Asador’s.
- Cafas fritas caseiras con crema de queixo fresco e
arandos silvestres ou Tartaleta de timbal de requeixo
“das Neves”, l[abras de doce de marmelo con froitos
vermellos silvestres e mel caseiro.

Pan e vifio con D.O. Monterrei.

Prezo: 29 €

DOURO
- Buffet de entrantes:
Taboa de xamdn de Lamego, Afumados,
Queixos rexionais variados, Ensalada de bacallau,
Feijocas, Ensalada de orella, Figado encebolado.

- Bacallau Garcon Douro con puré e verduras
salteadas ou Bacallau con pan a sal con patacas e
verduras salteadas ou Cabrito asado da Serra con

patacas ao forno, arroz e verduras salteadas ou Pata

de Tenreira con patacas a grella e verduras salteadas.
- Buffet de sobremesas: Cremas de ovo, Arroz con
leite, Maza con sabor a mel e canela, Pudin de pan

Pan e vifio branco e tinto da rexién do Douro.

Prezo: 25 €
Nenos ata 3 anos gratis.

Menus con prezos especiais para
grupos e para a Noite do Deporte (Mércores 4 de marzo)
e a Noite do Comercio e dos Auténomos (Xoves 5 de marzo)

Consultar en

www.xantar.org
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11:00 .-

12:15 .-

13:00 .-

13:15 .-

16:00 .-

16:15 .-

17:00 .-

17:15 .-

17:30 .-

18:00 .-

X Encuentro Ibérico sobre Dieta y Salud

Miércoles 4

Conferencia inaugural. Gastronomia
sostenible. Proyecto ComeOurense.

Imparte: Marianne Karstens - Experta en
Gastronomia de la red europea de ciudades
URBACT '"Sustainable Food in Urban
Communities".

“La Gastronomia
Costarricense, innovacion con identidad
propia” (pais invitado). Maridaje con
cocteleria elaborada con sidra gallega.
Imparte: Chef Luis Guillermo Castro. CACORE.
Colabora: Sidra Maeloc, Hijos de Rivera.

Taller-degustacion

Showcooking productos del Mar y del Medio
Rural de Galicia. “Los sabores del mar de
Galicia”.

Imparte: Héctor Lépez (Rest. Espafia - Lugo).
Acompafiado con vinos de la D.O. Valdeorras.

Conferencia-degustacion Grupo Cuevas.

Showcooking de la gastronomia de Braga:
Bacalao.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Cata de Miel de Galicia.
Imparte: C.R. Mel de Galicia.

Showcooking “Marco con Sabores do Mar”’de
Esposende.

Imparte: Chef Paula Peliteiro do restaurante
“Senhora Peliteiro”.

Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal

Cata de valoracion del Agua X-PINNER.
Organiza: AULINCAT.
Imparte: Manuel Angel de los Rios.

Conferencia: Costa Rica hacia
gastronomia sostenible y saludable.
Imparte: Alejandro Madrigal Ramirez. Director
ejecutivo. CACORE - Cdmara de Restaurantes
de Costa Rica. Coordinador Plan Nacional de la
Gastronomia Costarricense.

una

Workshop Carvin "Decoracién de frutas".
Imparte: Chef José Vicente. Garcon Douro. A
Taberna Porfirio Resturante - Lamego. Douro.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.
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19:00 .- Presentacién Vinhos do Douro “Vinha D"avo”.

19:30 .-

11200 .-

11:00 .-

12:15 .-

12:30 .-

13:00 -

13:30 .-

13:30 .-

Imparte: Nuno Folgar. Endlogo de Rui P. Pina
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Concurso Xantar Gourmet. Pase 1.
Jueves 5

Mesa redonda sobre nutriciéon y seguridad
alimentaria. Cons. Sanidade- Xunta de Galicia.
- Plan Xermola para la prevencién de la
obesidad infantil. Jorge Suances Hernandez.
Subdirector Xeral de Programas de Fomento
de Estilos de Vida Saludables. D.X. de I.X. da
Saudde Publica. Conselleria de Sanidade.

- Guia de orientacion para comedores
escolares. Maria Villar Sudrez. Jefa Territorial
de la Conselleria de Sanidade en Ourense.

- Informacién sobre alérgenos facilitada al
consumidor segln el Rgto 1169/2011. José
Angel Vifiuela Rodriguez. Jefe del Servicio de
Seguridad Alimentaria. D.X. de I. e Xestién da
Sadde Publica. Conselleria de Sanidade da
Xunta de Galicia.

Reunién de agentes ComeOurense. Liderado
por el Ayuntamiento de Ourense.
Showcooking  gastronomia  sostenible.
Proyecto ComeOurense.

Imparten: Chef Flavio Morganti. Naturalmente
Galileo. Dos Soles Repsol (Ourense). Gabi
Conde-Corbal.

Cata de Vinos "Casa Santa Eulalia".
Imparte: Francisco Pereira e Cunha.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Showcooking productos del Mar y del Medio
Rural de Galicia.“PescadeRias, lo mejor de
nuestra pesca artesanal”.
Imparte: Alvaro Villasante
Paprica - Lugo).

Acompafiado con vinos de la D.O. Rias Baixas.

(Restaurante

Presentacién de Espumantes Terras do Demo
(Moimenta da Beira).
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Presentacién y cata del vino Rioja Lagrimas de
Maria de Bodegas Patrocinio.
Organiza: Grupo Cuevas.
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14:15 .-

14:30 .-

16:15 .-

16:30 .-

17:00 .-

18:00 .-

18:15 .-

18:15 .-

19:00 .-

19:15 .-

19:30 .-
19:45 .-

20:30 .-

Showcooking de carne de caprino gallega.
Imparte: Alvaro Villasante -Grupo NOVE.
Organiza: Centro Tecnoldgico Carne y Beealia.

Showcooking de la Escola de Hotelaria e
Turismo do Douro - Lamego.

Showcooking Municipio Arcos de Valdevez:
Carne Cachena, Charutos e Rebucados.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Cata de vinos de Valpacos.

Imparte: Confraria dos Vinhos Transmontanos.

Showcooking Pudim Abade de Priscos Braga.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal

Presentacién de la marca #saboresdeourense
y del Concurso de Pinchos de Primaveira 2015.
- Mdnica Vazquez, Concelleira de Turismo de
Ourense.

- Javier Outomuro, secretario de la Unidn de
Hosteleros de Ourense (UHO).

- Julio Sotomayor vy Daniel
restauradores Nova Restaurante.

- Flavio Morganti, Restaurante Galileo.

Guzman,

Cata de Quesos Manchegos.
Imparte: Cofradia del Queso Manchego.

Showcooking de Bloggers Gastronémicos
Xantar 2015.
Participan:

- Carmen Ortiz (Asturias): Merluza con almejas.

- Rubén Amorin (Galicia): Tartar de tomate y
jurel marinado en citricos.

- Rui Ribeiro (Portugal): Lamprea do Minho
escabechada, con puré de zanahoria.

Cata de vinos “RIBEIRO, las claves de un vino y
una cultura con miles de afios de historia”.
Imparte: Pablo Vidal, director técnico C.R.D.O.
Ribeiro.

Showcooking del chef Alvaro Costa - NH
Collection Porto Batalha Hotel.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Concurso Xantar Gourmet. Pase 2.

Cata de vinos Ponte da Boga.

Cata comentada de vinos espumosos con
Denominacién de Origen de Galicia.

Imparte: Mercedes Gonzadlez. Sumiller de
Vitislucus.
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20:30 .-

2115 .-

23:00 .-

11:00 .-

11:30 -

12:15 .-

12:15 .-

12.30.-

13:00 -

13:15 .-

13:15 .-

17:00 .-

Showcooking "Maronesa e Milharos".
Imparte: Chef Paulo Pereira.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Showcooking de Rabanada a Poveira. Pévoa
de Varzim.
Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.

Espectaculo de cocteleria.

Imparte: Carlos Abilleira. Actual campedn
gallego de cocteleria acrobatica.

Organiza: La Central.

Viernes 6

Conferencia sobre Gastronomia y Turismo. La
experiencia de las Sociedades Gastronémicas
en Euskadi.

Imparte: Luis Mokoroa. Presidente de Ia
Sociedad Vasca de Gastronomia.

Prevencion vs produccién en el sector de la
Hosteleria.
Imparte: Humanas Salud Organizacional.

Charla-degustacion. “La cocina tradicional y
su inclusion formal en los restaurantes, una
estrategia hacia la rentabilidad”.

Imparte: Chef. Lizbeth Rodriguez CI.C.
Instituto Nacional Aprendizaje (Costa Rica).

Cata de Quesos de Galicia con Denominacién
de Origen Protegida.

Participan: C.R.D.O.P. Arzua- Ulloa. C.R.D.O.P.
Queixo Tetilla. C.R.D.O.P. Queixo do Cebreiro.
C.R.D.O.P. San Simén da Costa.

Aceites Abril “Oliveiras Galegas”. Cata y
degustacién (Stand).

Showcooking productos del Mar y del Medio
Rural de Galicia.“El sabor del mar en
conserva”.

Imparte: Flavio Morganti (Rest. Galileo).
Acompafado con vinos da D.O. Ribeiro.

Presentacién y degustacién de QFH.
Imparte: Ruta Xacobea.
Organiza: Grupo Cuevas.

Cata de valoracion del Agua X-PINNER.
Imparte: Mercedes Gonzalez. Sumiller.

Showcooking de Pévoa de Lanhoso: Cabrito al
estilo de S. José y dulce Regional.

Imparte: Chef. Ernesto Pereira.

Organiza: Turismo Porto e Norte de Portugal.
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17:15 .- Cata de algas y setas gallegas. 13:30 .- Cata de Vinos de Vila Real.
Imparte: LUGRA.

R . 17:00 .- Cata de Vinos de Viana do Castelo.

18:00 .- Taller Gastrondémico: "Razas autdctonas de S | Jimé ler d llaeci
Galicia en peligro de extincién”. Maridaje con Dirige: Raquel Jiménez. Sumiller de Gallaecia.
vino de la Ribeira Sacra Ponte da Boga. )

Imparte: Chef. Carlos Parra. Castillo Maceda. 18:00 .- Taller "Café y salud".
Organiza: BOAGA. Imparte: Damian Novoa Seijas. Barista.
Colabora: Adega Ponte da Boga.

18:30 .- Charla: Cémo se producen los diferentes tipos 18:00.- Cata de Productos con St‘ewa.
de aceites del oliva. Imparte: Artexana Mondi.
Imparte: Aceites José Galan.

19:00 .- Cata de Licores Os Maios.

19:00 .- Cata comentada de vinos con D.O. Monterrei. Imparte: Licores Os Maios.

19:30 .- Concurso Xantar Gourmet. Pase 3. 19:30 .- Concurso Xantar Gourmet. Pase 4.

20:30 .- Showcooking “Orientaciones dietéticas y
mends sin gluten”. 20:00 .- Asamblea de la Asociacién de Catadores de
Coordina: Marisol Ldépez Reyes. Dietista. Galicia.

Imparte: Luis Vidal.

21:00 .- Presentacion de Asturias como Destino Domingo 8
Gastronémico. Degustacion de productos .
asturianos. 12:15 .- Curso de corte de cecina.

Imparte: Verdnica Alvarez. Lldscara Imparte: ALACENA.
Geoturismo y Desarrollo Rural.
Sabado 13:00 .- Showcooking productos del Mar y del Medio
abado7 Rural de Galicia. “Tiempo de lamprea”.

12:15 .- Taller infantil. Presentacién y resultados del Imparten:
programa de la Concelleria de Satde del - Emma Pinal (Gastrobar O Birrdn - Ribadavia).
Ayuntamiento de Ourense. Alimenta accién: - José Manuel Mallén (Dantafio Restaurante).
Imparte: Marisol Ldpez Reyes.

Colabora: Cabreiroa. . .z

13:15.- Conferencia - Degustacion. Grupo Cuevas.

12:30 .- Cata Vinos de Eduardo Bravo. D.O. Ribeiro.

Imparte: Bodega Eduardo Bravo. 13:30 .- Charla - Degustacién de Mieles Apigal.

. . Imparte: Apigal.
13:00 .- Showcooking productos del Mar y del Medio
B I fuengs .. ;

ggglfﬁ :j:l ;I:)c;iag.elr\l/!’e jillén de Galicia, garantia 17:00 .- Taller - degustacién “Costa Rica, un mundo de

Imparte: Emma Pinal (Gastrobar O Birran - sabores”.

Ribadavia). Acompafado con vinos de la D.O. Imparte: Chef. Luis Guillermo Castro. CACORE.

Monterrei.

., d ion d 17:15.- Cata de cerveza artesana y productos

13:15 .- zzeg:;alglso; Cyl’a egustacion de recetas a cargo derivados de la cerveza.

Organiza: Grupo Cuevas. Imparte: LUGRA.

Organiza: Proyecto Cofinanciado: Con el apoyo de

FONDO SOCIAL EUROPEO
“O FSE inviste no teu futuro”

UNION EUROPEA
Fondo Europeo da

~ N XUNTA DE GALICIA
‘J :i: CONSELLERIA DE

IGAPE ECONOMIA E INDUSTRIA
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Colaboran:

UniversidaVigo
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Disfruta del mayor espectaculo del mundo en directo,
con nuestro maestro de ceremonias...y déjate sorprender.
Ademas te invitamos al mejor cafe.

Del 4 al 8 de Marzo
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10:45 .-

13:00 -

20:00 .-

11:00 .-

11:30 .-

13:00 .-

18:00 .-

20:00 .-

21:30 .-

Actos especiales

Miércoles 4

Inauguracion del X Encuentro Ibérico sobre
Dieta y Salud.

Acto de Inauguracién oficial de XANTAR.
Presiden:

- Alfonso Rueda, Vicepresidente de la Xunta de
Galicia y Conselleiro de Presidencia.

- Agustin Ferndndez, Alcalde de Ourense.

- Juan Carlos Parada, Presidente del Comité
Ejecutivo de Expourense.

- Guillermo Rojas, Cénsul General de Costa Rica
en Espafa.

- Francisco Gonzdlez, Presidente del Cluster de
turismo de Galicia.

Acto de reconocimiento a los Restaurantes
Gallegos con distintivo "Estrella Michelin" o
"Soles Repsol".

Jueves 5
Xl Encuentro Internacional de Cofradias
Gastronémicas y Endfilas.
del

Recepcion en el Salén Noble
Ayuntamiento de Ourense a las Cofradias.

Acto Central Dia del Cooperativismo.
Presidido por el presidente de la Diputacion
Provincial de Ourense, Manuel Baltar.

Encuentro de Bloggers Gastronémicos y
Turisticos.
Patrocina: Cltster de Turismo de Galicia.

Acto de Entrega de los Platos de Oro de
Radioturismo a Restaurantes y Casas de
Turismo Rural. Entrega Medallas de Oro.
Acto de homenaje a Luciano Sanchez Calvo,
presidente de AGATUR.

Acto Homenaje - Noche Comercio y Auténomos.

Homenaje a José Manuel Seijas Ldpez.
Presidente de la Federacion Gallega de
Comercio.
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12:30 .-

13:00 -

20:00 .-

12:15 .-

13:00 -

17:00 .-

13:00 -

Viernes 6

Firma del convenio de colaboraciéon entre el
C.R.D.O. Monterrei y Expourense.

Acto central del Dia de la Alimentacién, Mar y
Medio Rural.

Preside: Conselleira de Mar e Medio Rural de la
Xunta de Galicia, Rosa Quintana.

Entrega de los premios del V Concurso de
Carteles de Fiestas Gastrondmicas de Galicia y
Portugal.

Acto de entrega de las medallas de Oro de la
Fundacién Luso Galaica.

Sabado 7
del convenio COGAVE

(Confederaciéon Galega de Asociaciéns de
Vecifos) y Expourense.

Firma entre

Acto Central del Dia del Turismo y del Camino
de Santiago.

Preside la directora de Turismo de Galicia,
Nava Castro Dominguez.

Entrega de los Premios Xantar 2015 en
conmemoracion a la Internacionalidad.

Firma del convenio de colaboraciéon entre
Expourense y ART&TUR.

Domingo 8

Acto de Clausura. Dia de los Patrocinadores y
Colaboradores de XANTAR.

Entrega de los Premios del Il Concurso Xantar
Gourmet y de las placas a las entidades
patrocinadoras y colaboradoras de Xantar
2015.
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Dias y Noches dedicados

Miércoles 4
Dia de Costa Rica
(Pais Invitado)
Medios de Comunicacién
Hosteleria
Personas Mayores

Noche del Deporte

Jueves 5
Dia del Cooperativismo
Cofradias Gastrondmicas y Endfilas
Turismo Porto e Norte de Portugal
Concello de Parada de Sil

Noche de la Juventud
(Jévenes Empresarios)
Noche del Comercio (Auténomos)

Viernes 6
Dia del Medio Rural y del Mar
Concello de Lugo
Ponte de Lima
Dao Lafoes

Sabado 7
Dia del Turismo
Camino de Santiago
Vila Real
Viana do Castelo
Islas Azores
COGAVE

Noche de las Fiestas Histdricas

Domingo 8
Dia de los Patrocinadores
Terras do Avia
Concello de Sober
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Programa de Animacion y Ocio

Miércoles 4
23:15.- Actuacién del grupo OS NOVOS DINAMICOS.
23:30.- Espectaculo del Druida Alfonso - Queimada de Parada de Sil.

23:30.- Concierto de Jennifer Almeida y su trio de musica tradicional
cubana.

Jueves s
23:15.- Actuacién del grupo OS NOVOS DINAMICOS.
23:30.- Actuacion de Lua-Luna. Artista gallego-argentina.
23:30.- Espectaculo del Druida Alfonso - Queimada de Parada de Sil.

Viernes 6

12:30.- Laaventura estd en el mar. Actividad Infantil de la Conselleria de
Medio Rural y Mar.

13:30.- Actuacidn del Rancho Folcldrico da Correlhd de Ponte de Lima.
21:00.- Actuacion de la CHARANGA ARTURO’S.

23:15.-  Actuacién del grupo OS NOVOS DINAMICOS.

23:30.- Espectaculo del Druida Alfonso - Queimada de Parada de Sil.
23:30.- Actuacion del grupo LOS EVERS. . :
00:00.- Actuacion de la Orquesta Ledicia.

Sabado 7 .

12:00.- Exposicion de bordados de Viana do Castelo Artesana:
Concei¢ao Pimenta.

13:30.- Actuacidon del Grupo Etno-Folcldérico Renascer de Areosa - Viana
do Castelo. También a las 14:30 y 16:30 h.

13:30.- Actuacion de un Grupo Musical de Vila Real.

21:00.- Desfile de la Legiéon Romana de la Asociacién Vulcano.
21:00.- Actuacion de la CHARANGA ARTURO’S.

23:15.-  Actuacién del grupo OS NOVOS DINAMICOS.

23:30.- Espectaculo del Druida Alfonso - Queimada de Parada de Sil.
23:30.- Actuacién de ALVAREZ ARTUR. Animacién musical.

Domingo 8
13:30.- Actuacion de la Banda de Musica Municipal de Ourense.

17:00.- Actuacion del Rancho de Sargaceiros da Casa do Povo de Apdlia.
Municipio de Exposende.

18:00.- Actuacion del grupo OS NOVOS DINAMICOS.

Actividades diarias
12:00.- Barquillero de Parada de Sil.

12.00.- Mundial Rally Cross Montalegre RX 2015. Simulador del trazado
de la Pista de Montalegre. En el stand del Municipio de
Montalegre. Hasta las 20.00 h.

12:00.- Aprendey diviértete con “Mr. Igld”. Stand de Ecovidrio.
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Degustaciones

Miércoles 4
16.00 h. -Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.
- Fumeiros Diversos. (Embutidos de Portugal). Stand
de Quinta dos Fumeiros. (Degustacién diaria).

Jueves 5
12: 00 h. - Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.
- Productos del Ayuntamiento de A Cafiiza.
13:15 h. - Bonito de Burela. Ofrecido por el Ayuntamiento
de Burela.
14:00 h. - Anguilas. Ofrecida por el Ayuntamiento de
Castrelo de Mifo.
14:15 h. - Empanada de lamprea con cigalas. Ofrecida
por la Cofradia Luso-Galaica.
16:00 h. - Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.
- Productos locales de Oliveira de Azemeis. Stand de
Turismo Porto e Norte.

Viernes 6

12:00 h. -Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.

12:15 h. - "Brunch Marifieiro". Degustacion de productos
del Grove. Stand del Ayuntamiento de O Grove.

14:00 h. -Codomniz. Stand del Ayuntamiento de Castrelo
de Mifio.

16:00 h. - Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.

- Fumeiros diversos. Embutidos de Portugal.
Stand de Quinta dos Fumeiros.

- Vila Nova da Gaia: productos locales y
vino do Porto. Stand de Turismo Porto e
Norte.

- Licores Xarao - Valongo. Stand de Turismo
Porto e Norte.

Sabado 7

12:00 h. -Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de

Turismo Porto e Norte.
- Degustacién de Compotas y Licores.

Stand de Viana do Castelo.

13:00 h. - Rosquillas. Ofrecida por el Ayuntamiento de
Castrelo de Mifio.

16:00 h. - Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.

17:30 h. - Compotasy Licores. Stand de Viana do
Castelo.

Domingo 8

12:00 h. -Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.

12:30 h. - Botelo. Ofrecida por el Ayuntamiento de O
Barco de Valdeorras.

13:30 h. -Vinos de Amandiy de Galo de Curral.
Ofrecido por el Ayuntamiento de Vila de
Cruces.

16:00 h. - Vinos DOC - Quinta da Pacheca. Stand de
Turismo Porto e Norte.

A este programa hay que afiadir la degustaciéon permanente y
gratuita de cafés en el stand de Cafés Lisboa y de los productos del stand de Hijos de Rivera.
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Premios Platos de Oro

Los premios “Platos de Oro” de Radio Turismo a Restaurantes y Casas de Turismo Rural serdn entregados en Xantar
el jueves 5 de marzo alas 20.00 h. Los premiados de esta edicién son:

Restaurantes:
- Asador's Jose de Rids (Ourense). Casas Rurales:
- Porta de Santiago. - Casa Vilamor (O Savifiao- Lugo).
-Restaurante Azores-grill de Punta Delgada - Casa Vila Centellas (Coles- Ourense).

(Islas Azores -Portugal).

También seran entregadas las Medallas de Oro a empresas (Hijos de Rivera) y distintas personalidades que han
trabajado en la defensa de la calidad de la gastronomia y la hosteleria Espafiolas y en la promocién del turismo.

MACEDA

W Entroido de Inte
maceda

CONGELLD
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Concursos en Xantar

Il CONCURSO XANTAR GOURMET

La 3% edicién del Concurso "Xantar Gourmet" tendrd
el objetivo de difundir la gastronomia autdctona a
través del empleo de materias primas gallegas de
calidad y productos gourmet transformdndolos en
platos tradicionales o innovadores.

Este concurso se divide en dos categorias:
profesionales y aficionados. Los concursantes han
preparado una receta que contiene un producto
gourmet gallego y dos productos reconocidos con
algun distintivo de calidad. El jurado ha seleccionado 4
de ellas como finalistas en cada categoria y estas
deberan ser elaboradas durante el saldn Xantar que se
celebrard en Expourense entre el 4 y el 8 de marzo.
Cada pase de este concurso se realizard a las 19.30 h.,
de miércoles a sdbado.

Los premios consistirdn en una cantidad en
metalico para los primeros y una estancia en balnearios
0 casas rurales de Galicia y seran entregados el
domingo 8 de marzo durante la celebracién de la
clausura oficial de Xantar .

En la dltima edicidn de este concurso celebrada en
2014 los ganadores fueron, en la categoria de
profesionales, Manuel Garea, de Melide, con un plato
que denomind "Galicia en un plato, mar y montafia"
donde empled, entre otros productos con

Denominacién de Origen, pulpo, grelo, lacén, mejillén
y algas. En la categoria de aficionados, los ganadores
fueron Paula Diaz y Ivan Alvarez, de Ourense, con la
receta "Suprema de rodaballo, arroz de pulpo y
mejillones y su crujiente”.

CONCURSO “MENU MAS SALUDABLE”

Dentro del objetivo marcado para Xantar 2015 de
promover la gastronomia saludable y sostenible, en
colaboracién con la Conselleria de Sanidade de la
Xunta de Galicia, el | Concurso "Menu mds saludable de
Xantar". El objetivo es premiar al mend mds sano de
todos los que se ofrecerdn en esta edicién. La
valoracidn correrd a cargo de la Xefatura Territorial de
Sanidade y de la Direccién Xeral de Innovacién e
Xestién da Saude Publica.
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V CONCURSO DE CARTELES DE FIESTAS
GASTRONOMICAS DE GALICIAY PORTUGAL

Xantar organiza un afilo mas este Concurso
incluyendo en esta ocasidn a las fiestas gastrondmicas
de Portugal. Al concurso de carteles se han pesentado
los autores de los carteles, ayuntamientos o
comisiones de fiestas, siempre que el cartel sea la
imagen oficial de una fiesta gastrondmica celebrada en
Galicia desde el 1 de enero de 2014 hasta la marzo de
2015.

El objetivo del concurso es poner en valor el
contenido artistico y publicitario de las imagenes
promocionales de los eventos gastrondmicos, asi
como hacer una recopilacion de archivo de estas
imagenes, con el fin de actualizar la informacion
existente sobre las fiestas culinarias gallegas y lusas.

Durante la celebracidon de Xantar se realizard una
exposiciéon de “Carteles de las Fiestas Gastrondmicas
Gallegas y Portuguesas” que recogera los ejemplares
participantes en este concurso.

En la pasada edicién, los premios recayeron sobre
tres fiestas declaradas de Interés Turistico, el tercer
premio fue para el Carnaval de Xinzo, el segundo para
la Festa do Ourizo de San Cibrao de Cervo y el primero
para la Fiesta del Bonito de Burela.

R S
FEIRA DA ROSC
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salva

SALVA MASTER CHEF

Control intuitivo.

Maquinas bien
equipadas.
Hornos precisos en el control
de la temperatura y de vapor,
excelente coccion uniforme, y
posibilidades de coccion
multiples.

“PORQUE PARA T| COCINAR ES

www.salva.es
© SALVA INDUSTRIAL SA PLG 107 Gl 636 km 6 - 20100 Lezo (Gipuzkoa). Tel 943 449 300
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Exposicion de Arte Gastrondmico

Xantar se convertira en una galeria para exponery Formiguillo Catering (Ourense)
presentar ante miles de visitantes distintas obras www.formiguillo.com
artisticas relacionadas con la gastronomia y cedidas =0
para su muestra por distintos restaurantes gallegos.

Restaurante Campos (Lugo)
www.restaurantecampos.es

“De la huerta ala Mesa”. Leandro Sanchez.

El Gale6n de Avelino Catering
www.elgaleoncatering.blogspot.com.es

“Jugador de cartas”. Alfonso Sucasas.
““Restaurante Campos”. Jorge Espiral.
“La espera”. Quique Bordel.
“Ostras y mar”. Vazquez Cereijo.

“El Portero aguarda”. Quique Bordel Vinilo “El Avelino” de Margarita Romero do Campo.
“Hombre en Mostrador”. Varela Guillon. Autor del Vinilo: Vinilo de Acero Plus.
Nova Restaurante (Ourense) Casa de Arrueiro: (Laxe - A Coruiia)
www.novarestaurante.com www.casaruraldearrueiro.com

“La Merienda”. Alvaro Bardén Martinez.

11 fotografias realizadas por Acrilico sobre madera con acabados en papel.
Ars Lumen Fotografia (Ourense). “Oigo el Amanecer”. Alvaro Bardén Martinez.
Acrilico sobre madera con acabados en arena.

La Estacion de Loman (Ourense)

LT
@@
< [

“Raciéns de pensamento”. Rafael Cachaldora 4
9 platos de cerdmica sobre el pulpo. “Xoan Corral”. José Gomez.

Restaurante Galicia (Lugo)
www.restaurantegaliciacorral.com
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XI Encuentro Internacional de
Cofradias Gastronémicas y Endfilas

Programa Jueves, 5 de marzo
10:30 h.- Acreditacién de los cofrades en Expourense.

11.00 h.- Salida de Expourense hacia la Plaza Mayor.

11.30 h.- Recepcién en el Salén Noble del Ayuntamiento
de Ourense.

12.00 h.- Desfile por el Casco Histdrico de Ourense.

12.30 h.- Traslado a Expourense.

Acto central:

- Acto de presentacién de nuevas cofradias.

- Acto de reconocimiento a los SuperCofrades:
José Antdnio Pinto de Gouveia Tojeiro y
Margarida Maria Ferreira de Melo Viana Brito
(Confraria dos Endfilos do Douro).

Victor Otero Prol y M? del Pilar Naveiro Mascato
(Cofradia do Centolo Larpeiro do Grove).

- Acto de reconocimiento del Presidente de
Honor del Encuentro. Luis Mokoroa
(Cofradia Vasca de Gastronomia).k

13.00 h.-

14.30 h.- Catas [ degustaciones de los productos de

las regiones presentes en XANTAR.

Comida en uno de los restaurantes de la
feria gastronémica.

15.00 h.-

17.00 h.- Capitulo de la Fundacién Luso Galaica.

17:30 h.- Acto de distincién a Expourense por parte

de la Cofradia del Oriciu de Gijon.

Entrega de placas conmemorativas del XI
Encuentro de Cofradias de XANTAR a todas
las cofradias asistentes al Encuentro.

17:45 h.-
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Cofradias confirmadas:
Academia Chefs del Guayas. Ecuador.
Académia de Tastavins Sant Humbert. Catalufia.
Capitulo Serenisimo del Vino Albarifio. Galicia.
Club de las Guisanderas. Asturias.
Cocineras Comarca de Avilés. Asturias.
Cofradia Amigos de los Nabos de la Flor de Morcin.
Asturias.
Cofradia Amigos do Vifio da Ribeira Sacra. Galicia.
Cofradia de Amigos da Faguia - Ordo Faguiae de
Carnés. Galicia.
Cofradia de la Berza. Galicia.
Cofradia del Desarme de Oviedo. Asturias.
Cofradia del Queso Manchego. Castilla la Mancha.
Cofradia del Oriciu de Gijén. Asturias.
Cofradia del Vino de la Ribera del Duero. Castilla
Ledn.
Cofradia do Caldo de Mourente. Galicia.
Cofradia do Centolo Larpeiro do Grove. Galicia.
Cofradia dos Vifios Rias Baixas. Galicia.
Cofradia Orden del Patrimonio Inmaterial y
Gastrondémico Ibérico. Espafia y Portugal.
Cofradia Vasca de Gastronomia de San Sebastian.
Pais Vasco.
Cofrérie de la Chaine des Rétisseurs. Francia.
Confrérie Saint-Romain en Bordelais et Pays
Libournais. Francia.
Confraria Academia Gastrondmica e Cultural de
Caga. Portugal.
Confraria da Broa de Avintes. Portugal.
Confraria da Urtiga. Portugal.
Confraria dos Endfilos do Douro. Portugal.
Confraria dos Gastrénomos das Azores. Portugal.
Confraria dos Gastrénomos do Minho. Portugal.
Confraria Gastrénomica da Amadora. Portugal.
Confraria Gastronédmica de Lamego. Portugal.
Confraria Gastronédmica dos Milhos. Portugal.
Confraria Gastrondmica O Rabelo. Portugal.
Confraria Nacional do Espumante. Portugal.
Endfilos “La Escuelina” de Avilés. Asturias.
FECOGA - Federacidn de Cofradias Gastrondmicas.
Fundacidn Luso - Galaica. Galicia.
Gastrénomos del Yumay. Asturias.
Gran Orden Gastrondmica Costa da Morte. Galicia.
Irmandade dos Vinhos Galegos. Galicia.
Orden da Cigala de Marin. Galicia.
Orden de Xan Carallas.
Orden Gastrondmica Luso - Galaica. Galicia.
Orden de San Miguel de Ponteareas. Galicia.
Ordre Mondial des Gourmets Degustateurs. Francia.
Patronato de Mareantes de San Miguel. Galicia.
Real Cofradia de los Platos de Oro. Madrid.
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Promocion de Xantar 2015
Unica feria internacional turistico-gastrondmica de Espaia

La décimo sexta edicidon de Xantar ha realizado una intensa labor de promocidn que la ha llevado a estar
presente en importantes citas relacionadas con el turismo y con la gastronomia, a nivel nacional e internacional.

o S |
Xantar, Cofrade de Honor Orden del Patrimonio Presentacion en el Festival Gastronémico Bife de Participacion en la presentacién de los Fines
Gastronémico Ibérico en Pagos de Ferreira. Espadarte en Praia Vila de Ancora (Portugal). de Semana Gastronémicos de Braga (Portugal).

e

Promocién en INTUR, en Valladolid.

Promocién en el lll Festival de
e Gastronomia de Vila Real- FAG (Portugal). Chocolate e Vinho do Porto (Portugal).

Participacién en la presentacién de la campana Promocién de Xantar en FITUR a través
turistica “Em época baixa, Ponte de Lima en Alta”. del stand de la Agencia Gallega de Turismo.

e Iét

Participacién VIl Feira do Porco e Delicias Presentacion en SALENOR, en Avilés (Asturias). Participacién en ciclo de debates “A viva voz”
de Sarrabulho en Ponte de Lima (Portugal). de La Voz de Galicia, en Ourense.

m . u

BTL de Lisboa, en el stand Turismo Porto e Norte. Presentacion de Xantar 2015 en Costa Rica. Presentacién en el Concello de Lugo.
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Costa Rica, pais invitado en Xantar 2015 RICA

HREGALU. .. -
NATURALEZA §

Chef Luis Guillermo Castro Pérez.

Los destinos gastronémicos basados en una cocina sostenible y
saludable son los protagonistas de Xantar 2015, el Salén Internacional de
Turismo Gastrondmico. Y para cumplir este objetivo se ha invitado a
Costa Rica a participar como pais invitado ya que se trata de un “destino
gastrondmico unico, diferenciable, amigable y sostenible”.

X-PINNER

La participacidn de Costa Rica como pais invitado en Xantar 2015 se
materializa a través del impulso de la empresa de agua mineral
“X-PINNER WATER” que ha conseguido la colaboracién para participar en
este evento de la Cdmara Costarricense de Restaurantes y Afines
(CACORE), la principal asociaciéon empresarial del sector del pais con mas
de 350 asociados. Esta entidad estd apoyada por el Instituto
Costarricense de Turismo (ICT), ya que ambos trabajan en la ejecucién del
Plan Nacional de Gastronomia Sostenible y Saludable.

La empresa responsable “X-PINNER”, agua mineral Premium surgida
de las montafnas costarricenses, ha visto en Xantar una buena
oportunidad para introducir su producto en el mercado ibérico. Esta
agua, que destaca por gran calidad y pureza, estd concebida para
“deportes extremos” y podrd ser degustada en el saldn.

Relacionado con esto, se realizard una cata de valoracién de agua
X-PINNER que se celebrard el viernes 6 de marzo a las 13:15 horas y que
estara dirigida por la prestigiosa sumiller Mercedes Gonzalez, que fue la
encargada de dirigir la Cata Internacional de Aguas de la dltima edicién de
Termatalia, Feria Internacional de Turismo Termal, celebrada en La
Argentina.

RESTAURACION

Costa Rica estard presente en todas las acciones previstas para esta
16* edicion de Xantar promocionando su gastronomia, turismo vy
productos agroalimentarios. Contara con un restaurante propio liderado
por CACORE que ha designado al prestigioso chef, Luis Guillermo Castro
Pérez, natural de este pais, como responsable de esta accidn. Es Chef
Instructor Certificado por la Asociacidn Mundial de Chefs, ha dirigido,
entrenado o auditado a mas de 50 restaurantes en el Caribe, Centro y Sur
de América.

La gastronomia pertenece la lista de atractivos utilizados por el
Instituto Costarricense de Turismo (ICT) para fomentar la visita de
turistas al pais y es uno de los pilares de su Marca Pais “Esencial Costa
Rica” que, ademds de estar enfocada en la riqueza natural y la
sostenibilidad, engloba otros conceptos como la musica, la artesania o la

danza.
\f OO

TPINNEF CACORE

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
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Costa Rica, pais invitado en Xantar 2015

N
SINNE -

AGUA HATURALMENTE BALANCEAAD.A

Con sus origenes en la concentracian del desarrollo
fisico XPINMNER es |a marca gue cree en la mejora
continua del ser humano, AGLA XPINNER nacié como
una necesidad de poner a disposicidén un producto
premium, esencial para la vida vy asi proveer los
recursos necesarios para el buen funcionamiento del
ser humanao.

AGUA XPINNER es completamente natural, proviene
directamente de o alto de las montaias virgenes de
Costa Rica, filtrada por la misma naturaleza
aportando  gran cantidad de minerales en
proporcicnes balanceadas gue favorecen a nuestro
cuerpo

Muestro ohjetivo fundamental, es proparcionar salud
y bienestar corporal a través de éste gran producto
natural, sin que medie ninguna intervencién guimica
externa, ni de ingenieria en la purificacion, ni en
incorporacion artificial de nutnentes

Somos XPINMER somos PURA VIDA,

Costa Rica wae..

Ubicada en el corazon de Ameérica, custodiada por 2
mares este pequefio paraiso presenta condiciones de
topografia y precipitacidn de caracteristicas Gnicas
en el mundo, aportandg valiosos recursos hidricos y
paisajes impresionantes reconocidos mundialmente.
AGLA XPINNER capta |a esencia, calidad, y pureza de
COSTA RICA

WWW. X-pinner.com

o xpinnerWater o Expinnervwater
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Costa Rica, pais invitado en Xantar 2015

Gastronomia Costarricense
Sostenible y Saludable

www.visitcostarica.com
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Paises invitados en Xantar

Xantar, Salén Internacional de Turismo Gastrondmico, ha ratificado su
consideracion de “Feria Comercial Internacional” para su edicién de 2015,
segun la resolucién de la Secretaria de Estado de Comercio del Ministerio
de Economia y Competitividad del Gobierno de Espafa, adoptada el
pasado 19 de diciembre de 2014 y publicada en el Boletin Oficial del Estado
el lunes 29 de diciembre. Este sello consolida a Xantar como el tnico salén
internacional especializado en la promocidn de la gastronomia a través
del turismo.

Contando con la presencia de Portugal desde la primera edicidn, en el
aflo 2007 Xantar incluye la figura del pais invitado abriéndose a la
participacion en esta cita de gastronomia y turismo no ibéricos. Desde
entonces, el salén suma cada afo un nuevo pais que participa una vez
como invitado especial y destacado y que contindia estando presente en
las ediciones posteriores.

En su edicidn de 2015 Costa Rica se suma a la lista de paises invitados en
Xantar reforzando el cardcter internacional del salén y su vinculacidon con
América Latina. Antes de Costa Rica, participaron como invitados Cuba
(2014), Perti (2013), Francia (2012), Islas Azores (2011), Argentina (2009),
Portugal (2008) y México (2007).

Cuba 2014. Peru 2013.
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FEDERACION PROVINCIAL DE EMPRESARIOS
DE HOSTELERIA DE OURENSE

OFICINAS CENTRO DE FORMACION Y CULTURA
C/ Xaquin Lorenzo, Xocas, 3 — entresuelo C/ Marcelo Macias, 132 - Bajo
Telf: 988 231 952 - Fax: 988 252 869 Telf: 988 240 689
info@federacionhosteleriaourense.es info@federacionhosteleriaourense es
32003 OURENSE 32002 OURENSE

PRINCIPALES SERVICIOS AL ASOCIADO TOTALMENTE GRATUITOS:

Ayuntamiento, Turismo, Subvenciones, Juridica, Fiscal, Contable, Sanidad,
Noéminas, Servicios Seguros Sociales, Contratos de trabajo, Defensa Juridica,
Gestion fiscal de modulos, Obligaciones fiscales, trimestrales y declaraciones.

i EL EXITO ESTA EN LA FORMACION !

Cursos gratuitos para trabajadores del sector.
Formacion adaptada a las necesidades del alumnado.
Diversas materias, grupos reducidos y horarios flexibles.

CURSOS A IMPARTIR

COCINA, TAPAS Y PINCHOS
PRESENTACION DE BEBIDAS
PRESENTACION DE BUFETES

IDIOMAS, INFORMATICA

CAMARERO Y OTROS SERVICIOS DE RESTAURANTE/BAR
CERTIFICADO MANIPULADOR DE ALIMENTOS
PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

PASTELERIA Y REPOSTERIA

ATENCION AL CLIENTE

CORTE JAMON
OTROS...

Plazas limitadas, ¢ a qué espera?

LA FUERZA DE LA FEDERACION RADICA EN LA SUMA DE ESFUERZOS Y EN
EL APOYO DE NUESTROS SOCIOS




AP
16° salén Internacional / \‘ D@H@P OURENSE, DEL4 AL 8

de Turismo Gastronémico DE MARZO DE 2015

Tunel del Vino

Xantar 2015 presenta esta novedad en su apuesta
firme por fomentar la cultura vitivinicola de Galicia.
Este evento, que cumple 16 afios, recibe cada edicién
miles de visitantes procedentes de la euro-region
Galicia-Norte de Portugal, asi como de las comunidades
limitrofes, y prescriptores de toda la Peninsula Ibérica.

La principal motivacidon de aquellos que visitan la
feria es la bdsqueda de una experiencia gastrondmica,
por tanto este escenario es idéneo para favorecer
acciones de sensibilizacion relacionadas con la
produccién vitivinicola de nuestra drea geografica.

OBIJETIVOS:

e Fomento de la Cultura Vitivinicola de Galicia.

e Potenciar el consumo de los vinos de Denominacion
de Origen de Galicia.

e Difundir las caracteristicas propias de las variedades
autdctonas gallegas.

e Reflejar la imagen innovadora y de calidad por la
que estan apostando numerosas bodegas y
productores gallegos.

Horario de apertura:
De 12.00 a 15.00 y de 16.30 a 21.30 h.
Acceso exclusivo con acreditacion profesional.

Colaboran:

4 Denominacion de Orixe

R BE! R[g) M..#‘.J.,H,‘!T.!él.ili.!f! R’M 82 ’ %

DENOMINACION DE ORIGEN
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VINIS TERRAE, la cita profesional del vino en Galicia en 2015

terrae

Vinis Terrae es un salén exclusivamente profesional y especializado
en el vino y los licores de Galicia cuya misidn es presentar los productos a
posibles compradores nacionales e importadores procedentes de
distintos paises del mundo. Celebrard su 67 edicién en Expourense los
dias 27 y 28 de mayo de 2015 para posicionarse como la cita profesional
del afo para los profesionales del sector.

Esta cita se convierte en un centro de negocios en el que se pueden
realizar entrevistas entre los potenciales compradores e importadores y
los productores de las distintas denominaciones de origen gallegas. Este
salén permite a los potenciales compradores conocer de primera mano
los distintos caldos de las bodegas y cooperativas gallegas que estan
abriéndose al mercado internacional, asi como sus instalaciones.

Los posibles compradores son importadores seleccionados de varios
paises que presentan elevados niveles de consumo y preferencias por el
vino gallego y también de paises denominados “de oportunidad” parala
produccidn vitivinicola de Galicia.

Estan invitados a participar compradores de la Peninsula Ibérica,
procedentes tanto del sector de la distribucién como de la hosteleria,
que tengan interés por las caracteristicas propias de los vinos y licores
de Galicia, especialmente aquellos que trabajen en dreas de gran
concentracién turistica y hostelera con el fin de ampliar la oferta de
vinos gallegos en el mercado nacional.

4 . )
FICHA TECNICA

Nombre: VinisTerrae, Saldn del Vino y Licores Gallegos de Calidad.
Edicién: 6°.

Periodicidad: Bienal.

Lugar: Recinto Ferial Expourense; Finca Sevilla s/n 32005 Ourense.
Contacto: Al teléfono: +34 988 366 030 0 al correo: info@vinisterrae.es
Fechas: Miércoles 27 y Jueves 28 de Mayo de 2015

Superficie de exposicion: 5.000 metros cuadrados.

Horario: de 10:00 a 18:00h, horario initerrumpido.

Caracter: Exclusivamente profesional.

Servicios ofrecidos: Traductores, Centro de Negocios.

Perfil expositores: Bodegas y cooperativas de vino pertenecientes a
cualquiera de las Denominaciones de Origen de Galicia y a las tres
Indicaciones Geograficas protegidas “Vifios da Terra”. También
elaboradores y embotelladores de aguardientes y licores que
pertenecen a la denominacion de origen “Aguardientes y Licores
tradicionales de Galicia”.

o Perfil visitantes: Compradores nacionales procedentes tanto del sector
de la distribucién como de la hostelerfa, potenciales importadores y

OO0 O0OO0OO0O0O0O0O0OO0OO0

distribuidores de mds de 15 paises, asi como prensa especializada. )
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SALON DEL VINO Y LICORES GALLEGOS DE CALIDAD
6 EDICION

27y 28 de Mayo de 2015

OURENSE — GALICIA

Un Rias Baixas de autor

Sélo para hosteleriay
tiendas especializadas
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» =
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ALBARINO

Fonis Bk

www.santiagoroma.com
Tel.: 679 469 218

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

1\& .

e
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B, e
— T T =

elsptiatulrfainitie

Julﬁﬁ@ﬁ? (Casco Historico) 48
[elefono 988 243 332 . Ourense 32005

e-mail: ataberna@gmail.com - www.ataberna.com
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D. O. Monterrei, vinos en alza

Tras haber incrementado en un 18% las cifras de
comercializacién en el dltimo afno, Monterrei inicia
el 2015 con nuevas expectativas de crecimiento con
la llegada de la nueva cosecha a los diferentes
mercados.

La tendencia parece mantenerse en la Denominacion
de Origen Monterrei, que dibuja un grafico
ascendente en sus cifras de comercializacién. Si
analizamos los udltimos 5 afos, la D.O. ha pasado de
1.074.905 a 2.452.944 millones de botellas comercializadas;
hecho que constata una evolucién constante que ha
supuesto desde 2010 la plantacién de 77 nuevas
hectdreas de vifiedo.

Ante una demanda al alza de los vinos de esta
regién, la ultima cosecha ha acelerado su salida al
mercado, con un cierre de ejercicio en el que muchos
de los productores de la denominacién agotaban las
existencias de vino embotellado en bodega. Se trata
asi, de una denominacién que experimenta un
crecimiento gradual, medido y afin a las exigencias
del mercado.

MAPA DE BODBEGAS
MAPA DE ADEGAS
WINERIES MAF

AT LI R YAk
A CaEnt N

A PORTIAL
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Tras una cosecha sin precedentes el pasado afio,
que alcanzd la cifra de 2.820.000 Kg., Monterrei
aspira a continuar incrementando su cuota de
mercado, al disponer de un mayor volumen de vino
para dar respuesta a la creciente demanda. El
horizonte que contempla esta denominacion mantiene
esta tendencia, con previsiones en 2015 de aumentar
la superficie de vifiedo inscrita en el Registro de la
Denominacién de Origen y la entrada en produccién
de una nueva bodega.

Al

mismo tiempo, crece igualmente el
reconocimiento a los Vinos de la D.O. Monterrei. Asi
lo muestra la reciente publicacién de la prestigiosa
lista Parker donde el 21% de las bodegas de Monterrei
figuran con un total de veinte vinos puntuados;
alcanzando cuatro de ellos 94 puntos, siendo
puntuados tres vinos con 93 puntos, cinco con 92
puntos, cuatro con 91y cuatro con 90 puntos Parker.

MONTERREI

Wernominachidn de Orixe



1
-k

o e T N—
i i
—

Odlddly

Somos galegos, bebemos Ribeiro
Geozamos dos vifics da Denominocidn de Orize mais antiga de Galicio :1

Ribeiro

Atopa o teu estilo de vida

E%E] @CROD_Ribeire
e
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Medios de comunicacion acreditados

PRENSA
ABC
Atlantico Diario
Diario de Bergantifios
Diario de Ferrol
Diario de Pontevedra
Diario do Mifo
El Correo Gallego
El Mundo
El Norte de Castilla
El Pais
El Progreso
En Comun
Expansion
Faro de Vigo
Jornal do Centro
Jornal do Douro
La Nueva Espafia
La Opinién
La Razdn
La Region
La Voz de Galicia
Noticias de Vila Real
Noticias de Viseu
O sil
Ourense por Barrios
Publico

EMISORAS DE RADIO
Cadena 100
Cadena COPE
Cadena Dial
Cadena SER
Eco FM
El Club del Buen Turismo
Es Radio
GastroRadio.com
Kiss FM
Los 40 Principales
Onda Cero
Ourense Dixital
Punto Radio
Radio Cornella
Radio Clube Lamego
Radio Galega
Radio Larouco
Radio Lider
Radio Montealegre
Radio Nacional de Espafa
Radio Obradoiro
Radio SIM
Radio Tentacion
Radio Turismo
Radio Voz
Rede de Emisoras Municipais
de Galicia, EMUGA

AGENCIAS DE NOTICIAS
Axencia Galega de Noticias, AGN
EFE
Europa Press

REVISTAS ESPECIALIZADAS
Abarcarte
Ben Bo
Bons Vicius (Portugal)
CEHOSGA
Destino Galicia
ECO
Editorial Hegar
Europa Agraria
Epicur
Excelencias Gourmet
Expocultur
Galicia 10
Gastronautas
Gran Hotel
Guia Cicerone
Horeco
Hosteleria de Asturias
Hosteleria Gallega y Turismo
Infotursa
La Alacena Roja
La Cuina de Catalunya
Lo mejor de las Autonomias
Mi Vino
Mundo Ferial
Origen
Pontevedra ala Carta
Revista de la Ribeira Sacra
Rdas Magazine
Sector Ejecutivo
Sobremesa
Spic
TAT
Travelport
Tribuna Douro
Veo Galicia
Ven América (México)
Viajes y Turismo
Vinetur
Vino y Gastronomia
Vivir de Viaje

TELEVISIONES
Antena3 TV
Argentina Interesante TV
Atlas Galicia-Tele g
Auria TV
Canal 9 Tenerife
Canal Cocina
Carballino TV
Cuatro
Dao TV (Portugal)
Destino Galicia
Eco TV
La Alacena
La Sexta
Localia
Porto Canal
SIC (Portugal)
Telemino
Television Chantada
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Televisidon de Benidorm
Television de Ferrol
Television de Galicia, TVG
Television de Ponferrada
Televisidon de Zamora y Benavente
Televisién Espafola, TVE
Turiviajar TV (Portugal)
Valencia Televisién Metropolitana
V Television

PORTALES ESPECIALIZADOS
Y GENERALISTAS
www.agenttravel.es
www.asturiashoy.es
www.caribbeannewsdigital.com
www.cervexeando.blogspot.com
www.cocinagallega.es
www.cocinandosetas.blogsport.com
www.colineta.com
www.destinocastillayleon.es
www.diariodegastronomia.com
www.ecofm.es
www.elalmanaque.com
www.eldigitalsur.com
www.elturistacultural.com
www.eumedia.es
www.expreso.info
www.fazecome.blogspot.es
www.galiciaconfidencial.com
galiciagastronomica.galiciae.com
www.galiciousgourmet.com
www.galletasparamatilde.com
www.gastronomiaycia.com
www.gdegastronomia.es
www.gourmetvinos.com
www.gulliveria.com
www.hggtonline.com
www.infohoreca.com
www.lacucharinamagica.com
www.lasrecetasdemalena.es
www.loscaminosdebaco.com
www.madridpress.com
www.maisgrelos.blogspot.com
www.membajadora.blogspot.com
www.mundocatering.com
www.mundourense.com
www.nimataniengorda.com
www.noticiasgalicia.com
www.oliveiravarela.blogspot.com.es
www.ourense-galicia.es
www.ourensedixital.com
WWw.pesca2.com
www.portalferias.com
www.rutasviajeras.com
www.tempodelecerourense.com
www.turismoenlared.es
www.tusdestinos.net
www.vagamundos.net
www.viajamosdos.com
www.vouaxenda.com
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Encuentro de Bloggers de Gastronomia y Turismo en Xantar
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Rubén Amorin. José Luis Oliveira. Conchi Zahiga. Manu Babarro.
Blog “Ni mata ni engorda” Blog "As pequenas viaxes e algo Blog "Cocinando setas" Blog "Cervexeando"
(Galicia). de gastronomia" (Galicia). (Galicia). (Galicia).

o B

Malena Gonzilez. Sandra Novo. Alberto Ribas. Fidel Martin.
Blog "Las recetas de Malena" Blog “Galletas para Matilde” Blog "Mdis grelos" Blog "El turista cultural”

(Galicia). (Galicia). (Galicia). (Galicia).
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Ménica Castelao. Carmen Ordiz. Mercedes Gonzalez. Manuel Bustabad.
Blog "Galicious" Blog “Con G de Gastronomia” Blogs “M. Embajadora” Blog “Vagon de Cola”
(Galicia). (Asturias). (Galicia). (Galicia).
Desting {astila 1 eda ey _H'!_;i ._ Bl e s 4 6 Tt
e b B B

m’” :._ ?..—..:;:."':—" ;. | / ﬁ_‘lﬁ’ &
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Lola Hernéndez. Rui Ribeiro. Diego Pons. Paula Moreno.
Blog “Destino Castilla y Leén” Blog "Faz e Come" Blog “Viajando con Diego”. Blog “Empleo y Turismo”

(Castela e Ledn). (Portugal). (Galicia).

ABALAR GALICLA Hamale.n

Esther Garrida y Elena Ramallo. Rafa Pérez. Carlos Olmos. Alicia Garcia.
Blog “Abalar Galicia” (Galicia). Blog “Kamaleon Travel”. Blog “Yagamundos” (Madrid). Blog “Rutas por Espana”.

Proyecto cofinanciado:

Unién Europea

C‘i Cluster Turismo Fondo Europe jBI|C|B

de Gal]C [a * e Xk de Desarrollo Regional

“Una manera de hacer Europa”

*
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Destino Gastron

Sabores de Ourense todo o ano

A ninguén se lle escapa que a experiencia
gastrondmica é hoxe un factor determinante para
avaliar a calidade e atractivo dun destino turistico.
Esta tendencia, 4 alza nos ultimos anos, xoga a favor
de Ourense, abandeirada da gastronomia galega de
interior onde, contra todo progndstico, o polbo &
feira é o rei.

Na cidade das Burgas hai calidade de vida; hai
termas para relaxar o corpo e a mente, fermosas ruas
e pracifias para pasear e recrear a vista, unha axenda
cultural diversa e, sobre todo, é un lugar onde se
come ben. Moi ben. Punto de encontro das duas
Galicias, a do mar e a do interior, na nosa mesa
destacan as elaboracidns honestas onde se mima a
calidade insuperable das materias primas: os grelos e
nabizas da horta familiar, as carnes de porco e vacun,
0 pan, as patacas (reconecidas como as mellores da
Peninsula), as castafas... e o polbo. Cocido en perola
de cobre e aderezado con aceite de oliva e pementdn,
é un prato case ritual, de celebracién, como ocorre os
dia 7,17 e 26 de cada mes no Campo da Feira. Cdmese

46

en grupo e sempre acompafado de bo vifio, que en
Ourense abonda. Das cinco denominacidns de orixe
que existen en Galicia, catro se atopan aqui, en
Ourense.

Con este mapa culinario non é de estrafiar que o
comer sexa unha peza fundamental da cultura e vida
da cidade. Nada hai mais noso que “ir tomar os vifios”
a zona vella: perderse nas rdas que rodean a Catedral
e petiscar algo cos amigos. Os bares e tabernas da
zona cofiecida coma “Os Vifios” ofrecen a sua cocifia
en bocados pequenos e individuais: un pincho, unha
bebida, e cambiamos de bar. Toda unha tradicion que
se estende aos barrios, tamén prddigos en
establecementos do bo comer: a avenida de Bos
Aires, a Ponte, o Couto...

O pracer do pincho convive en Ourense coa cocifa
de mesa e mantel, tamén moi valorada grazas ao bo
facer dos profesionais restauradores. Pero a maxima
expresion da paixdn pola gastronomia chega co ciclo
festivo, onde cémpre destacar o Magosto, cando se
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proban as primeiras castafias e o viflo novo, e o
Entroido, no que tanta importancia tefien os disfraces
coma os cocidos cos que se repofien forzas, sempre
con doces orellas de Entroido 4 sobremesa.

En Ourense temos paixdn pola comida e imos
compartila cos visitantes de Xantar, o Salén Internacional
de Turismo Gastronémico, que cumpre 16 anos. Desde o
Concello de Ourense quixemos este ano trasladar a feira
unha mostra destes Sabores de Ourense.

Da rua a Xantar. Saborear un anaco de Ourense
A aposta municipal polo desenvolvemento turistico
da cidade pasa por fornecer a Capital Termal tamén
como un espazo de sabores, #saboresdeourense.
Con esta marca presentamonos de volta en Xantar
apoiando os nosos activos e potenciais gastrondmicos,
que son moitos. Tomamos o nome do concurso de
pinchos que a cidade celebra desde hai sete anos,
cada primavera e cada outono, consoliddndose
edicién tras edicion. Partindo dos alimentos estrela
de cada tempada (cogomelos e castafas no outono,

AT /9B
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produtos da horta na primavera) os establecementos
da cidade afananse en presentar as sdas creacidns
mais orixinais e disputar os premios de publico e
xurado.

A nosa proposta para Xantar 2015 segue esta
filosofia, e asi presentamos un menu a base de pinchos
gafadores en edicidns pasadas do concurso.
Coordinado en colaboracién coa Unidn de Hosteleiros
de Ourense (UHO), o restaurante da cidade en Xantar
propdn un paseo pola cidade gastrondmica en sete
saborosas paradas sen movernos do recinto de
Expourense: A Feira, Atarazana, Fuentefria, La
Estacion de Loman, La Gula, Portovello e Tapa Negra
trasladan durante uns dias as stas cocifas a feira para
ofrecernos de novo as slas prestixiosas creacidns.
Ademais, haberd tamén a posibilidade de comer polbo
como se estivésemos no Campo da Feira. Que seria
dunha festa en Ourense sen “pulpeira”!

Apostamos por levar a Xantar unha mostra desa
cultura do petisqueo que dia a dia anova e mellora en
calidade, pero non podiamos esquecer da alta cocifia
local. Ourense pechou 0 2014 acadando unha Estrela
Michelin grazas ao restaurante Nova, que reinventa a
mellor tradicién gastrondmica galega desde a
modernidade, a calidade e o agarimo. Por suposto
que os restauradores Julio Sotomayor e Daniel
Guzman debian ter o seu oco representando a cidade
neste foro, pois eles tamén son #saboresdeourense.
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A Taberna
Rua Julio Prieto Nespereira, 32
988 24 33 32
Queixo fresco do pais con Anchoas
Ensalada de boi e
emulsién de lagostino

A escoller: caldeireta de peixe ou

lombo de cervo con salsa de figos
Arroz con leite queimado
Prezo: 25 € Bebidas aparte

Portovello
Praza das Mercedes, 4- 988 2146 86
Galicia mirando ao Caribe
Sabores de Costa Rica
Tamal de porco e polo
Chifrijo de carne con pico de galo
e crema de queixo galego
Galo pinto e casado de tenreira galega
Queixo xeado con doce de leite
Prezo: 25 €

A Feira
Rua Beato Sebastian Aparicio, 4
988 68 66 28
Polbo
Arroz negro de chocos daria
Sobremesas variadas
Vifios para escoller: Mencia, Rioja
ou Ribera del Duero en tintos;
Albarifio, Ribeiro ou branco Godello
Cafés e grolos
Prezo por persoa: 25 €

Habana 83
Avda. da Habana, 61- 988 22 83 19
Ensalada de amorodos con
escarola e variado de afumados en
vinagreta de sidra e mel
Ovo roto con labras de xamén
ibérico e patacas pobres
Colifias de lagostinos salteadas en
salsa de curry e pexego con arroz pilar
Taco de solombo de tenreira galega
a0 queixo de Arzua fundido, maza
caramelizada e esparragos verdes
Filloas enchidas e gratinadas con
froitos do bosque
Prezo: 28 € (Vifio aparte)

Shangri-La
Rua Reza, 13- 988 04 98 05
Primeiro: Croquetas de grelos
Segundo (para escoller): fricandd
de seitdn e cogomelos ou tofu con
verduras ao curry
Sobremesa, bebida e café
Prezo: 12 €

Xantar pola cidade

Termas Outariz
R/. Fondo do Lugar, s/n, - 988 36 46 50
Termas Chavasqueira
Mercado da Feira, s/n, - 988 2148 21
Variado de temakis (cono de alga
nori enchido de arroz, salmadn,
cangrexo e xamon con queixo)
Sobremesa: mochi de faba vermella
Prezo: 13.90 € (non inclie bebida)

La Abadia
Rua Valle-Inclan, 19 - 988 22 02 95
Primeiro prato (para escoller):
Tosta de salmdn afumado
con queixo e aneto
Carpaccio de bacallau
Revolto de ortigas con gambas
Pastel de cabrazcho con tostas
Segundo prato (para escoller):
Posta de bacallau confeitada con
cogomelos e xamon ibérico
Costeletas de cordeiro leital
Croca de boi con patacas da Limia
Sobremesa (para escoller):
Tiramisu ou Filloas enchidas
Vifio Mencia Bierzo tinto y
Godello Monterrei branco.
Café e grolifio de licores
Prezo: 18 €

Nova
Rua Valle Inclan, 5
988 217933
Menu Raices Snack Nova
Lagostino asado,
cebola escalfada e ovas de troita
Chourizo de cebola, pataca e ovo
Pescada do pincho ao vapor
A carne do mercado
Cabelo de anxo, milfollas e xeado
Chocolate, platano e améndoa
Prezo: 28 €

A Adega
Avenida das Caldas, 11
9883749 06
Ensalada tépeda de salmdn
afumado en casa e queixo de cabra
Chocos na sua tinta con ovo
escalfado e emulsién de pemento
Espeto de peixe sapo,
vieira e lagostino ao curry
con arroz verde vietnamita
Carré de cabrito con cuscus de
verdurifias e xenxibre
Bica de Trives con cremoso de
chocolate branco e noz
Prezo: 30 € (bodega aparte)
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Pingallo
Rua de San Miguel, 4
988 68 69 05
10as Xornadas do Cabrito
Patés variados
Xamodn cortado a man
(Mestre cortador Antonio Paz)
Ensalada de chacina con herbas dos
céengos en aceite de oliva virxe
Ovos revoltos con morcilla
Cabrito asado ao forno con
patacas douradas
Sobremesas:
Torta de castana
Leite fritido
Torta de queixo
Vifio Valsadal ed. especial
Auga, cervexa, café
Prezo:30 €

Monterrey
Rua de San Miguel, 16
988 2522 89
Tosta de rulo de cabra
con froitos do bosque
Champifiéns recheos
Lombifio de pescada do
pincho dsidra
Taco de croca galega 4 brasa vexetal
Variado de repostaria caseira
Pan, vifio, café e Grolifios enxebres
Prezo por persoa: 28 €

Sybaris 2.0
Rua Santo Domingo,15
(Esq. Cardeal Quiroga), local n°7
988 10 71 62
Menu degustacion Sybaris 2.0
Unha serie de primeiros para probar
cousas diferentes da nosa cocifa, un
prato principal e unha sobremesa
Prezo: 15 € (non inclie bebida)

Tamarindo
Praza Maior, 10
(Esqg. Raa Arcediagos 2)

988 23 87 32
Capuchino de crema de
cabaza con vieira  grella
Tosta de salmdn con
verdurifias e guacamole
Rabo de vaca en crepineta ne seu
propio prebe con puré de pataca
Sobremesa: raviolis recheos de
crema de castafa con salsa de
chocolate branco
Auga, Albarifio ou Rioja e Café
Prezo: 25 €
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Atarazana

A Feira
(Primavera).

(Primavera). |

/

Fuentefria (Primavera). La Estacién de Loman: La Gula:
Intercity Exprés (Primavera). Tokio (Outono).

Tapa Negra: Portovello:
Triskel Magosto
(Outono). (Outono).
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Susana Bayo
Concelleira de Medio
Ambiente de Ourense.

“Come Ourense”

Desde la Concejalia de Medio Ambiente de Ourense queremos aprovechar Xantar
para mostrar nuestro compromiso con la gastronomia sostenible, tema central de la
edicion de este afio de esta cita internacional, que alumbra nuestra gastronomia.

Nuestro compromiso parte del deber de garantizar la soberania alimentaria de
Ourense, y con ella, la salud, el bienestar, la creacidon de empleo y un ocio de calidad
para nuestra ciudadania; el desarrollo de un turismo gastrondmico del que somos
referentes europeos, tanto atlanticos como mediterrdneos, y ademds poner en
valor nuestro inabarcable patrimonio alimentario, tanto material como inmaterial,
por monumental y cultural que es, complementando asi a nuestro modelo de
ciudad y nuestro turismo, termal y cultural, en todas sus potencialidades.

En el afo 2013, gracias al trabajo conjunto de este gobierno promovimos una
exitosa candidatura a la red europea de ciudades URBACT ‘“Alimentacién
sostenible en comunidades urbanas” que nos hizo socios estables, en torno a
esta temdtica, de capitales europeas como Bruselas, Oslo y Atenas, junto a
ciudades de referencia gastrondmica como la hoy Capital Verde de la Unién
Europea, Bristol; Lyon, Messina, Goteborg, Amersfoort y Vaslui.

Como socios de la red, con la iniciativa “Come Ourense” redoblamos el
compromiso de trabajar para dotarnos de un sistema alimentario autocentrado para
la ciudad y con una produccién, distribucién, consumo y ocio alimentarias
sostenibles, en la medida de nuestras posibilidades. La red nos dota como miembros
de un continuo intercambio de experiencias, conocimientos y buenas practicas con
nuestras ciudades socias, enriqueciendo nuestras politicas de ciudad con las mejores
ideas, aportaciones y enfoques del panorama europeo; y exportando nuestros
disefios de politicas mas novedosos, como la “Caja de huertas”, un servicio de
mediacién y asesoramiento para el intercambio de huertas entre nuestras
propietarias y propietarios, y potenciales productores, o las innovadoras medidas de
dinamizacién y publicidad del mercado municipal.

El método importado por la red a nuestra ciudad para el disefio y
coordinacion de la politica alimentaria, basado en un grupo de trabajo local,
asociado al ayuntamiento, de corte multidisciplinar y naturaleza socioinstitucional,
donde se debaten y acuerdan las orientaciones de politicas ligadas al tema,
entre representantes de todas las sensibilidades politicas, miembros de todos
los departamentos con competencias relacionadas con la alimentacion,
representantes de un campus universitario con tres facultades agroalimentarias,
agentes socioecondmicos que representan desde el comercio de la ciudad,
pasando por el asociacionismo, hasta llegar al ecologismo y los expertos en
proyectos europeos; y que, trabajando en conjunto por Ourense, ha permitido
alcanzar las mayores cotas de consenso que se recuerdan en el disefio y
ejercicio de un proyecto de ciudad, cuyo resultado se esta plasmando en el Plan
de Accidn Local “Come Ourense”, el cual se finalizarad durante la feria Xantar,
conun evento al cual se haninvitado nuevos representantes y expertos locales
e internacionales ligados a la alimentacidn.

Hemos conseguido mas huertas, mas alimentos, mas ferias para nuestros
productos locales y ecoldgicos y colocar la alimentacién, como no puede ser de
otra forma, en un lugar destacado en la agenda de la ciudad.

En este mayo “longo, todo cuberto de rosas”, que decia nuestra Rosalia de
Castro, la ciudadania retomara la reflexién sobre todos nosotros como comunidady,
juntos, enfrentaremos nuevos retos alimentarios, con mas tierras por trabajar, mas
empleo, mas consumo cooperativo, mas defensa y promocién de nuestra tradicidn
alimentaria y gastrondmica, mas entendimiento y deliberacién entre todas y todos,
y con ello, mas futuro para nuestra ciudad: Mas ‘“Come Ourense”, mas Ourense.
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Marianne Karstens.

Consultora de proyectos
dlimentarios y de hosteleria para
Walnut Food & Hospitality
Management, Amsterdam NL.

Graduada en Gestion de
Negocios de Hosteleria
Cum Laude: “Principios
integrados de la
Responsabilidad Social
Corporativa en la gestién de
Recursos Humanos de
establecimientos hoteleros” .

10 afnos de experiencia en la
introduccién de estdndares de
sostenibilidad gastrondmica
multinivel.

WALNUT
Food & Hospitality
Management

Alimentacion Sostenible y Gastronomia en los Paises Bajos

En base a mi amplia experiencia en proyectos gastronédmicos holandeses asi
como en el desarrollo de proyectos europeos basados en la soberania alimentaria
y alimentacién sostenible, es un placer para mi el poder compartir mis
experiencias y las buenas practicas que conozco con todos y todas vosotras y
vosotros en esta nueva edicidn de Xantar en Ourense.

La sostenibilidad, en mi opinién, se basa en el equilibrio perfecto entre
diversos factores: La sociedad, nuestro planeta y los beneficios econédmicos.

Bajo la responsabilidad compartida, que todos y todas tenemos, de asegurar la
supervivencia ambiental del planeta para las futuras generaciones, debemos asumir
el hecho de que nuestro planeta dispone de unos recursos limitados para poder
atender nuestras infinitas necesidades. Asi, hemos de concluir en que laformaenla
que, actualmente, estamos gestionando estos recursos es, claramente, insostenible.
La necesidad del cambio ya no es tanto deseable como esencial para nuestro futuro.

Compartiré, brevemente, durante Xantar, la forma en la que creo que
podemos definir un futuro alimentario mejor.

* Liderando mediante el ejemplo: La gastronomia es un sector en el que
experiencia, innovacidn, alimentacidn, gente y responsabilidad social corporativa
caminan de la mano. Las tendencias gastrondmicas y experiencias gourmet
introducidas por restaurantes, bares y todo tipo de establecimientos en los que
podemos comer, fuera de nuestro hogar, han sido adoptadas en nuestros
propios hogares, cuando recibimos invitados, asi como por nuestros minoristas y
productores.

* Cocina de Temporada: Definiré los valores de una cocina sostenible, sobre
todo, siguiendo los ejemplos de las cocinas ndrdica y holandesa.

* Comprando en el comercio local: Como método, tanto para asegurar un
precio justo a nuestros productores, estimulando la economia local; como para
abastecernos con productos de oferta y de temporada, y para limitar la huella de
Carbono en el transporte de alimentos.

* Tomando menos proteinas: Siguiendo la regla del 80/20,: Consumir mds
vegetales y hortalizas y menos pescado y carne.

* Desechando menos alimentos: Alrededor de un tercio de alimentos en buen
estado son desperdiciados a nivel mundial, debido a ineficiencias en nuestros
propios sistemas y a una falta de conocimiento de que cédmo almacenar y
preparar estos alimentos. Los gastrdnomos, y los chefs en particular, son ya
grandes embajadores de nuevas formas ideadas para rescatar y valorizar la
comida. Ellos, que, a dia de hoy, son capaces de reducir su desperdicio
alimentario, comparten este conocimiento, mediante recetas, y reintroduciendo
el aprovechamiento total de los alimentos a través de ejemplos denuevos mendis.

* Mejorando la culturay las tradiciones de los alimentos: A diferencia de lo que
pasa con la cultura gastrondmica en Espafa, la conciencia y el valor que damos a
los alimentos en los Paises Bajos y el Norte de Europa esta disminuyendo. Este
proceso conlleva el consumo de alimentos poco saludables y de comida rapida, y,
con ello, la disminucidn de nuestros conocimientos sobre buenos alimentos y
habilidades culinarias. jSentios orgullosos y orgullosas de vuestra potencia en
cultura gastrondmica y alimentaria! jInvertid constantemente en ella! jinnovad y
protegedla para el futuro!.
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Nutricion y Seguridad Alimentaria en Xantar

1.-PLAN XERMOLA:

La estimacidon en
Galicia, a través de los
datos de estudios

nacionales y autondmicos
(enKID, Galinut y Aladino),
de una prevalencia del
25-30% para el sobrepeso y del 12-16% para la obesidad,
nos permite afirmar que la mitad de los nifios y nifias
gallegas tienen sobrecarga ponderal manifiesta.

El PLAN XERMOLA de la Conselleria de Sanidade,
presentado recientemente y actualmente en fase de
pilotaje en 10 municipios de Galicia, tiene como
objetivo general la disminucién de la prevalencia de la
obesidad infantil y juvenil en los menores de 18 afios
en un plazo de 8 afios a través de la mejora del patrén
alimentario y de la actividad fisica. Especificamente,
las actuaciones se enmarcan en el ambito sanitario,
escolar, municipal y comunitario.

El Plan se integra en la Estrategia Gallega de
Atencién Integral a la Comunidad y fomentara la
investigacion en obesidad infantil abordando su
complejidad desde la perspectiva de la Salud Publicay
capacitard a los profesionales responsables de las
intervenciones en cada &mbito y a familias y sociedad
para alcanzar el estilo de vida saludable deseado .

2.- GUIA DE ORIENTACION PARA COMEDORES
ESCOLARES:

El marco de la 2* Conferencia Internacional de
Nutricion en Roma en 2014, la Ley de Salud de Galicia
y el Plan Xermola permiten establecer que las politicas
de nutricién deben promover alimentaciones diversificadas,
equilibradas y saludables en todas las etapas de la
vida, respetando las tradiciones pero satisfaciendo
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necesidades nutricionales en cada edad y evitando el
consumo excesivo de grasas saturadas, azlcares, sal
y grasas trans, entre otros.

Su objetivo es contribuir a mejorar la calidad
nutricional de los mends, a través de recomendaciones
generales para elaborar los menuds escolares,
consejos, sugerencias practicas e ideas para cumplir
los requisitos actuales de las sociedades cientificas, y
propuestas de soluciones con ejemplos practicos e
imagenes para ayudar a preparar las raciones
adecuadas y ajustadas en funcién de cada edad.

3.- INFORMACION AL CONSUMIDOR SOBRE
ALERGENOS, SEGUN EL REGLAMENTO 1169/2011.

Este reglamento de la UE establece la base para
garantizar un alto nivel de proteccién de los
consumidores en relacion con la informacién
alimentaria, teniendo en cuenta las diferencias en la
percepcion de los consumidores y sus necesidades de
informacién. Se aplicard a los operadores de empresas
alimentarias en todas las fases de la cadena alimentaria,
en caso de que sus actividades conciernan a la
informacion facilitada al consumidor. Se aplicard a
todos los alimentos destinados al consumidor final,
incluidos los entregados por las colectividades y los
destinados al suministro de las colectividades.

En la lista de menciones obligatorias a incluir debe
indicarse, entre otros, todo ingrediente o coadyuvante
tecnoldgico que figure en la lista de sustancias o
productos que causan alergias o intolerancias y se
utilice en la fabricacién de un alimento y siga estando
presente en el producto acabado, aunque sea de
forma modificada. Las sustancias o productos que se
detallan en el anexo Il de este reglamento incluyen:
cereales con gluten,
crustdceos,  huevos,
| pescados, cacahuetes,
soja, leche, frutos de
cascara, apio, mostaza,
sésamo, dioxido azufre
y sulfitos, altramuces,
moluscos y todos los
derivados o que incluyan
dichas sustancias.

«i»
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Dieta Exenta de Gluten: Manejo dietético clave

Marisol Lépez Reyes.
Dietista.

La Dieta Exenta de Gluten (DEG), es un tipo de alimentacién especial cada vez mas
frecuente en nuestra sociedad. Muchas personas deben realizar un planeamiento
alimentario estricto de por vida, cuyo objetivo principal corresponda a la ausencia de
gluten. El contacto con las proteinas del trigo -glutenina y gliadina- presentes en trigo,
cebada y centeno, pueden desencadenar ciertas patologias en humanos. Encontramos
entonces, la enfermedad celiaca, la alergia al trigo y la conocida sensibilidad al gluten.

Las alteraciones relacionadas a la ingesta de gluten son comunes en todo el mundo
y afectan aproximadamente a 1 de cada 100 individuos de la poblacién. El avance del
conocimiento cientifico de las dos ultimas décadas ha permitido conocer y definir el
factor desencadenante de la enfermedad y afirmar que no hay enfermedad celiaca sino
hay gluten, por ello, en la actualidad, el manejo de estas alteraciones es
exclusivamente dietético. La Organizacion Mundial de Gastroenterologia recomienda,
una vez diagnosticada la enfermedad, la consulta a un nutricionista experto que
realice una evaluacidn del estado nutricional y la programacién a una DEG.

El efecto beneficioso de la eliminacién completa de la proteina de trigo de la
alimentacion diaria es indiscutible, lleva a la desaparicidn de los sintomas de la mayoria
de los pacientes, normaliza el crecimiento y desarrollo en los nifios, y evita muchas
complicaciones de la enfermedad en la edad adulta. Algunos de estos factores
escapan al control de la persona celiaca. Un ejemplo lo encontramos en el riesgo de
contaminacion cruzada durante la manipulacién y preparacién de los alimentos fuera
del hogar. Por esta razén, es importante que ademas de la aceptacion de la propia
dieta y de la formacidn por parte del celiaco, se promueva una mayor sensibilizacién
sobre estas alteraciones en todos los sectores implicados.

Coaching nutricional en DEG.
¢Es posible realizar una dieta libre de gluten, segura, sencilla y gustosa? Si, pero el
entrenamiento y el conocimiento previo sera fundamental para conseguirlo.

1.- Principios de Dieta equilibrada: dar a conocer al paciente las bases de una
alimentacion equilibrada. Se daran las indicaciones apropiadas para que la DEG sea
completa y suficiente, mediante la combinacién de alimentos naturales y frescos con
los cereales que no contienen gluten.

2.-Identificacién gluten: El orientador debera describir las herramientas informativas
y tecnoldgicas de apoyo, para entrenar en la identificacion de alimentos sin gluten.

3.- Planificacién del menu sin gluten: el dietista describird la estructura del mend, la
frecuencia correcta de grupos de alimentos y las combinaciones mds adecuadas.

4.- Manipulacion e higiene: deberdn exponerse todos los riesgos de contaminacion
cruzada que pueden sufrir los productos alimentarios durante la preparacién.

5.- Técnicas culinarias (precauciones y modificaciones): Orientar sobre las técnicas
culinarias iddéneas, ofrecer alternativas e incluso modificaciones de recetas para
mejorar apariencia, textura, color, etc., facilitard las tareas en cocina, especialmente si
queremos un menu apetecible y que pueda disfrutar toda la familia, incluido el celiaco.

Todas estas acciones de formacion tienen
como finalidad el adiestramiento tutelado.
Una forma habilidosa de entrenamiento, ,
acompafiada, capaz de reducir los episodios Marisol Lopez Reyes
de recaidas y mejorar la adhesion a la dieta T
exenta de gluten. Un mayor compromiso y
una mejora de los recursos acercarfan a las
nuevas posibilidades alimentarias, a Ila
gastronomia alternativa, a los nuevos
productos exentos de gluten, facilitando la | ciicaavrme
permanencia en la dieta y en consecuencia
mejorando la calidad de vida del celiaco.

Dietista-Nutricionista

0ajo * 32003 Ourense @ 988 686 568 647 577 271
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M Aceites
/%S ABRIL

HISTORIA DE LA EMPRESA

Aceites Abril es una empresa familiar
fundada en 1962 por D. Manuel Pérez
Delgado gestionada en la actualidad por la
segunda generacion, En los dltimos anos
hemaos desarrollado un importante proceso
de madernizacidn en nuestras instalaciones
en ¢l Poligono Industrial de San Cibrac das
Vinas, Qurense. Disponemos de una
superficie de mas de 7.000 metros cuadrados,

El cuidado en cada fase de elaboracion
imprime personalidad a nuestros aceices.

Tenemos una amplia variedad de tipos de
aceite adaprados a las necesidades de
nuestros clientes: aceite de oliva virgen extra,
ecologicos, monovarietales; aceite de orujo
de aliva, aceite de gimsel, de semillas y
especiales para freir,

Dentre. del plan estratégleo de Aceites
Abril e reconoca un plan de mejora
continua que abarca desde la seguridad
alimentaria a la gestdon de la calidad v el
cuidado del medicambiente. Son pilares
basicos en Nuestro crecimiento.

Con una clara vocacion internacional
Aceites Abril cuenta con un Departamento

de exportacién formade por un equipo de
profesionales altamente cualificados que llevan
nuestros productos a mas de 30 paises de los 5
continentes.

Comprometidos con lo colidad, Aceites Abril
cuenta con un laboratoric propic. donde
efectuames los contrales necesarios para
garantzar ¢l cumplimienco de-los requisitos
analiticos de cada uno de los productos.

Fruto de esta dedicacion se ha obtenido las
cortificaciones: 150 9001, IFS y BRC y los
sellos de medio ambiante IS0 14001 y EMAS.

Tras un preciso ardlisis en nuestro laboratorio
de control de calidad, el aceite se embotella en
la mvas moderna maguinaria. compuesta de
ocho lineas de emvasado, en formatos de
plistico PET, vidrio lata o spray.

Abarcamos el proceso completo de
produccion e incluse contames con nuestra
propia maguinaria de fabricaclon de botellas,

Muestra capacidad de produccion es de unos
40.000 licrosihora. Tambien distribuimos
aceite a granel.
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Sociedades Populares en el Pais Vasco

Luis Mokoroa.
Presidente de la
Sociedad Vasca de Gastronomia.

Son organizaciones singulares que tienen su creacion
en San Sebastian, primero en la Parte Vieja, de donde se
extienden a la ciudad y posteriormente a la provincia.
Cuando se tiene constancia de la primera sociedad de la
provincia, Gure Kaiola de Tolosa, se conoce la existencia
de lo menos 14 sociedades en Donostia. Unos piensan
que son el sustitutivo a las abundantes sidrerias que
habia en la Parte Vieja Donostiarra y que desaparecieron
a comienzos del siglo XIX. Teorfa facilmente defendible si
pensamos que la desaparicion de las sidrerias deja a
gentes con aficiones comunes sin lugar de reunidn. El
alquiler de un local, flexibilidad de horario, economia y
supresion de gente ajena, parece una evolucién normal,
pero en contra de ello creo que no se ha sopesado lo
suficiente el espacio de tiempo que mediaba entre los
dos acontecimientos ni se ha estudiado seriamente la
desaparicion de las sidrerias. Otra de las caracteristicas
de las sociedades donostiarras es la reunidn en ella de
gente de distintos estamentos sociales en un ambiente
de confraternizacién envidiable para cualquier apdstol
de la democracia.

En Bilbao en el siglo XIX ocurre algo parecido y en
lugar de sidrerias hablamos de chacolis y cuarteles. En
1839 se funda la Sociedad Bilbaina, y coincidiendo con
el final de siglo y principios del XX, aparecen nuevas
organizaciones, en ocasiones promovidas por socios
de la Bilbaina, de un cardcter totalmente elitista y
creadas a semejanza de los clubes ingleses, particular
espejo donde gustaba mirarse a la nueva sociedad
bilbaina. Asi surgen el Kurdin club 1885 también
conocido como Escritorio, una de las asociaciones
mas afamadas y que tuvo sus puertas abiertas
durante 14 afios, el Club de Hatchis, del Opio, del Kiff,
etc. Pero no es hasta después de la guerra civil, que
floreceran las sociedades de las caracteristicas de las
de San Sebastian a las que se denomina Txokos.

Indispensable: Confianza entre los socios (cada uno
su llave), responsabilidad de cada miembro, vy
disposicidon a compartir con otros socios. La sociedad
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es una dependencia mas de la casa en la que nos
reunimos con amigos para no entorpecer la marcha de
la casa, realizar aquellos actos que no podemos realizar
en casa o simplemente como divertimento. Debe de
constar de cocina, bodegay una elemental despensa.

De la primera sociedad de la que hay testimonio
escrito es de la Fraternal (1843) y pasan 80 afios antes
de que se extiendan a la provincia. La primera que se
conoce fuera de San Sebastidan es en Tolosa, Gure
Kaiola (1926) y hasta después de la guerra no se
tienen noticias de sociedades en Alava, Vizcaia y
Navarra. Kafioieta y La Unidn Artesana, se disputan la
antigiiedad, a pesar de ser la Unidn Artesana de 1870
y Kafiaoietan de 1900.

En Bilbao, el primer dato que tengo recogido es la
creacién de la Sociedad Recreativa Nuestro Rincén, el
20 de abril de 1954 con domicilio en San Mames 37
bajo, con presencia en el acto fundacional de
D. Guillermo Salado, inspector de policia, como
Delegado Gubernativo y treinta y cinco miembros. Se
acuerda nombrar la Junta Directiva, cuyo primer
presidente a D. José Gonzalez Arpén y una Comisién de
Compras de 3 miembros, asi como que conste en acta
el “agradecimiento de la Sociedad al Cuerpo de Policia
por su atencidn y diligencia para solucionar todos los
problemas que a la Comisién Gestora le fueron
necesarios para conseguir la constitucion de Ia
misma”. Lo que habia que hacer para conseguir
permisos. Este no es un caso aislado, lo curioso es que
se recogiera eso en el acta fundacional. El resto de las
sociedades, eran todas sociedades culturales,
deportivas, de caza y pesca, etc.,, maquillando con
algun apellido, la autorizacion que les permitiera poder
reunirse como personas con buenas intenciones.

En el afio 1916 se crea la primera casa regional El
Centro Burgalés, posteriormente el Centro Riojano y
en 1931 la Casa de Galicia. Estructura diferente, pero
que actualmente funcionan de forma muy semejante
a las sociedades.

Las sociedades han sido motor de la gastronomia
en nuestra regién y nuestros grandes cocineros son
participes de sociedades. Esto permite proximidad y
un ambiente cordial que permite criticas que
normalmente no se pueden realizar, por educacidn, en
un restaurante. Son elementos vivos, todas parecidas
pero también diferentes y que se van adaptando a las
necesidades sociales de nuestra poblacién.
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Grupo Cuevas muestra en Xantar la experiencia de
alimentacion sana que comparten 22 mil familias gallegas

A punto de cumplir 150 afnos de recorrido, la
compania ourensana mantiene su apuesta por la
innovacion y por la originalidad de los canales de
venta. Factura 90 millones, genera 400 empleos
directos y suma 18.000 metros cuadrados de superficie
comercial. Sus 25 centros de distribucién fidelizan ya
a mas de 20 mil familias en Galicia y han abierto
innovadoras propuestas en el campo de la alimentacién.
Posee ademas una elevada implicacién con su
entorno. En 2014 recibié el Premio da Critica de
Galicia, concedido por primera vez en el apartado
gastronémico.

La evolucidn del Grupo Cuevas refleja fielmente la
transformacién vivida por el sector de la distribucién
alimentaria en Galicia durante el dltimo siglo y medio.
La compafila fundada en 1867 estuvo dedicada
inicialmente a la comercializacion en fresco de castanas,
nueces, cerezas y moras, y fue la responsable de
introducir en Espafa la produccidn de Marron Glacg,
en los 80, a través de Cuevas y Cia. Hoy es la empresa
mas internacional de la compafiia, con presencia en
30 paises de los 5 continentes, y el 80% del Marrén
Glacé que se consume en Espafia lleva su sello.

Ya a comienzos de los 70, Cuevas se adelantd en el
canal mayorista con el formato de “Cash & Carry”,
tras comprobar la implantacidon que tenia en Estados
Unidos. Cuevas Cash cuenta actualmente con 10
autoservicios en las principales ciudades y comarcas
de Galicia, y con comerciales que cubren toda la
comunidad y el norte de Portugal.

La estrategia de diversificacion y la actitud
emprendedora tuvieron continuidad con proyectos
tan variados como la creacién de una novedosa
plataforma de productos vegetales frescos, Frunatur,
constituida en 1995 y reimpulsada en 2013 con un
nuevo centro logistico de tecnologia avanzada, en la
que la plataforma de frio aumenta hasta 10.000
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toneladas la capacidad de produccién de Frunatur,
con altos estandares de calidad, y preparada para
comercializar productos de cuarta y quinta gama.

Otro hito fue el exitoso lanzamiento de las cadenas
de distribucion minorista, con los supermercados
Aqui, Plenus, y sobre todo los Aquié, orientados a la
alimentacion saludable e inspirada en la dieta
atlantica, distinguidos en 2009 como una de las seis
propuestas comerciales mds innovadoras del mundo.
Estos supermercados, ubicados en Ourense, Santiago
y O Porrifio, traspasan la vision de las tiendas
convencionales. Son establecimientos para aprender,
interactuar, gozar de la compra, relacionarse vy
descubrir las ventajas de la alimentacidon sana vy
saludable. Y su novedosa aportacién es el QFH, una
seccién en la que comprar comida sana es ya mas
asequible que hacerla en casa. En el Qué Facemos
Hoxe (QFH) se podran encontrar menus disefiados
por nutricionistas profesionales que garantizan una
alimentacidn equilibrada todo el afio. Los cocineros
logran conservar el sabor y las propiedades de los
ingredientes, siempre de temporada y preferentemente
gallegos.

Para el director general del grupo, Artur Yuste, la
diferenciacién es el principal activo y el gran valor
afadido de la compafiia: “La innovacién nos hace
mejores, pero sobre todo nos ayuda a ser Utiles a
quienes confian en nosotros”, en referencia a las mas
de 20.000 familias gallegas “que confian y valoran la
propuesta de valor de nuestros supermercados”,
asegura.

Con un total de 25 establecimientos y casi 18.000
metros cuadrados de superficie conjunta, y con
actividad ininterrumpida a caballo de tres siglos, la
marca Cuevas es un referente en el sector de la
distribucidn en Galicia. Su contribucidn laboral esta
formada por 400 empleos directos (la contratacion
indefinida supera el 90%) y por mas de mil puestos
indirectos entre proveedores y empresas colaboradoras.
En cuanto a las magnitudes econdmicas, la crisis no le
ha impedido conservar ratios anuales del 5 al 15% de
crecimiento de la facturacidn. La cifra de negocio se
acerca a los 100 millones.

Grupo Cuevas trasladard a Xantar sus experiencias
a través de un aula en el que mostrard una parte
de su cuidada oferta alimentaria, compartird sus
conocimientos con los asistentes y dard a conocer sus
productos mds novedosos.
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Hijos de Rivera nunca falta a su cita con Xantar

Hijos de Rivera despliega un afio mas su stand
multiproducto en Xantar, con el objetivo de disfrutar
con todos los visitantes a este salén gastrondmico y
dar a conocer su amplia gama de bebidas. Ademas,
sus productos seran los protagonistas de diversas
actividades como catas o degustaciones que acercaran
al publico tanto a su proceso de elaboracién como a
sus caracteristicas.

Con la cerveza como bandera, sus marcas mas
reconocidas como Estrella Galicia 0 1906 no faltaran a
esta cita. Ademas, se trata de una oportunidad Unica
para presentar el dltimo lanzamiento de la compafiia:
1906 Black Coupage. Por primera vez, Hijos de Rivera
ha elaborado una cerveza Lager negra y la acogida no
ha podido ser mejor por parte de los consumidores.

Un papel especial tendra también el agua mineral
de Cabreirod que, desde su origen en Verin, llega a
todos los puntos del pais y ha conseguido una gran
notoriedad gracias a su campafia de publicidad
nacional, asi como a patrocinios como la Seleccidn
Espafiola de Futbol y la Liga de Futbol Profesional. En
esta ocasion, Cabreiroa juega en casa y se acompafara
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por Agua de Cuevas y Fontarel, los dos manantiales
también propiedad de la compafia.

La sidra Maeloc elaborada en Chantada por Custom
Drinks serd la protagonista de diversas actividades en
el saldn. Sus responsables divulgaran sus variedades y
sabores unicos en el mercado espafiol y su apuesta por
la agricultura ecoldgica en el cultivo de la manzana
sidrera gallega.

Por su parte, Ponte da Boga, bodega centenaria
enclavada en Castro Caldelas, mostrard su amplia
gama de vinos reconocidos con mds de 90 puntos enla
prestigiosa guia Parker. Todos ellos son fruto de un
exhaustivo trabajo de investigacion y recuperacién de
variedades autdctonas de uva en el entorno de la
Ribeira Sacra.

Productos propios, elaborados por las diferentes
compafias que forman parte de Hijos de Rivera, pero
en Xantar el publico también tendrd la oportunidad de
acercarse a bebidas premium de importacidon que la
compafiia distribuye en el mercado como las cervezas
Miller, Erdinger o Duvel, entre otras.
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Os produtos cooperativos galegos,
garantia de alta calidade e sostibilidade

Cando se pensa no bo xantar, a calidade é a base de
todo. Esa calidade que vén conformada pola orixe do
produto, o coidado no seus procesos, a sta trazabilidade. ..
Todo suma, pero sé unha boa conxugacion de
esmerados coidados, seguimento en cada paso do seu
proceso e implicacidon persoal conseguen diferenciar
realmente un produto por riba dos demais. S6 asi
acada a stia excelencia e convértese nun produto de
alta calidade.

Esa alta calidade €, sen dubida, a garantia e o mellor
reclamo para cofiecer e degustar os produtos
cooperativos galegos, tal e como poderan comprobar
os visitantes que se acheguen nestes dias de Xantar
2015 ao stand do Consello Galego de Cooperativas. A
presenza das cooperativas estd promovida pola Xunta
de Galicia, a través da Conselleria de Traballo e
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Benestar.

Esta nova cita de Xantar 2015 é un bo momento
para o recofiecemento das cooperativas de Galicia e
das variedades e delicias desta terra: as carnes, os
lacteos, os vifios, os produtos da horta e os do mar... A
contribucidn das cooperativas que se achegan a esta
nova edicién do Xantar, principalmente vencelladas
aos sectores agricolas e gandeiros, distinguense non
sé pola alta calidade dos seus produtos e servizos ou o
seu diferencial modelo produtivo, sendn polo valor
engadido que incorporan coa sua actividade 3
sustentabilidade do territorio.

Achegarse ao produto cooperativo, @ sta alta
calidade, permite ademais conecer mellor aos miles de
homes e mulleres que integran e conforman as
cooperativas. Xuntos defenden a sta orixe, innovan
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nos seus procesos e implicanse no desenvolvemento
do sector primario, abrindo portas & incorporacion de
novas xeraciéns. En definitiva, melloran a calidade de
vida do seu contorno, permitindo afianzar o presente e
o futuro do noso medio rural, base na estrutura
econdmica e social de Galicia.

Nestes dias de celebracién do 16° Saldn Internacional
de Gastronomia e Turismo Xantar, o Consello Galego
de Cooperativas de Galicia, maximo odrgano de
promocién das cooperativas integrado na Conselleria
de Traballo e Benestar, pora tamén a disposicién dos
visitantes toda a informacidn sobre as posibilidades das
empresas cooperativas, onde traballadores e socios se
converten en protagonistas da marcha da empresa.

O Consello Galego de Cooperativas, formado por
representantes das cooperativas, concellos, universidades
galegas e a Xunta de Galicia, confia en que a visita ao
stand en Xantar 2015 permita gozar de todo o bo facer
dos homes e mulleres cooperativistas de Galicia.

0 = M Union Europea

XUNTA

ettty o~ FEDER R DE GALICIA

Invertimos en su futuro

E, por suposto, tamén quedan invitados a cofiecer todo o mellor do seu potencial en

www.cooperativasdegalicia.coop.
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Programa de recuperacion de
Razas Autoctonas del INORDE

La Diputacién Provincial de Ourense, a través del
Instituto Ourensan de Desenvolvemento Econdmico
-INORDE- lleva trabajando desde 1999 en |la
conservacion y mantenimiento de razas autéctonas en
peligro de extincion: “Porco Celta”, “Vaca Cachena”,
“Ovella Galega” y “Galifia de Mos”.

En 2011, el INORDE comenzd la adquisicidn en
diferentes zonas de Galicia de ejemplares caprinos
para crear el “rebafio Fundacional de Cabra Gallega”.
El objetivo de este programa es garantizar la
preservacion de los ultimos ejemplares de cadaraza 'y
conseguir la multiplicacién de los rebafios iniciales con
garantia sanitaria.

En 2006 se firma un convenio con la Conselleria de
Medio Rural para el mantenimiento y conservacion de
los rebafos fundacionales de porco celta, ovella
galega y cabra galega con el fin de garantizar la
supervivencia de dichas razas. Todos estos rebafios se
encuentran en la finca que la Diputacién de Ourense
tiene en Armariz, en Nogueira de Ramuin. En la
actualidad se estan realizando obras para el
acondicionamiento de las instalaciones asi como para
la construccién de una granja escuela.

Desde el afio 2006, el INORDE, colabora con otros
organismos y asociaciones en diferentes estudios:

PORCO CELTA: “El efecto de la utilizacion de la
castafia en la dieta de finalizacién sobre la calidad”.
“Estudio de la capacidad del Porco Celta en la limpieza
y desbroce de nuestros bosques” realizado en
colaboracidn con ASOPORCEL. “Criopreservacion de
semen de raza autdctona de Porco Celta; Creacién de
un banco de Germoplasma”, que tiene como finalidad
la seleccién de los mejores ejemplares de verracos de
Porco Celta, asi como la obtencién de semen de dichos
ejemplares para su conservacion. “Profundizacién en
el estudio de los efectos de la utilizacion de la castafa
en la dieta de finalizacidn del cerdo de raza celta” que
se realizé en colaboracidn con la Facultad de Ciencias
del Campus de Ourense - Universidad de Vigo.

OVELLA GALEGA: “Caracterizacién productiva y
calidad de la canal y de la carne de los corderos de la
raza Ovella Galega sometidos a distintos sistemas de
manejo”. “Estudio de las caracteristicas productivas
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de la calidad de la canal y de la carne en corderos de
raza Ovella Galega sometidos a distintos sistemas de
crianza”.

PORCO CELTA

El cerdo Celta, especie en serio peligro de extincidn,
se cria en la finca que la Diputacién Provincial de
Ourense tiene en Armariz. Raza tipica de Galicia hasta
los afios 60 que empieza a desaparecer desplazada por
otras razas fordneas mds precoces, con un mayor
aprovechamiento cdrnico y mas magras. Se le conoce
también por los nombres de porco larés y porco de
lomo de anguia.

Son cerdos muy altos, con una gran cabezay con las
orejas tan largas que le le llegan al suelo al comer; son
estrechos y largos; tienen un tercio anterior muy
desarrollado, la forma del jamén es muy planay largalo
que hace que la curacién sea mejor. Se caracterizan por
su gran rusticidad, perfectamente adaptada al medio
en el que se desenvuelve, pastoreando, vy
alimentandose de recursos naturales estacionales
como la bellota, castafia y raices vegetales de los
extensos y ricos bosque autdéctonos gallegos.

Adema3s, se suplementa su alimentacién con
patatas, cereales y berzas. Por sus caracteristicas
organolépticas, esta raza es muy apreciada por el
consumidor exquisito, ya que presenta unos

productos resultantes de la canal de un gran valor
comercial. Se han hecho estudios de calidad de carnes
con unos resultados muy esperanzadores: buena
infiltracién de grasa intramuscular y un perfil de 4cidos
grasos interesante.
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OVELLA GALEGA

La ovella galega, especie en peligro de extincidn,
se estd criando también en la finca de Armariz-
Nogueira de Ramuin. Desde el afio 1999, el INORDE
trabaja en la recuperacidon de esta raza, con la visita a
gran numero de explotaciones de ovino de la
comunidad auténoma para comprobar el estado de la
razay adquirir animales para el rebafio fundacional. Se
compraron unos 100 animales en diferentes explotaciones
de A Corufia, Lugo y Ourense, asegurandonos ademas una
gran variabilidad genética.

Se trata de una raza a la que no se le presté mucha
atencién hasta que, en un estudio realizado sobre
razas de ovejas prolificas, se observd que en Galicia
existia un grupo étnico con estas caracteristicas. Su
aptitud es exclusivamente de produccién de carne de
alta calidad, comercializdndose sus crias a los tres
meses de vida.

Son animales muy rusticos, capaces de alimentarse
casi exclusivamente de lo que ingieren en el pasto. El
periodo de cubricidn se realiza en los meses de octubre
y noviembre para que se produzcan los primeros
partos a principios de marzo hasta finales de abril del
afio siguiente. Esto garantiza que las corderas que se
entregan a los ganaderos en diciembre o enero se
cubrieron y por tanto, la mayor parte de estas van
prefiadas. Para que dicho programa de recuperacion
sea efectivo, el INORDE lleva varios afios vendiendo
lotes de corderas y carneros a ganaderos de toda
Galicia para multiplicar los rebafios asi como para
evitar problemas de consanguinidad en los rebafios.

CABRA GALEGA

La cabra gallega es la Unica raza autdctona originaria
de Galicia. Su importancia radica en su excepcional
rusticidad y adaptacidn al medio, aprovechando pastos
que dificilmente podrian utilizar otros animales. La
entrada de otras razas procedentes tanto de otras
comunidades como del norte de Portugal, con la
incorporacidon sobre todo de sementales con el fin de
evitar los problemas de consanguinidad, hizo que
disminuyeran los censos de caprino hasta la situacion
critica en la que nos encontramos en la actualidad.

Los rebafios de caprino siempre estuvieron ligados a
zonas de montafia donde se explotaban en rebafios
mixtos junto con el ovino o en pequefos rebafios junto
con el ganado bovino en zonas de menor altitud. Desde
finales de 2010, el INORDE fue adquiriendo animales de
dicha raza en distintas zonas de la comunidad. En la
actualidad contamos con 40 madres de varias zonas,
concretamente de Lobeira, Lobios, Allariz y Bande en
Ourense y de Cervantes y A Pobra de Brollén en Lugo.
En este momento tenemos cuatro grupos de cubricidn
de 10 cabras cada uno, con lo que esperamos obtener
los primeros ejemplares que podamos, primero para
incrementar la cabafia y posteriormente para poner a
disposicidn de los ganaderos el mayor nimero de
animales de una raza muy demandada.
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LIMPIEZA EN SECO TODO TIPO
DE VESTUARIO, UNIFORMES DE TRABAJO,
PIEL, ANTE Y TINTE.

LAVAMOS AJUAR, HOSTELERIA,
HOGAR, COMERCIO
Y ORGANISMOS OFICIALES.

TELF. 988 229 407 - MOVIL. 607 266 207
C/ BEDOYA N° 16 BAJO. 32004 OURENSE




16° salén Internacional ’
de Turismo Gastronémico ~

l‘ \\
[

OURENSE, DEL 4 AL 8
DE MARZO DE 2015

Hanlar

Red de Senderismo Terras do Avia

Esta red de caminos atraviesa los municipios de O
Carballifio, Ribadavia, Boboras y Leiro, integrantes de
la Mancomunidad Turistica Terras do Avia. Discurre en

su mayor parte siguiendo los rios Arenteiro y Avia
donde encontramos paisajes singulares formados por
los caflones que ambos han excavado en las rocas con
el paso del tiempo. En sus orillas es facil encontrar
garzas e incluso nutrias atraidas por la abundancia de
peces y truchas.

La abundante vegetacién formada por robles,
castafios y pinares oculta en muchos casos lo que
fueron antiguos vifiedos, muchos de ellos en fase de
recuperacion. Es precisamente el cultivo de la vid lo
que configura gran parte del paisaje y la economia de
esta comarca del Ribeiro, famosa por la variedad y
calidad de sus vinos

La arquitectura de estos cuatro municipios retine
una gran cantidad de pazos, casas grandes, bodegas,
puentes, iglesias, capillas, hérreos y cruceiros, muchos
de los cuales se ubican en el trazado de estos
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senderos y que hacen su recorrido, si cabe, mas

atractivo.

Los senderos que aqui presentamos pueden
recorrerse en ambos sentidos aunque proponemos el
mas facil y agradable para que el caminante disfrute
plenamente de esta visita conociendo los bellos
paisajes, monumentos y rincones singulares que
abundan en estas Terras do Avia. Todo ello al tiempo
que se realiza una saludable y beneficiosa actividad
fisica.

SENDA DEL ARENTEIRO

Con inicio en el Parque Municipal, junto a la
piscifactoria, la ruta pasa por el Parque Etnografico
del Arenteiro donde encontramos el ecomuseo
“Muifio do Anxo”, el camping municipal con
bungalds, y un mesdn. Desde alli nos encaminamos
hacia A Ponterriza y Moldes, para cruzar de nuevo el
Arenteiro en el puente medieval de Castro Cavadoso.
Se sube hasta Cima de Vila y Cabanelas para
descender luego hacia Pazos de Arenteiro.

9]qIuUa3SoS ounsadg
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Destino Sostenible

Antes de entrar en esta noble villa, encontramos
una derivacion de sendero que nos llevara al “Pozo
dos Fumes” donde el rio parece volatilizarse entre las
rocas.

SENDA DE BOBORAS
Este sendero tiene un gran atractivo “monumental”
ya que recorre distintas iglesias romanicas. Arranca
junto al Puente Medieval de A Ponterriza y se dirige
hacia O Eixan pasando por la cascada de Verilla. Llega
a Astureses, al pie de su iglesia, y tras cruzar el rio

Pedrifia, alcanza Xuvencos y la Almuzara para seguir
hasta Boboras y de allia Cameixa. Tras bordear Laxas,
se alcanza finalmente Pazos de Arenteiro, declarado
Conjunto Histdrico Artistico, desde donde se puede
tomar el PRG 79 de nuevo hacia A Ponterriza (8 KM.),
pasando por Castro Cavadoso y Moldes,
completando asf el sendero circular.

SENDA DEL RiO AVIA

Este sendero une Pazos de Arenteiro con
Ribadavia pasando por Leiro. En el puente de Pazos
sube entre las vifias para llegar a Lebosende tras
pasar por el pueblo abandonado de Vifioa. Desde alli
desciende hacia Leiro y atraviesa el Avia por el Ponte
das Poldras, donde hay una derivacion hacia el
Monasterio de San Clodio (S. XlII). Seguimos el curso
del rio y atravesamos vifiedos y zonas de ribera hasta
llegar a A Quinza donde cruzamos de nuevo el Avia
para entrar en Ribadavia por el nuevo parque de A
Veronza.

SENDA DE PENA CORNEIRA

Partimos del Paseo Fluvial, junto a la pasarela, y
nos dirigimos al Camino Real que nos lleva hasta
Lebosende, y de alli a Paredes donde podremos
visitar el drea etnogrdfica del “Regato do Foxo”
formada por 6 molinos y 30 hdérreos. Tras un corto
tramo de carretera nos encaminamos hacia el drea
recreativa de Pena Corneira, a través de un singular
paisaje formado por robles, castafios y los
espectaculares “bolos” de granito. Llegados a este
punto encontramos una fuente, mesas y asadores, asi
como dos derivaciones del sendero que nos acercan a
la propia Pena Corneiray a un mirador con excelentes
vistas sobre la comarca.

70



16° salén Internacional ’
z Turismo Gastrondmico ~

OURENSE, DEL 4 AL 8
DE MARZO DE 2015

SENDA DE SAN CIBRAO

Se trata de un sendero circular que arranca junto a
un antiguo molino restaurado con almenas préximo
al “Ponte do Campedn” en el lado izquierdo del rio
Avia. Este punto coincide con el Sendero del Rio Avia.
Desde alli, se asciende hasta A Torre para seguir a la
iglesia de Santiago de Esposende. Un poco mas arriba
encontramos San Andrés de Camporredondo y de alli,
a través de A Carrilleira, llegamos al mirador de San
Cibrao situado entre vifiedos y con excelentes vistas
sobre el embalse. Descendemos hacia Casanova y
retomamos el Avia que seguiremos rio arriba hasta el
inicio de nuestra ruta.

SENDA DE SANTA MARTA

Este sendero circular se puede iniciar en las
proximidades de Ribadavia, en la carretera que va a
Sampaio, frente a la fabrica de atatdes Luis Chao.
Desde este punto el camino sube suavemente hasta
enlazar una pista que sube en direccidn sur-suroeste.
Junto a unas antenas sale una derivacién hacia un
mirador con excelentes vistas sobre el Mifio y
Ribadavia. Giramos en direccién nordeste y pasamos
junto a unas antiguas minas de wolframio. El camino
inicia el descenso hasta Sampaio, desde donde se

divisa el embalse y se continda hasta el inicio de la ruta.

RECOMENDACIONES
Todos los senderos que forman esta red estan
sefalizados de acuerdo con el cédigo internacional de
senderismo. Al tratarse de senderos de pequefio
recorrido todas las sefiales estaran en color blanco y
amarillo.

Existen paneles informativos con mapas de
localizacién en todos los senderos. Para ampliar la
informacidn se pueden consultar los mapas del IGN E
1:25.000 numeros 187 1 y 187 Ill.

Es recomendable calzado de montafia y ropa
adecuada a la época del afio sin olvidar agua, algo de
comida y un pequefio botiquin.

No olvide llevar una bolsa de basura en la que
recoger todos los desperdicios que pudiera haber
generado. Dicha bolsa puede depositarla en los
contenedores existentes en los distintos pueblos. No
tire desperdicios al suelo.

Terras do Avia

71

9]qIUa3SOS ounsadg



qelc) = fU %J

= -

‘ndicando:neme, numero de perspase numeﬂa grﬁpupara am

| j@iﬂ%

MENU: Empanada de maravallas, Sopa de cocido Butelu:e r:haurlzﬂs con repalo (X Tus
Vifio da D.0. Valdeorras: Valdouro (mencia), Eafé e augardentes.
PREZO: 25 euros (IVE incluido).

RESERVAS ANTICIPADAS: Ingreso naCC. IBAN | E.Séﬁ 2080 5’142

PRAZAS LIMITADAS. 1NFDRM#_._EIGN E RE._SER‘UAS. gﬁzﬂlﬂlﬂﬁ
OLTIMO DiA PARA RESERVAE PAGOFIODE MARZO

p—
—
Lo dlr L AL iy

7
) CFSre ..

'
- gy
i i = — - -
i puiziy .

G

LA rm:mm:::-m nEw ey
0 BARCO DE VALDEDRRAS | W (O] Y pomaen i =i

; - . o B ELLE R AL AL LLT = INTERIOR
Concelleria de Cultura A Lo = : ’

Irivertienid o s Rilers

B




AP
16° salén Internacional / \‘ D@H@P OURENSE, DEL 4 AL 8

de Turismo Gastronémico ~ DE MARZO DE 2015

LUGO, mais de dous mil anos de vida!

Fundada polos romanos co nome de Lucus Augusti, a cidade
de Lugo atesoura mais de dous mil anos de historia e
patrimonio. A Muralla Romana é a mellor testemufa da sta
evolucién, pois dende que foi erixida perdurou inquebrantable
ao longo dos séculos, converténdose no simbolo por excelencia
desta capital galega. Ademais da muralla, son moitos os
atractivos de Lugo, que merece uns dias para perderse nas suas
rdas. Ven con tempo e cofiece todos os seus encantos: 0s seus
monumentos, a sia gastronomia, a stia natureza, a sda xente.

As festas mais populares: o San Froilan e o Arde Lucus

O outono na cidade de Lugo € recibido coa algarabia das
festas mais populares e concorridas de toda Galicia: o San
Froildn. Esta celebracidn, unida aos atractivos desta cidade |
bimilenaria, constitie un motivo madis que interesante para
visitar a cidade entre 0 4 e 0 12 de outubro. Durante estes dez |
dias os lucenses, e o mdis do medio millén de visitantes que
acoden habitualmente 3s festas, enchen as rdas de Lugo. Desde §
02006, 0 San Froildn ten o recofiecemento de Festa de Interese
Turistico Nacional e son das festas mais concorridas de toda [#
Galicia na que todo o mundo é ben recibido.

O outro protagonista destas populares festas é o polbo, o
prato estrela que se consome durante o mes de outubro a
toneladas... literalmente, pois se degustan ata 8 toneladas
durante as festas. O prato tipico por excelencia é o polbo & feira,
ainda que tamén é moi apreciada a carne ao caldeiro.

Esa mesma paixdén inunda a cidade no mes de xufo, e
durante tres vibrantes dias, Lugo recupera o esplendor imperial
para revivir o seu pasado romano coa celebraciéon do Arde
Lucus. Centos de miles de persoas achéganse ese fin de semana
para asistir 3s decenas de espectdculos que se programan: circo
romano, desfiles de lexionarios, rituais celtas...

A gastronomia lucense: E para comer, Lugo
A tradicién gastrondmica existente na cidade, hai que sumar a tradicién do tapeo, que sempre sorprende ao
viaxeiro. Xeracidns de lucenses danse cita nos bares e nas tascas que se distriblen por todas as rdas da cidade para
gozar dunha das experiencias cotids que mdis satisfaccion ofrecen a nativos e a visitantes: compartir unha boa
charla con amigos e familiares 4 vez que se degusta unha cunca de vifio acompafada por unha saborosa tapa.

Por outra banda, nestes ultimos anos, Lugo ven apostando pola gastronomia como atractivo turistico e acolle
distintas actividades de promocidn da gastronomia como as | Xornadas Gastrondmicas de Lugo, o Concurso de
Tapas de Lugo, a Feira de Outono que promociona a venda de produtos da terra, en especial produtos recofiecidos
con algun selo de calidade como D.O.P, I.X.P. e a producidn ecoléxica, o Entroido Larpeiro, a celebracién de feiras
especializadas en produtos de tempada como a Feira do Entroido, a Feira de Nadela, a Feira do Mel, a Feira de
Outono de Coeses, entre outras, as Xornadas de restauracién con produtos ecoldxicos galegos nas provincias de
Lugo e A Corufia (setembro-outubro 2011), Congreso Mundial do Xamdn. Programa de Catas Literarias Xornadas
de cocifia romana “ARS MAGIRICA”, etc. En varios restaurantes lucenses organizanse ¢ longo do ano xornadas
gastrondmicas adicadas a: caza, setas e cogomelos, arroces...

En resumo, unha cidade acolledora onde ninguén € estrafio e que sempre ten as sdas portas abertas.
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Turismo Porto e Norte, salvaguardando el recetario portugués

Entre estos modos de expresion
cultural, muchas veces sin un soporte
fisico y siendo mas vulnerables desde
el punto de vista de su preservacion,
figuran, entre otras, las artes
culinarias y la maestria de hacer vinos
de lo mejor que hay en el mundo.

En este sentido, la Entidad
Regional de Turismo de Porto y Norte
de Portugal, estd desarrollando
desde hace algunos afios, un
conjunto de acciones que intentan

valorizar, promover y salvaguardar el
recetario portugués, con el objetivo
La Entidad Regional de Porto e Norte de Portugal ~ de garantizar su caracter genuino y promover su
es el organismo responsable de la gestiéon y  conocimiento para que se transmita a las generaciones
promocién turistica de la Area Regional de Turismo  futuras.
del Norte que comprende 86 municipios (NUT II).
Cuenta con una amplia experiencia en la gestién de De la estrategia que empezamos en el afio 2009,
los destinos turisticos al nivel de la calidad de los  nos debe enorgullecer lo que se ha realizado y lo que
productos y promocion turistica. Siendo esta entidad ~ NOs queda por hacer. Proyectos con el objetivo ultimo
regional responsable de la divulgacion del turismo en de crear condiciones para el desarrollo continuo del
el mercado ibérico, desarrollé acciones de dinamizacién ~ Sector de la restauracién, de crucial importancia
turfstica del territorio en estrecha cooperacién con ~ €condmica para la region Norte y para Portugal.

los socios estratégicos en el dmbito de una cooperacién ~ 1enemos la obligacidn como Institucidn responsable,
transfronteriza atenta a los problemas de las empresas y de la

sociedad en la que estamos, de contribuir con sus
actividades para la valorizacién de la gastronomia y
de los vinos portugueses e igualmente para el
desarrollo del sector agricola y de la pesca.

Participara en Xantar 2015 en una conjugacion de
sinergias, aprovechando que Porto y Norte de
Portugal son destinos turisticos invitados, y surge asi
una buena oportunidad para vivir y experimentar su

gastronomia y sus vinos Actuando en un territorio muy importante en lo

que respecta a la oferta turistica, la Regién Norte de
Portugal presentard como un territorio poseedor de
historia milenaria que a lo largo de los tiempos fue
dejando testigos gastrondmicos que son hoy referencia
nacional e internacional.

La gastronomia nacional, entendida como el fruto
de los saberes tradicionales que marcan la evolucién
histdérica y social del pueblo portugués, integra el
patrimonio nacional que hay que salvaguardar y

promover. El reconocimiento y el valor a las artes Facilmente se podran hacer varios itinerarios

culinarias crean responsabilidades en lo que respecta gastronémicos y de vinos por las regiones, basados

a defensa de su autenticidad, bien como suvaloracidn  an |as recetas y en las buenas catas que han hecho las

y divulgacion, tanto en el plano nacional como en el delicias de la popularidad local, de los visitantes vy,

internacional. sobre todo, de los turistas que se instalan en las
ciudades, villas y aldeas de la region.

Entendemos por eso que hoy es incuestionable
que la identidad cultural de los pueblos integra un
vasto patrimonio intangible que, a lo largo del portoenorteTEM
tiempo, va revelando su particular vision de la
realidad. I I I .

TURISMO DO PORTO E NORTE DE PORTUGAL
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Porto y Norte de Portugal, destino turistico de excelencia

La Entidad Regional de Turismo de Porto y Norte
de Portugal aceptd con enorme entusiasmo
participar activamente en Xantar 2015, con productos
gastronomicos y vinicolas de altisima calidad.

Nuestra participacidon en este importante evento
traduce el respeto que tenemos por el mercado
gallego y espafiol, de importancia vital para el
intercambio de productos gastronémicos y vinicolas,
de cambio de experiencias que contribuyan al
aumento de la notoriedad de la marca Turismo de
Porto y Norte de Portugal, sinédnimo de calidad y
excelencia.

La programacion cultural de Porto y Norte de
Portugal que disefiamos en el ambito de Xantar
promueve un conjunto de contenidos interpretativos
alusivos a la tematica gastrondmica y vitivinicola,
evidenciando a las multiples expresiones que
rescatan un valioso patrimonio asociado a los
productos, y las tradicionales formas de confeccidén
de una visidn de innovacion y contemporaneidad que
traduce una imagen de prestigio de la region.

Estaran presentes las carnes autdctonas, los
embutidos y ahumados, la reposteria tradicional, los
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pescados de la costa, los mariscos, las conservas, las
compotas, los mentones, entre muchos otros productos
que descubriremos en Xantar... acompafados por el
Vino Verde, por el Vino del Douro y Porto, por los
vinos de Tras-os-Montes, con relevancia para Valpacos, y
los espumantes de Tavora Varosa. La animacidon
cultural sera también uno de los muchos motivos
para visitar el espacio de la TPNP, region invitada de
Xantar 2015. Y muchas otras sorpresas.

Las pruebas de vinos y de gastronomia seran una
constante, impartidas por los mads importantes
endlogos y cocineros de la Regién Norte.

Escenario inspirador de la identidad cultural de la
region, Xantar 2015 invita a vivir la experiencia de
Porto y Norte de Portugal como destino turistico por
excelencia.

Una experiencia tnica para no perdérsela...

TURISMO DO PORTO E NORTE DE PORTUGAL

portoenorte™
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Ponte de Lima,
la riqueza de la ciudad mas antigua de Portugal

Ponte de Lima - La ciudad mas antigua de Portugal -
se presenta en Xantar como un destino turistico de
primer orden, con una gran riqueza patrimonial,
cultural, ambiental y gastrondmica.

De una belleza sin par, el mas florido pueblo de
Portugal abre sus puertas a todos los visitantes que
quieran disfrutary participar en sus eventos y actividades
que, durante todo el afio, exaltan la identidad cultural, la
riqueza gastrondmica y la sensibilidad ambiental de una
tierra que vale la pena volver a visitar.

Préximos eventos:

¢ 20 al 22 de marzo /Il Festival de laLampreay dela
Confiteria.
La lamprea del rio Lima es muy apreciada por los
residentes, visitantes y turistas. Disponible desde
el inicio de cada afo hasta el final de la primavera,
este bocado apreciado se puede cocinar de
muchas maneras, destacdndose el Arroz a la
Lamprea y la Lamprea Bordelesa. Confeccionada
en su forma tradicional, la lamprea consta en los
ments de los restaurantes de la comarca,
reavivando los gustos y aromas de una receta
tradicional portuguesa, por lo que no se puede
perder la oportunidad Unica de disfrutarla en el
lugar de origen - Ponte de Lima.

15 al 17 de mayo / Concurso de Saltos Internacional.

26 al 31 de mayo / Feria de los Espacios Verdes.

29 de mayo al 31 de octubre | 11* Festival
Internacional de los Jardines de Ponte de Lima.

Innovador en la idea y el concepto, desde su
creacion, el Festival Internacional de los Jardines
de Ponte de Lima se distingue en estos diez afios
por su dimension y singularidad, ganando el
reconocimiento internacional como el Festival
Internacional de los Jardines del Afo de 2013,
premio recibido en Toronto (Canadd) y otorgado
por un jurado distinguido en términos globales,
sucediendo a Ponte de Lima el “National Blossom
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Festival”, que se realiza en Washington DC
(Estados Unidos de América).

¢ 05 de junio - “Vaca das Cordas”

Manteniendo la tradicién, la Asociacidn “Amigos
da Vaca das Cordas” promueve esta tradicion
secular que atrae al mds antiguo pueblo de
Portugal a miles de personas. Al caer la tarde, la
atencion se concentra en el Centro Histdrico, y en
la Calle Arrabalde, enfrente de la puerta de la Casa
de Nuestra Sefiora de la Aurora, donde se inicia la
carrera de la "Vaca das Cordas", dirigiéndose en
direccidén ala Matriz, para realizar las tradicionales
tres vueltas a la iglesia. Es un dia de fiesta, que
muestra el alma y la tradicidn de la gente del
pueblo.

¢ 12 al 14 de junio / Fiesta del Vino Verde y de los
Productos Regionales.
El Vino Verde es un excelente producto y una
alabanza para el desarrollo de la economia local.

¢ 25 al 28 de junio [ Feria del Caballo.

¢ 10 al 12 de julio / Feria de Caza, Pesca y Ocio de
Ponte de Lima.
En el evento se destacan los recursos naturales de
excelencia de que dispone la comarca, lo que
permite la practica de actividades relacionadas
con el sector de la caza, la pesca y ocio.

*14 al 16 agosto | Feria de los “Petiscos e do
Artesanato”
La gastronomia combinada con el arte promete
un evento tipico que eleva el conocimiento y los
sabores de la comarca.

* 11 al 14 / “Feiras Novas"

Son sindnimo de juerga y experimentado por
miles de visitantes.

;Ponte de Lima, Tierra Rica de Humanidad!
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Dao-Lafées, vendras y volveras!

En la cuenca del Vouga, entre el
Caramulo y el macizo de la Gralheira, se
encuentra la zona de Laf6es, compuesta
por una serie de valles de granito, que
nos hacen volver a los principios de
nuestra memoria humana.

Valles verdes que contrastan con |
paisajes salvajes y desnudos, que
permiten desvelar los movimientos
tecténicos que definieron la superficie |3
del planeta, caminos que nos llevan a la
imaginacion de los bosques tropicales,
con cascadas, exuberante y desconocida
flora, a las orillas de los rios y corrientes,
como el Dao, el Vouga, el Sur, el Teixeira
o el Paiva, de agua claray fresca, que nos
lleva a la inocencia genuina y a
experiencias Unicas que la naturaleza nos ofrece a cada
paso, sea en el impresionante paisaje, en los
fendmenos geoldgicos, en la biodiversidad, la cocina
tipica regional, el folklore, la etnografia y Ia
hospitalidad que usted recibira.

Hermanas en la historia, las regiones de Galicia y de
Dao-Lafbes, parten de un pasado y de un origen de
lengua comun. Viseu, como centro de Portugal y como
sede de Dao-Laf6es, se encuentra cargada de millones
de afios, acogiendo pueblos y civilizaciones de tiempos
lejanos, destacando la civilizacion romana, es hoy,
encrucijada de diversos caminos, que se apoyan,
esencialmente, en la A24 y en la A25, dan continuacion
a las vias que unen Roma con el resto del mundo.

En D3o naceny se desenvuelven famosos vinos que
ostentan esta misma designacién, que van por el
mundo, en cantidad y calidad sin igual. Los terrenos
verdes de Lafbes son cuna de una de las mejores
carnes, aquella que hace de este billete de identidad su
triunfo y donde Vouzela es capital. Juntamos el famoso
cabrito de Gralheiray el pollo del campo en Oliveira de
Frades, con los bien conocidos y famosos dulces
conventuales de Vouzela, que conquistaron la medalla
de oro en 2014 en el Concurso Nacional de Dulces

Conventuales de Portugal, donde participaba por
primera vez.

Otra opcidn son las multiples ofertas termales, que
van desde las Termas de San Pedro do Sul, las mas
grandes de la peninsula ibérica y que, en 2014, lanzaran
una linea dermocosmética, con incorporacion de agua
termal, pasando por muchas otras opciones. Se
constituye asi la regiéon de Dao-Lafdes, una comunidad
intermunicipal integrada que ajusta la tradicion vy la
modernidad cultural, y que dispone de una excelente
oferta hotelera que da vida a la ciudad.

Region de fuerte potencial y larga dindmica
empresarial, acoge un vasto abanico de investimentos
diversos que la valorizan mucho, con respuestas
adecuadas a cada sector, se evidencia como tierra
capaz de atraer familiar pautadas por intereses
diversificados.

Una fuerte marca turistica, aliada a una estrategia
de desarrolloo sustentable, es la llave del éxito para
fomentar el atractivo de este macizo montafioso del
centro-norte de Portugal. La regién tiene magia, es un
centro de vida y emociones que merece la pena su
visita, porque a Lafes vale la pena ir, quedar y volver,
hoy, mafiana y siempre!!




Concello de Ramiras

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

PAN
ARTE - SANO

DQ

DANADERI
CATRO CAMIOS

Sta. Cruz de Arrabaldo (Ourense)

Tfs.: 988 384 115 - 988 384 001
Www.panarte-sano.com

Concello de A Peroxa

FEIRAS NO CONCELLO
A PEROXA
Os dias 13 e 27 de cada mes
(se coincide a domingo pasase a sabado).
SAN CIBRAO DE PITON
0 dia 3 de cada mes.

ESTABLECEMENTOS DE HOSTALARIA

CASAS DE TURISMO RURAL
A Cea do Bubal............................. 988 200 026
[ £ 11 [T 626 554 003
RESTAURANTES E BARES
Meson 0 Agro .........cocoveeccurenenenns 988 206 628
Meson 0 Fabas.........c.cccccocveenene 988 206 676
Bar Malé ..........coevveeeeeeeeceennne 988 206 611
Bar Dorado.........cccooeevevreeereennene 988 206 842
Bar lvari.......ccoevrivcrccirecreeneens 988 206 645
Bar 1984..........coveeercerecrenne 988 206 760

Bar Piton........ccoeeiencninecniecnninns 626 286 149
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Destino Gastron

VILA REAL, Capital de Tras-os Montes y Alto Douro

Vila Real es la capital de la comarca de Tras-os-Montes
y del Alto Douro y es el punto de partida ideal para
explorar el valle del Duero y seguir la famosa Ruta del
Vino de Porto. Situada sensiblemente en el centro dela
region Norte de Portugal, tiene una localizacion
privilegiada que la coloca a dos pasos del litoral y de la
frontera con las comunidades auténomas de Galicia y
Castillay Ledn.

Con un paisaje marcado por las sierras de Alvao y de
Marao, atravesada por el camino Portugués Interior de
Santiago, la capital lusa ofrece muchos motivos para
una visita o estancia mas prolongada al largo de todo el
afo. Para los amantes del turismo cultural y de la
naturaleza, su patrimonio arquitectdnico y su belleza
paisajistica cumple los requisitos de los mas exigentes.
Para los que aprecian la buena cocina, la gastronomia
local cuenta con una amplia gama de sabores y
experiencias Unicas, con las Tripas aos Molhos vy la
Carne Maronesa D.O.P., destacando como platos
principales, que pueden ser degustados en los
restaurantes mas tipicos de la ciudad. Para los amantes
de los dulces tradicionales, las Cristas, los Cavacdrios y
los Pitos de Santa Luzia son siempre buenas opciones
para los postres. Por otro lado, la Adega Cooperativa
de Vila Real ofrece una amplia carta de vinos cuya
calidad estd premiada en todo el mundo.

CAPITAL DEL AUTOMOVILISMO 2015
WTCC DEL 10 AL 12 DE JULIO

Los adeptos de los deportes motorizados,
concretamente del automovilismo, tendran Vila Real
como destino obligatorio en 2015. Estdn confirmadas
las fechas del 10 al 12 de julio para la realizacién de la
prueba del Campeonato Mundial de Coches de
Turismo, mas conocido por las siglas WTCC, una de las
pruebas mds importantes del calendario internacional
de competiciones automovilisticas, realizadas en el
circuito urbano de la capital, en los préximos 3 afios.
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Ven a Vila Real. Te esperamos!
Ven a descubrir, conocer y vivir momentos
inolvidables.
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CARDIOTONICA La primera ténica funcional del mundo
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CARDICTONICA
PRI COW

CARDIOTONICA es la primera y Unica tdnica que
tonifica tu corazén.

Nace una nueva e innovadora tdénica fruto del
trabajo de investigacion y desarrollo del equipo técnico
PinkCow. La marca de refrescos PinkCow ha
desarrollado una férmula exclusiva que nos aporta
mejoras a nivel funcional al contener vitamina B1
(Tiamina) que contribuye al normal funcionamiento del
corazdn. Ademas, Cardiotdnica es la mds baja en calorias
con tan sélo 8,1 Kcal/1ooml.

La primera tdnica saludable del mundo.

CARDIOTONICA pertenece a una nueva generacién
de bebidas funcionales. Contiene 0.165 mg de Vitamina
B1/10oml que corresponde al 15% de la cantidad diaria
recomendada en la CE.

Beneficios, funciones y propiedades de la Vitamina
B1 0 Tiamina:
normal funcionamiento del

* Contribuye al

corazon.

* Contribuye al normal metabolismo energético.

81

* Contribuye al normal funcionamiento del sistema
nervioso.

* Contribuye a la normal funcién psicoldgica.

* Es recomendable seguir una dieta variada,
moderada y equilibrada, asi como un estilo de
vida activo y saludable.

Simplemente Revolucionaria.

CARDIOTONICA resulta suave y aterciopelada en
boca, sinlos desagradables impactos amargos de otras
tdnicas. La compania ha trabajado técnicamente en el
control gradual de la sensacién de amargor para evitar
reacciones astringentes que llevan a la saturacion de
las papilas gustativas, aumentando asf la capacidad de
percepcién y disfrute de los aromas. Los amargos
tipicos de la quinina aparecen suaves y de forma
gradual generando una placentera y persistente
sensacion refrescante.

El equilibrio entre las delicadas notas citricas y
botdnicas hace de Cardioténica PinkCow una base
perfecta para asociar con ginebras y vodkas. En su
consumo sin mezclar, se aconseja servir muy fria con
corteza de lima o pomelo rosa.

Comprometida con el medio ambiente.
CARDIOTONICA es respetuosa con el medio
ambiente, cuenta con el certificado Huella de Carbono

CO2 Energcocina.

CARDIOTONICA a la venta en todos los centros El
Corte Inglés e Hipercor de Espafia. PVP 1,40€

CARDIOTONICA
PINKCO\W/



A M
16° salén Internacional / \‘ D@n@p OURENSE, DEL 4 AL 8

de Turismo Gastronémico DE MARZO DE 2015

Grupo Arturo’s,
emprendedores en busca de nuevos talentos

Grupo Arturo’s es una empresa ourensana de reciente
creacion surgida de la actitud emprendedora de los miembros
que laintegrany en la que cada socio aporta afios de experiencia
y conocimiento de los sectores de los que proceden.

© THERMOROSSI
;

aior y Fuego My

Todo esto ha llevado a crear una empresa multidisciplinar con
tres dreas de negocio diversificadas (animacién, café natural
gourmet y estufas de pellet) que han sabido complementar para
presentar una oferta integral que solo tiene el objetivo de buscar
la satisfaccion del cliente.

Esta empresa utilizara Xantar como plataforma de
proyeccion de sus primeros proyectos empresariales: ‘“Como si
estuvieras en tu propia casa, calentito, ahorrando dinero y
preservando el medio Ambiente con tu estufa ecoldgica,
saboreando el mejor café gourmet saludable (Ganoderma) y
disfrutando de musica en vivo”. Esto es lo que ofreceran en el
saldon del 4 al 8 de marzo.

La préxima iniciativa de esta empresa sera realizar una gira
por los ayuntamientos de la provincia de Ourense organizando
un concurso- espectaculo a través del cual pretenden descubrir
nuevos talentos artisticos entre los ourensanos, ddndoles Ia
oportunidad de dar a conocer sus virtudes vocales, musicales o
de otro tipo.

Grupo Arturo’s serd la empresa responsable de la organizacion
de una parte importante del programa de animacion de Xantar 2015
que ofrecera conciertos diarios de artistas y sorpresas continuas.

HABILIDAD DEL REISHI ACTUA DIRECTAMENTE
(GANODERMA LUCIDUM): SOBRE:
- Oxiginante - Sistema inmunolégico
- Desintoxicante - Sistema circulatorio
- Adaptégeno - Sistema nervioso

- Rejuvenecedor

- Regulador intestinal

- Diurético
- Antiinflamatorio
y antialergico
- Tranquilizante
- Relajante muscular

- Analgésico natural
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ACTUACIONES EN XANTAR 2015

JENNIFER
ALMEIDA

Reconocida cantante,
musico y actriz cubana.
Su primer album, "Ofrenda"
fue producido por el
gran Silvio Rodriguez.
Actuara con su trio de
musica tradicional cubana.

11|

ABADU
)

ACTUACI
ALAS 2

\ DINAMICOS )

LUA - LUNA ' QA osrvirs
Artista ! : :

gallego - argentina LOS EVERS

- J - J

VIERNES 6 Y SABADO 7 SABADO 7 A LAS 23:30 H. SABADO 7 Y DOMINGO 8
A PARTIR DE LAS 21:00 H.

ALVAREZ ARTUR

CHAR AN GA ANIMACION , R . TD_
ART URO HUSICAL | % |
{ I -15-3 ].‘-3':,:‘ Er.f:_'-:' DISCOTECA MOVIL I-IN.I
DL 4 Pissone] ROFESIONA g
| 'Ftl “: N D@n . {nap_Hthf [ - g
A4 =05 1'<<|| FERNANDEZ REY
CHARANGA ARTURO S Cantante del grupo D’'Momento.

ESTE PROGRAMA INCI.IIIRA TAMBIEN NUEVAS ACTUACIONES MUSICALES

Actuaciones presentadas por G?@?@ %%TU%Q 5

CONTACTO: www.grupoarturos.es
6839 540962 /628 158 029 e-mail: grupoarturos@gmail.com
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Descobre amarca... E para comer, Lugo

Cheché Real.
Presidente da
Asociacién Provincial de
Empresarios de Hosteleria
e Turismo de Lugo.

A Asociacién Provincial de Empresarios de Hosteleria e Turismo de Lugo
(Apehl) acode novamente a Xantar, un escenario idéneo para amosar o gran
valor que hai detrds da marca ... E para comer, Lugo.

... E para comer, Lugo simboliza un dos nosos puntos fortes: a boa mesa,
coa que queremos atraervos ao noso mapa, un mosaico de 67 pezas de gran
beleza.

Somos un multidestino cunha oferta ampla e variada de patrimonio artistico,
natural e cultural. Por pofier algin exemplo, a muralla de Lugo, declarada
Patrimonio da Humanidade; as tres rutas xacobeas, o Camifio Norte, o Camifio
Francés e o Camifio Primitivo, que a sitlan no traxecto internacional dos
peregrinos; a famosa Ribeira Sacra, berce do vifio homdénimo; monumentos
nacionais coma o mosteiro de Santa Maria de Meira ou a catedral de
Mondonedo; as Reservas da Biosfera Terras do Mifio, Os Ancares e Rio Eo, Oscos
e Terras de Burdn; a costa da Marina lucense; festas de interese turistico
nacional coma a Semana Santa de Viveiro, a Rapa das Bestas de Candaoso ou a
secular San Froilan de Lugo, e un longo etcétera.

A fronte deste territorio, identificdndoo e potencidndoo, estd a marca ... E
para comer, Lugo, aglutinadora dunha gastronomia de calidade e con
identidade propia, dos numerosos e saborosos produtos tipicos da provincia e
dos cocifeiros e as cocifieiras que tan ben os interpretan.

Precisamente, estamos representados neste Salén por un excelente
embaixador da restauracidn lucense, Alberto Garcia, propietario do Mesén de
Alberto, posuidor de importantes distincions coma o Premio Nacional de
Gastronomia, a Placa de Mérito Turistico, o Plato de Oro, o Gran Collar
Internacional Gastrondmico, a Medalla ao Mérito Turistico da Cocifia Galega ou
o Percebe de Ouro.

Alberto, e todos os hostaleiros que integran a Apehl, que son moitos,
axudannos a construir a imaxe turistica de Lugo. Unha imaxe baseada nunha
realidade que te invitamos a descubrir.
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Ecovidrio apuesta por el sector hostelero
para incrementar la tasa de reciclaje de vidrio

Ecovidrio es la entidad sin animo de lucro encargada
de la gestion del reciclado de los residuos de envases de
vidrio en Espafia desde 1998. La compaiia ofrece un
servicio publico, universal y gratuito para el ciudadano,
mediante el que gestiona toda la cadena de reciclado: la
recogida selectiva, el transporte y el tratamiento de los
envases de vidrio, asi como su posterior comercializacién.

La entidad lleva mas de 17 afios trabajando para
incrementar y mejorar el reciclado de vidrio en Espafa.
Actualmente, y segln los Ultimos datos, del afio 2012,
ofrecidos por el Ministerio de Agricultura, Alimentacidny
Medioambiente, la tasa de reciclaje de vidrio se sittia en
el 69%. Esto coloca a Espafia al nivel de paises europeos
como Francia o Italia y por encima de Reino Unido,
Portugal, Eslovaquia, Polonia, Hungria o Grecia.

Ecovidrio es consciente de que esa tasa se puede
seguir mejorando, y para lograrlo presta especial
atencién al canal HORECA (Hostelerfa, Catering vy
Restauracion), en el que se consume cerca del 50% de los
envases de vidrio que se producen en Espafia,
desarrollando dos tipos de actuaciones.

Por un lado, lleva a cabo muiltiples estudios de campo
y encuestas para conocer la percepcidny las necesidades
especificas del sector, con el objetivo de optimizar los
recursos existentes y ofrecerles soluciones personalizadas.

En segundo lugar, Ecovidrio busca facilitar |a tarea de
reciclaje de vidrio a los profesionales del canal HORECA
mediante el incremento del nimero de cubos vy
contenedores disponibles o posibilitando la recogida en
zonas de dificil acceso.

Durante el afio 2014 la entidad ha entregado mas de
23.000 cubos a los hosteleros, casi el triple que en 2013, cifra
que se eleva hasta los 45.400 en los ltimos cinco afios. A
pesar de este esfuerzo, el objetivo de Ecovidrio es llegar a
los 150.000 cubos entregados en el afio 2020, lo que supone
proporcionar al sector 30.000 nuevos cubos cada afio.

Ademas, Ecovidrio ha instalado en los ultimos afos
mas de 20.000 contenedores de tipo VACRI, dotados de
una boca mas ancha y de un sistema hidrdulico que
facilitan el vertido de los residuos de envases de vidrio.
Este trabajo ha permitido que el 66,3% de los hosteleros
declaren contar con un contenedor de vidrio a menos de
50 metros de su establecimiento.

A estas actuaciones hay que sumar el compromiso
adquirido con el sector de ofrecer el denominado
servicio ‘puerta a puerta’ mediante el que Ecovidrio
recogera los residuos de vidrio generados en aquellos
locales, que por necesidades de ubicacién o transito, no
pueden disponer de un contenedor de vidrio cercano.

Presencia en Xantar 2015

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 16° Salén
Internacional de Turismo Gastrondmico mediante:

e Instalacion de dos contenedores VACRI
especialmente vinilados en el exterior del recinto
como base para el vaciado de los cubos.

e Entrega de un cubo decorado alos 20 restaurantes
y/o locales de hosteleria presentes en el evento.

¢ Presencia mediante un stand en el que se presentaran
las actividades ‘Aprende y Juega con Mr. Ig|’.

¢ Puesta en marcha del servicio de ‘Ecopatrullas’ que
recorreran el recinto para recoger el vidrio que se
vaya generando.

e Ofrecer informacidn sobre el reciclado de vidrio al
publico en general y a los hosteleros participantes
en particular, a través de 3 monitores ambientales.

e Interactuacion de nuestra mascota hinchable con
el publico asistente al Saldn.

ecovidrio

ENTIDAD SIN ANIMO DE LUCRO
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9.A.
9.B.

10.
1.
12.

13.

14.

15.
16.

17.
18.

19.

20.
21.
22.

23.
24.
25.
26.
27.
28.
20.

30.

Listado de Expositores en Xantar 2015

LA REGION
RADIO TURISMO

FEAGA. FEDERACION DE AUTONOMOS DE
GALICIA

LUGRA

FIT GUARDA
EXCLUSIVAS VILLARES
CERVEZA ANCORA
CERVEZA MENDUINA
GRUPO ARTURO’S
ASOCIACION VULCANO

INORDE. INSTITUTO OUREN§AN DE
DESENVOLVEMENTO ECONOMICO

ONDA CERO
CADENA COPE VERIN
ECOVIDRIO

LA VOZ DE GALICIA

LLASCARA. GEOTURISMO Y DESARROLLO
RURAL

AGATUR. ASOCIACION GALEGA DE TURISMO
RURAL

SCA. NUESTRA SENORA DE LOS REMEDIOS -
ORO DE CANAVA

GRUPO MARVA

DIRECCION XERAL DE F.P. E INNOVACION
EDUCATIVA. XUNTA DE GALICIA

ASSOCIACAO EMPRESARIAL DE LAFOES
CREATIVIDADE NA COZINHA

BOAGA. FEDERACION DE RAZAS
AUTOCTONAS DE GALICIA

HEGAR
YOIGO

CONCELLERIA DE EDUCACION E CULTURA.
CONCELLO DE OURENSE

LA TIENDUCA DE CARMENCHU
CHOCOLATE ARTESANO
CONSERVAS RUEDA

FORNO DE LUGO

HORNOS SALVA

ANA ISABEL GONZALEZ PENA

FEDERACION PROVINCIAL DE EMPRESARIOS
DE HOSTELERIAY TURISMO DE OURENSE

ENCUEROS
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30.A.
31.
32.
33.

34.

35.
36.

37.
38.

39.

40.
41.
42.
43.
44.
44.A.
45.
46.

47.
48.

49.

C.R.I.X.P. PAN DE CEA
CULTIVOS RIBEIRO
COOPERATIVA VITIVINICOLA DO RIBEIRO

RESTAURANTE: VILA DO CORPUS -
PONTEAREAS

RESTAURANTE: AGATUR - TURISMO RURAL
DE GALICIA

RESTAURANTE: ALLARIZ — ACEA DA COSTA

RESTAURANTE: DAO LAFOES - CENTRO DE
PORTUGAL

RESTAURANTE: INORDE

RESTAURANTE: CASTILLA Y LEON - PUEBLA
DE SANABRIA

RESTAURANTE: RIA DE PONTEVEDRA -
BELUSO

RESTAURANTE: DOURO

RESTAURANTE: #saboresdeourense
HI1JOS DE RIVERA. ESTRELLA GALICIA
ACEITES ABRIL

TUNEL DEL VINO

TURISMO DE GALICIA. XUNTA DE GALICIA
CAFES LISBOA

ENTIDADE REGIONAL DE TURISMO DO
PORTO E NORTE DE PORTUGAL

CONCELLO DE OURENSE. CONCELLERIA DE
MEDIOAMBIENTE. COMEOURENSE

CONCELLO DE OURENSE. CONCELLERIA DE
TURISMO

PAISES INVITADOS:

a. NERVIR. ASSOCIACAO EMPRESARIAL.
PORTUGAL

MUNICIPALIDAD DE CARABAYLLO. PERU
MUNICIPALIDAD DE ATE. PERU
PROMPERU

CAMARA OFICIAL ESPANOLA DE
COMERCIO E INDUSTRIA DE QUITO.
ECUADOR

CONSULADO DE PARAGUAY

g. FEDERACIQN EMPRESARIA HOTELERA
GASTRONOMICA DE LA REPUBLICA
ARGENTINA - FEHGRA

h. VILLE DE QUIMPER. FRANCIA
i. GRUPO VEN AMERCIA. MEXICO
j. OFICINA DE TURISMO DE CUBA
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50.
51.
52.
53.
54.
55.
56.
57-
58.

59.
60.
61.
62.
63.
64.
65-66.
67.
68.
69.
70.
71.
72.A.

72.B.
73
74.
75-
76.
77-
78.
79-

8o.
81.
82.
83.
83.A.

83.B.

84.
85.
86.

EDUARDO BRAVO
LICORES OS MAIOS
PATATAS AMA

BODEGA VIRXE DE GALIR
SILVESTRIS

ADEGAS SAMEIRAS
APIGAL

ARTEXANA MONDI

CONSELLERIA DO MEDIO RURAL E DO MAR.
XUNTA DE GALICIA

REPSOL BUTANO

CAMARA MUNICIPAL DE SANTO TIRSO
CAMARA MUNICIPAL DE PONTE DA LIMA
CAMARA MUNICIPAL DE ESPOSENDE
MUNICIPIO DE TORRE DE MONCORVO
QUINTA DOS FUMEIROS

CAMARA MUNICIPAL MONTALEGRE
MUNICIPIO DE PONTE DA BARCA

QUINTA DA PACHECA

CAMARA MUNICIPAL DE VIANA DO CASTELO
ASSOCIACAO EMPRESARIAL DE FELGUEIRAS
EUROCIDADE CHAVES - VERIN

CAMARA DO COMERCIO E INDUSTRIA DOS
ACORES

ASOC. EMPRESARIAL PORTAS DO MAR
ACEITES JOSE GALAN

ASADOR’S JOSE

CONSELLO GALEGO DE COOPERATIVAS
CONCELLO DO GROVE

CONCELLO DE BURELA

CONCELLO DE SOBER

MANCOMUNIDADE TURISTICA TERRAS DO
AVIA

CONCELLO DE O BARCO DE VALDEORRAS
CONCELLO DE CASTRELO DE MINO
CONCELLO DE ARNOIA

AGUA XPINNER. COSTA RICA

CACORE. CAMARA COSTARRICENSE DE
RESTAURANTES. COSTA RICA

ITC. INSTITUTO DE TURISMO
COSTARRICENSE

RESTAURANTE: CONCELLO DE RIOS
RESTAURANTE: CONCELLO DE LAZA
RESTAURANTE: VILA REAL - DOURO

87.
88.
89.
90.
o1.
92.
93.
94.
95.
96.
97.
98.
99.
100.
101.
102.
103.
104.
105.
106.
107.
108.

109.
110.

111.
112.

113.

113.A.
114.
115.
116.
17.
117.A.
118.
119.
120.
121.
122.
123.

RESTAURANTE: CONCELLO DE LUGO
RESTAURANTE: TERRAS DO AVIA
RESTAURANTE: COSTA RICA — PAIS INVITADO
RESTAURANTE: CONCELLO VILA DE CRUCES
RESTAURANTE: CONCELLO DE PARADA DE SIL
CAMARA MUNICIPAL DE VILA REAL
CONCELLO DE LUGO

LA CENTRAL

CONCELLO DE VILA DE CRUCES
CONSORCIO DE TURISMO RIBEIRA SACRA
CONCELLO DE PARADA DE SIL

ALACENA

AZUCAR

EL TRAGALUZ

CORTEPLUS

CONCELLO DE MACEDA

CONCELLO DE XINZO DE LIMIA

CONCELLO DE A CANIZA

ASOCIACION AMIGOS VIA DE LA PLATA
CONCELLO DE CERVO

LUIS BRAVO - JAMONES IBERICOS

DEPUTACION PROVINCIAL DE PONTEVEDRA.
TURISMO RIAS BAIXAS

FUNDACION LUSO-GALAICA

FACULTADE DE CIENCIAS EMPRESARIAIS E
TURISMO. UNIVERSIDADE DE VIGO

ORDE DO CAMINO DE SANTIAGO
LA ALACENA ROJA

AGAFE. ASOCIACIACION GALEGA DE FEIRAS E
EVENTOS

CHAINE DES ROTISSEURS. FRANCIA
ASOCIACION DIABETICA AURIA
GRUPO EXCELENCIAS

BANCO DE ALIMENTOS DE OURENSE
ALCER

CRUZ VERMELLA OURENSE
MEDICOS SIN FRONTERAS
CONCELLO DE MELIDE

CINZA CHIMENEAS

CLUSTER DE TURISMO DE GALICIA
THE SINGULAR KITCHEN

DULCES PORTUGUESES



UNION EUROPEA +(%D+ XUNTH
Foe Evo j3| ICI3 +# DE GALICIA

INVESTIMOS NA PESCA SOSTIBLE bo camirio




Progreso e
Futuro

wwwbarbadas.es

concello@barbadas.es
Telf. 988 360 OOO
Fax 988 360 126
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O NOVO PLAN DE ABANCA PARA
EMPRESAS, PEME E AUTONOMO
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Porgue en ABANCA estamos coa tWaempresa ANTES CA NINGUEN: //ABANCA
pofemos. ao:teu dispor-T11 xestores preparados. pata: (esffcnder as [

tuas solicitudes inmediatamente. Sentir comun
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