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Xantar permitirá disfrutar un año más de un conjunto de 
experiencias ligadas al disfrute de uno de nuestros funda-
mentales recursos turísticos.

La gastronomía de Galicia vive uno de sus mejores momentos 
con innovadoras propuestas y nuevos chefs que se unen a la 
tradición y a la calidad de sus productos.

Buena materia prima y una elaboración sencilla ha sido el 
binomio que ha definido la cocina gallega a lo largo de su 
historia, al que ahora se une una generación de cocineros que 
ha puesto en valor esta unión con nuevas propuestas que han 
logrado situar a la gastronomía gallega entre las más relevan-
tes de España.

Junto a los reconocidos platos tradicionales de Galicia han sur-
gido en la última década nuevas y originales formas de cocinar 
y presentar el buen producto gallego, a través de acogedores 
restaurantes y asociaciones de cocineros, cuyos miembros se 
sitúan en la vanguardia de la cocina internacional.

Hoy, Galicia cuenta con 13 restaurantes distinguidos con 
Estrella Michelin y 37 Soles Repsol, lo cual demuestra el valor 
de su gastronomía y el reconocimiento a un trabajo bien 
hecho, cimentado en la tradición culinaria de la comunidad y 
la variedad de su materia prima.

Con todo, no es de extrañar que la gastronomía se haya con-
vertido en la segunda motivación, después de la naturaleza, 
por la que los turistas eligen Galicia como destino. Un ejemplo 
más que evidencia la excelencia de Galicia como destino y el 
nivel que ha alcanzado la cocina gallega.

Xantar se convierte, así, en una oportunidad única para dar 
a conocer lo mejor que tenemos, los excelentes productos de 
nuestra tierra y los mejores profesionales de la cocina gallega.

Este Salón Internacional de Gastronomía y Turismo, que es ya 
un punto de encuentro ineludible para los expertos en enogas-
tronomía, es un homenaje a nuestra hospitalidad y a la calidad 
de nuestra tradición culinaria. 

Mª Nava Castro 
Domínguez

Directora de Turismo
de Galicia
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A nombre del estado de Morelos.
La historia de Morelos comenzó hace 3.000 años, con presen-
cia prehispánica de la cultura más importante de Mesoamé-
rica: los olmecas.

Somos la Primavera de México, porque nuestro estado cuenta 
con el mejor clima del mundo los 365 días del año, pero tam-
bién somos hospitalidad, calidez y amistad; virtudes que real-
zan el valor de los morelenses.

Morelos, aun cuando territorialmente es un estado pequeño, 
cuenta con una gran riqueza, cultural, histórica, natural, 
social y gastronómica.

Tenemos un arraigo y cariño especial por la tierra, el trabajo 
y la libertad; factores que dieron origen y sentido al ideal del 
general Emiliano Zapata; somos la tierra en la que nació, luchó 
y murió el Caudillo del Sur, el mexicano con mayor reconoci-
miento a nivel mundial.

Morelos, tierra prodigiosa donde las aguas cristalinas bañan 
sus montañas y valles, los campos floridos llenan la mirada, 
naturaleza pródiga que hace imposible no maravillarse de los 
manantiales, frutas, mariposas, paisajes, sabores, colores y 
texturas. Zonas arqueológicas como Xochicalco, Patrimonio 
de la Humanidad.

La Ruta de los Conventos, con 11 majestuosos complejos arqui-
tectónicos del siglo XVI, Patrimonio Mundial, son testigos de 
la labor evangelizadora de los misioneros españoles; proceso 
que abonaron al desarrollo de la pintura, la música, la arqui-
tectura y la cocina morelense.

Hoy, los sabores de Morelos se mezclan uno a uno constitu-
yendo platillos únicos para maravillar día tras día a millones 
de turistas, que encuentran el deleite perfecto de su paladar.

Morelos es el sabor de su gastronomía, el calor de su gente... 
Es la época del país donde todo florece y renace a partir de los 
colores, la sinergia y las buenas voluntades de la naturaleza 
generosa y del ser humano en su estado más libre.

Morelos es para ustedes... 

Mónica Reyes Fuchs 

Secretaria de Turismo 
del Estado de Morelos

Morelos, 
el sabor de México 
en España
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Colaboran:

AULA REPSOL
Miércoles 3 de febrero

12:30 
Showcooking Guía Soles Repsol.
Imparte: Chef Pepe Solla, Restaurante Casa Solla. 
Tres Soles Repsol.
Organiza: Repsol. NOTA IMPORTANTE: Acceso por invitación 
del patrocinador de la actividad.

16:00
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). 
Maridaje con vinos D.O. Ribeiro.

17:30
Showcooking “Felgueiras + sabor”-Costela de Boi no Bafo.
Imparte: Chef Antonio Carvalho, Restaurante Brasão. Diploma 
de Ouro no Concurso Vinhos Verdes e Gastronomia-2015. 
Municipio de Felgueiras. Turismo Porto e Norte de Portugal

19:00
Showcooking “Março com Sabores de Mar”.
Imparte: Chef Paula Peliteiro, Sra. Peliteiro - Restaurante & 
Atelier Gastronómico. Municipio de Esposende. Turismo Porto 
e Norte de Portugal.

Jueves 4 de febrero

12:00
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). 
Maridaje con vinos D.O. Ribeiro.

13:00
Charla: “El Gas de Repsol, soluciones integrales y eficiencia 
energética. Nueva bombona de butano. AutoGas: impulso 
como combustible alternativo”. 
Organiza: Repsol.

16:00
Showcooking de la Fábrica de Chocolate de Viana do Castelo.
Imparte: Chef Pedro Araújo. Fábrica do Chocolate. Turismo 
Porto e Norte de Portugal.

17:00 
Showcooking “Felgueiras + sabor” - Cabrito asado con viño 
do Porto e castaña.
Imparte: Susana Cardoso. Chef do Restaurante “Querido, o 
jantar está pronto”. Municipio de Felgueiras.

18:00
Exhibición de cocina de Bloggers Gastronómicos Xantar 
2016.
Participan:
•	 José Luis Oliveira: Tartar de bonito del norte con mahonesa 

de mostaza y caviar de arenque.
•	 Alfonso López: Berberechos a la lima y cilantro.
•	 Rui Ribeiro: Empanadillas de navajas y aguacate.

19:00
Showcooking “Março com Sabores de Mar”.
Imparte: Chef Vitor Peixoto. Del Siamo in Due Restaurante & 
Pizzeria. Organiza: Cámara Municipal de Esposende.

Viernes 5 de febrero

12:00
Showcooking “Gastronomía mexicana de Morelos” 
(País convidado).

13:00
Showcooking Guía Soles Repsol.
Imparte: Chef Pepe Solla, Restaurante Casa Solla. 
Tres Soles Repsol.
Organiza: Repsol. NOTA IMPORTANTE: Acceso por invitación 
del patrocinador de la actividad.

16:00
Showcooking Cámara Municipal de Montalegre y de la 
Escola de Hotelaría e Turismo do Douro (Lamego).

19:00 
Showcooking de Ponte da Barca.

20:30
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). Maridaje con 
vinos D.O. Ribeiro.

Sábado 6 de febrero

12:30
Showcooking “Camariñas, o mar todo”.
Organiza: Ayuntamiento de Camariñas.

14:00
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). 
Maridaje con vinos D.O. Ribeiro.

16:30
Showcooking “Carne a Maronesa”.
Organiza: Municipio de Mondim de Basto. Turismo Porto e 
Norte de Portugal.

17:30
Showcooking “Felgueiras + sabor” - Cabrito asado no forno 
con viño verde de Felgueiras.
Imparte: Chef Vitor Carvalho, Restaurante”Caffe Caffe”. 
Municipio de Felgueiras.

18:30
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). 
Maridaje con vinos D.O. Ribeiro.

20:00
Showcooking “Cocina de Territorios Indígenas  
Costarricenses”.
Imparte: Chef Esteban Duran Flores, Chef Docente del Instituto 
Nacional de Aprendizaje INA y Chef Promotor del Plan Nacio-
nal de la Gastronomía Costarricense Sostenible y Saludable.

Domingo 7 de febrero

12:30
Showcooking “Camariñas, o mar todo”.
Organiza: Ayuntamiento de Camariñas.

13:30
Showcooking “Morelos Fusión” (País invitado). 
Maridaje con vinos D.O. Ribeiro.

17:00
Showcooking “Cocina de innovación con identidad  
costarricense”.
Imparte: Chef Esteban Duran Flores, Chef Docente del Instituto 
Nacional de Aprendizaje INA y Chef Promotor del Plan Nacio-
nal de la Gastronomía Costarricense Sostenible y Saludable.

11º ENCUENTRO INTERNACIONAL 
SOBRE DIETA Y SALUD
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AULA MAR BY SINGULAR KITCHEN

Miércoles 3 de febrero

13:00 
Taller-degustación “Tempo de Lamprea” con vinos D.O. 
Ribeira Sacra.
Imparte: Jose Manuel Mallón. Dantaño Restaurante–Ames. 
Organiza: Consellería do Mar.

14:15 
Showcooking Arousa Norte.

16:00
Showcooking de “Pousada Barao Forrester”. 
Municipio de Alijó. Turismo Porto e Norte de Portugal.

17:00
Concurso “Cociñar con Viño”. 
Organiza: Bodegas Docampo.

Jueves 4 de febrero

13:00
Taller-degustación “pesca de Rías o mellor da nosa pesca 
artesanal” con vinos D.O. Rías Baixas.
Imparte: Lucía Freitas. A Tafona Casa de Xantar Restauran-
te-Santiago de Compostela. 
Organiza: Consellería do Mar. 

14:15
Showcooking Arousa Norte.

17:00
Concurso “Cociñar con Viño”. 
Organiza: Bodegas Docampo.

Viernes 5 de febrero

13:00
Taller-degustación “O sabor do mar en conserva” con vinos 
D.O. Ribeiro.
Imparte: Flavio Morganti. Restaurante Galileo–Ourense. 
Organiza: Consellería do Mar.

14:15
Degustación de bonito y merluza. 
Organiza: Concello de Burela.

16:00
Masterclass “Tradición e Innovación en la elaboración de 
bombones”.
CIFP Manuel Antonio.

18:00
Showcooking de Gastronomía de Braga.

11º ENCUENTRO INTERNACIONAL 
SOBRE DIETA Y SALUD

19:00
Showcooking “Cocina Afrocaribeña Costarricense  
con conservas”.
Imparte: Chef Esteban Duran Flores, Chef Docente del Instituto 
Nacional de Aprendizaje INA y Chef Promotor del Plan Nacio-
nal de la Gastronomía Costarricense Sostenible y Saludable.

20:00
Showcooking “Pinchos Irmandiños e callos”.
Organiza: Concello de Vimianzo.

Sábado 6 de febrero

13:00
Taller-degustación “Mexillón de Galicia, garantía de cali-
dade e orixe” con vinos D.O. Monterrei.
Imparte: Emma Pinal. Gastrobar O Birrán–Ribadavia.  
Organiza: Consellería do Mar.

14:15
Showcooking Arousa Norte.

18:00
Showcooking de la Escuela de Hostelería y Turismo de Viana 
do Castelo.

19:00
Showcooking “Cogomelos Silvestres”.
Organiza: Municipio de Vila Pouca de Aguiar. Turismo Porto e 
Norte de Portugal.

Domingo 7 de febrero

13:00
Taller-degustación “Os sabores do mar de Galicia” con vinos 
D.O. Valdeorras.
Imparte: Álvaro Villasente. Restaurante Paprica–Lugo.  
Organiza: Consellería do Mar.

14.15
Degustación de Botelo ofrecida por el Concello de O Barco de 
Valdeorras.

Fondo Europeo Marítimo e de Pesca

Colaboran:
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AULA MEDIO RURAL BY RATIONAL

Miércoles 3 de febrero

12:00 
Taller de “Cocina con Productos de la Agricultura Ecológica 
de Galicia”.
Imparte: Martín Mantilla, Restaurante O Grelo de Monforte.
Colabora: CRAEGA.

13:15
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

17:00
Nuevas tecnologías en la cocina con Rational.
Imparte: Chef Luis Fernandes. Organiza: RATIONAL–MADER-
FRI.

19:00
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

20:15
Concurso Xantar Gourmet - Gastronomía de Entroido. Pase 1.

Jueves 4 de febrero

12:00
Showcooking “Bolo do Pote”. 
Organiza: Concello de Mazaricos.

13:15
Nuevas tecnologías en la cocina con Rational.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

14:15
Investigación y desarrollo de nuevos usos culinarios 
de la lapa.
Organiza: CIFP Carlos Oroza.

16:00
Showcooking de Promoción del Festival de Bife de Espadarte 
de Vila Praia de Âncora
Município de Caminha. Turismo do Porto e Norte de Portugal. 

17:00
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

18:00
Showcooking de la gastronomía de Vila Real. Quinta do Paço.
Organiza: Turismo Porto e Norte.

19:00
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses. 
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

20:15
Concurso Xantar Gourmet - Gastronomía de Entroido. Pase 2.

Viernes 5 de febrero

12:00
Taller didáctico de cocina con conservas.
Imparte: Mónica Cernadas. Profesora IES Vilamarín.
Colabora: ANFACO.

13:15
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

14:15
Showcooking de “Gastronomía de Braga”.

17:00
Nuevas tecnologías en la cocina con Rational.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI.

19:00
Presentación Rational Self-cooking Center 5 Senses.
Imparte: Chef Luis Fernandes.  
Organiza: RATIONAL–MADERFRI. 

Sábado 6 de febrero

12:00
Taller Gastronómico: “Limpieza de Lamprea” y degustación.
Organiza: Concello de Pontecesures.

16:30
Showcooking “Filloas”. 
Organiza: Concello de Zas.

18:00
Concurso Xantar Gourmet - Gastronomía de Entroido.  
Pase 3.

Domingo 7 de febrero

12:30 
Showcooking de Medio Rural: Experiencias de Calidade.
Imparte: Chef Flavio Morganti. Restaurante Galileo. Dos Soles 
Repsol (Ourense).
Dirige: Nacho Costoya. Sumiller y Campeón de España  
de Maitres.

14:15
Showcooking Arousa Norte.

11º ENCUENTRO INTERNACIONAL  
SOBRE DIETA Y SALUD

Colaboran:
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AULA DE CATA
Miércoles 3 de febrero

13:00
Cata de licores y aguardientes de Galicia. 
Imparte: Consello Regulador de Licores e Augardentes de 
Galicia.

20:30 
Cata de Vinos D.O. Ribeiro.
Imparte: Pablo Vidal. Director Técnico del C.R.D.O. Ribeiro.

Jueves 4 de febrero

12:00
Cata de Quesos de Galicia con Denominación de Origen 
Protegida.
Participan: C.R.D.O.P. Arzúa-Ulloa/Queso Tetilla/Queso do 
Cebreiro/San Simón da Costa.

14:00
Cata de vinos de la Cámara Municipal de Alijó.

16:30
Cata de mieles de Galicia. 
Organiza: I.X.P. Mel de Galicia.

17:30
Cata de vinos de la Bodega Ronsel do Sil. 
Organiza: Concello de Parada de Sil.

20:30
Cata de Vinos de la D.O. Monterrei.

Viernes 5 de febrero

12:30
Iniciación a la cata de aceites.
Imparte: Mercedes González. Vitislucus-Expertos Análisis 
Sensorial.

13.30
Cata de viños de Ponte da Barca.

17:00
Cata de vinos de Braga.

18:30
I Cata de Vinos y Caldos XANTAR- VITISLUCUS.
Imparte: Mercedes González. Vitislucus- Expertos Análisis 
Sensorial.

19:00
Cata de vino y espumoso Colección 68 & Lúa Jazz. Dos formas 
de entender la treixadura.
Organiza Viña Costeira. Dirigen Argimiro Levoso y Manuel 
Castro.

20:00
Cata de Vinos de Bodegas Docampo.

Sábado 6 de febrero

12:00
Taller infantil con conservas de pescado y marisco ANFACO.
Imparte: Mercedes González. Club de Cata Vitis Lucus.

13:30
Cata de vinos “Felgueiras+sabor” (Portugal).
Imparte: Fernando Paiva, Quinta da Palmeirinha. Organiza: 
Quinta da Palmirinha. Municipio de Felgueiras. Turismo Porto 
e Norte de Portugal.

16:00
Cata comentada de vinos Quinta D´Onega.
Organiza: Municipio de Mondim de Basto. Turismo Porto e 
Norte de Portugal.

17:00
Cata de vinos de Viana do Castelo (Portugal).

18:00
Cata comentada de viños Quinta D´Onega.
Organiza: Municipio de Mondim de Basto. Turismo Porto e 
Norte de Portugal.

19:30 
Cata de los premiados en la XV Cata de Vinos de Galicia.
Imparte: Nacho Costoya. Sumiller y Campeón de España de 
Maitres.

CONFERENCIAS
Miércoles 3 de febrero

11:00 
Conferencia inaugural: “La cocina gallega, tradición y 
evolución”.
Imparte: Chef Manuel Domínguez. Restaurante Lúa - Madrid. 
Estrella Michelin.

Mesa redonda sobre Gastronomía y Enoturismo.
Participan:
•	 Manuel Domínguez. Restaurante Lúa - Madrid. Estrella 

Michelin.
•	 Sergio Perea. Fideicomiso de Turismo del Estado de Morelos 

(México - País invitado).
•	 Cristina Alcalá. Gerente C.R.D.O. Ribeiro.

21:30
Presentación del Entroido de Xinzo de Limia.

Jueves 4 de febrero

11:00
“La información alimentaria al consumidor en el ámbito de 
la restauración colectiva”.
Presenta y modera: María Villar Suárez. Jefa territorial de la 
Consellería de Sanidade en Ourense.

•	Normativa reguladora de la Higiene e Información Alimenta-
ria: parámetros mínimos.
José Martínez Grande. Director Técnico Sanitario de Indus-
trias Alimentarias.

•	Informacion nutricional en el etiquetado para el consumidor.
Ana Isabel Gonzalez Villar. Jefa del Servicio de Alertas 
Epidemiológicas.

12:00
Presentación de la Casa Museo do Chocolate en Teimende. 
Organiza: Concello de Parada de Sil.

Viernes 5 de febrero

11:00
Conferencia sobre Prevención de Riesgos en el sector de la 
Hostelería.
Imparte: Andrés Rumbo. Jefe del Departamento de RR.HH. del 
Centro Superior de Hostelería de Galicia.

11.30
“Gastronomía Costarricense Sostenible y Saludable, un reto 
como producto turístico” .
Alejandro Madrigal Ramírez. Director Ejecutivo CACORE. 
Coordinador Ejecutivo del Plan Nacional de la Gastronomía 
Costarricense Sostenible y Saludable. PNGCSS.

12:00
Presentación AGRO 2016. 
Imparte: Invest Braga.

Colaboran:
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Os moitos e variados 
#SaboresdeOurense

#SaboresdeOurense é a marca 
coa que reivindicamos a riqueza, 
calidade e singularidade da nosa 
tradición culinaria

A nova edición de Xantar volve colocar Ourense no punto de 
mira das tendencias en turismo gastronómico da Península, 
un dos segmentos máis dinámicos neste sector. 

Na cidade das Burgas, falar de gastronomía é facelo dos #Sabo-
resdeOurense, a marca coa que reivindicamos a riqueza, acali-
dade e a singularidade da nosa tradición culinaria. 

Así, o restaurante #SaboresdeOurense desta edición aposta 
de novo por trasladar a Expourense un anaquiño do “corazón” 
gastronómico da cidade: as rúas dos viños, cos seus bares e 
tabernas, e esa tradición tan nosa de “ir de pinchos”, o costume 
antigo de compartir copas, xantar e conversar con familia e 
amizades, que hoxe segue a gozar dunha espléndida saúde.

A colaboración entre a administración local e a Unión de 
Hosteleros de Ourense (UHO), xunto coa experiencia acadada 
logo de xa 8 anos do certame de petiscos –onde naceu a marca 

#SaboresdeOurense– permítenos volver confiar o noso res-
taurante insignia en Xantar ao bo facer dalgúns dos establece-
mentos gañadores das últimas edicións deste concurso. 

Atoparemos orixinais creacións dos chefs de A Feira, Atara-
zana, Fuentefría, La Estación de Loman, O Bodegón Avda. de 
Marín e Porta da Pía. 

Unha lista na que algúns nomes repiten, e outros, en troques, 
son novos: fiel reflexo do que está a acontecer na hostalería 
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local, na que a opcións sólidas e asenta-
das se lles suman outras novas, aínda 
que sobradamente preparadas.

Estes hostaleiros son os responsables 
dun menú para este Xantar 2016 a base 
de petiscos que amosa á perfección a 
esencia e méritos da nosa cociña local. 

Examinando as elaboracións, atopamos 
unha completa mostra de materias pri-
mas producidas na nosa rexión, punto 
de encontro entre a Galicia do mar e a 
do interior, que dan exemplo da sauda-
ble dieta atlántica. 

Hai nelas carne de vacún e de porco, 
verduras da horta, patacas da Limia, 
bos viños da provincia (temos a sorte 
de contar con catro denominacións de 
orixe) e, por suposto, sabores de outono 
e inverno coma os cogomelos, as casta-
ñas e o chourizo, perfectos para o frío 
e protagonistas dunha paparota de 
magosto.

Salientamos os magostos porque en 
Ourense o calendario tradicional de fes-
tas e o bo comer sempre estiveron moi 
vinculados. Poderémolo comprobar en 
primeira persoa en Xantar, pois o salón 
coincide cos días grandes do Entroido 
ourensán. 

O pincho “A dorna”, que representará á 
cidade na vindeira edición do concurso 
autonómico “De Tapas por Galicia”, non 
deixa de ser unha axeitada deconstru-
ción do cocido tradicional de Entroido, 
amosando como o vello e o novo poden 
convivir man a man.

O polbo, tamén protagonista

E xunto cos pinchos, o polbo: cocido en 
caldeiro de cobre e adobiado con aceite 
de oliva e pementón, non pode faltar 
nunca, particularmente os días de feira 
(o 7 e o 17 de cada mes) e cada domingo 
nas pulpeiras que se distribúen polos 
barrios da cidade. 

A sona do polbo de Ourense vén de lonxe, 
dos tempos tardomedievais e os monxes 
do veciño Mosteiro de Oseira, en Cea. A 
afección por este prato nunca deixa de 
estar de moda, polo que en #Sabores-
deOurense estará tamén presente.

Mais a gastronomía en Ourense non se 
limita ás tapas: non nos esquecemos 
da alta cociña de prato, mesa e mantel, 
representada por locais coma o Restau-
rante Nova, dos cociñeiros Julio Sotoma-
yor e Daniel Guzmán, cuxa aposta pola 
cociña tradicional reinventada vén de 
revalidar en 2016 a súa estrela Michelín. 

Tampouco dos mercados tradicionais, 
como a Praza de Abastos, que continúa 
a ser un referente en produtos frescos e 
de proximidade.

Existen moitos motivos para visitar 
Ourense: a súa inigualable riqueza 
termal na que relaxar corpo e mente; 
o valioso patrimonio arquitectónico 
medieval, barroco e modernista; a posi-
bilidade de comezar unha peregrinación 
cara a Compostela polo Camiño Mozá-
rabe–Vía da Prata; a completa axenda 
cultural e a abondosa oferta comercial. 

Xunto a elas, o turismo gastronómico 
está a coller cada vez máis peso como 
outra das razóns obrigadas para ache-
garse á cidade. 

Agora, máis que nunca, cómpre descu-
brir os moitos e variados #SaboresdeOu-
rense. 

O restaurante 
#SaboresdeOurense 
aposta de novo por 
trasladar a Expourense 
un anaquiño do 
“corazón” gastronómico 
da cidade
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RESTAURANTE A TABERNA 

•	 Lombo de xurelo marinado con pementos asados
•	 Consomé de galiña con navallas e verduras
•	 Guiso de boletus e colas de lagostinos
•	 Lombo de cervo con salsa de figos 
•	 Xeado de herbaluisa

Prezo: 27 € (bebidas aparte)
Rúa Xulio Prieto Nespereira, 32, 32005 Ourense
Web: www.ataberna.com
E-mail: ataberna@gmail.com
Teléfono: (+34) 988 243 332

 
TABERNA PULPERÍA ATARAZANA

•	 Zamburiñas do Atlántico ao aceite de allo e perexil
•	 Polbo á feira
•	 Carrilleira de porco ibérico ao mencía con gratín de pataca
•	 Sobremesa caseira
•	 Viño D.O. Ribeiro e Monterrei
•	 Café e chupitos

Prezo: 25 €
Rúa Forno, 32, 32005 Ourense
Web: www.atarazanaourense.com 
E-mail: atarazanaourense@gmail.com
Teléfonos: (+34) 988 246 910 / 649 983 858

 
O LAR DO LEITÓN

•	 Filloa rechea de mariscos e chourizo en augardente
•	 Bacallau con broa ou solombo de tenreira
•	 Sobremesas caseiras a elixir
•	 Viños D.O. Ribeiro
•	 Café e chupito de licor 

Prezo: 30 € 
Rúa do Sol, 18, 32001 Ourense
Web: www.olardoleiton.com
E-mail: olardoleiton@gmail.com
Teléfono: 988 216 688

MENÚS XANTAR 
NA CIDADE 2016

RESTAURANTE A FEIRA

•	 Polbo á feira extra T2 (1 ración persoa) 
•	 Carne ao caldeiro / costeleta de tenreira / carrilleiras
•	 Sobremesas variadas
•	 Viño, café e chupito

Prezo: 20 €
Rúa Beato Sebastián Aparicio, 32001 Ourense
Web: www.restauranteafeira.com
E-mail: restauranteafeira@hotmail.com
Teléfono: 988 686 628

 
 
PORTOVELLO AURIA

•	 Bandeirola mexicana con guacamole, quesadilla San Simón 
da Costa con zorza, nachos ou totopos con queixo do país e 
jalapeños de Padrón, enchilada de chan galego con chou-
rizo ceboleiro, ceviche de pescada da ría con aguachile de 
polvo, fajita de croca de Terneira Galega richada e aliñas de 
polo de curral BBQ con chipotle

•	 Biquiño de coco con ate de marmelo, cacahuetes garrapiña-
dos e mazá caramelizada

•	 Cóctel “Tequila Sunrise”

Prezo: 30 €
Praza das Mercedes, 4, 32004 Ourense
Web: www.portovelloauria.com
E-mail: portovelloauria@gmail.com
Teléfono: 988 214 686

Colaboran:
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OS SABORES DO MAR 
NOS PADAIS DE XANTAR

O Salón Internacional de Turismo Gastronómico Xantar con-
verte a cidade de Ourense no mellor “comedor” para que todo 
aquel que o desexe deguste os produtos do noso mar e da nosa 
terra, alzando a cidade das Burgas como escenario do turismo 
gastronómico. Pero ademais de ser un dos mellores escapara-
tes para presumir das nosas riquezas gastronómicas e turísti-
cas, este evento tamén nos brinda a oportunidade de coñecer 
as doutras rexións e intercambiar experiencias, aunando nun 
único espazo sabores capaces de conectar Galicia con outros 
territorios.

Grazas a Xantar, Ourense tamén conecta co mar. Conecta a 
través de diferentes menús e das accións do día que dedica en 
exclusiva este evento a enxalzar a calidade dos nosos peixes 
e mariscos, potenciando a súa promoción máis alá da costa. 
Esta aposta alza á cidade ourensá como exemplo de promoción 
e recoñecemento da excelencia dos recursos do noso mar nas 
zonas do interior, e perfila a este evento como unha grande 
oportunidade para poñer o foco de atención sobre Galicia 
como referente de calidade en produtos pesqueiros e en gas-
tronomía. 

Consciente disto, un ano máis, a Consellería do Mar está pre-
sente neste evento, difundindo diferentes campañas promo-
cionais e realizando degustacións nas que casan a variedade 
culinaria dos nosos peixes e mariscos e o bo facer de profesio-
nais da cociña. Os produtos do marisqueo e da pesca de baixura 
do selo pescadeRías, o mexillón de Galicia e as conservas serán 
algúns dos protagonistas das receitas que buscan recrear nos 
que as proban a frescura e o sabor da calidade e excelencia do 
noso mar. 

Porque a degustación é un bo xeito de ser conscientes do 
potencial que alberga a despensa das nosas rías e do privilexio 
que supón telo, e tamén porque é un bo xeito de difundilo 
en plataformas como Xantar, que nos axudan a presumir da 
fama e da riqueza da nosa produción marítimo-pesqueira. 

Por todo isto, vemos neste Salón Internacional de Turismo 
Gastronómico unha vía clave e acertada para proxectar a valía 
do noso mar máis alá das zonas costeiras e máis alá das nosas 
fronteiras. Parabéns e a seguir sumando traxectoria. 

Grazas a Xantar, Ourense tamén 
conecta co mar

Rosa Quintana Carballo

Conselleira do Mar
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MORELOS - MEXICO, PAÍS INVITADO
•	 Entrantes “Chalupas de Morelos”
•	 Ensalada “Paisaje de Tepoztlan”
•	 Crema de Frijol morelense
•	 Carnitas de Morelos en trilogía de moles
•	 Mousse de Guayaba o “Tradición de Cuernavaca”

Vino ofrecido por la D.O. Ribeiro
Precio: 25 €

EXPERIENCIAS DE CALIDADE
Menú elaborado con produtos das Denominacións de Orixe e 
Indicacións Xeográficas Protexidas de Galicia
•	 Aperitivo de cabaza e cenoria de Agricultura Ecolóxica
Entradas
•	 Empanada de Ternera Gallega con cogomelos e Castaña de 

Galicia
•	 Pizarra de queixos galegos con D.O.P.(Queixo Tetilla, Arzúa-Ulloa, 

San Simón da Costa e Cebreiro), acompañados con Mel de Galicia
•	 Torradas de Pan de Cea con Grelos de Galicia allados e Queixo 

Cebreiro
•	 Fabas de Lourenzá ao xeito mariñeiro
Un segundo a elixir
•	 Grelos de Galicia, “Lacón Gallego” e Pataca de Galicia
•	 Xarrete de “Ternera Gallega” á redución de Ribeira Sacra
Unha sobremesa a elixir
•	 Filloas flameadas con licor café
•	 Orellas de Entroido
•	 “Tarta de Santiago” con redución de mencía da Ribeira Sacra
•	 Torta de Castaña de Galicia
•	 Café de pucheiro con Augardentes e Licores Tradicionais de 

Galicia con Indicación Xeográfica
 
Pan e viños galegos (D.O. Valdeorras, D.O. Ribeiro, D.O. Rías Baixas, 
D.O. Monterrei e D.O. Ribeira Sacra)
Prezo: 25 €
 

#saboresdeourense
MENÚ 1
Cinco dos pinchos premiados nas edicións de primavera e outono 
do concurso “Sabores de Ourense 2015”:
•	 Afumado de anguía: torrada de anguía afumada con verduras 

grelladas e redución de Módena
•	 Truco ou trato: bombón de Tenreira Galega, recheo de queixo, 

boletos e xamón, lámina de pataca deshidratada, espinacas e 
chips de castaña

•	 A dorna: pisto composto por nabizas, castañas e chourizo
•	 Bienmesabe: queixadas de porco ao mencía con gratinado de 

patacas de Xinzo e prebe de cogomelos, cabaza e pementos do 
piquillo

•	 Rampa de Pajares: media lúa de torrada de pan (sen glute) 
rechea de chourizo ecolóxico á sidra, compostaxe de flan 
de castaña, picada de cogomelos e escuma de castaña con 
dadiños de trufa

 
Pan e viño con D.O. da provincia de Ourense
Prezo: 20 € 
 
MENÚ 2
•	 Cinco pinchos dos restaurantes premiados no Concurso 

“Sabores de Ourense 2015”
•	 Ración de polbo 
 
Pan e viño con D.O. da provincia de Ourense 
Prezo: 28 €

Menús 
Xantar 2016
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VILA PRAIA DE ÂNCORA
MENÚ CAPITAL DO ESPADARTE
•	 Pan Tradicional, Chorinha de Espada (Caldo), Vinagreta de 

peixe espada e Polbo á Âncora Praia
•	 Filetes de peixe espada
•	 Caldeirada de peixe espada
•	 Queixo Serra D´Arga, Pudin á Teresa e Papudos de Lanhelas

Pan e viño branco ou tinto
Prezo: 24 €

TERRAS DO AVIA
MENÚ 1
•	 Crocante de polbo 
•	 Chipiróns
•	 Cordeiro ao forno con patacas ou Xarrete con patacas e 

ensalada
•	 Brazo de crema, Rosquiñas de laranxa e Queixo con 

marmelo

Pan e viño D.O. Ribeiro
Prezo: 21 €

MENÚ 2
•	 Crocante de polbo - Lagostinos jumbo con arroz
•	 Xarrete con patacas e ensalada
•	 Brazo de crema, Rosquiñas de laranxa e Queixo con 

marmelo
 
Pan e viño D.O. Ribeiro
Prezo:25 €

VILA REAL - DOURO
•	 Bufete de entrantes: Xamón de Vila Real, Covilhetes, Bola 

de carne á Quinta do Paço, Tripas aos molhos, Afumados, 
Fígado encebolado, Tamara con touciño, Fritos de bacallau, 
Rojõezinhos, Embutidos fritos, Pataniscas, Empanadas, 
Croquetas de tenreira, Bolos de bacallau, Salami con ovo, 
Ensalada de bacallau, Ensalada de orella, Ensaladas frías e 
Ensalada polbo

•	 Lombo de bacallau con pan de millo ao estilo Restaurante 
Quinta do Paço ou Tenreira de Maronêsa DOP con Queixo da 
Serra, patacas e verduras salteadas e compota de pementos

•	 Bufete de sobremesas: Flan caseiro, Torta de laranxa, 
Touciño do ceo, Crema de ovo, Crestas de galo e Táboa de 
queixos

Pan e viño branco ou viño tinto do Douro – Rexión de Vila Real
Prezo: 25 €

 
CASTILLA Y LEÓN
•	 Cecina con ralladura de tomate y aliño, Judiones  

de Segovia y Sopa castellana
•	 Pierna de cordero asado con patatas panadera o Codillo 

ibérico confitado al horno o Chuletón de ternera de Aliste 
fileteado 

•	 Ponche segoviano y Tarta de yema

Pan y vino
Precio: 29 €
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CONCELLO DE VILA DE CRUCES
MENÚ DEGUSTACIÓN
•	 Empanada de roupa vella
•	 Croquetas de chocos na súa tinta
•	 Revolto Refuxio (grelos, gambas, champiñóns e xamón)
•	 Arroz con Galo de Curral e níscalos ou Croca de tenreira 

con patacas e gornición
•	 Tiramisú ou Filloa rechea de crema pasteleira

Pan e viños das D.O. Ribeiro e Rías Baixas
Prezo: 25 €

MENÚ INFANTIL
Prezo: 10 €

INORDE - COREN
•	 Xamón Selecta Coren (porco criado con castañas)
•	 Táboa de embutidos de Porco Celta–Inorde
•	 Empanada de Polo de Curral–Coren
•	 Callos Coren ou Crema de grelos con xamón
•	 Carrilleiras selectas Coren de porco criado con castañas 

con puré de Patacas da Limia
•	 Castañas con xenxibre Cuevas con iogur e lima e Orellas de 

Entroido e licor

Pan de Cea e viño de Viña Costeira
Prezo: 12 €

NOTA: Menús especiais para celíacos. Previa reserva.

MENÚ INFANTIL: 
Inclúe 2 pratos e postre.
6 € (menores de 10 anos). 

ASTURIAS
MENÚ ALMUERZO
•	 Tostas variadas con quesos asturianos con D.O.P.
•	 Fabada asturiana con compango casero
•	 Merluza a la sidra con almejas o Pitu Caleya al estilo de la 

abuela
•	 Frisuelos con canela y sidra asturiana

Pan y vino
Precio: 22 €

MENÚ CENA
•	 Tostas de morcilla, pastel de cabracho y cabrales
•	 Crema de andaricas y langostinos
•	 Merluza a la sidra con almejas o Pitu Caleya al estilo de la 

abuela
•	 Arroz con leche y sidra asturiana

Pan y vino
Precio: 22 €

Menús 
Xantar 2016
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VILA DO CORPUS - PONTEAREAS
MENÚ 1
•	 Crema raíña con picatostes
•	 Dúo de vieiras á mariñeira 
•	 Xarrete de tenreira estufado con pataquiñas panadeira e 

pementos de Guláns
•	 Torta da avoa caseira, Pasteis de masa folla de Ponteareas 

ou Empanada de masa folla con requeixo e marmelo

Pan e viño branco D.O. Rías Baixas e tinto D.O. Valdeorras
Prezo: 22 €

MENÚ 2
•	 Crema raíña con picatostes
•	 Gambóns con salsa rosa
•	 Rodaballo á prancha con pataquiñas ao vapor e verduriñas 

ou Solombo á prancha con verduriña e pataquiñas 
•	 Torta da avoa caseira, Pasteis de masa folla de Ponteareas, 

ou Empanada de masa folla con requeixo e marmelo

Pan e viño branco D.O. Rías Baixas e tinto D.O. Valdeorras 
Prezo: 29 €

RÍA DE PONTEVEDRA - BELUSO
MENÚ 1
•	 Cigalas
•	 Camaróns
•	 Percebes
•	 Mexillóns ao vapor
•	 Arroz con lumbrigante
•	 Cañitas e Torta de Piña

Pan e viño D.O. Rías Baixas
NOTA: En caso de mal tempo, o marisco pode ser cambiado 
por outro semellante
Prezo: 30 €

MENÚ 2
•	 Mexillóns
•	 Camaróns ou cigalas
•	 Percebes
•	 Peixe á galega
•	 Cañitas e Torta de Piña

Pan e viño D.O. Rías Baixas
Prezo: 25 €
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CONCELLO DE PARADA DE SIL
•	 Crema de cabaza e porros con po de xamón e castaña
•	 Ensalada de rebentos, rúcula e queixo Touza Vella con 

froitos secos
•	 Cogomelos recheos con queixo, nata e tomate caseiro
•	 Pescada a baixa temperatura con crema de chícharos, 

tomatiño ao forno e allo negro ou Queixada de tenreira ao 
mencía con salsa de cereixas

•	 Pera ao viño mencía e Profiteroles recheos de crema de 
castaña

Pan e viño D.O. Ribeira Sacra
Prezo: 25 € 

 
CONCELLO DE RIÓS
•	 Tosta de pan de trigo con crema de chacina cuberta con 

xamón de landra
•	 Zamburiñas de Cambados á prancha con queixo de Tetilla 

e Croquetas caseiras de rabo de touro e boletus
•	 Pota ferroviaria “á pedra” da matanza ou Empanada dúas 

alturas
•	 Chuletón de Angus á brasa “400 g”, Posta de croca 

“entrecot” á Mirandesa, Cordeiro lechal asado ao forno ou 
Bacallau á Narcisa asado na brasa con pementos, tomate, 
cebola, allo e aceite de oliva virxe

•	 Requeixo das Neves cuberto de mel do Riós ou Cañas fritas 
caseiras recheas de crema

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

Menús 
Xantar 2016
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DEGUSTACIONES
EN XANTAR 2016

Degustaciones permanentes

•	 Degustación permanente de cafés. Stand de Cafés Lisboa.
•	 Degustación permanente de Vinhos Verdes de Esposende, 

repostería local y Lacticínios de Marinhas. Stand de la 
Cámara Municipal de Esposende.

•	 Productos del stand de Hijos de Rivera.

Jueves 4 de febrero

13:30 
Degustación de anguilas. 
Stand del Concello de Castrelo de Miño.

19:30 
Presentación de la Fiesta de la Cigala de Marín y degustación 
de empanada de maíz y trigo de cigala y gamba de Huelva. 
Organiza: ACIMA. Ubicación: Área de Degustaciones.

20:00 
Degustación de anguilas. 
Stand del Concello de Castrelo de Miño.

 
Viernes 5 de febrero

12:30
Presentación de la 50ª Fiesta del Jamón de A Cañiza y Degus-
tación de Jamón ofrecida por el Concello de A Cañiza. 
Stand del Concello da Cañiza.

13.30
Maridaje de Vinos de Amandi con Galo de Curral, ofrecida 
por los concellos de Sober y Vila de Cruces.

14:00
Degustación de la gastronomía de Arousa. 
Stand de la Diputación de la Provincia de A Coruña.

14:15
Degustación de bonito y merluza. 
Organiza: Concello de Burela.

20:00
Degustación de Orejas de San Esteban. 
Stand del Concello de Castrelo de Miño.

 
Sábado 6 de febrero

13:30
Degustación de Rosquillas das Bouzas. 
Stand del Concello de Castrelo de Miño.

13:30
Degustación de empanada, pan y tarta de Mondoñedo. 
Stand del Concello de Mondoñedo

15:00
Degustación de los vinos de Quinta de Curvos. 
Stand de la Cámara Municipal de Esposende.

20:00
Degustación de Lamprea. 
Stand del Concello de Pontecesures.

 
DOMINGO 7 de febrero

13:30
Degustación de Botelo ofrecida por el Concello  
de O Barco de Valdeorras.  

NOTA: Este programa de degustaciones se complementa con 
el del 11º Encuentro Internacional sobre Dieta y Salud, que se 
desarrolla en las distintas aulas gastronómicas.
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ACTOS 
ESPECIALES

Miércoles 3 de febrero

10:45
Inauguración del XI Encuentro Ibérico sobre Dieta y Salud.

12:30
Acto de inauguración oficial de XANTAR.
Preside: Presidente de la Xunta de Galicia, Alberto Núñez 
Feijóo.

19:00
Acto de reconocimiento a los Restaurantes Gallegos con 
distintivo “Estrella Michelin” o “Soles Repsol”.

21:00
Noche de Carnaval-Entroido.

Jueves 4 de febrero

11:00
XII Encuentro Internacional de Cofradías Gastronómicas y 
Enófilas.

11:30
Recepción en el Salón Noble del Ayuntamiento de Ourense 
a las Cofradías.

13:00
Acto Central.

17:00
Capítulo Cofradía Luso-Galaica.

18:30
III Encuentro de Bloggers Gastronómicos y Turísticos.

20:00
Acto de Entrega de los Platos de Oro de Radioturismo a 
Restaurantes y Casas de Turismo Rural. Entrega Medallas 
de Oro.

21:30
Noche Comercio y Autónomos - Carnaval / Entroido.

Viernes 5 de febrero

11:00-13:00/16:00-18:30
Centro de Negocios Internacional. Encuentros B2B entre 
Empresas de España, Portugal, Costa Rica y México.  
Sala de Negocios.

12:00
Ratificación de la firma del Convenio de Cooperación 
Transfronteriza entre Expourense y la Cámara Municipal 
de Montalegre.

13:00
Acto central del Día de la Alimentación y del Mar.
Preside: Conselleira de Mar de la Xunta de Galicia, Rosa 
Quintana.

Entrega de los Premios del VI Concurso de Carteles de Fiestas 
Gastronómicas de Galicia y Portugal.

Sábado 6 de febrero

13:00
Acto Central del Día del Turismo.
Preside: Directora de la Agencia Gallega de Turismo, Nava 
Castro.

17:00
Investidura Cofradía de Radioturismo.

Domingo 7 de febrero

13:00
Acto de Clausura. Día de Medio Rural.
Preside: Conselleira de Medio Rural, Ángeles Vázquez.

Entrega de los Premios del IV Concurso Xantar Gourmet–
Especial Entroido y de las placas a las entidades patrocinado-
ras y colaboradoras de Xantar 2016.
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Exposición XIX Certamen Fotográfico “Viña do Campo”.
Exposición de vehículos autogás Repsol  
por cortesía de Pérez Rumbao.
Exposición de carteles de las fiestas gastronómicas de Galicia.
Exposición de la Asociación Galega de Apicultura.
Productos Selectos de Galicia. 
“Leite Galego 100%”.

Exposiciones 
permanentes



24 · XANTAR 2016

Miércoles 3 de febrero 

Día de México (país invitado) 
Concello de Ourense
Medios de comunicación 
Hostelería
Personas Mayores
Noche de Carnaval
Noche del Deporte

Jueves, 4 de febrero 

Cofradías Gastronómicas y Enófilas 
Turismo Porto e Norte de Portugal
Cámara Municipal de Vila Real
Concello de Parada de Sil 
Noche de Comercio (Autónomos)

Viernes, 5 de febrero 

Día del Mar
Terras do Avia
Concello de Vila de Cruces
Cámara Municipal de Ponte de Lima
Cámara Municipal de Braga
Cámara Municipal de Montalegre
Cámara Municipal de Ponte da Barca
Freguesía de Freamunde
Noche de la Juventud 

Sábado, 6 de febrero 

Día del Turismo
Cámara Municipal de Viana do Castelo
Cámara Municipal de Esposende
Cámara Municipal de Felgueiras
Concello de Mondoñedo
Concello de A Veiga
Fundación Amigos de Galicia

Domingo, 7 de febrero 

Día del Medio Rural
Día de los Patrocinadores
FEGAMP
Concello de O Barco de Valdeorras
Concello de Sober

DÍAS Y NOCHES 
DEDICADOS
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Jueves, 4 de febrero

10:30 h. 
Acreditación de los cofrades en Expourense.
11:00 h. 
Salida de Expourense hacia la Plaza Mayor.
11:30 h. 
Recepción en el Salón Noble del Ayuntamiento de Ourense.
12:00 h. 
Desfile por el Casco Histórico de Ourense.
12:30 h. 
Traslado a Expourense.
13:00 h. 
Acto central: acto de presentación de las nuevas cofradías. 
Acto de reconocimiento del Presidente del Encuentro.
14:30 h. 
Catas / degustaciones de los productos de las regiones 
presentes en XANTAR.
15:00 h. 
Comida en uno de los restaurantes de la feria gastronómica.
17:00 h. 
Capítulo de la Fundación Luso Galaica.
17:30 h. 
Entrega de placas conmemorativas del XII Encuentro de 
Cofradías de XANTAR a todas las cofradías asistentes al 
Encuentro.
18:00 h. 
Fin del Encuentro Internacional.
21:30 h. 
Cena en uno de los restaurantes del salón.

12º ENCUENTRO 
INTERNACIONAL DE COFRADÍAS 
GASTRONÓMICAS Y ENÓFILAS

COFRADÍAS CONFIRMADAS

Asociación de Chefs del Guayas
Academia de Tastavins Sant Humbert 
Capítulo Serenísimo del Albariño 
Cofradía Amigos do Viño da Ribeira Sacra
Cofradía Gastronómica del Cocido con Pelotas
Cofradía del Espárrago de Navarra 
Cofradía del Gallo Silvestre de Marín
Cofradía del Oriciu de Gijón 
Cofradía de la Berza 
Cofradía dos Viños das Rías Baixas 
Cofradía do Centolo Larpeiro de O Grove 
Cofradía Orden del Patrimonio Inmaterial y Gastronómico 
Ibérico
Cofradía Vasca de Gastronomía de San Sebastián 
Confraria da Broa de Avintes 
Confraria da Urtiga 
Cofradía de Amigos da Faguía - Ordo Faguiae de Carnés
Confraria dos Gastrónomos do Minho 
Confraría Gastronomica Dos Milhos 
Confraria Gastronomica O Rabelo 
FECOGA- Federacion de Cofradías Gastronómicas 
Fundación Luso-Galaica 
Gran Orden Gastronómica Costa da Morte 
Orden de la Cigala de Marín 
Orden Gastronómica Luso Galaica
Orden San Miguel de Ponteareas 
Real Cofradía Platos de Oro
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paises 
invitados
EN XANTAR
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Programa 
de Animación y Ocio

Miércoles 3 de febrero

13:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

20:30
Desfile de los Troteiros de Bande

21:30
Exhibición del Entroido de Xinzo de Limia

23:30
Actuación del Trío Lúa

22:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

Jueves 4 febrero

13:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

22:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

23:30
Actuación del Grupo Sorcha

Viernes 5 de febrero

13:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

20:00
Desfile de los Felos de Maceda

21:00
Actuación del Grupo de Fados Joana María 
Organizado por Cafés Lisboa

23:30
Actuación del Trío Lúa

Sábado 6 de febrero

12:00
Muestra de bordados de Viana do Castelo. Artesana 
Armanda Esperança
Stand de Viana do Castelo

13:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

13:00
Actuación de la fadista Joana María
Organizado por Cafés Lisboa

13:30
Actuación del Rancho Folclórico de Macieira da Lixa– 
Felgueiras–Portugal

15:00
Promoción de “Março con Sabores do Mar” con la actuación 
del Grupo de Sargaceiros da Casa do Povo de Apúlia

16:00
Actuación del Grupo Joana María
Organizado por Cafés Lisboa

16:30
Desfile de los Folións del Concello de A Veiga

17:00
Actuación del Rancho Folclórico de Macieira da Lixa– 
Felgueiras–Portugal

18:30
Muestra de bordados de Viana do Castelo. Artesana 
Armanda Esperança
Stand de Viana do Castelo

20:00
Actuación del Folión del Concello de A Veiga

22:00
Actuación del artista Santy interpretando temas de México

23:30
Actuación del Trío Lúa
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Morelos 
el sabor de México

La cocina mexicana es una manifesta-
ción cultural antigua que continúa viva 
hasta nuestro tiempo. Así, el desfile gas-
tronómico más colorido del planeta se 
nutre de colores, aromas, e ingredientes 
tan variados que hasta el siglo XXI se 
mezclan para constituir una distinción 
internacional al haber sido declarada 
Patrimonio Cultural Inmaterial de la 
Humanidad por parte de la Unesco. 

Nuestro país cuenta con siete expre-
siones culturales inscritas en la Lista 
Representativa del Patrimonio Cultural 
Inmaterial de la Humanidad, convir-
tiéndonos en uno de los dos países de 
América Latina con el mayor número 
de manifestaciones inscritas y recono-
cidas. 

Somos la primera nación que ingresó su 
sistema alimentario en este rango inter-
nacional. 

El arte culinario de México es herencia 
de las civilizaciones pasadas y legado 
transmitido de generación en genera-
ción que da identidad a cada región. En 
su carácter de patrimonio es un modelo 
cultural completo que integra procesos 
del campo a la mesa, del agua al paladar, 
y de las manos al alma, pasando por ri-
tuales ancestrales, técnicas milenarias y 
recetas misteriosas. 

La comida mexicana representa la 
transformación histórica del país, ya 
que muchos platillos se originaron mu-
cho antes de la Conquista, existiendo en 
ella una amplia diversidad de sabores, 
colores y texturas que la convierten en 
un gran atractivo, tanto para nacionales 
como extranjeros. 

Comida fusión

Pero también está la evolución gastro-
nómica que, a la par de los cambios so-
ciales, empujó a las sociedades a innovar 
y dar origen a platillos tan vastos como 
la imaginación y creatividad, hasta lle-
gar a lo que hoy se conoce como comida 
fusión. 

El sabor de México está repleto de repre-
sentaciones culinarias procedentes de 
la selva, del desierto, las montañas, las 
costas, el campo y las ciudades moder-
nas y coloniales. Ha sabido combinar 
ricos productos que esta pródiga tierra 
nos obsequia, con los préstamos cultu-
rales de Europa y Asia.

La gastronomía mexicana ha encontra-
do su sazón en tierra tlahuica, en la tie-
rra del General Emiliano Zapata Salazar 
“El Caudillo del Sur”, en el estado de la 
zona centro del país donde siempre es 
primavera, donde las flores cubren los 
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campos, los atardeceres buganvilla des-
piden al sol, y los vientos de cuatro pun-
tos cardinales se hacen uno solo para 
formar Morelos. 

La Primavera de México

Morelos es la época del año donde todo 
florece y renace a partir de los colores, 
la sinergia y las buenas voluntades de la 
naturaleza generosa y del ser humano 
en su estado más libre.

Morelos es el sabor de su gastronomía, 
la mezcla de sabores casi imposibles en 
platillos cuya elaboración tardó cientos 
de años, y que se puede encontrar en los 
mercados tradicionales, pero también 
en los mejores restaurantes de alta co-
cina, donde se combina la tradición pre-
hispánica, la mestiza y gourmet con in-
gredientes como arroz, queso de cincho, 
flor de calabaza, aguacate criollo, nopa-

lán y el rompope de Jojutla, son parte del 
abanico de posibilidades que se encuen-
tra en Morelos. 

Sentir a Morelos y su gastronomía es re-
vivir la lucha revolucionaria de Emilia-
no Zapata con los tacos acorazados. Un 
platillo que renace cada día en los hoga-
res morelenses; tortillas a mano servi-
das con arroz y el ingrediente preferido 
del comensal: chile relleno, milanesa, 
pollo, papas con chorizo, etcétera. 

La gastronomía de Morelos es resultado 
del patrimonio cultural, del talento y 
la creatividad de las manos mexicanas; 
una manifestación turístico-cultural 
viva y representativa de la humanidad, 
pero, además, un factor fundamental de 
identidad, cohesión social, y desarrollo 
que conlleva al rescate y conservación 
de la memoria, de la que los morelenses 
nos sentimos orgullosos. 

El sabor de Morelos es la perfecta receta 
de voluntad empresarial que en conjun-
ción al sazón de la administración públi-
ca estatal crean en esta analogía un pla-
tillo perfecto para poner en alto nuestra 
riqueza culinaria. 

Morelos es el sabor de México,  
Morelos es delicioso. 
www.morelostravel.com.mx

les, mamey, amaranto, miel de agave, 
jícama, xoconostle, jamaica, buganvilla, 
guayaba, cacao y chocolate, entre otros.

Las combinaciones entre maíz, chile 
y frijoles son diversas, y van desde los 
itacates de Tepoztlán, hasta los guisos 
con frijoles ayocotes, propios de las ce-
lebraciones y fiestas. Los productos de la 
tierra incluyen variados hongos, como 
el huitlacoche, antes manjar, hoy gour-
met. También las deliciosas orejas de ca-
zahuate o setas de temporal.

Morelos, la Primavera de México, atrae 
a millones de personas cada año para 
descubrir sus Pueblos Mágicos, zonas 
arqueológicas, parques naturales, bal-
nearios, conventos del siglo XVI, mu-
seos y demás atractivos; a la par, los 
viajeros disfrutan y se enamoran de los 
aromas, sabores, colores, sazón que en-
riquecen la cocina mexicana. 

La mundialmente conocida cecina de 
Yecapixtla, tlacoyos, tamales nejos, ta-
mal de bagre, mole estilo Tlayacapan, 
pozole de Xochitepec, mojarras de Coa-
tetelco, huaxmole de venado en Mazate-
pec y Tlaquiltengango, gorditas y que-
sadillas de Tres Marías, acompañadas 
por las bebidas típicas como el tepache, 
aguardiente de Zacualpan de Amilpas, 
pulque de Huitzilac, mezcal de Miacata-

Morelos, la Primavera 
de México, atrae a 
millones de personas 
cada año que disfrutan 
de la cocina mexicana
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Chefs del Estado de Morelos  
participantes en Xantar 

 
Noemí Sierra Balderas 
Chef del Hostal de la Luz
 

Nació en Cuernavaca, Morelos, y estudió en la Universidad 
Latina de México. Entre sus especialidades destacan trabajar 
con productos de la región y realzar los valores del pueblo, así 
como resaltar el trabajo de los agricultores nativos del munici-
pio. Desde hace tres años trabaja en el Hostal de la Luz, un lu-
gar comprometido con el bienestar y comodidad. El hotel está 
enfocado a despertar la conciencia de quien vive su experien-
cia y también promueve la transmisión del mensaje de paz y 
armonía a la humanidad.

 
Iván Quiroz Lara 
Chef del Hotel Boutique Casa Fernanda

Egresado de la licenciatura en Administración Hotelera y Gas-
tronomía de la Universidad Dorados Oaxtepec, Iván Quiroz ha 
trabajado principalmente en el ámbito hotelero del Estado de 
Morelos durante unos ocho años, adquiriendo conocimientos 
de chefs y cocineras tradicionales como Martín San Román, 
Txomin Aguirre, Guillermina Muñoz o Julio César González 
Zetina. Actualmente, trabaja como chef de cocina en el Hotel 
Boutique Casa Fernanda en Tepoztlán Morelos, desarrollando 
un concepto gastronómico al que denominamos “Baja-Tepoz”, 
centrado en la fusión de la cocina tradicional tepozteca con la 
cocina de Baja California.

 
Manuel de Jesús Martínez Corona
Chef de la Posada del Tepozteco

Embajador de la gastronomía morelense que goza de utilizar 
los insumos que le proveen los productores locales de 
Tepoztlán. Manuel de Jesús aprendió en libros acerca de la 
gastronomía mexicana e internacional y en las prácticas fue 
especializándose en la gastronomía local. Colaboró con los 
chefs Alan Hughes, Segundo Romero Victoria y Benoit Aubry. 
Además, sirvió diferentes eventos de la mano de Michel Bras, 
Mónica Patiño, Ricardo Muñoz Zurita, Roberto Santibañez y 
Marta Zepeda.

 
Fernando Lagunas González
Chef ejecutivo del Hotel & Spa  
Hacienda de Cortés

Fernando Lagunas ha tenido el gusto de trabajar con chefs de 
talla internacional como Stephen Paul Wilson, Juantxo Sán-
chez Fernández y Martha Zepeda. Inició su trayectoria en Las 
Mañanitas Hotel Garden Restaurant & Spa, con el chef Mar-
celino Araujo y Marcos Zagal, por un período de 12 años. Ade-
más, trabajó en el Restaurant del Sol en Bryan Texas dos años 
y participó, junto con el chef Abraham Velasco Cruz y el chef 
Domingo Vázquez Joaquín, en la elaboración de la cocina de 
la Hacienda. Asimismo, destaca su participación en el rescate 
gastronómico Morelos Único 2013 y en el cervantino interna-
cional de Guanajuato 2015.
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César Salazar Nieto
Chef del Restaurante Casa Hidalgo

Nacido en Cuernavaca, Morelos, ha cursado estudios en el Li-
ceo Escofier y en el CESA del DF. Su pasión por la cocina co-
mienza por tradición, ya que desde la época de su abuela, en 
la familia han sido banqueteros. César Salazar ha aprendido 
sus técnicas de dos grandes chefs vascos como son Borja Leta-
mendía y Juantxo Sánchez. Además, ha participado en múlti-
ples festivales en DF, Morelos, Oaxaca, Estado de México, y ha 
cocinado al lado de grandes chefs mexicanos como son Mar-
tha Zepeda, César Arriaga, Óscar Cruz, Tlaltekiti Rivera, Hugo 
Ahumada, Pablo Salas o Aquiles Cháves. César Salazar ha tra-
bajado en Casa Hidalgo y en el Hotel Casa Colonial como chef 
principal durante más de 7 años.

 
Nataly Martínez Martínez
Chef del Anticavilla Hotel

Originaria de la hermosa ciudad de la eterna primavera, 
Cuernavaca (Morelos), su gusto por las artes culinarias y pasión 
por la cocina llevó a Nataly Martínez a estudiar Gastronomía 
en el Instituto Gastronómico Corbuse, obteniendo el título de 
Chef Internacional. Antes de graduarse inició sus prácticas 
en el Restaurante Verdesalvia del Hotel Anticavilla. Además, 
dado su interés por la gastronomía, realizó investigaciones en 
comida italiana y mexicana, trabajando al lado de reconocidos 
chefs, forjando una exitosa carrera y esforzándose hasta 
convertirse a sus 31 años en Chef Ejecutiva de Verdesalvia 
Restaurant.

 
Giovanni Ramos Mejía
Estudiante de la Licenciatura Internacional en Administración de 
Empresas Gastronómicas UVM, Campus Cuernavaca

Apasionado de la cocina gracias a las enseñanzas de su abue-
la y comidas familiares, Giovanni Ramos obtuvo experiencia 
en el área de cocina gracias a sus prácticas profesionales en 
el Hotel Secrets Capri en la Riviera Maya, en diferentes res-
taurantes de la ciudad de Cuernavaca (Morelos), y gracias a 
su participación en diferentes diplomaturas y certificaciones. 
También fue uno de los ganadores del concurso “Sabor es Mo-
relos 2015”.

 
Jonathan Josué Díaz Onofre
Estudiante de la Licenciatura Internacional en Administración de 
Empresas Gastronómicas UVM, Campus Cuernavaca

Ganador del concurso “Sabor es Morelos 2015”, Jonathan Jo-
sué ha realizado prácticas profesionales en algunos de los 
restaurantes de los hoteles más importantes del estado de Mo-
relos, tales como: Hotel Las Mañanitas y el Hotel Camino Real 
Sumiya, tanto en las áreas de cocina caliente como apoyo en 
banquetes, demostrando sus habilidades y conocimientos a lo 
largo de su carrera.



34 · XANTAR 2016

IV Concurso 
Gastronómico 
Viña do Campo 
“Cocinar con vino”

Los días 3 y 4 de febrero en XANTAR se celebra la fase final del 
IV Concurso Gastronómico Viña do Campo “Cocinar con vino”, 
edición 2016, convocado por Bodegas Docampo.

El día 3, a partir de las cinco de la tarde, se desarrolla la final 
para las recetas finalistas en la modalidad de Aficionados y el 
día 4, la correspondiente a alumnos de centros y escuelas de 
hostelería.

Finalistas

Las recetas finalistas en la modalidad de Aficionados son:

•	 Torrijas de vino tinto con compota de manzana de Anabel 
Rodríguez.

•	 Ceviche de trucha da terra en viña do campo de José Manuel 
Martínez Mayo.

•	 Canelón de tinto mencía relleno de jarrete estofado al vino 
tinto sobre crema de Fabas de Lourenzá y con gelatina de 
vino mencía de Rubén Amorín Díaz.

En cuanto a las recetas finalistas presentadas por alumnos 
son:

•	 Solombo de bacallau con chorume de ananás e concentrado 
de viña do campo mencía de Juan Luis Fernández y Fran-
cisco Silva González, alumnos del IES de Vilamarín. 

•	 Nido de calabacín con langostino y arroz al vino de Alberto 
Castro Lomba y merluza al jengibre con patata de Alejandro 
Andrade Alvárez, ambos alumnos de la Escuela de Hostele-
ría de la Federación Provincial de Empresarios de Hostele-
ría de Pontevedra.
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Exposición

Bodegas Docampo desplaza hasta Xantar 2016 la exposición 
del XIX Certamen Fotografico “Viña do Campo”, que está 
incluido en el Outono Fotográfico. La foto ganadora de este 
concurso fue: “Vaciando a cuba” de Isabel Janeiro Touriño, de 
O Carballiño.

 
www.bodegasdocampo.com 

Bodegas Docampo desplaza hasta 
Xantar la exposición del XIX Certamen 
Fotografico “Viña do Campo”, incluido en 
el Outono Fotográfico

Los galardones establecidos son:  
1º premio, 400 € y diploma; 2º premio,  
180 € y diploma; y 3º premio, 125 €  
y diploma

Durante la presentación del plato ante el jurado, los concur-
santes deberán explicar su composición, así como sus caracte-
rísticas. Es obligatorio maridar los platos con cualquier vino, 
blanco o tinto, de Bodegas Docampo. 

Cada participante dispondrá de 60 minutos para la elabo-
ración y presentación del plato y posterior degustación del 
mismo por parte del jurado. Este puntuará considerando la 
elaboración del plato, la presentación, degustación del mejor 
maridaje del plato y utilización de ingredientes de la zona.

Los premios establecidos para ambas modalidades son los 
siguientes para ambas categorías: primer premio, 400 € y 
diploma; segundo premio, 180 € y diploma; y tercer premio, 
125 € y diploma.
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TÚNEL DEL VINO 
DE XANTAR 2016
Xantar 2016 apuesta firme por fomentar la cultura vitiviní-
cola de Galicia y repite en esta edición la creación de un Túnel 
del Vino que amplía respecto a la experiencia del año anterior. 
El objetivo es servir de escaparate internacional al vino gallego 
y podrán consultarse y probarse referencias de las cinco deno-
minaciones de origen de vino de Galicia. 

Es un espacio que tiene el objetivo de potenciar el consumo del 
vino de calidad producido en Galicia entre los visitantes pro-
fesionales que cada año llegan hasta Expourense, procedentes 
de la Eurorregión Galicia-Norte de Portugal, así como de las 
comunidades limítrofes, además de contar con la participa-
ción de prensa especializada y bloggers gastronómicos de toda 
la Península Ibérica.

Consejos Reguladores colaboradores:

BODEGAS PARTICIPANTES EN EL TÚNEL DEL VINO DE XANTAR

D.O. MONTERREI

Bodegas Pazos del Rey
Pazo de Monterrei
Sila Mencía

Bodegas Martín Códax
Mara Martín

Bodegas Terras do Cigarrón
Terras do Cigarrón

Triay Adegas de Oimbra
Triay Godello

Adega Pazo das Tapias
Alma de Blanco
Alma de Tinto

Bodegas Franco Basalo
Estela do Val
Estela do Val

Quinta do Buble
Quinta do Buble Godello
Quinta do Buble Mencía

Bodega Crego e Monaguillo
Crego e Monaguillo Godello 2015
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D.O. RÍAS BAIXAS

Adega Familiar Eladio Piñeiro
Envidia cochina
Frore de carme
La coartada

Finca Garabelos
Finca Garabelos 2014
La Trucha

Bodegas Santiago Roma
Santiago Roma Albariño Selección 2014

Bodegas Tomada de Castro
Flor de Verano
Tomada de Castro

D.O. RIBEIRA SACRA

Bodegas Rectoral de Amandi
Rectoral de Amandi

Bodegas Prior de Pantón
Finca Cuarta Mencía
Finca Cuarta Mencía Barrica

Adega Vella
Adega Vella
Adega Vella Mencía

Ronsel do Sil
Veluveyra Godello
Veluveyra Mencía

Adegas Valcar
Valcar Selección
Valcar

D.O. VALDEORRAS

Bodegas Santa Marta
Viñaredo Garnacha
Viñaredo Godello
Viñaredo Mencía
Viñaredo Sousón

Adega A Coroa
A Coroa

Bodegas D’ Berna
D’ Berna Godello
D’ Berna Godello
D’Berna Mencía Barrica
D’Berna Mencía

Bodegas Eladio Santalla
Hacienda Ucediños Godello 2015

Bodega Roandi
Domus de Roandi 2014

Bodegas Virxe de Galir
Vía Nova Tinto
Vía Nova Blanco

Bodegas Joaquín Rebolledo
Mencía Joaquín Rebolledo 2015
Godello Joaquín Rebolledo 2015
Finca Trasdairelas Godello 2014

D.O RIBEIRO

Bodegas GRM
Adeus 2014

Bodega Alanís 
Gran Alanís 2014

Bodegas Nairoa
Alberte 2014

Bodega A Portela
Beade Primacía Cosecha
Señorío de Beade Cosecha 2015

Adega Dona Elisa
Canción de Elisa 2014

Bodega Viña Costeira
Colección 68 Treixadura (Cosecha 2014)
Viña Costeira (Cosecha 2014)

Bodegas Antonio Montero
Antonio Montero “autor” 2015

Bodega Gandarela
Elixir de Gandarela 2014
Gran Gandarela 2014

Adegas Valdavia
Cunas Davia 2014

Finca Viñoa
Finca Viñoa 2014

Bodegas Pazo Casanova
Pazo Casanova 2014

Adegas Aurea Lux
Leive Reliquia 2014

Adega O Alborexar no Ribeiro
O Alborexar 2014

Bodegas Pazo de Vieite
1932 de Pazo de Vieite Cosecha 2014

Bodega Terra do Castelo
Terra do Castelo Selección 2012
Terra do Castelo Treixadura 2014

Bodegas Miguel Ángel Garrido Graña
Ribeiro 1594
Veiga Miño

Bodegas Casal de Armán
7 cupos blanco 2014

Adegas Pazo do Mar
Pazo do Mar Expresión 2014
Pazo do Mar 2014
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El origen

En los años 50 un joven de Nogueira de Ramuín, motivado 
por el espíritu aventurero de su padre -”O Lisboa”- comenzó 
su andadura empresarial montando una mercería y una dro-
guería. Fue en 1956 cuando José Lorenzo Pato abría su primer 
tostadero de café en la Avenida de Zamora, Ourense. A este 
proyecto pronto se unió su hermano Antonio, y comenzó la 
aventura de Cafés Lisboa.

El sueño de un emprendedor

Desde la fundación en 1956 de la empresa cafetera, el sueño 
de José Lorenzo Pato no ha parado de crecer. Exportando cafés 
de las mejores zonas del mundo, ampliando las instalaciones 
y mejorando todo el proceso de tostado y secado, Cafés Lisboa 
se ha convertido en una compañía que aporta confianza y cali-
dad a sus clientes y amigos.

Tres generaciones después...

La apertura de la planta en Madrid en los años 60, el traslado 
del tostadero de Ourense al Polígono del Veintiuno en 1982, y 
su traslado en el año 2010 a unas modernas instalaciones al 
polígono de Villanueva del Pardillo, permitieron a Cafés Lis-
boa crecer con garantías y seguridad en un mercado cada vez 
más exigente.

Hoy en día, los Cafés Lisboa son importados de las mejores 
regiones cafeteras del mundo para ser tostados y distribuidos 
a diario, con el único fin de que el cliente aprecie el aroma y 
sabor único y característico del Café Lisboa. 

60 años 
seleccionando  
el mejor café

Desde 1956 Cafés Lisboa importa 
de las mejores regiones cafeteras 
del mundo, tostando cada día

La apertura de la planta en Madrid  
en los años 60 y el traslado del tostadero 
de Ourense en 1982, permitieron  
a la empresa crecer con garantías
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Hijos de Rivera 
apuesta por 
Xantar como 
escaparate 
de sus productos

Hijos de Rivera estará presente en Xantar apostando de nuevo 
por este encuentro como escaparate perfecto para todos sus 
productos. A través de un completo stand multiproducto y una 
intensa agenda de catas y degustaciones abiertas al público, la 
compañía dará a conocer su gama de bebidas entre todos los 
visitantes. 

La cerveza será uno de los grandes ejes divulgativos de su acti-
vidad en Xantar, no sólo a través de sus marcas más recono-
cidas como Estrella Galicia o la gama de 1906, sino también 
de las exclusivas cervezas de importación que distribuye la 
empresa. El viernes 5 será el Día de la cerveza en el stand con 
actividades impartidas por Fernando Iglesias, Responsable de 
Cultura de Cerveza: Cultura de Cerveza y cata de 1906 (13:30 
horas), cata de Cervezas del Mundo (19:00 horas) o de las cer-
vezas de Hijos de Rivera (20:30 horas). 

A su vez, la enología protagonizará las actividades de miérco-
les, jueves y domingo. El día 3 se centrará en catas de los vinos 
de diferentes denominaciones de origen que comercializa la 
compañía (a las 13:30, 19:00 y 20:30 horas), mientras que el 
jueves 4 será el día de Ponte da Boga gracias a la labor divulga-
tiva de su enólogo Rubén Pérez, que ofrecerá una serie de catas 
de la gama de los vinos de esta bodega ubicada en la Ribeira 
Sacra. El domingo 7 a las 13:00 horas, de nuevo los vinos que 
comercializa la compañía serán los protagonistas de la cata 
para cerrar esta edición.

El viernes se celebrará una cata de 
la Gama 1906, otra de cervezas del 
mundo y una tercera de la cerveza 
Hijos de Rivera
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La sidra gallega Maeloc será la prota-
gonista de las actividades del sábado. 
José Luis Olmedo, gestor de I+D de la 
empresa, divulgará sus variedades 
y sabores únicos y su apuesta por la 
agricultura ecológica en el cultivo de la 
manzana sidrera gallega (a las 13:00 y 
19:30 horas). 

Un año más, del 3 al 7 de febrero, Xan-
tar se convertirá en el epicentro de la 
gastronomía para todos los aficionados 
e Hijos de Rivera apuesta de nuevo por 
su presencia en este salón que se conso-
lida como una cita imprescindible en el 
calendario de todo el público. 

El sábado es el día de la 
sidra; José Luis Olmedo 
dirigirá dos catas de 
sidras Maeloc
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Denominación de Orixe Monterrei: 
un ano de obxectivos cumpridos 
e de fitos históricos

O pasado 2015 foi un ano excelente para 
a Denominación de Orixe Monterrei, 
pois superamos todas as nosas previ-
sións e fixemos realidade os obxectivos 
marcados. Desde o Consello Regulador 
demos pasos moi relevantes para con-
solidar a profesionalización das nosas 
bodegas e para promover os viños de 
Monterrei nos diferentes mercados.

Un feito moi importante para a nosa 
D.O. foi a consecución da acreditación 
ENAC. Convertémonos, así, na primeira 
das denominacións vinícolas da provin-
cia de Ourense, e na segunda das galegas 
en obtela. Ao abeiro desta prestixiosa 
acreditación, a nosa entidade realizará 
labores auditoras e non meramente de 
inspección, posto que poderá certificar 
os viños que ampara. Os consumidores 
terán a total seguridade, así, de que 
detrás de cada botella que descorticen 
de Monterrei existe un estrito control de 
calidade.

Xunto a isto, rematamos a vendima 
cuns resultados tremendamente satis-
factorios, tanto en termos cuantita-
tivos coma cualitativos. Por primeira 
vez superamos os 4,7 millóns de quilos 
de uva e obtivemos unha produción 
de maior calidade en relación a outros 
anos.

Ademais, a X Feira do Viño da D.O. Mon-
terrei, celebrada a primeiros de agosto, 
foi un éxito. Batemos o récord de parti-
cipación de bodegas neste foro e mesmo 
superamos nun 41% a cantidade de 
degustacións servidas.

Recoñecementos

O 2015 tamén veu cargado de merecidos 
recoñecementos. Un dos nosos viños, 
o Gargalo Treixadura & Albariño, foi 
elixido o mellor branco de Galicia. E este 
non é un feito illado, posto que desde 
2007, 13 dos nosos viños estiveron entre 
os mellores de Galicia.

Ademais, 17 viños de nosa D.O. foron 
distinguidos pola Asociación de Sumi-
lleres de Galicia Gallaecia; un total de 51 
superaron os 85 puntos na edición 2016 
da Guía Peñín; e 47 foron distinguidos 
con medalla na Guía de Viños, Desti-
lados e Bodegas de Galicia 2016, o 70% 
dos cales foron recoñecidos coa de Gran 
Ouro ou Ouro. 

Queremos agradecer a todos os bode-
gueiros e viticultores o notable esforzo 
que realizaron para acadar estes fitos 
históricos e, por suposto, aos consumi-
dores, pola confianza que depositan nos 
viños da nosa denominación. Desde o 
Consello Regulador continuaremos pola 
senda marcada para que este 2016 sexa 
aínda mellor. 

Asunción Rodríguez 
Zarraquiños
Presidenta do 
Consello Regulador da 
Denominación de Orixe 
Monterrei
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A grandeza 
da despensa 
galega

Galicia é coñecida máis alá das súas fronteiras por diferen-
tes motivos, pero sen dúbida un dos seus principais sinais de 
identidade no exterior vén dado pola extraordinaria calidade 
da súa despensa. Os produtos do agro constitúen unha refe-
rencia indiscutible desta Comunidade Autónoma. Ao longo 
da historia, este sector caracterizouse polo autoconsumo, con 
producións de pequenas dimensións e de alcance limitado e, 
polo tanto, cun reducido impacto económico. 

Coa posta en valor dos produtos de calidade, a través das deno-
minacións de orixe protexidas (D.O.P) e das indicacións xeo-
gráficas protexidas (I.X.P.), a despensa de Galicia acadou unha 
nova dimensión, máis competitiva no mercado, atractiva para 
o consumidor e con todas as garantías de que o produto que se 
ofrece pasou rigorosos controis de calidade.

Denominacións vinícolas e de bebidas espirituosas

Galicia conta con cinco denominacións de orixe de viño 
(Ribeiro, Valdeorras, Rías Baixas, Ribeira Sacra e Monterrei). 
Cada unha cunha personalidade ben definida, pero todas cun 
denominador común: a calidade e a vinculación moi directa 
co territorio.

Tamén destaca Galicia pola riqueza e variedade das súas bebi-
das espirituosas. As indicacións xeográficas das augardentes 
e dos licores tradicionais de Galicia protexen tanto o oruxo 
como a augardente de herbas, o licor de herbas e o licor café, 
bebidas todas elas que forman parte inseparable do imaxina-
rio colectivo desta terra.
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Ternera Gallega

As carnes de Galicia sempre gozaron de prestixio e recoñece-
mento. No caso do vacún, existe un selo de calidade: Ternera 
Gallega, a denominación de calidade máis importante no sector 
cárnico español. Tamén o sector cárnico de porcino galego de 
calidade ten o seu recoñecemento coa IXP Lacón Gallego.

Un dos puntos fortes da despensa galega é o relacionado coa 
produción láctea. Neste sentido, convén destacar aquí a exis-
tencia dun indicativo que certifica o leite galego de calidade 
diferenciada. Trátase de “Galega 100%”, un selo que garante a 
excelencia do produto. Polo demais, Galicia salienta tamén pola 
calidade dos seus queixos, con catro diferentes denominacións 
de orixe (Arzúa-Ulloa, Cebreiro, Tetilla e San Simón da Costa). 

Pementos e grelos

Tamén merece especial recoñecemento a calidade contrastada 
dos pementos que se producen en Galicia, os de Herbón, O 
Couto, Oímbra, Arnoia e Mougán. Os Grelos de Galicia son outro 
dos produtos da horta galega con calidade amparada por un 
indicativo específico. As castañas, as patacas ou o mel produci-
dos en Galicia tamén contan cun recoñecemento especial pola 
súa calidade. 

As denominacións de orixe amparan 
múltiples produtos de calidade producidos 
en Galicia
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Una apuesta que continuará en 2016 a través de diferentes 
programas de calidad turística con el objetivo de dotar al sec-
tor de un sistema de gestión y mejora de la calidad de produc-
tos y servicios que les permitan crean una ventaja competitiva 
frente a los retos del mercado, consiguiendo así asociar la 
calidad al destino Galicia. 

La calidad, 
la apuesta diferenciadora 
para el destino Galicia

Galicia cerró 2015 con un nuevo récord en el número de esta-
blecimientos certificados con Q de Calidad, lo que nos ha per-
mitido continuar en el segundo puesto en números absolutos 
de estas certificaciones emitidas por el Instituto para la Cali-
dad Turística Española. 

Esta apuesta del turismo de calidad como elemento de dife-
renciación se ha convertido en uno de los ejes vertebradores 
del trabajo conjunto del sector turístico y la administración 
pública con el objetivo de construir un sector más moderno y 
competitivo. 

Es por ello que Turismo de Galicia destinó en 2015 más de 
175.000 euros para la implantación de este sello, una gestión 
que asumió el Cluster de Turismo de Galicia en virtud de un 
convenio de colaboración entre ambas entidades para ofre-
cer un servicio de consultoría para empresas y asociaciones 
empresariales. 

Turismo de Galicia destinó en 
2015 más de 175.000 euros para 
implantar el sello Q de Calidad, 
gestión que asumió el Cluster de 
Turismo gallego
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Distintivo Q

Actualmente, un total de 274 establecimientos y servicios 
turísticos cuentan en Galicia con el distintivo Q de calidad 
turística, ocupando el primer lugar de España en número de 
hoteles y apartamentos turísticos, con 62 alojamientos certifi-
cados, y 42 casas de turismo rural. 

Galicia también lidera el segmento de balnearios (7), las insta-
laciones náutico-deportivas (12), turismo activo (3), ocio noc-
turno (2) y turismo industrial (16), además de ser la segunda 
con más agencias de viajes certificadas (41). Un listado que se 
completa con las tres oficinas de información turística, dos 
palacios de congresos, 16 playas y 66 servicios de restaura-
ción. 

274 establecimientos y servicios 
cuentan en Galicia con este 
distintivo, ocupando el primer lugar 
de España en número de hoteles y 
apartamentos turísticos, con  
62 alojamientos certificados  
y 42 casas de turismo rural

Estamos en el segundo puesto 
en números absolutos de estas 
certificaciones emitidas por el 
Instituto para la Calidad Turística 
Española
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VER el espíritu emprendedor más avanzado en las industrias 
del calzado y de la agricultura, en las piezas de arte creadas 
por las manos de hada de las bordadoras, al lado de otras tra-
diciones e ingenios. 

ESCAPAR de la rutina, conocer la tierra de Leonardo Coimbra, 
Magalhães Lemos y Nicolau Coelho; recorrer nuevas rutas, 
despertar con experiencias enriquecedoras, degustar, descan-
sar y hacer compras. 

SABOREAR la tradición, sentir el sabor de los productos y 
saberes de singular calidad que hacen de la gastronomía y 
vinos de Felgueiras un privilegio para los sentidos. 

INSPIRAR el ocio activo en los valles y en las verdosas laderas o 
recorriendo las márgenes de los ríos que atraviesan el paisaje.

MEDITAR ante el sublime legado espiritual de sucesivas gene-
raciones, desde los tiempos más remotos, que consagraron 
este territorio. 

ENCONTRAR la rica herencia de los asentamientos que lo 
habitaron desde la Edad de Bronce, pasando por la romaniza-
ción, por el período del románico, por la Edad Moderna hasta 
la contemporaneidad. 

VIVIR con salud y bienestar, liberarse, revitalizarse, diver-
tirse y relajarse; promover el necesario equilibrio de cuerpo y 
mente. 

SABOREAR…
Sabores arraigados en la tradición, sabores plenos e inten-
sos de los productos genuinos y de calidad de esta tierra que 
hacen de la gastronomía y los vinos de Felgueiras un privilegio 
dedicado a la mesa de los restaurantes que le sugerimos y a los 
eventos de degustación y divulgación Sabores In, Festival de 
pão de ló y el Fin de Semana Gastronómico, Festival de vinos. 

El llamado pão de ló de Margaride, bizcocho esponjoso tradicio-
nal de Felgueiras, mantiene su receta desde 1730 y fue servido 
a la mesa de la Familia Real Portuguesa. En la finca rural podrá 
pisar el terroir los viñedos del terruño, de la región, degustar 
vinos de excelencia. Con los productores podrá degustar y 
comprar los productos de su elección. 

SABORES INTENSOS E IRRESISTIBLES…
Cabrito asado al horno de leña, pão de ló de Margaride, cava-
cas y lérias dulces portugueses tradicionales. Kiwi, compotas, 
zumos naturales (agricultura biodinámica), vinos, espumosos 
y aguardientes.

¡Sean bienvenidos y disfruten en Felgueiras!

En Felgueiras tendrá  
la oportunidad de…
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Turismo cultural 
en Viana do Castelo
Viana do Castelo invita al descubrimiento 
de una ruta de galerías y museos, fiestas 
y tradiciones, artesanía, orfebrería y, por 
supuesto, gastronomía

En un escenario natural de indescripti-
ble belleza, la ciudad de Viana do Cas-
telo está preparada para el turismo con 
un conjunto de espacios dedicados a la 
recepción y acogida de aquellos que la 
visitan y quieren conocer su cultura, su 
patrimonio o sus tradiciones.

Hay que destacar sus museos y su riquí-
simo acervo repartidos por las parro-
quias y dedicados a las tradiciones. El 
Museo de Artes Decorativas está insta-
lado en una distinguida mansión seño-
rial del siglo XVIII y custodia una de las 
más importantes y valiosas colecciones 
de porcelana antigua portuguesa de los 
siglos XVII a XIX, que incluye diversas 
piezas de la famosa fábrica de vajillas de 
Viana. 

Más allá de la pintura, diseño y piezas 
de arte sacro, hay que destacar la bella 
colección de mobiliario hindú-portu-
gués del siglo XVIII. En este espacio, es 
posible todavía descubrir en la colección 
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de azulejos la herencia hispano-árabe, 
única en su variedad y riqueza, y que se 
une a la parte arqueológica de la Iglesias 
de las Almas y la Casa de los Nichos.

Situado en un espacio noble de la ciu-
dad, la Plaza de la República, está el 
Museo del Traje, instalado en un edificio 
rehabilitado y que alberga una excelente 
herencia de trajes y orfebrería tradicio-
nal, promoviendo, poniendo en valor y 
recuperando así un valioso patrimonio 
autóctono de Viana. 

Azenhas de D. Prior 

Con ese mismo objetivo fueron creados 
un conjunto de unidades museológicas 
como las “Azenhas de D. Prior” en la que 
está situado en el Centro de Monitori-
zación e Interpretación Ambiental de 
Viana do Castelo (integrado en la Red 
Portuguesa de Molinos) o como el Museo 
del Pan de Outeiro, ubicado en la anti-
gua escuela de primaria y que muestra 

todos los aperos agrícolas del ciclo del 
maíz y del pan, y que incluye también 
un molino de agua.

También hay que mencionar los catorce 
Molinos de Agua en la Montaria, con 
cinco rutas pedestres que atraviesan 
distintos paisajes de la Serra d’Arga. 
También destaca aquí el Molino de 
Viento de Montedor, el único de viento 
de velas trapezoidales en funciona-
miento en Portugal.

Viana do Castelo invita al descu-
brimiento de una ruta de galerías y 
museos, fiestas y tradiciones, artesanía, 
orfebrería y, por supuesto, gastronomía, 
sin olvidar el valor patrimonial, natural 
y paisajístico de sus playas, y sus exce-
lentes condiciones para la práctica de 
deportes náuticos como el surf, el wind-
surf, la vela o el remo, entre otros. 
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Vila Real, 
capital 
gastronómica  
y del motor

Del 10 al 12 de junio se celebra la prueba 
del Campeonato Mundial de Turismos, 
más conocida como WTCC

Vila Real es la capital de Trás-os-Montes y Alto Douro, el punto 
de partida ideal para explorar el valle del Douro y seguir la 
famosa Ruta del Vino de Porto. Situada estratégicamente en 
el centro de la región Norte de Portugal, cuenta con una ubi-
cación privilegiada que la coloca a dos pasos del litoral y de la 
frontera con las comunidades autónomas españolas de Gali-
cia y Castilla y León.

Con un paisaje marcado por las Sierras del Alvão y del Marão, 
la capital transmontana ofrece a lo largo de todo el año 
muchos motivos para una visita o estancia más prolongada. 
Para los amantes del turismo cultural y de naturaleza, el vasto 
patrimonio arquitectónico y su belleza paisajística cubren las 
expectativas de los más exigentes. 

Los amantes de la buena cocina encuentran también en la gas-
tronomía local un conjunto de sabores y experiencias únicas, 
como las “tripas aos molhos” y la Carne Maronesa D.O.P., que 
destacan como platos principales y que pueden ser degustados 
en los más variados restaurantes típicos de la ciudad. 

Para los amantes de la repostería tradicional, las Cristas, los 
Cavacórios y los Pitos de Santa Luzia son siempre buenas 
opciones para el postre. Por su lado, la Bodega Cooperativa de 
Vila Real ofrece una gama de vinos cuya calidad ha sido pre-
miada mundialmente.

Capital del automovilismo 2016 

Los seguidores de los deportes de motor, particularmente del 
automovilismo, tendrán a Vila Real como destino obligado en 
2016. Están confirmadas las fechas del 10 al 12 de junio para la 
realización en Vila Real de la prueba del Campeonato Mundial 
de Turismos, más conocida como WTCC, una de las más impor-
tantes pruebas del calendario internacional de competiciones 
automovilísticas y que se realizará en el circuito urbano de la 
capital trasmontana durante los próximos tres años.

Acelera hasta Vila Real. ¡Te esperamos!
Ven a descubrir, conocer y vivir momentos inolvidables.
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Vila de Cruces,  
un verde  
que te 
namorará

O Concello de Vila de Cruces está situado no centro-oeste de 
Galicia, ao norte da provincia de Pontevedra. Destácanse tres 
núcleos urbanos de poboación: Vila de Cruces, Merza e Gres. A 
maioría da poboación, dedícase á agricultura e á gandería. O 
resto está repartido entre o sector industrial, comercial, ser-
vizos e hostaleiro.

As oportunidades que nos ofrece a natureza son aproveitadas 
polas diferentes rutas de sendeirismo, polos paseos a cabalo, 
polas súas magníficas posibilidades para os deportes náuticos, 
como o encoro de Portodemouros, lugar no que se realizaron 
campionatos tanto nacionais como internacionais, sen deixar 
de citar os ríos, inmellorables para a práctica de rafting.

As áreas recreativas posúen gran importancia neste concello, 
destacando A Carixa en Merza, O Abeseiro en Toiriz, as Illas 
de Gres e a Illa Remesquide, todas elas dotadas de elementos 
básicos. En Fontao destacan os restos das antigas minas de 
volframio, adornadas coa conservación dunha ponte romana, 
marco habitual para a rodaxe de películas.

En Fontao destacan os restos 
das antigas minas de volframio, 
adornadas coa conservación  
dunha ponte romana
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No plano musical sobresae a  
Banda Artística de Merza, a 
agrupación musical máis antiga  
de Galicia, fundada no ano 1828

Arte e música

No apartado artístico destaca o predominio da arte románica, 
como o Mosteiro de Camanzo do século X, onde se poden apre-
ciar os elementos primitivos románicos. Ademais é terra de 
artistas, como o escritor Xosé Neira Vilas, que ten en Gres a súa 
casa natal, reconvertida en museo-fundación; ou o pintor-es-
cultor Paco Lareo, máximo impulsor da Casa-Museo A Solaina 
de Piloño, lugar que alberga obras de pintores e escultores da 
comarca e foráneos.

No plano musical sobresae a Banda Artística de Merza, a agru-
pación musical máis antiga de Galicia, fundada no ano 1828, 
e tamén a Unión Musical de Ponteledesma. Ambas son teste-
muñas da historia e tradición musical existente no municipio 
dende tempos ancestrais.

Dentro do sector hoteleiro cabe sinalar o pulo do turismo rural, 
contando con 11 casas de turismo rural no concello e tamén 
coas termas do Hotel-Balneario Os Baños da Brea en Merza.

Por todas estas características pódese dicir que o Concello 
de Vila de Cruces é un lugar idóneo para o turismo polas súa 
condicións naturais, a súa riqueza artística, a súa exquisita 
gastronomía e a amabilidade e o calor da súa xente. 
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Porto y Norte  
de Portugal,  
un destino 
turístico que 
sorprende todo  
el año

Con fuertes lazos culturales, el Norte de Portugal y Galicia son 
hoy en día un espacio de gran interacción y todo un ejemplo, 
ya que son la primera Eurorregión de la Península Ibérica. La 
proximidad geográfica despertó en ambos pueblos una intensa 
complicidad, amoldada por esa personalidad alegre y hospita-
laria que tan fácilmente les reconocemos a los gallegos.

Esta relación tan visceral, con profundas y antiguas raíces, 
que está orgullosa y frecuentemente asumida por los galle-
gos y los norteños, es continuamente mostrada al mundo en 
importantes certámenes y eventos, tal y como es el ejemplo de 
Xantar, Salón Internacional de Turismo Gastronómico, que se 
celebra en Ourense.

Diversidad geográfica

Las sierras de aire puro, los ríos de agua cristalina, las tradi-
ciones gastronómicas representadas en suculentos y apetito-
sos platos, la música que resuena de las gaitas de foles y todo 
un manantial de rituales y modos de vida semejantes, son la 
herencia viva que fortalece a ambas regiones y que ninguna 
vieja batalla luso-española consiguió cambiar.

El Norte de Portugal, sobradamente conocido por su diversi-
dad geográfica y riqueza paisajística, cargado de bellísimos 
elementos naturales es, en su esencia, una auténtica invita-
ción a ser descubierto. 
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La región tiene un 
vasto patrimonio 
arquitectónico, 
una gastronomía 
genuina y unas 
romerías seculares

Recorrer el territorio de este fantástico 
destino turístico es descubrir aldeas,  
villas y ciudades cargadas de secretos  
por desvelar

Los planaltos transmontanos, los socalcos del Douro, los sober-
bios miradores, las playas de arena fina y todo un sinnúmero 
de paisajes diferenciados que se van transformando con las 
estaciones del año, siempre han despertado sensaciones y pro-
vocado emociones inolvidables para quien escoge esta región 
como destino turístico.

Tradición y modernidad

Pero no sólo de historias y paisajes vive esta región. Aquí hay 
ciudades animadas de calles repletas de tiendas comerciales, 
de explanadas y restaurantes de todos los géneros y estilos.

Hay nuevas infraestructuras de ocio y cultura internacional-
mente conocidas y premiadas; eventos culturales o deporti-
vos de renombre; moda y arte que se destaca por su calidad 
y diseño en el mundo, como industrias prósperas de calzado, 
textiles, orfebrería y mobiliario; cuchillería y otras ofertas que 
todos los dias atraen la visita de turistas ávidos de tradición y 
modernidad. 

Además de todo esto, los paseos de la vasta orilla marítima 
con excepcionales condiciones para los deportes náuticos, las 
inumerables ciclovías y un sinfín de senderos en montañas, 
parques naturales o ríos de corrientes calmas o bravas son 
otros de los muchos e irresistibles motivos de visita a “Porto e 
Norte de Portugal”.

Termas y pousadas

Recorrer el territorio de este fantástico destino turístico es 
descubrir aldeas, villas y ciudades cargadas de secretos por 
desvelar. Es conocer un vasto patrimonio arquitectónico, 
saborear una gastronomia genuina, inflar el espíritu con el 
folclore de las romerías seculares y recuperar energías en 
milagrosas termas o mimar el cuerpo en spas de sublimes 
hoteles y “pousadas”. 

En coche, se puede seguir por aldeas históricas en busca de 
la Ruta del Románico, de las Rutas de los Vinos o de la Ruta 
del Aceite; en tren, serpenteando montañas y valles o incluso 
a bordo de uno de los diferentes barcos de paseo/cruceros 
fluviales, respirando el aire en profundidad y apreciando el 
entorno de un paisaje mágico.

 
 
¡Venga, visítenos y tenga experiencias únicas! 
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Después de su amplia y exitosa participación durante la edición 
de 2015, la Cámara Municipal de Montalegre repite su apuesta 
por este salón organizando toda una serie de actividades que 
contribuirán a la promoción de este ayuntamiento portugués, 
ubicado muy cerca de Ourense y con el que Expourense man-
tiene distintos convenios de colaboración transfronteriza. 

Esta localidad tiene un amplio protagonismo en Xantar 2016, 
contando incluso con un día dedicado a esta zona portuguesa, 
el día 5 de febrero, que incluirá la visita de representantes 
institucionales, vecinos, showcooking de gastronomía local 
el viernes a las 16:00 horas, que llevarán a cabo la Cámara 
Municipal de Montalegre y la Escuela de Hostelería de Lamego 
y actividades relacionadas con el Carnaval.

Un stand muy dinámico

Las actividades que van a promover en su stand son las 
siguientes:

•	 Además de promocionar sus recursos gastronómicos y 
turísticos, Montalegre aprovechará su presencia en Xantar 
para divulgar la prueba Montalegre RX FIA World Rally-
Cross Championship 2016, que se disputará los días 16 y 17 
de abril de 2016 y que convierten a esta villa en la capital del 
motor de la Eurorregión durante esos días.

Montalegre, 
mucho que 
ofrecer muy 
cerca de Galicia

El 5 de febrero es el día dedicado a 
esta zona portuguesa, que incluirá un 
showcooking de gastronomía local
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La Cámara Municipal de Montalegre 
repite su apuesta por este salón 
organizando toda una serie de actividades 
que contribuirán a la promoción de este 
ayuntamiento portugués

•	 Peneda–Gerês Trail Adventure, que se celebrará en el muni-
cipio entre el 24 de abril y el 1 de mayo de este mismo año.

•	 También aprovecharán para promocionar sus ya famosos 
“Sexta 13 (viernes 13)” y darán a conocer las actividades 
previstas para el siguiente, que será el 13 de mayo de 2016. 
Los viernes 13 son noches mágicas en Montalegre con mul-
titud de actividades que convocan a millares de personas y 
que son uno de sus principales atractivos turísticos.

•	 Promoción y divulgación de la Gerês Granfondo 2016, que 
tendrá lugar el 12 de junio de este año.

•	 Promoción y divulgación de la “Montalegre 2016 Edition”, 
un evento internacional 4x4 de Aventura y Off Road GRAF 
ADVENTURES SERIES.

•	 Trans Peneda Gerês 2016 Trail World Championship, que se 
celebrará el 29 de octubre de 2016

www.cm-montalegre.pt
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Terras do Avia, 
terras de  
bo comer

Os municipios de O Carballiño, Ribadavia, Boborás e Leiro, que 
integran a Mancomunidade Turística Terras do Avia, ofrecen 
ao visitante un completo e variado calendario de festas e 
celebracións que ocupa todo un ano. Nel conxúganse as mani-
festacións relixiosas máis singulares como as Mudacións de 
Xuvencos, coa exaltación de produtos gastronómicos como o 
viño do Ribeiro, o polbo á feira ou a cachucha, co mellor do 
panorama teatral internacional ou a revitalización da Idade 
Media.

A gastronomía de Terras de Avia reúne algúns dos mellores e 
máis afamados produtos de cociña tradicional de Galicia. Un 
hipotético menú comezaría pola empanada e o polbo á feira, 
recoñecido como o rei da cociña galega, ou a cachucha, para 
seguir coa carne richada ou os excelentes capóns guisados. Na 
sobremesa podemos gozar coas riquísimas cañas do Carballiño 
recheas de fina crema, os melindres e as rosquillas (no Carba-
lliño e en Ribadavia) destacando os singulares doces hebreos, 
que en Ribadavia aínda se elaboran seguindo as ancestrais 
receitas xudías.

En canto aos viños é indubidable a calidade e variedade da 
Denominación de Orixe do Ribeiro, acompañados na sobre-
mesa polo selecto e exquisito tostado ou licor café, cuxa orixe 
está na parroquia de Berán, en Leiro. E para pan... pediremos 
prestado o de Cea, o único con Indicación Xeográfica Recoñe-
cida. 

Festas gastronómicas en Terras do Avia

FESTA DA CACHUCHA  
O Carballiño 
Domingo de Entroido

FEIRA DO VIÑO DO RIBEIRO 
Ribadavia 
Finais de abril, principios de maio

FESTA DO POLBO 
O Carballiño 
Segundo domingo de agosto

FESTA DA VENDIMA 
Leiro 
Último domingo de agosto

FESTA DO LICOR CAFÉ 
Berán (Leiro) 
Última fin de semana de outubro

FESTA DO VIÑO NOVO DE CABANELAS 
O Carballiño 
Mes de novembro

MANCOMUNIDAD TURÍSTICA TERRAS DO AVIA
Rúa Gabino Bugallán, 39 - 32420 
Leiro-Ourense 
Tel. 988 488 701 - Fax: 988 488 005 
www.terrasdoavia.com
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www.nogueiraderamuin.comwww.facebook.com/concellonogueiraderamuin
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III ENCUENTRO DE  
BLOGGERS GASTRONÓMICOS
Jueves, día 4 de febrero a partir de las 16:30 horas

Alfonso López
Blog “Recetas de rechupete” (Madrid)

Alberto Ribas
Blog “Máis Grelos” (Galicia)

Alberto Traversa
Blog “La Alacena Roja” (Galicia)

Alejandro Iglesias
Blog “La galleta molona” (Galicia)

Rubén Amorín
Blog “Ni mata ni engorda” (Galicia)

Mercedes González
Blog “M. Embajadora” (Galicia)

Malena González
Blog “Las recetas de Malena” (Galicia)

María José Mosquis
Blog “Laurel y canela” (Galicia)

Conchi Zuñiga
Blog “Cocinando Setas” (Galicia)

José Luis Oliveira - Blog “As pequenas 
viaxes e algo de gastronomía” (Galicia)

Manu Babarro
Blog “Cervexeando” (Galicia)

Rui Ribeiro
Blog “Faz e Come” (Portugal)
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El inorde apuesta 
por los productos 
endógenos para  
la revalorización 
del rural

La patata es uno de los principales 
cultivos sobre los que el INORDE 
realiza ensayos en campo, dada  
su importancia socio-económica  
en Ourense

La Diputación Provincial de Ourense, a través del Instituto 
Ourensán de Desenvolvemento Económico (INORDE) puso 
en marcha en 1998 un servicio de asesoramiento y apoyo 
a la agricultura provincial, Centro de Desenvolvemento 
Agrogandeiro, con el fin de que dicho servicio se convirtiera 
en foco dinamizador e innovador del sector a través de una 
asesoría técnica de calidad basada en la experimentación, la 
investigación y la formación.

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

- Laboratorio centrado en la realización de todos aquellos 
análisis que el sector requiera; mencionar que el laboratorio 
de análisis del INORDE cuenta desde 2013 con la acreditación 
otorgada por ENAC para la realización de análisis de suelos 
según la norma UNE-EN ISO/IEC 1705, siendo el primer orga-
nismo del país en acreditarse en la detección de nematodos en 
suelos destinados al cultivo de la patata.

- Fincas de ensayo. Actualmente el INORDE cuenta con dos 
parcelas fijas en las que se desarrolla la labor de experimen-
tación y ensayo agrícola, una de 22 hectáreas situada en la 
comarca de A Limia y otra de cerca de 2 hectáreas situada en 
la comarca de Monterrei.

Además, el INORDE plantea todos los años ensayos nuevos 
repartidos por la provincia centrado en cultivos nuevos o 
alternativos.

- Formación especializada y a medida de las necesidades del 
sector.
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En 2015 se organizaron cinco 
seminarios formativos sobre 
poda, injerto y lucha contra las 
enfermedades de los castaños 

INORDE y patata

El cultivo de la patata es una de las bases de la economía agrí-
cola ourensana, ya que solo en A Limia se plantan más de 3.000 
hectáreas de cultivo (sin olvidar que la patata está presente en 
todas la huertas provinciales) de las que se comercializan en 
torno a los 1.200.000 kg.

Esta importancia socioeconómica llevó al INORDE a conside-
rar este cultivo como uno de los principales sobre los que rea-
lizar ensayos en campo. El objetivo de estas experiencias no es 
otro que ofrecer a los agricultores información veraz y adap-
tada a las condiciones agroclimáticas de la provincia de todos 
aquellos factores que puedan condicionar unas producciones 
rentables. Dichos campos de ensayo, cubren tres vertientes 
fundamentales:

- La variabilidad y adaptación genética de las distintas varie-
dades a las condiciones de trabajo de A Limia, para lo que todos 
los años se plantan más de 150 variedades (entre comerciales y 
clones de próxima aparición).

- Nutrición del cultivo, buscando ya no solo la rentabilidad de 
la producción, sino el necesario respeto al medio natural (el 
INORDE representa un importante papel en el proyecto Rege-
neraLimia para la protección del cauce del rio Limia).

- Manejo del cultivo. 

INORDE y castaña

El sector del cultivo de la castaña es uno de los sectores agríco-
la-forestales que más está creciendo en los últimos años y son 
muchos los agricultores que ya no solo siguen manteniendo 
soutos tradicionales, sino que se embarcan en la plantación de 
nuevas y modernas explotaciones.

Los trabajos del INORDE con este producto comenzaron con 
la realización del proyecto Interreg “Castaña, seta y olivo”, 
mediante el cual se plantaron más de 200 hectáreas de nuevos 
soutos y, entre otras acciones, se puso en marcha el Centro de 
Desenvolvemento Agroforestal, con sede en Riós. El INORDE 
sigue ofertando a día de hoy un servicio de apoyo al sector 
basado en un asesoramiento técnico cercano.

El mantenimiento de los soutos y la incidencia de enferme-
dades en los castaños son los principales peligros que hoy 
acechan al sector, y desde INORDE creemos que para paliarlos 
es fundamental la formación; una formación de calidad y a 
pie de campo. Por esto, en el pasado año 2015 se organizaron 
cinco seminarios formativos sobre poda, injerto y lucha con-
tra enfermedades que aglutinaron a más de 300 personas. 
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Un gran 
momento para 
la gastronomía 
de Galicia

Santiago de Compostela acogió el pasado 
25 de noviembre la Gala Estrellas Michelin 
2016 España y Portugal

Si alguien piensa en Galicia, sin duda una de sus primeras evo-
caciones será la gastronomía. Variedad y calidad de unos pro-
ductos que han hecho posible una cocina muy definida, que 
ha aportado muchas recetas al acervo gastronómico general y 
que, hoy en día, desde el punto de vista turístico, constituye ya 
el segundo motivo de visita a este territorio tras la naturaleza.

Buen producto y una elaboración sencilla ha sido el binomio 
que ha definido la cocina gallega a lo largo de su historia, al 
que ahora se une una generación de cocineros que ha puesto 
en valor esta unión con nuevas propuestas que han logrado 
situar a la gastronomía gallega entre las más relevantes de 
España.

En Galicia están registrados más de 5.300 restaurantes en los 
que convive la más pura tradición gastronómica de esta tierra 
con las propuestas contemporáneas y esa pequeña cocina tan 
actual que se manifiesta en las tapas.

Junto a los reconocidos platos tradicionales de Galicia han sur-
gido en la última década nuevas y originales formas de cocinar 
y presentar el buen producto gallego, a través de acogedores 
restaurantes y asociaciones de cocineros, como el Grupo Nove 
Cociñeiros, cuyos miembros se sitúan en la vanguardia de la 
cocina nacional.

Hoy, Galicia cuenta con 12 restaurantes distinguidos con 
Estrella Michelin y 37 Soles Repsol, lo cual demuestra el valor 
de su gastronomía y el reconocimiento a un trabajo bien 

La cocina gallega vive uno de sus mejores momentos 
con innovadoras propuestas y nuevos chefs que se 
unen a la tradición y a la calidad de sus productos
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Galicia cuenta con 12 restaurantes 
distinguidos con Estrella Michelin y 
37 Soles Repsol

hecho, cimentado en la tradición culinaria de la comunidad y 
la variedad de su materia prima.

Con todo, no es de extrañar que la gastronomía se haya con-
vertido en la segunda motivación, después de la naturaleza, 
por la que los turistas eligen Galicia como destino. Un ejemplo 
más que evidencia la excelencia de Galicia como destino y el 
nivel que ha alcanzado la cocina gallega.

Gala Estrella Michelin

Este reconocimiento se reafirmó el pasado 25 de noviembre 
cuando el Hostal dos Reis Católicos de la ciudad de Santiago de 
Compostela albergó la Gala de presentación de la Guía Miche-
lin España y Portugal 2016. 

Desde Galicia, se hicieron públicos los establecimientos 
distinguidos con este distintivo tan destacado en el entorno 
culinario internacional, convirtiéndose la meta del Camino de 
Santiago en el epicentro de la restauración de alto nivel.

Y es que, en la actualidad, esta gala se ha convertido en mucho 
más que la presentación de una guía, constituye el evento gas-
tronómico más importante del año, y en esta ocasión tuvo, por 
primera vez, acento gallego.

La comunidad gallega, tierra hospitalaria por excelencia, aco-
gió a más de 400 invitados llegados de todas partes del mundo 
que pudieron conocer de primera mano una de las principales 
fortalezas de Galicia, la gastronomía. 
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Coas razas autóctonas recupéranse os sabores de antes, a 
importancia do xenotipo, o sabor de raza. Boaga está presente 
cun stand onde se pode obter información sobre as razas 
galegas Cachena, Caldelá, Frieiresa, Limiá, Vianesa, Galiña de 
Mos, Ovella Galega e Cabra Galega, ademais de coñecer as acti-
vidades encamiñadas á promoción e á tipificación das súas 
producións –feitas de xeito sustentable e, ao mesmo tempo, 
rendible–, xunto ás múltiples posibilidades culinarias, así 
como das distintas estratexias de comercialización deste tipo 
de produtos, únicos e de gran calidade. 

Dentro das estratexias de comercialización está a creación 
dunha marca a nivel dos produtos das razas autóctonas. 
Recentemente, as asociacións integradas en Boaga –Avimós, 
Asovega, Capriga, Cachega, Caldega, Frieirega, Limiaga e Via-
nega–, foron recoñecidas para o emprego do logotipo “100% 
Raza Autóctona”. Unha iniciativa das asociacións de criado-
res de razas autóctonas xunto co Ministerio de Agricultura 
Alimentación e Medio Ambiente (Magrama), que, mediante o 
Real Decreto 205/2013 de 28 de xuño, regulou o uso deste logo-
tipo nos produtos de orixe animal.

O logotipo “100% Raza Autóctona” ofrece garantías de pureza 
e cría das nosas razas, cría feita mediante métodos artesanais 
cun sistema de produción ao aire libre, ademais da súa trans-
formación e comercialización, seguindo a trazabilidade do 
produto dende o campo ata a mesa. Ao seu uso poden acollerse 
non só as explotacións que crían aos animais, senón tamén as 
empresas e restaurantes onde se transforman e comerciali-
zan. 

A Federación de Razas Autóctonas 
de Galicia (Boaga) e as autóctonas 
galegas, presentes en Xantar

O logotipo “100% Raza Autóctona” 
ofrece garantías de pureza e cría 
das nosas razas, cría feita mediante 
métodos artesanais cun sistema de 
produción ao aire libre

Recentemente as asociacións 
integradas en Boaga foron 
recoñecidas para o emprego  
do logotipo “100% Raza Autóctona”

RAZAS PROMOCIONADAS NO SALÓN
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A información alimentaria ao consumidor é un dos piares 
básicos da seguridade alimentaria, xunto coas axeitadas con-
dicións estruturais dos establecementos e as boas prácticas 
de manipulación. A información alimentaria é achegada polo 
operador co fin de que o consumidor coñeza as características 
de composición e nutricionais do produto que vai consumir, 
para que poida escoller, de forma responsable, aquel que máis 
lle conveña.

Compete ás administracións públicas regular cales son os 
parámetros mínimos que ten que conter dita información, así 
como o xeito en que esta ten que ser transmitida ao consumi-
dor. Tamén velar, a través dos servizos de inspección, de que 
dita regulamentación se cumpra.

A información alimentaria abrangue dende os alimentos sen 
envasar (restauración colectiva) ata os alimentos envasados, 
e a forma de transmitila ao consumidor vai dende a informa-
ción oral ata a etiquetaxe.

MESA REDONDA XANTAR 2016: 
ENCONTRO IBÉRICO DIETA E SAÚDE

Presenta e modera:  
Dª María Villar Suárez 
Xefa territorial da Consellería de Sanidade en Ourense

Normativa reguladora da Hixiene e Información Alimenta-
ria: parámetros mínimos. 
D. José Martínez Grande 
Director técnico Sanitario de Industrias Alimentarias

Información nutricional na etiquetaxe para o consumidor 
Dª Ana Isabel González Villar 
Xefa do Servizo de Alertas Epidemiolóxicas

“A información alimentaria 
ao consumidor no ámbito da 
restauración colectiva”
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El gas de Repsol es una fuente de ener-
gía eficiente, versátil y económica que 
cubre todas las necesidades energéti-
cas que demandan los profesionales 
de la hostelería y la restauración: agua 
caliente de uso sanitario (ACS), cocina, 
horno, calefacción y climatización, 
entre otros. En España, más de 5 millo-
nes de clientes confían en esta energía, 
ya que genera bajas emisiones y tiene 
un alto poder calorífico, lo que permite 
un ahorro en el gasto de combustible. 

El gas de Repsol se suministra -en bom-
bonas o a granel-, a cualquier punto de 
la Península y Baleares. Además, ofrece 
soluciones personalizadas sea cual sea 
el gremio profesional. En el caso de la 
hostelería, la cocina conserva los valores 
de siempre con una regulación exacta y 

sin derroches de energía; la climatiza-
ción a gas proporciona frío y calor en 
una sola instalación, sin cortes de sumi-
nistro; y para actividades al aire libre, el 
gas de Repsol satisface exigencias como 
barbacoas y calientapatios, soluciones 
que permiten sacar rendimiento a las 
terrazas durante todo el año. 

En buenas manos

Desde el primer momento, el asesora-
miento de Repsol es total. Se estudia la 
solución energética que mejor se adapta 
a las necesidades de cada cliente para 
después garantizar la instalación, el 
suministro y el mantenimiento técnico. 
Así mismo, la compañía se encarga de 
todos los trámites administrativos y 
otras formalidades, con el fin de reducir 
tiempo y coste a sus clientes. 

Más información y asesoramiento 
sin compromiso en el 901 100 125

El gas de Repsol, la energía  
para el negocio de hostelería

La cocina conserva 
los valores de siempre 
y para actividades 
al aire libre el gas 
satisface exigencias 
como barbacoas y 
calientapatios

En la actualidad, Repsol dispone de un 
nuevo servicio gratuito de Soluciones 
Energéticas. Se realiza una asesoría 
energética que permite valorar opcio-
nes de ahorro en los costes de cada 
cliente a través de mejoras de eficiencia 
de sus instalaciones de gas o de otras 
energías. Las inversiones propuestas 
se autofinancian con el ahorro conse-
guido. Este servicio se complementa con 
la coordinación integral de Repsol para 
soluciones llave en mano, paquetes de 
financiación y un seguimiento posterior 
que garantiza los ahorros. 

El servicio de Soluciones 
Energéticas realiza 
una asesoría y las 
inversiones propuestas 
se autofinancian con el 
ahorro conseguido
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Costa Rica es un país que asume el reto de consolidar una gas-
tronomía sostenible, saludable y con identidad, que abarca 
una amplia oferta, incluyendo lo tradicional y de innovación, 
como parte fundamental de su modelo de desarrollo.

“La riqueza de un destino turístico se basa en la suma de 
aquellos elementos que lo diferencian y lo convierten en un 
sitio único e inigualable, de visita obligatoria. Con el paso de 
los años, Costa Rica se ha posicionado como un país consoli-
dado en materia turística y en el desarrollo de productos que 
promueven el disfrute de experiencias auténticas de viaje. 
Dichosamente, este posicionamiento se atribuye a la visión 
encarnada en nuestro Modelo de Desarrollo Turístico Soste-
nible, mediante el cual aseguramos que la actividad turística 
sea fuente de progreso y bienestar y de mejora en calidad de 
vida de las comunidades y sus habitantes; de esta manera, el 
turismo se ha convertido en una herramienta que impulsa el 
desarrollo económico de los pueblos, la promoción de su cul-
tura y el fortalecimiento de la idiosincrasia costarricense”, 
con estas palabras se expresó el señor Alberto López, Gerente 
General del Instituto Costarricense de Turismo.

Por estas razones hemos trabajado fuertemente en acciones 
concretas para alcanzar metas tan diversas como la promo-
ción de la gastronomía de innovación con identidad; reali-
zamos laboratorios gastronómicos en pos de la innovación 
gastronómica con identidad, utilizando esos dos grandes ele-
mentos innovadores en una estrategia país para lograr tener 
una gastronomía sostenible y saludable.

Gastronomía 
costarricense 
sostenible  
y saludable

Gracias a la gestión de nuestro rector en turismo el ICT, Costa 
Rica cuenta con la Declaratoria Turística para empresas 
gastronómicas, que consiste en un reconocimiento a dichos 
establecimientos para garantizar los altos estándares de 
calidad en el servicio, contemplados internacionalmente, así 
como con una Certificación para la Sostenibilidad Turística 
para empresas gastronómicas sostenibles, demostrando así 
el compromiso con el Modelo de Turismo Sostenible que nos 
caracteriza.

“Estamos trabajando fuertemente para que cada vez que un 
turista se lleve un bocado de nuestra gastronomía a su boca, 
el destino turístico completo y el país estén en su mente y en 
sus emociones”; por esta razón les invitamos a Costa Rica, para 
que, por supuesto, la pasen PURA VIDA!!!

 
¡Coma Sano, Coma Rico, Coma Tico!

Alejandro Madrigal
Coordinador Ejecutivo del Plan Nacional de la 
Gastronomía Costarricense Sostenible y Saludable; 
PNGCSS
Director Ejecutivo de la Cámara Costarricense de 
Restaurantes y Afines, CACORE
amadrigal@cacore.cr
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Parada de Sil é un concello pequeno, rural, afastado de 
grandes cidades e con destacados valores patrimoniais, 
incluído na marca Ribeira Sacra. Unha marca que máis 
cedo que tarde, será distinguida, con seguridade, como 
Patrimonio da Humanidade.

Hai oito anos propuxémonos converter o turismo e a che-
gada de visitantes ao noso concello nun motor económico, 
xunto coa dinamización dos nosos produtos típicos, como 
a castaña ou o viño e, en menor medida, a promoción da 
gandería. 

E, con acertos e erros, iniciamos o camiño. A posterior 
declaración de Parada do Sil como Concello de Interese 
Turístico, promovida pola Xunta de Galicia, ratificou a 
nosa aposta.

A paisaxe, un valor constante

No noso territorio, a paisaxe constitúe un valor constante 
e, ao tempo, estacionalmente diferente. Unha paisaxe de 
bancais onde as uvas maduran ao ritmo da terra e do sol, e 
o viño faise amodiño, levando a impronta do tempo. 

O bosque, conformado por castiñeiros centenarios, é coi-
dado e potenciado especialmente. Organizamos festas 
arredor dos nosos produtos como é o caso do magosto 
tradicional e, desde hai catro anos, promovemos tamén a 
festa da “pisa da castaña”, de alto valor etnográfico.

Seguen a ser centros nodais das visitas que recibimos, o 
mosteiro de Santa Cristina de Ribas de Sil, unha xoia romá-
nica da Ribeira Sacra (agora implementado cun centro de 
recepción de visitantes construído en arquitectura “en 
cova”) e os balcóns de Madrid. 

Parada de Sil, 
Ribeira Sacra 
en estado puro

No noso territorio, a paisaxe 
constitúe un valor constante e, ao 
tempo, estacionalmente diferente
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FEIRAS NO CONCELLO

A PEROXA 
Os días 13 e 27 de cada mes

(se coincide a domingo pasase a sábado).

SAN CIBRAO DE PITÓN 
O día 3 de cada mes.

ESTABLECEMENTOS DE HOSTELERÍA

CASAS DE TURISMO RURAL
A Cea do Bubal .........................988 200 026
Pradio ........................................626 554 003

RESTAURANTES E BARES
Mesón O Agro ...........................988 206 628
Mesón O Fabas .........................988 206 676
Bar Malé ....................................988 206 611
Bar Dorado................................988 206 842
Bar Ivari .....................................988 206 645
Bar 1984 ....................................988 206 760
Bar Pitón....................................626 286 149

Hai oito anos propuxémonos 
converter a chegada de visitantes ao 
noso concello nun motor económico

Compleméntase a isto, a Fábrica da Luz e a pasarela do río Mao, 
na que a natureza abraza ao visitante que a percorre, ou as tum-
bas antropomorfas de San Víctor de Barxacova, a máis grande 
necrópole do noroeste peninsular.

O único museo do chocolate de Galicia

En Parada de Sil, os visitantes poden, ademais, coñecer a Casa 
Museo do Chocolate, emprazada en Teimende. É, a día de hoxe, o 
único museo das súas características en Galicia. Ole a chocolate 
e a memoria. 

Tamén é posible no noso concello percorrer magníficas rutas 
de sendeirismo como as denominadas PR-G98 e PR-G177, que 
incorporan códigos QR e antenas FNC. Ou optar pola cómoda e 
etnográfica ruta dos castiñeiros e carriozas (un auténtico pra-
cer para os sentidos).

Iniciativas impulsadas con outros concellos

Ademais, con outros concellos limítrofes estamos a levar a cabo 
un proxecto de posta en valor da xeoloxía local, mediante folle-
tos divulgativos e paneis que nos permiten coñecer mellor a 
experiencia do vello río Sil, acomodado no seu canón, ou o máis 
novo río Mao, coa súa rebeldía.

Finalmente, cómpre salientar que a tranquilidade do territorio 
e o pouso que deixou o tempo no patrimonio histórico-artístico 
amósannos que estamos nun lugar “intacto” (untouched). 
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Vila Praia  
de Âncora,  
Capital Mundial 
del Espadarte
La Cámara Municipal de Caminha está presente este año en la 
feria gastronómica Xantar. Este municipio del norte de Portu-
gal participa por primera vez en esta feria con un restaurante 
donde presenta su producto estrella, el espadarte (pez espada), 
gran protagonista de su menú. 

Este pescado es tan característico y destacado del lugar que 
incluso se realiza un festival dedicado al mismo: el Festival 
Gastronómico do Bife de Espadarte, en Vila Praia de Âncora. 
Se celebra cada año en el mes de agosto, concretamente en 
2016 se celebrará entre el 11 y el 21 de agosto. 

En este festival se muestran las diferentes formas que hay 
para preparar este suculento pescado que proviene del Océano 
Atlántico. Cuenta con el apoyo de la Entidad de Turismo Porto 
e Norte, estrecho colaborador de Xantar. 

Pescado muy recomendado

El espadarte o pez espada es una especie que vive en los océa-
nos, donde hay fuertes corrientes marinas. Este pez es carac-
terístico y muy conocido por su forma destacada, su cuerpo es 
alargado y cuenta con un pico rígido que recuerda a la forma 
de una espada, de ahí su nombre. 

Este pescado tiene una carne deliciosa y suave, además de 
numerosos beneficios nutricionales, y es ideal para dietas 
sanas y equilibradas. 

Nutricionalmente hablando, este es un pescado semigraso, 
situado en un punto intermedio entre el pescado blanco y el 
pescado azul. Su ingesta aporta una cantidad significativa en 
proteínas de alto valor biológico, así como vitaminas (A, B3, 
B6, B9 Y B12) y minerales (sodio, hierro, fósforo, magnesio y 
potasio). 

En definitiva, el espadarte es un pescado muy recomendado 
para llevar una dieta sana y equilibrada por todas las aporta-
ciones nutricionales que conlleva a nuestro organismo.

Más información en www.facebook.com/festivaldoespadarte 

La Cámara Municipal de Caminha 
participará por primera vez este año en 
Xantar para presentar su producto estrella
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Acto de Entrega 
de los Platos de Oro 
y Medallas de Oro 
de Radio Turismo

Jueves, 4 de febrero a las 20:00 h

Entidades, empresas y personas que van a ser distinguidas:

 
PLATOS DE ORO

Restaurantes distinguidos con el Plato de Oro 2016:

•	 Chancay – San José (Costa Rica).
•	 Carvalheira – Ponte de Lima (Portugal).
•	 Pingallo – Ourense.
•	 Pazo de Canedo – Ourense.
•	 Manuel Manuel – Lugo.

Casas Rurales distinguidas con el Plato de Oro 2016:

•	 Rectoral de Candás – Rairiz de Veiga – Ourense.
•	 Casa Grande Fervenza – O Corgo – Lugo.

MEDALLAS DE ORO DE RADIO TURISMO 2016

Medallas de Oro: 

•	 Secretaría de Turismo del Estado de Morelos (México).
•	 PROCENTRO – Centro Histórico de Cuernavaca (México).
•	 CANIRAC Morelos (México).
•	 Tesoros de Morelos (México).
•	 Cofradía del Oriciu de Gijón.

Nombramiento Nuevo Cofrade de Radio Turismo: Arturo Con-
treras Montaño.
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Promoción de Xantar 2016, 
única feria internacional de 
Turismo Gastronómico de España

La décimoséptima edición de Xantar ha realizado una intensa 
labor de promoción que la ha llevado a estar presente en impor-
tantes citas relacionadas con el turismo y con la gastronomía, a 
nivel nacional e internacional.

Presentación de la participación del Estado 
de Morelos como invitado en Xantar 2016. 
Tianguis Turístico de Acapulco (México).

48º Feira AGRO de Braga (Portugal). Salón Gourmets, en Madrid. Feria Ibérica de Turismo FIT-Guarda (Portugal).

“Mostra 100% Alto Minho”, en Viana do Castelo 
(Portugal).

Presentación de la Campaña “Em época Baixa, 
Ponte de Lima en Alta”, en Ponte de Lima 
(Portugal).

Festival Gastronómico do Bife de Espadarte, en 
Vila Praia de Âncora, Caminha (Portugal).

Ecuador – Convenio con MeSabe, el festival de 
gastronomía más importante del país. 

XIII Feira da Terra en Mondim de Basto 
(Portugal).

Festival Internacional de Cine de Turismo ART 
& TUR, en Porto (Portugal).
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Feira de Mostras de Autónomos de A Coruña.

FITUR – Madrid.

Promoción en Penafiel (Portugal).

25º Feira do Fumeiro e Presunto de Barroso de 
Montalegre (Portugal).

Estado de Morelos – México, país invitado.

Costa Rica – Reunión Anual del Plan de 
gastronomía Sostenible y Saludable promovido 
por CACORE.



86 · XANTAR 2016

Ecovidrio 
apuesta por la 
concienciación 
para promover el 
reciclado de vidrio

Ecovidrio es la entidad sin ánimo de lucro encargada de la 
gestión del reciclado de los residuos de envases de vidrio en 
España. Garantiza que el 100% que se recupera en los conte-
nedores es reciclado para fabricar nuevos envases logrando 
múltiples beneficios para el medio ambiente y la sociedad.

Para Ecovidrio, el ciudadano es una pieza indispensable en 
este proceso, porque sólo el consumidor responsable puede 
poner en marcha el proceso del reciclado al depositar los enva-
ses que genera en los contenedores verdes. Por ello se esfuerza 
para que su mensaje llegue a la ciudadanía: solo en Galicia la 
entidad ha desarrollado en 2015 hasta 20 campañas de sen-
sibilización. El objetivo de todas es concienciar a los gallegos y 
gallegas sobre la importancia de reciclar los envases de vidrio 
en beneficio del medio ambiente, la sociedad y la economía.

La importancia de la implicación hostelera

Además de estar presente en Xantar 2016, la entidad ha parti-
cipado en distintas ferias gastronómicas, turísticas y lúdicas 
para impulsar el reciclaje de vidrio, la economía y la cultura 
gallega. Algunos ejemplos son la Festa Arribada, la Feria do 
Marisco de O Grove o la Feria del Vino del Condado Salvaterra 

do Miño. A esto hay que sumar el Plan Verano 2015 desarro-
llado en las localidades de Sanxenxo y Vilagarcía de Arousa, 
poblaciones con una alta actividad turística. Esta iniciativa 
-que persigue incrementar la cantidad de vidrio reciclado con 
respecto al verano anterior- obtuvo crecimientos del 21% y 
27%, respectivamente, recogiendo 100 toneladas más.

Conscientes de que la hostelería genera casi el 50% de los 
residuos de vidrio, también ha puesto en marcha campañas 
en el sector hostelero. Ha implicado a más de 100 concellos, 
realizando 4.700 encuestas y entregando más de 3.800 cubos 
adaptados a sus necesidades. Además, según estudios de Eco-
vidrio, el 75,7% de los hogares declara separar siempre estos 
envases, lo que demuestra lo acertado de esta apuesta por la 
educación, la sensibilización y la concienciación. 

El Plan Verano 2015 desarrollado 
en Sanxenxo y Vilagarcía de Arousa 
recogió 100 toneladas más de vidrio 
que en la campaña anterior
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Ven gozar  
do Entroido a Xantar

Xantar preséntase este ano como un atractivo máis do Entroido galego, servindo 
de pistoletazo de saída aos días grandes desta festa ancestral que se vive con entu-
siasmo nesta comunidade e na que a compoñente gastronómica ten moito peso. Esta 
festa vivirase desde o recinto feiral a través de showcookings, desfiles, animación, 
concursos, etc.
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Entroidos tradicionais  
presentes en Xantar 2016

ENTROIDO XINZO DE LIMIA

O Entroido de Xinzo de Limia é acredor 
do título de “Festa de Interese Turístico 
Nacional”. Esta distinción débese, por 
unha banda, á figura da “Pantalla”, per-
sonaxe central deste entroido que posúe 
unha gran vistosidade na súa indumen-
taria e movementos, batendo as carac-
terísticas vexigas e alegrando a festa ao 
son de campaíñas e axóuxeres. 

Por outra banda, tal distinción débese 
tamén á amplitude do seu ciclo festivo, 
de cinco fins de semana de duración: 
Sábado do Petardazo, Domingo Fare-
leiro, Sábado do desfile e colgamento 
do Meco, Domingo Oleiro, Sábado de 
Mulleres, Domingo Corredoiro, Venres, 
Sábado, Domingo, Luns e Martes de 
Entroido, Enterro da Sardiña e Domingo 
de Piñata. 

Neste entroido é moi difícil atopar a nin-
guén que ande sen disfrazar: dá igual a 
idade, sexo ou condición; individual-
mente ou en grupo,¡todo o mundo se 
disfraza!

ENTROIDO MANZANEDA

Dende o 28 de xaneiro ata o 9 de febre-
iro, o municipio de Manzaneda celebra 
o seu tradicional Entroido, declarado 
“Festa de Interese Turístico de Galicia”. 

O gran día do Fulión ten lugar o Martes 
de Entroido, cando todos os fulións das 
parroquias do municipio se reúnen para 
realizar un espectacular pasarrúas ao 
son de bombos, tambores, cencerros e 
utensilios de labranza metálicos, que 
culmina cunha comida popular a base 
de produtos típicos de porco: chourizo, 
rabo, lacón... 

A personaxe indiscutible deste Entroido 
é a Mázcara. Esta figura, de gran elegan-
cia e que realiza unha danza de orixe 
arcaica, viste un traxe de gran colorido 
e porta sobre a súa cabeza un caracte-
rístico gorro engarzado con cintas de 
diferentes cores.

O Entroido de Xinzo 
de Limia é acredor 
do título de “Festa 
de Interese Turístico 
Nacional”

O gran día do Fulión 
ten lugar o Martes de 
Entroido

O máis destacado son 
os Folións, que dan 
ritmo e animan os 
numerosos desfiles

ENTRUDIO DA VEIGA

O Entroido da Veiga, coñecido nesta 
comarca ourensá como “Entrudio da 
Veiga”, caracterízase polos seus costu-
mes e rituais ancestrais, a pesar de que 
sufriu durante o franquismo severos 
controis, o cal produciu que se perderan 
numerosos costumes propios deste. Sen 
embargo, a pesar diso, quedan vixentes 
numerosas actuacións e costumes pro-
pias deste Entroido, como son o xoves de 
Lardeira, o Boi, os Folións, o Zamarreiro, 
o Xogo Lardeiro (correr o galo) ou os 
Fachóns. 

Así mesmo, o máis destacado son os 
Folións, os cales dan ritmo e animan 
os numerosos desfiles. Este trátase dun 
Entroido de alta montaña, con elemen-
tos característicos destas terras, onde 
a gandaría e os campesiños teñen un 
papel importante, polo que a presenza 
dos animais é destacada, tanto deles fisi-
camente como de persoas disfrazadas 
dos mesmos. Finalmente, cabe indicar 
que este Entroido iníciase co primeiro 
cuarto de lúa de febreiro, segundo o 
calendario zaragozano.
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ENTROIDO MACEDA

É o Entroido de Maceda unha cita obrigada dentro do pano-
rama cultural e turístico da provincia de Ourense. Os Felos 
recorren cada ano as rúas deste municipio co estrondoso son 
das chocas. Son esencialmente espíritos anárquicos e rebeldes.

Ao Felo se lle pode insultar, pero nunca se lle pode tocar ou 
intentar sacar a máscara. Na festa do Entroido de Maceda esta 
figura é a autoridade, por iso pode saltarse as normas. 

Só os homes solteiros se poden caracterizar como Felos. Os 
seus traxes son de marcado carácter viril: camisa branca, 
chaquetilla con dorados galóns, corbata, hombreiras con 
charretas de militar, medias negras, pololos, colcha ceñida 
arredor da cintura para amortiguar os golpes das chocas, e, 
finalmente, careta de madeira cocida e lata pintada con con-
tornos de animais.

ENTROIDO BANDE

A máscara do Concello de Bande é o Troteiro. Debe o seu nome 
a que antigamente a xente disfrazada con este traxe percorría 
parte da zona norte do concello “trotando” por todas as aldeas 
e levando o Entroido a estas ata chegar á vila. A recuperación 
do traxe xurdiu do pobo, comezando cunha labor de estudo, 
saíndo as primeiras máscaras no ano 2000.

O traxe de home consistía nunha camisa branca adornada 
con hedra (hoxe empréganse cintas de colores) e unha capa 
de gancho branca colocada nas costas, chamadas cuadrantes, 
que eran fundas de coxíns ou almofadas. Un calzón de lenzo 
branco (cirolas), longo ata máis de media perna con cintas 
iguais ás da camisa, e nos laterais brocados, en substitución 
da hedra que se empregaba antes. Unhas polainas de coiro e 
uns zapatos negros, aínda que se baralla a posibilidade de que 
fosen chancas. 

Como accesorios, o traxe levaba unhas chocas á cintura, un 
gorro de palla engalanado cun espello á fronte contra o mal 
de ollo e as bruxas, e postais antigas que os mozos enviaban 
ás mozas. Un pau servía aos troteiros para levantarlle as saias 
das mozas. O traxe de muller é semellante ao do home, pero 
levaban enaguas brancas con bordados e encaixes e blusas con 
volantes nos puños e puntilla no colo; con guantes brancos nas 
mans.

Na festa do Entroido de Maceda o 
Felo é a autoridade, por iso pode 
saltarse as normas

A recuperación do traxe do Troteiro 
xurdiu do pobo, saíndo as primeiras 
máscaras no ano 2000
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PRENSA
ABC
Diario de Bergantiños
Diario de Ferrol
Diario do Miño
El Correo Gallego
El Mundo
El Norte de Castilla
El País
El Progreso
Expansión
Faro de Vigo
Jornal do Douro
La Nueva España
La Opinión
La Razón
La Región
La Voz de Galicia
Noticias de Vila Real
Noticias de Viseu
Novas do Eixo Atlántico
O Sil
Ourense por Barrios

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 Radio
Radio Cornellá
Radio Clube Lamego
Radio Galega
Radio Larouco
Radio Líder
Radio María Costa Rica
Radio Montalegre
Radio Nacional de España
Radio Obradoiro
Radio SIM
Radio Turismo
Radio Voz
Rede EMUGA

Medios de 
comunicación 
acreditados

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

REVISTAS ESPECIALIZADAS
Abarcarte
BenBo
Destino Galicia
Editorial Hegar
Epicur
Excelencias Gourmet
Expocultur
Galicia 10
Gastronautas
Hostelería de Asturias
Hostelería Gallega y Turismo
Infotursa
La Alacena Roja
La Cuina de Catalunya
Lo Mejor de las Autonomías
Menú Informativo (Costa Rica)
Mi Vino
Mundo Ferial
Origen
Pontevedra a la Carta
Rúas Magazine
Sector Ejecutivo
Sobremesa
Tribuna Douro
Ven América (México)
Viajes y Turismo
Vinetur
Vino y Gastronomía

TELEVISIONES
Antena 3 TV
Atlas Galicia – Tele 5
Auria TV
Canal Cocina
Carballiño TV
Cuatro
Eco TV
La Sexta
Localia
Porto Canal
SIC (Portugal)
Telemiño
Televisión Chantada
Televisión de Ferrol
Televisión de Galicia, TVG
Televisión de Zamora y Benavente
Televisión Española, TVE
Turiviajar TV (Portugal)
V Televisión

PORTALES ESPECIALIZADOS Y GENERALISTAS
www.agenttravel.es
www.caribbeannewsdigital.com
www.cervexeando.blogspot.com
www.cocinagallega.es
www.cocinandosetas.blogspot.com
www.colineta.com
www.destinocastillayleon.es
www.diariodegastronomia.com
www.eldigitalsur.com
www.eumedia.es
www.expreso.info
www.fazecome.blogspot.es
www.galiciaconfidencial.com
www.galiciagastronomica.galiciae.com 
www.galiciousgourmet.com
www.galletasparamatilde.com
www.gastronomiaycia.com
www.gdegastronomia.es
www.gourmetvinos.com
www.gulliveria.com
www.infohoreca.com
www.lagalletamolona.com 
www.lasrecetasdemalena.es
www.laurelycanela.blogspot.com.es
www.loscaminosdebaco.com
www.madridpress.com
www.maisgrelos.blogspot.com
www.membajadora.blogspot.com
www.mundocatering.com
www.nimataniengorda.com
www.noticiasgalicia.com
www.oliveiravarela.blogspot.com.es
www.ourense-galicia.es
www.ourensedixital.com
www.portalferias.com
www.profesionalhoreca.com
www.recetasderechupete.com 
www.rutasviajeras.com
www.tempodelecerourense.com
www.tusdestinos.net
www.vagamundos.net
www.viajamosdos.com
www.vouaxenda.com
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1. La Región

2. Radio Turismo

3. Licores de Basto. Portugal

4. Candea e Miño

5. Banco Sabadell

6. Exclusivas Villares

7. Centro Médico el Carmen

8. Fideicomiso Turismo Morelos. Ovc Morelos. México

Canirac. Cámara Nacional de la Industria de Restaurantes 
y Alimentos Condimentados. México

Tesoros de Morelos. México

Procentro Centro Histórico de Cuernavaca. México

10. Compomar Moaña 

11. Concello de Parada de Sil

12. Agatur. Asociación Galega de Turismo Rural

13. Cacore. Cámara Costarricense de Restaurantes. Costa Rica

Revista Menús Informativo. Costa Rica

Radio María. Coma Bien. Costa Rica

14. Aceites Oro de Cánava

15. Grupo Marva

16. Dirección Xeral D.f.p e Innovación Educativa. Xunta de 
Galicia

17. Yu Travel. Turismo da Madeira

18. Federación Provincial de Empresarios de Hostelería y 
Turismo de Ourense

19. Cámara Municipal de Valpaços. Portugal

20. Cámara Municipal de Montalegre. Portugal

21. Toño Monteiro

23. Restaurante: Vila do Corpus – Ponteareas

Catering Galicia

Concello de Ponteareas

Listado Expositores Xantar

24. Restaurante: Asturias

24. Formiguillo Catering

25. Restaurante: Concello de Parada de Sil

26. Restaurante: Castela e León

27. Restaurante: Inorde – Coren

Inorde. Instituto Ourensán de Desenvolvemento Económico

28. Restaurante: Ría de Pontevedra – Beluso

29. Restaurante: Morelos – México

Hostal de Luz. México

Hotel Boutique Casa Fernanda. México

Posada del Tepzteco. México

Hotel & Spa Hacienda del Cortés. México

Restaurante Casa Hidalgo. México

Anticavilla Hotel. México

30. Restaurante: Vila Real – Douro. Portugal

Quinta do Paço Hotel Vila Real. Portugal

31. Restaurante: #Saboresdeourense

32. Concello de Ourense. Concellería de Turismo

32. Uho. Unión de Hosteleros Ourensanos

33. Cámara Municipal de Vila Real. Portugal

34. Cámara Municipal de Alijó. Portugal

35. Cámara Municipal de Valença. Portugal

36. Cámara Municipal de Ponte da Barca. Portugal

37. Turismo do Porto e Norte de Portugal. Portugal

38. Cafés Lisboa

39. Mancomunidade Turística Terras do Avia

Concello de Boborás

Concello de Leiro

Concello de Carballiño
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Concello de Ribadavia

40. Aceites Abril

41. Hijos de Rivera. Estrella Galicia

42. Repsol

43. Oficina de Turismo de Cuba

44. Femulp. Federación de Municipios Libres del Perú. Perú

Municipalidad de Carabayllo. Perú

Municipalidad de Ate. Perú

45. Federación Empresaria Hotelera Gastronómica de la 
República Argentina – Fehgra. Argentina

46. Cámara Oficial Española de Comercio e Industria de Quito. 
Ecuador

MeSabe. Festival de Comida Ecuatoriana

47. Consulado de Paraguay

48. Ville de Quimper. Francia

49. Grupo Ven América. México

50. Asociación Amigos Vía de la Plata

51. Concello de Manzaneda

52. Concello de Bande

53. Concello de Xinzo de Limia

54. Concello de Maceda

55. Consellería do Mar. Xunta de Galicia

56. Cámara Municipal de Viana do Castelo. Portugal 

57. Turismo de Galicia. Xunta de Galicia

58. Associaçao Empresarial de Felgueiras. Portugal

59. Deputación Provincial de A Coruña

60. Cámara Municipal de Esposende. Portugal

Escola Profissional de Esposende. Portugal

61. Cámara Municipal de Ponte de Lima

62. Consellería de Medio Rural. Xunta de Galicia

63. Queinaga

64. Terras da Mariña

65. Adegas Sameirás

66. Souto da Trabe

67. Bodegas Nairoa

68. Bodega Roandi

69. Quesos Feijóo

70. Secreto Galaico

73. Consorcio Turismo Ribeira Sacra

74. Concello de Carballo

75. Concello de Sober

76. Concello de Castrelo de Miño

77. Concello de Mondoñedo

78. Concello de Pontecesures

79. Concello de Cervo

80. Concello de Quiroga

81. Chocolate Artesano

82. Dulces Portugueses. Portugal

83. Editorial Hegar

84. Concello de Burela

85. Concello de O Barco de Valdeorras

86. Concello de A Veiga

87. Concello de A Cañiza

88. Invest Braga. Portugal

Cámara Municipal de Braga. Portugal

89. Consello Galego de Cooperativas

Produtores do Campo da Capela, S. Coop. Galega

Condado Paradanta, S. Coop. Galega

Bodegas Eidosela, S. Coop. Galega
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Cooperativa Agraria Provincial de A Coruña, S. Coop. Galega

Bodega Cooperativa Jesus Nazareno, S. Coop. Galega

Monte Cabalar, S. Coop. Galega

Bodega Cooperativa Da Rua Virxen Das Viñas, S. Coop. 
Galega

Hortoflor, S. Coop. Galega

Feiraco, S. Coop. Galega

Vicogalo, S. Coop. Galega

90. Asador´s Jose Restaurante

91. Rational Ibérica

92. Asociación Galega de Apicultura. Aga

93. Licores Os Maios

94. Boaga. Federación de Razas Autóctonas de Galicia

95. Momentos Carbela Pastelaría. Portugal

96. Cerveza Áncora

97. Equip’Hotel Ourense

98. Cámara de Comercio e Industria de Ponta Delgada. 
Portugal

99. Asociación Vulcano

100. Viña Costeira

101. Bodegas Viña Do Campo

103. Restaurante: Riós

105. Restaurante: Terras Do Avia

El Galegón Catering

106. Restaurante: Vila Praia de Ancora

107. Restaurante: Experiencias de Calidade

Tino Iglesias Servicios Gastronómicos

108. Restaurante: Concello de Vila de Cruces

O Refuxo Merza

109. Concello de Vila de Cruces

110. Fundación Luso – Galaica. Portugal

112. Freguesia de Freamunde. Portugal

113. Concello de Arnoia

114. Gerhard Leeb - Tns 3000

115. Ecovidrio

116. The Singular Kitchen

Túnel Do Viño

117. Crdo Ribeiro

117. Crdo Monterrei

117. Crdo Valdeorras

118. Azúcar

119. Cinza Chimeneas

120. Chaine des Rotisseurs. Francia

121. Orde do Camiño de Santiago

122. Agafe. Asociación Galega de Feiras e Eventos

123. Expourense: Termatalia. Mostra da Oportunidade

124. Asociación Diabética Auria

124. Alcer

125. Facultade de Ciencias Económicas e Empresariais.  
Universidade de Vigo. Campus Ourense

126. Muditel. Museo Didáctico de las Comunicaciones

127. Banco de Alimentos de Ourense

128. Grupo Excelencias

129. Zona Prensa

130. La Voz de Galicia

131. Artexana Mondi

132. Mama Teresa

133. Anades Galicia

134. La tienduca de Carmenchu
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Dª. María Nava Castro Domínguez
Directora da Axencia de Turismo de Galicia
Xunta de Galicia - Presidencia

D. Manuel Corredoira López
Director Xeral de Educación, Formación Profesional  
e Innovación Educativa
Xunta de Galicia - Consellería de Educación  
e Ordenación Universitaria

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

Dª. Alba Paz Boubeta
Subdirectora Xeral de Cooperativas e Economía Social
Cons. de Traballo e Benestar - D. X. de Relacións Laborais

Dª. María José González González
Xefe de Servizo de Promoción da Calidade Agroalimentaria
Xunta de Galicia - Cons. do Medio Rural

D. Ramón Damián Fernández Conchas
Xefe de Servizo de Mercados da Secretaría Xeral do Mar
Xunta De Galicia - Cons. Do Mar

Dª. María Villar Suárez
Xefa territorial
Dpto. Territ. da Cons. de Sanidade

Dª. Isabel María Castelo Villanueva 
Concelleira de Turismo e Termalismo
Concello de Ourense – Concellería de Turismo e Termalismo

D. Francisco González López
Presidente
Cluster Turismo de Galicia

D. Ovidio Fernández Ojea
Presidente
Federación de Empresarios de Hostalería de Ourense

D. Alberto Núñez Feijóo
Presidente
Xunta de Galicia

D. Santiago Villanueva Álvarez
Delegado
Delegación do Goberno en Galicia

D. Alfonso Rueda Valenzuela
Vicepresidente
Xunta de Galicia

D. Francisco Conde López
Conselleiro
Xunta de Galicia - Cons. de Economía e Industria

D. Román Rodríguez González
Conselleiro
Xunta de Galicia - Cons. de Cultura, Educación  
e Ordenación Universitaria

Dª. Rosa María Quintana Carballo
Conselleira
Xunta de Galicia - Cons. do Mar

Dª. María Nava Castro Domínguez
Directora da Axencia de Turismo de Galicia
Xunta de Galicia - Presidencia

D. Jesús Vázquez Abad
Alcalde Presidente
Concello de Ourense 

D. José Manuel Baltar Blanco
Presidente
Deputación Provincial de Ourense

D. Juan Carlos Parada Rúa
Presidente Comité Executivo de Expourense
Presidente Cámara Comercio e Industria de Ourense

Comité de honra 

Comité Asesor
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Dª. Elena Rivo López
Decana Facultade de Ciencias Empresariais e Turismo
Universidade de Vigo - Campus de Ourense

D. José Manuel Rodríguez González
Director Xerente
In.or.d.e. - Instituto Our. Desenvolvemento Económico

D. Luís López Paadín
Presidente
Asociación de Sumilleres de Galicia – Gallaecia

D. Constantino Iglesias Fernández
Presidente
Asociación Galega de Catadores

D. Jose Felicísimo Pereira Freijido
Presidente en funcións 
C.r.d.o. Ribeiro

Dª. Asunción Rodríguez Zarraquiños
Presidenta
C.r.d.o. Monterrei

D. José Guitián López
Presidente 
C.R.D.O. Valdeorras

D. Manuel Luciano Sánchez Ramos
Presidente
Asociación Galega de Turismo Rural – Agatur

D. Alberto Otero Tuñas
Director
I.e.s. Vilamarín

D. Carlos Martínez Guardado
Gastrónomo

D. Flavio Morganti
Presidente
Energcocina
D. Francisco Javier Outomuro Castro
Secretario
Unión de Hosteleros Orensanos – Uho

D. Manuel Fernández Rodríguez
Presidente
Academia Gastronómica de Ourense

D. Rubén Amorín Díaz
Coordinador
Encontro de Bloggers Xantar 2016

Dª. Ana Méndez Gil
Vicepresidenta
Asoc. Jóvenes Empresarios de Ourense – A.j.e.

D. Arsenio Martínez Paz
Presidente
Asociación Vulcano

Dª. María Luisa Lloves Boo
Presidenta
Asoc. Prov. de Amas de Casa y Consumo Familiar 
“Montealegre”

Dª. Marisol Novoa Rodríguez
Presidenta
Asoc. de Mulleres e Profesionais de Ourense - Ame
 

D. Aurelio Gómez Villar
Presidente
Federación de Comercio de Ourense

D. Manuel Carnero Gómez
Presidente
Federacion de Aa.vv. de Ourense “Limiar”

Dª. Lorinda Fernández Faría
Presidenta
Agrupación de Asociacións de Veciños Miño

D. Eladio Fernández Vázquez
Presidente
Cogave - Confederacion Galega de Asociacions Veciñais

D. Alejandro Rubín Carballo
Director Xerente
Expourense

Comité Asesor

Diseño gráfico y maquetación: Atelier Gráfica Visual - 881 896 542
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