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Galicia
sabe a futuro

Galicia é todos os seus sabores. É as súas cinco denominacións 
de orixe vitícolas, a súa materia prima, o seu récord de estrelas 
michelín, os seus restaurantes, casas de comida e tabernas. É 
todos eses galegos que se sentan cómodos ao redor dunha 
mesa que sempre ten sitio para máis. A nosa gastronomía é 
parte da nosa idiosincrasia e un dos nosos mellores embaixa-
dores internacionais porque quen proba un bocado, sempre 
quere máis.

Por iso, que Xantar celebre este ano a súa 23 edición é unha ex-
celente noticia. Primeiro, porque a súa lonxevidade é a mellor 
proba do seu éxito; segundo, porque durante estes días volverá 
situar a Ourense e Galicia no centro do mapa enogastronómi-
co; e, terceiro, porque a feira é un exemplo de como fomentar 
un turismo sostible, saudable e desestacionalizado.

Este ano o evento volverá centrar os seus esforzos na gastro-
nomía dos camiños, coincidindo con este dobre ano Xacobeo 
histórico e espectacular. Ao fin e ao cabo, os numerosos pere-
grinos que nos visitan non só se deleitan con paisaxes e monu-
mentos, senón tamén cos nosos produtos de primeira calidade 
e coas preparacións da nosa cociña.

Todos os valores e obxectivos que aglutina Xantar están tamén 
moi presentes nas liñas estratéxicas da Xunta de Galicia. Así, 
temos impulsado unha batería de medidas para converternos 
en destino líder en enoloxía e gastronomía; dedicamos grandes 
esforzos a potenciar a calidade e a comercialización dos nosos 
produtos do mar e da terra; e estamos tomando a iniciativa 
para impulsar e rexuvenecer o noso medio rural.

En definitiva, este Xantar que chega xa case ao cuarto de século 
constitúe un foro único para seguir promovendo a nosa gastro-
nomía, o noso turismo e o noso rural. Serve, en definitiva para 
continuar impulsando unha Galicia que sabe a mar e a terra 
pero que, sobre todo, sabe a futuro.

Alfonso Rueda Valenzuela 
Presidente da Xunta de Galicia
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Ourense:
la provincia
enogastronómica
genuina

Algunos viajeros nos eligen por el termalismo, siendo la provincia española con más kilómetros de frontera con Portugal, ya que 
conformamos con nuestros vecinos lusos el territorio europeo con mayor cantidad de aguas mineromedicinales y termales. Otros 
nos eligen por nuestra singular naturaleza o por el multitudinario y rico patrimonio que enriquece nuestros 92 concellos. Pero sea 
cual sea la razón por la que se elija Ourense, lo que es evidente es que marida a la perfección con nuestra enogastronomía, razón 
que motiva por sí sola la fidelización de nuestros visitantes. Y durante la celebración de Xantar tendrán la oportunidad idónea para 
descubrirlo.

La Diputación de Ourense elabora sus planes de trabajo desde una visión integral de provincia verde y sostenible. Bajo esta óptica, 
hemos desarrollado diferentes proyectos como los canalizados a través del Instituto Ourensano de Desarrollo Económico que re-
vierten positivamente en el ámbito enogastronómico. Por ejemplo, hemos hecho una fuerte apuesta por la sostenibilidad poniendo 
en marcha un Laboratorio Rural de Economía Circular destinado a pequeños productores en el Centro de Desenvolvemento Agro-
gandeiro de Xinzo de Limia.

Así mismo, estamos impulsando un centro colaborativo de transformación de productos kilómetro cero en la antigua estación de 
tren de Cantoña, situada en Paderne de Allariz, con el objetivo de desarrollar un ecosistema de producción de alimentos sostenibles. 

Por otra parte, hemos diseñado candidaturas en este ámbito para optar a los fondos europeos con el objetivo de potenciar la com-
petitividad en toda la provincia del sector enogastroturístico ourensano, un eje clave para el futuro de nuestra economía bajo el 
denominado Plan EnOUTurismo. Un plan que encaja con un turista que aprecia y valora los recursos endógenos, la conexión con la 
población local y con los productores, todo ello combinable con los otros grandes recursos que ofrece nuestro destino.

Hemos apoyado a lo largo de este año iniciativas que apuesten por el empleo de productos kilómetro 0 en los comedores escolares, 
así como colaborado con los municipios de la provincia en acciones de promoción de productos locales, celebrando este año la 
declaración como Fiesta de Interés Turístico Internacional a la del “Pulpo de o Carballiño”.

Hace 7 meses estábamos participando por primera vez en el Salón Internacional de Gourmets (Madrid) para promocionar la calidad 
agroalimentaria ourensana y difundir nuestra marca “Ourense Enogastronómica”, que también estará presente en el Galicia Food 
Festival de Miami este mismo mes. Y, ahora, llega de nuevo “Ourense Enogastronómica” a la única feria internacional especializada 
en turismo gastronómico de España, “Xantar”, en donde durante el segundo año de un Bienio Xacobeo promoveremos la gastro-
nomía ligada a los Caminos de la provincia y por supuesto los vinos de las cuatro Denominaciones de Origen presentes en ella y el 
centenario Pan de Cea.

Les deseamos que disfruten de esta nueva edición más ourensana que nunca porque coincide con la celebración de la Ourensanía, 
que se celebra cada 11 de noviembre durante la festividad de “San Martiño”. Espero que esta semana sea muy provechosa para que 
empresas, destinos, e incluso para familias y amigos, que puedan reencontrarse en Ourense y acompañarnos también en una de 
nuestras exaltaciones más genuinas: los “magostos”, que ponen en valor a la castaña, uno de los productos de otoño de referencia.

Me despido no sin antes recordarles que la provincia de Ourense está abierta todo el año para todos ustedes y que en cada esca-
pada descubrirán nuevos caminos en los que reencontrarse con lo auténtico.

Feliz mes de la Ourensanía.

Manuel Baltar
Presidente de 
la Diputación 

de Ourense

Este año celebramos la primera edición de 
Xantar con un cambio de paradigma tras 
la llegada de la Alta Velocidad a Galicia 
siendo Ourense su puerta de entrada.	
Ha sido un punto de inflexión para 
nuestro destino al convertirnos en el 
aeropuerto terrestre de la comunidad. 
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MENÚ: CAMIÑO
MIÑOTO RIBEIRO

(Gastronomía Galaico Portuguesa)

Menú 1

• Bolos de vento de bacallao, Empanadilla de 
marisco, Pementos recheos con bacallao, Tosta 
de bacallao afumado e Omelete de bacallao con 

Pementos da Arnoia

• Bacallao ao Ribeiro

• Torta de queixo ao forno “Dona Chica” OU 
Pannacotta “Dona Chica”

• Pan e viños D.O. Ribeiro e Vinhos Alvarinho, 
Verde ou Maduro de Portugal

Prezo: 30 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 27 €)

Menú 2

• Bolos de vento de bacallao, Empanadilla de 
marisco, Pementos recheos con bacallao, Tosta 
de bacallao afumado e Omelete de bacallao con 

Pementos da Arnoia

• Cabrito do Monte asado ao forno

• Torta de queixo ao forno “Dona Chica” OU 
Pannacotta “Dona Chica”

• Pan e viños D.O. Ribeiro e Vinhos Alvarinho, 
Verde ou Maduro de Portugal

Prezo: 70 €  (2 persoas)
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 65 €)

MENÚ: A ARNOIA
• Anguía afumada con torre de pataca, hoisin de 
Pementos de Arnoia, perlas de gazpacho, caviar 

de arenques, ali-oli negro de ourizo de mar e 
vinagreta de granada

• Risotto de polbo, boletus edulis e paleta de porco 
criado con castañas, cebola crocante, perlas de trufa 

negra e kimuchi no moto de Pementos de Arnoia

• Ravioli de zamburiña con touciño de Porco 
Celta, parmentier de nabiza e Pementos de Arnoia 
liofilizados ó aceite de carbón e crocante de xamón

• Pemento de Arnoia recheo de mousselina de 
xabaril con salsa de cogomelos de tempada e 

aceite de coandro

• Uchelli Scapatti de Ternera Gallega, queixo da 
Baixa Limia con redución de viño tostado D.O. 
Ribeiro, madroños e castañas caramelizadas

• Panna cotta de castañas con xeado de Pementos 
de Arnoia, petazetas de amorodo e xarope de arce

• Pan e Viño branco e tinto D.O. Ribeiro

 Prezo: 30 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 27 €)

MENÚ: “CAMIÑOS
EnOUgastronómicos”
• Táboa de Xamón Selecta Coren

• Empanada de polo de curral Coren e cogomelos

• Botóns de boletus estofados

• Crema de cocido con labras de Lacón Selecta 
Coren, cachucha e chourizo

• A elixir: Cabrito asado con patacas panadeiras de 
A Limia OU Presa de porco selecta Coren ó godello 

con castañas Cuevas, cabaciña e cenoria

• Torradas de bica con salsa fina de castañas Cuevas

• Pan de Cea e Viños brancos e tintos adscritos 
ás Denominacións de Orixe dos Camiños pola 

provincia de Ourense

Prezo: 29 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 25 €)

Menús Xantar 2022
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MENÚ: PORTO DA GUARDA
 Menú 1 

• Cazola mariñeira de fabas, “choco da ría”, 
ameixas, mexillóns, lagostinos, berberechos e rape

• Tosta con ventresca de peixe espada gourmet 
ORPAGU

• Lagosta da Guarda con arroz

• Torta de crema de queixo OU Macedonia de 
froitas frescas OU Rosca de xema da Guarda

• Pan de Cea e Viño das D.O. Rías Baixas, Ribeira 
Sacra e Ribeiro

Prezo: 39 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 35 €)

Menú 2 

• Cazola mariñeira de fabas, “choco da ría”, 
ameixas, mexillóns, lagostinos, berberechos e rape

• Tosta con ventresca de peixe espada gourmet 
ORPAGU

• Arroz caldoso de mariscos con rape

• Torta de crema de queixo OU Macedonia de 
froitas frescas OU Rosca de xema da Guarda

• Pan de Cea e Viño das D.O. Rías Baixas, Ribeira 
Sacra e Ribeiro

Prezo: 33 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 30 €)

Menú 3 

• Cazola mariñeira de fabas, “choco da ría”, 
ameixas, mexillóns, lagostinos, berberechos e rape

• Tosta con ventresca de peixe espada gourmet 
ORPAGU

• Peixe espada do Atlántico Noroeste á prancha 
con cachelos e pisto galego OU Entrecosto de 

terneira dos montes A Groba con patacas fritas

• Torta de crema de queixo OU Macedonia de 
froitas frescas OU Rosca de xema da Guarda

• Pan de Cea e Viño das D.O. Rías Baixas, Ribeira 
Sacra e Ribeiro

Prezo: 30 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 27 €)

Menú infantil
(ata 10 anos)

Prezo: 10 €

MENÚ:
O IRIXO
Menú 1

• Croquetas de xamón

• Empanada de “roupa vella”

• Xarrete estufado con pataquiñas guisadas e 
castañas

• Requeixo con mel, noces e xeado de marmelo 
OU Filloa con xeado de castaña

• Pan e Viño D.O. Ribeiro

Prezo: 30 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 27 €) 

Menú 2
• Croquetas de xamón

• Cazolada de cogomelos, castaña e gambas

• Arroz de monte con boletus e croca

• Requeixo con mel, noces e xeado de marmelo 
OU Filloa con xeado de castaña

• Pan e Viño D.O. Ribeiro

Prezo: 30 €
(Prezo especial para grupos mércores e xoves: 27 €)

MENÚ:
TABERNA - PULPO

CARBALLIÑO
• Empanada artesá de carne OU de atún e 

cangrexo

• Pulpo á feira

• Carne ó caldeiro con cachelos

• Arroz con leite

• Café de pota

• Pan de Cea e Viño D.O. Ribeiro

Prezo: 30 €

Menús Xantar 2022
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MENÚ:
MASSACHUSETTS - USA
(Inner Bay Restaurant & Lounge)

• Chipirones fritos con pickles

• Tabla de embutidos crujientes

• Crema marinera

Carrusel marinero:

    • Bogavante a la plancha

     • Vieiras New Bedford

    • Almejas en salsa americana

     • Langostinos Gourmet

• Postre Cuatro Estaciones – Surtido Inner Bay

• Pan y Vino D.O. Ribeiro

Precio: 60 €
(menú para 2 personas)

MENÚ:
ZAMORA

Menú Almuerzo

• Garbanzos de Fuentesaúco I.G.P. con boletus de 
Sanabria

• Carrillera asada de Ternera de Aliste I.G.P. con 
Pimientos de Benavente I.G.P.

• Tarta fluida de queso zamorano D.O.P.

• Pan y Vino tinto D.O. Tierra del Vino de Zamora

Precio: 32 €
(Precio especial para grupos miércoles y jueves: 28 €)

Menú Cena

• Espárragos de Fuentesaúco con huevo campero 
poché y aceite de trufa

• Bacalao a la tranca con patata asada

• Tarta fluida de queso zamorano D.O.P.

• Pan y Vino tinto D.O. Tierra del Vino de Zamora

Precio: 32 €
(Precio especial para grupos miércoles y jueves: 28 €)

Menús Xantar 2022
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XVII Encuentro Internacional 
de Gastronomía Saludable y Sostenible

Miércoles 9 de noviembre
11.00 h.: Gestión de la información relativa a los 
alérgenos en el sector de la restauración y el 
comercio minorista de la alimentación.

Introducción: Laura López del Castillo.
Jefa Territorial de la Consellería de Sanidade en Ourense.
Imparte: José Martínez Grande. 
Jefe del Servicio de Control de Riesgos Ambientales.
Ubicación: Sala de Conferencias.

12.15 h.: Taller Gastronómico con  		
productos del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.30 h.: Degustación de “Oro dulce de naturaleza 
gallega: Mel de Galicia”. 

Organiza: Miel de Galicia I.G.P.
Ubicación: Aula de Cata.

13.00 h.: Taller: “Experiencias de Calidad de 
Galicia”. Degustación de productos con indicativo 
de calidad: Lacón Gallego I.G.P., Faba de Lourenzá 
I.G.P., Patata de Galicia I.G.P. y Grelos de Galicia 
I.G.P. acompañado de vinos D.O. Ribeira Sacra 
tinto y D.O. Ribeiro blanco.

Organiza: Consellería do Medio Rural. 			 
Xunta de Galicia.
Imparte: Chef Domingo González Lorenzo.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.30 h.: Taller Gastronómico ofrecido por GDR 
Condado Paradanta.

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.00 h.: IES Vilamarín, ”Ser o no ser CAMAREIR@”.
Elaboración de cócteles y cafés con cafetera         
de filtro.

Profesorado: Loreto Blanco, Rut Nieves y Anxo 
Montilla.
Organiza: IES Vilamarín.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Gastronomía del Camino de Santiago      
en Portugal. 

Organiza: Federação Portuguesa do Caminho de 
Santiago
Ubicación: Aula de Cata.

16.30 h.: Showcooking Matosinhos.                    
‘’Arroz de Robalo e Marisco.’’ 

Organiza: Câmara Municipal de Matosinhos. 
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

16.30 h.: Showcooking Bifinhos de Maronesa con 
almendra laminada – Restaurante Céu da Boca, 
armonizado con catas de vinos de la región.

Organiza: Cámara Municipal de Mondim de Basto. 
Ubicación: Aula de Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

17.30 h.: Cata comentada de los Aguardientes y 
Licores Tradicionales premiados en las Catas de 
Galicia 2022.
Imparte: Sonia Otero.
Miembro del panel de cata del Consello Regulador 
Augardentes e Licores Tradicionais de Galicia.
Colabora: CRIIXX Augardentes e Licores Tradicionais 
de Galicia.
Ubicación: Aula de Cata.

18.00 h.: Taller Gastronómico con productos        
del mar.    

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

19.00 h.: Cata presentación de productos 
sostenibles de la provincia de Ourense. 

Organiza: INORDE – Instituto Ourensano de 
Desarrollo Económico.
Ubicación: Aula de Cata.

19.00 h.: Taller Gastronómico ofrecido por la 
Câmara Municipal da Maia. 

Imparte: Câmara Municipal de Maia.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

19.30 h.: Pase 1. Categoría Profesional. Concurso 
Gourmet Grupo Cuevas (10ª Edición).

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.
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XVII Encuentro Internacional 
de Gastronomía Saludable y Sostenible

Jueves 10 de noviembre
9.00 h.: Jornada Técnica: Las 
estrategias de sustentabilidad 
ambiental en la vitivinicultura.
Organizan: Agencia Gallega de 
Calidad Alimentaria. AGACAL.
Estación de Viticultura e Enoloxía 
de Galicia. EVEGA.
Ubicación: Espacio EVEGA. Sala de 
Actividades.

10.30 h.: Comienzo del XVIII 
Encuentro Internacional de 
Cofradías. 
Ubicación: Sala de Conferencias.

11.30 h.: Taller Infantil: Conservas 
y niños. La sabrosa solución.
Organiza: ANFACO-CECOPESCA, 
Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación y 
#alimentosdespaña.
Imparte: Mercedes González.
Ubicación: Aula Frío Innovación 
Rosareiro – Repagas. 

12.15 h.: Taller Gastronómico con 
productos del mar.
Organiza: Consellería do Mar – 
Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.15 h.: Menú temático Caminos 
de Santiago en Portugal.
Organiza: Escola Profissional de 
Alvaiázere – Federação Portuguesa 
do Caminho de Santiago
Ubicación: Experiencias de Calidad 
by BricoCentro.

12.15 h.: Cata comentada 
de quesos de Galicia con 
Denominación de Origen 
Protegida. (D.O.P. Arzúa-Ulloa, 
D.O.P. Cebreiro, D.O.P. Queixo 
Tetilla e D.O.P. San Simón da 
Costa). 
Imparten: María José Mosteiro 
Zapata. Secretaria y Directora Técnica 
del C.R.D.O.P. Queixo Tetilla.
Óscar Pérez Ramil. Secretario-
Gerente y Director Técnico del 
C.R.D.O.P. Arzúa-Ulloa.
Ubicación: Aula de Cata.

13.30 h.: Taller Gastronomía 
de Costa Rica con conservas de 
pescado y marisco.
Imparte: Chef Saúl Alonso Umaña 
Sánchez. Gastronomía Costa Rica.
Colabora: ANFACO-CECOPESCA, 
Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación y 
#alimentosdespaña.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.30 h.: Degustación Productos 
Ecológicos de Galicia. 
Conductor: C.R.A.E.G.A.
Imparte: Chef Martín Mantilla. 
Organiza: Consellería do Medio 
Rural. Xunta de Galicia.
Ubicación: Experiencias de Calidad  
by BricoCentro.

16.30 h.: Showcooking ofrecido 
por la Câmara Municipal de Vila 
Nova de Gaia.
Organiza: Câmara Municipal de 
Vila Nova de Gaia.
Imparte: Chef Manuel Vieira.
Ubicación: Experiencias de Calidad 
by Bricocentro.

16.30 h.: Showcooking ofrecido 
por “Escola de Hotelaria e 
Turismo de Viana do Castelo”.
Organiza: Municipio de Viana do 
Castelo.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

17.15 h.: Presentación del 
vermut ABADÍA DE ARIBAYOS.
Organiza: Diputación de Zamora.
Ubicación: Aula de Cata.

17.45 h.: Showcooking: 
Gastronomía de las Azores. 
Imparte: Chef Joao Víctor da Ponte 
Días.
Ubicación: Aula Frío Innovación 
Rosareiro – Repagas.

17.45 h.: Showcooking Câmara 
Municipal de Vila Nova de Gaia: 
Enogastronomía.
Organiza: Câmara Municipal de 
Vila Nova de Gaia.
Imparte: Chef Pedro Sanches.
Ubicación: Experiencias de Calidad 
by Bricocentro.

18.00 h.: Taller Gastronómico con 
productos del mar.
Organiza: Consellería do Mar – 
Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

18.15 h.: Cata de Vinos. Loureiro: 
una casta, un territorio.
Organiza: Municipio de Viana do 
Castelo.
Ubicación: Aula de Cata.

19.00 h.: Gastronomía de Perú: 
Pisco Sour.
Imparte: Chef Marco Loayza.
Ubicación: Experiencias de Calidad 
by BricoCentro.

19.00 h.: Showcooking 
Matosinhos “Açorda de Lagosta 
Aromatizada de Coentros’’.
Organiza: Câmara Municipal de 
Matosinhos. 
Ubicación: Aula Frío Innovación 
Rosareiro – Repagas. 

19.15 h.: Cata comentada de 
los vinos tintos premiados con 
«Acios de Oro» en las Catas de 
Galicia 2022.
Colaboran: Estación de Viticultura 
e Enoloxía de Galicia (EVEGA – 
AGACAL) y Asociación Gallega de 
Enólogos (AGE).
Ubicación: Aula de Cata.

19.30 h.: Pase 2. Categoría 
Semiprofesional. Concurso 
Gourmet Grupo Cuevas (10ª 
Edición).
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Entrega de los Premios 
Platos de Oro de Radio Turismo.
Ubicación: Sala de Conferencias.
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Viernes 11 de noviembre
12.00 h.: Presentación del Monográfico:        
Variedad Brancellao.

Presenta: Estación de Viticultura e Enoloxía de 
Galicia (EVEGA – AGACAL). 
Ubicación: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Cata ofrecida por GDR Condado 
Paradanta.

Organiza: GDR Condado Paradanta. 
Ubicación: Aula de Cata.

12.15 h.: Taller Gastronómico con                  
productos del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.15 h.: “Experiencias de Calidade de Galicia”. 
Taller de repostería con Miel de Galicia I.G.P., 
Castaña de Galicia I.G.P y Tarta de Santiago I.G.P. 

Imparte: Chef Manuel Ángel Garea Rodríguez. 
Organiza: Consellería do Medio Rural.                    
Xunta de Galicia.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.30 h.: Gastromomía de Costa Rica.

Imparte: Chef Saúl Alonso Umaña Sánchez. 
Gastronomía Costa Rica.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.30 h.: Showcooking: ADN Gastronómico             
de Viveiro. 

Imparte: Lucas Requejo.
Investigador y divulgador de ECOGASTRONOMÍA.    
Director de INICIATIVA PRATO_DO y                           
delegado en Galicia de Fundación ECOTUR.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.00 h.: Taller Gastronómico ofrecido por la 
Câmara Municipal da Maia.

Organiza: Câmara Municipal de Maia.
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

16.30 h.: Gastronomía de Perú: Waffles Nutritivos.

Imparte: Chef Jackqueline Rocio Flores Sulca.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.30 h.: Showcooking: “Arroz de Sarrabulho à 
Moda de Ponte de Lima” acompañado con Vinos 
Verdes de Ponte de Lima.

Organizan: Município de Ponte de Lima e Confraria 
Gastronómica do Arroz de Sarrabulho.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

17.45 h.: Conservas de Pescados y sus Aficiones. 

Organiza: ANFACO-CECOPESCA, Ministerio 
de Agricultura, Pesca y Alimentación y 
#alimentosdespaña.
Colabora: D.O. Monterrei.
Imparte: Mercedes González. 
Ubicación: Aula de Cata.

17.45 h.: Showcooking Matosinhos: “Massada de 
Tamboril e Marisco à moda de Matosinhos’’.

Organiza: Câmara Municipal de Matosinhos.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

18.00 h.: Taller Gastronómico con productos        
del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

18.30 h.: Taller de cocina infantil “Elaboración      
de galletas de aceite de oliva”.

Organiza: Aceites Abril.
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

19.15 h.: Cata comentada de los vinos blancos 
premiados con «Acios de Oro» en las Catas de 
Galicia 2022.

Colaboran: Estación de Viticultura e Enoloxía de 
Galicia (EVEGA – AGACAL) y Asociación Gallega de 
Enólogos (AGE).
Ubicación: Aula de Cata.

19.30 h.: Pase 3. Categoría Aficionado. Concurso 
Gourmet Grupo Cuevas (10ª Edición).

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.
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Sábado 12 de noviembre
12.15 h.: Cata y maridaje de Aguardientes                
y Licores Tradicionales de Galicia.

Imparte: Sonia Otero. 
Miembro del panel de cata del Consejo Regulador de los 
Augardentes y Licores Tradicionales de Galicia.
Colabora: CRIIXX Augardentes e Licores       
Tradicionais de Galicia.
Ubicación: Aula de Cata.

12.15 h.: Taller Gastronómico con productos         
del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.00 h.: Taller de cocina infantil “Elaboración de 
galletas de aceite de oliva”.

Imparte: Aceites Abril.
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

13.15 h.: Taller: “Experiencias de Calidad de 
Galicia”. Trabajo con quesos con indicativo 
de calidad: Quesos con D.O.P.: Arzúa-Ulloa, 
Queso Tetilla, San Simón da Costa y Cebreiro 
acompañado de vinos D.O. Rías Baixas blanco.

Organiza: Consellería do Medio Rural.                    
Xunta de Galicia.
Imparte: Chef Flavio Morganti.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.30 h.: Showcooking Felgueiras. Gastronomía del 
Camino Torres – Camino de Santiago: “Bacalhau à 
Felgueiras”.

Imparte: Câmara Municipal de Felgueiras.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas. 

14.30 h.: Presentación de “Sopa Zamorana”, 
endulzada con miel Prado Concejo.

Imparte: Diputación de Zamora.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.30 h.: Cata comentada de las mieles premiadas 
XIX Cata de las Mieles de Galicia.

Imparte: Manuel Garea. 
Miembro del Panel de Cata.
Ubicación: Aula de Cata.

17.00 h.: Taller de cocina infantil “Elaboración de 
galletas de aceite de oliva”.

Organiza: Aceites Abril.
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

17.30 h.: Cocina Gallega de Otoño. Recetas de 
temporada con la huerta como protagonista. 

Organiza: Turismo de Galicia.
Imparte: Chef Miguel Mosteiro.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

17.45 h.: Cata de vinos y otros productos 
agroalimentarios. Hacer vidente lo evidente con 
un lenguaje accesible. Etiquetados en braille y QR.

Imparte: Mercedes González.
Sumiller. 
Ubicación: Aula de Cata.

18.00 h.: Taller Gastronómico con 		
productos del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

19.00 h.: Showcooking “Galo Assado à Moda          
de Barcelos”.

Organiza: Câmara Municipal de Barcelos.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.
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Domingo 13 de noviembre
12.15 h.: Taller Gastronómico con productos        
del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.00 h.: “Experiencias de Calidade” con I.G.P. 
Ternera Gallega. Acompañado de vinos D.O. 
Valdeorras tinto y blanco.

Organiza: I.X.P. Ternera Gallega e Consellería do 
Medio Rural. Xunta de Galicia. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.00 h.: Taller de cocina infantil “Elaboración de 
galletas de aceite de oliva”.

Organiza: Aceites Abril.
Ubicación: Aula Frío Innovación Rosareiro – Repagas.

13.15 h.: “Experiencias de Calidade” I.G.P. Vaca 
Gallega/Boi Galego. Acompañado de vinos D.O. 
Monterrei tinto y blanco.

Organiza: I.X.P. Vaca Galega/Boi Galego e Consellería 
do Medio Rural. Xunta de Galicia.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.30 h.: Cata ofrecida por GDR Condado 
Paradanta.

Organiza: GDR Condado Paradanta.
Ubicación: Aula de Cata.

16.30 h.: Cata de los quesos premiados en la “XXIII 
Cata dos Queixos de Galicia”.

Imparte: Salomé Beiroa.
Miembro del Panel de Cata dos Queixos de Galicia.
Ubicación: Aula de Cata.

16.30 h.: Taller Gastronómico con productos        
del mar.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Taller gastronómico de comida 
tradicional: “Tripas”.

Imparte: Restaurante “O Bacalhau” Sanfins do 
Douro/Alijó.
Organiza: Cámara Municipal de Alijó.
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.
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MIÉRCOLES 9 		
12.00 h.: Productos regionales 
ofrecida por el Xeodestino 
Condado Paradanta. 	         
Espacio Fiestas Gastronómicas.

13.00 h.: “El Sabor de Xinzo”. 	
Stand Concello de Xinzo de Limia.

13.30 h.: Vinos de Amandi – D.O. 
Ribeira Sacra con Rosca de 
Sober y quesos D.O. gallegos.    
Organiza: Concello de Sober. 
Espacio Fiestas Gastronómicas.

14.45 h.: Fiestas de Interés 
Turístico del Concello de 
Vimianzo:

A Faguía de Carnés: degustación 
de sus callos.

O Asalto ao Castelo: degustación 
de un pincho “irmandiño”.

Espacio Fiestas Gastronómicas.

JUEVES 10 		
12.00 h.: Productos regionales 
ofrecida por el Xeodestino 
Condado Paradanta. 	        
Espacio Fiestas Gastronómicas.

13.15 h.: Festa da Carne de 
Montederramo. 
Organiza: Concello de 
Montederramo. 
Espacio Fiestas Gastronómicas 

14.15 h.: Cabrito y Montonico 
Vilariño de Conso. 		
Organiza: Concello de Vilariño 
de Conso. Espacio de Fiestas 
Gastronómicas.

VIERNES 11 		
12.30 h.: Merluza del pincho de 
Celeiro en Empanada  y “Pan 
dos Apóstoles” (dulce típico de 
Semana Santa). 		
Organiza: Concello de Viveiro. 
Espacio Fiestas Gastronómicas.

13.45 h.: Productos regionales 
ofrecida por el Xeodestino 
Condado Paradanta.
Espacio Fiestas Gastronómicas.

19.00 h.: Bica blanca de Laza y 
Xastre.
Organiza: Concello de Laza. Espacio 
Fiestas Gastronómicas.

20.00 h.: Empanada de anguilas, 
aceite y rosquillas. 		
Concello de Castrelo de Miño.
Espacio Fiestas Gastronómicas.

SÁBADO 12 		
12.00 h.: Degustación de Percebe 
“Da Barca”
Concello de Muxía.
Stand Diputación de A Coruña. 

12.30 h.: Productos de Trives: bica, 
miel, vino… 
Organiza: Concello de A Pobra 
de Trives. Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

13.00 h.: “El Sabor de Xinzo”. 	
Stand del Concello de Xinzo de 
Limia.

13.30 h.: Vinos de Amandi – D.O. 
Ribeira Sacra con Rosca de 
Sober y quesos D.O. gallegos.    
Organiza: Concello de Sober. 
Espacio Fiestas Gastronómicas.

13.30 h.: Cata de vinos de 
Valdeorras.
Stand Concello do Barco de 
Valdeorras.

14.30 h.: Productos del mar de 
Burela. 			 
Organiza: Concello de Burela. 
Espacio Fiestas Gastronómicas.

19.00 h.: Productos regionales 
ofrecida por el Xeodestino 
Condado Paradanta.	        
Espacio Fiestas Gastronómicas.

19.00 h.: Cata de vinos de 
Valdeorras.
Stand Concello do Barco de 
Valdeorras.

20.30 h.: Cabrito y Montonico 
Vilariño de Conso. 		
Organiza: Concello de Vilariño 
de Conso. Espacio de Fiestas 
Gastronómicas.
 

DOMINGO 13 		
13.30 h.: Botelo. 			
Stand Concello do Barco de 
Valdeorras.

14.15 h.: Productos autóctonos de 
Arnoia. 			 
Organiza: Concello de Arnoia. 
Espacio Fiestas Gastronómicas.

DEGUSTACIONES 
PERMANENTES
Productos Típicos de Viana.  
Stand del Concello de Viana do Bolo.

Catas de Alimentos de Zamora. 
Stand de la Diputación Provincial 	de 
Zamora.

Cafés. Stand de Cafés Lisboa.

Fiestas Gastronómicas
y Degustaciones
Xantar 2022 contará con un espacio reservado a la promoción de las fiestas gastronómicas de Galicia con 
continúas degustaciones de los productos protagonistas de estas fiestas y cuya exaltación fue el origen de esta 
cita hace ya 23 años. Estas degustaciones continuarán en los distintos stands de los expositores de esta edición.





Xantar 2022 cuenta con un Túnel del Vino y Licores y 
Aguardientes Tradicionales de Galicia que acoge referencias 
de bodegas adscritas a Consejos Reguladores de Denominación 
de Origen o a Indicaciones Geográficas Protegidas. 

El objetivo es que los profesionales de la hostelería que visitan 
el salón tengan la oportunidad de conocer las últimas cosechas 
de los vinos de Galicia.

Más de 100 referencias

Acceso profesional

Túnel del Vino
Licores y
Aguardientes
de Galicia

VI Workshop
de Turismo Gastronómico 2022

HORARIO:

De miércoles a sábado:
De 12.00 a 15.00 h. y de 18.00 a 22.00 h.

Domingo:
De 12.00 a 15.00 h. y de 16.00 a 18.00 h.
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XANTAR 2022 continúa promoviendo el Turismo a través de la Enogastronomía desde Galicia, 
un destino en el que este producto constituye uno de los principales atractivos para los viajeros.

Este workshop es una acción enfocada a promover encuentros B2B entre operadores y 
agencias especializadas en turismo gastronómico.

Estos encuentros B2B están reservados a las entidades participantes en Xantar 2022 que 
podrán realizar si lo desean una presentación de su destino o producto turístico a los agentes. 
El workshop se celebra el miércoles 9 de noviembre de 2022.





Xantar 2022 celebrará una nueva edición, y ya van 18, del Encuentro Internacional de Cofradías Gastronómicas y Enófilas que como 
siempre tiene lugar el jueves de la feria, es decir, este año será el jueves 10 de noviembre de 2022.

Estas sociedades gastronómicas realizan una importante labor en lo referente a la recuperación de productos y platos tradicionales; 
a la edición de libros, catálogos y recetarios sobre productos autóctonos; así como a su gran contribución a la conservación de la 
cultura y la tradición gastronómica de villas y ciudades.

PROGRAMA JUEVES 10 DE NOVIEMBRE:

10.30 h.:	 Recibimiento de las cofradías y acreditación de los cofrades en Expourense.

11.00 h.:	 Presentación individual de las cofradías (y de su próximo capítulo si procede).

11.15 h.:   Mesa de debate sobre la actualidad de las cofradías, en torno al Camino de Santiago. Presentación 			 
	 del libro “Memorias de un gastrónomo vasco” de Juan José Lapitz (libro traducido al español, francés y portugués).

12.30 h.:	 Acto central del día de XANTAR.

14.30 h.:	 Almuerzo de confraternización en un restaurante de XANTAR.

17.00 h.:	 Disfrute de la feria.

18.00 h.:	 Fin del Encuentro.

XVIII Encuentro Internacional de
Cofradías Gastronómicas
y Enófilas

ACTIVIDADES202222 XANTAR
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Y especialmente en estos años tan “singulares” que nos está tocando vivir. Tras 
más de dos años de pandemia y demasiados meses de conflicto bélico en Eu-
ropa, nos encontraremos en Xantar22, en pleno año Jubilar Jacobeo. Miremos 
el futuro con espíritu positivo y aprovechemos todas las ocasiones que la vida 
nos ofrece para sacar lecciones para el futuro.

Estos años 20 del siglo XXI nos han demostrado que la gestión del sector pri-
mario no se puede diseñar considerando el planeta como si fuera una fábrica 
industrial en la que el criterio único sea el rendimiento económico (mínimo 
gasto y máximo beneficio). La gestión racional está por encima del puro mer-
cantilismo.

Hoy en día, los productos de proximidad están cada vez más de moda. Nues-
tras cofradías los defienden. Además de ser joyas gastronómicas de nuestras 
respectivas regiones, su consumo supone una reducción en la carga de CO2. 
Ayudan a que la cadena alimentaria contribuya menos al calentamiento global 
y a la contaminación del planeta.

Lo sucedido con el aceite de girasol evidencia que la concentración de la pro-
ducción de los alimentos, de pocas especies, en pocos lugares no es racional. 
Como ejemplo, por el hecho de haber concentrado su producción en Ucrania, 
al estallar el conflicto bélico que padecemos, su precio ha “volado” al restrin-
girse fuertemente su oferta. Produzcamos de todo por todos los países, es el 
mejor “seguro”.

Nuestras cofradías han trabajado siempre teniendo en cuenta estas líneas de 
trabajo, son entidades con mucha historia, pero también muy actuales.

FECOGA recibió estas ideas y criterios de su presidente fundador, Juan José 
Lapitz. La actual junta directiva ha aprovechado estos años para traducir sus 
memorias, publicadas en 2017 en español. Este libro publicado por el mala-
gueño Fernando Sánchez está disponible en Amazon en tres idiomas: español, 
francés y portugués (con estos tres idiomas se cubre el ámbito geográfico de 
nuestras cofradías).

Animamos a todas las cofradías a participar en Xantar22 por ser uno de los en-
cuentros gastronómicos claves del calendario gastronómico. ¡Qué aproveche!

Juan Manuel Garmendia
Presidente de FECOGA

Todos los caminos llevan a …
Xantar22

Asamblea de FECOGA 			 
(Federación de Cofradías Gastronómicas) 		
celebrada en San Juan de Luz 	(Francia) el 18.06.2022

Fotografía: Jokin Elizalde 			 
(Cofradía del Queso Idiazabal de Ordizia)
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Días
dedicados

Miércoles 9 
Ciudad de Ourense

Personas Mayores

Medios de Comunicación

Alto Tâmega e Barroso

Cámara Municipal da Maia

Concello de Sober

Noche Deporte

Noche Hostelería

Jueves 10
Turismo

Turismo Porto e Norte de Portugal

Cofradías Gastronómicas y Enófilas

Noche del Comercio

Viernes 11 
Mar

Provincia de A Coruña

Concello de Viveiro

Cámara Municipal de Ponte de Lima

Noche de la Juventud

Sábado 12 
Provincia de Zamora

Provincia de Lugo

Concello de Burela

Cámara Municipal de Felgueiras

Cámara Municipal de Esposende

Cámara Municipal de Vizela

Domingo 13 
Medio Rural

Patrocinadores

Concello de O Irixo
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Xantar 2022 acoge el IX Encuentro de Bloggers Gastronómicos y Turísticos de España y Portugal.

El objetivo es reconocer el trabajo que estos realizan a la hora de poner en valor la calidad de la gastronomía gallega y del resto de 
destinos presentes en la feria. Este encuentro, que se celebrará el miércoles 9 de noviembre de 2022, contará con un programa es-
pecial dirigido a ellos en el que se le presentarán nuevas propuestas enogastronómicas .

En este encuentro los participantes disfrutarán de catas comentadas, presentaciones de productos, degustaciones y showcookings.

El IX Encuentro de Bloggers de Xantar cuenta con la colaboración del Concello de Ourense e incluye una presentación del destino y 
una visita guiada a la ciudad prevista para el jueves 10 de noviembre por la mañana.

• As Cousas de Milia

• Cocina con Miri

• Cocinando caza

• Cocinando para ellos

• Cocinando Setas

• Desayuna Coruña

• El Camino de Santiago

• El Faro Gastronómico

• El Toque de Inés

• Enredando.info

• Enxebre World

• Expreso.info

• Fogones Gallegos

• La Alacena Roja

• Las Recetas de Malena

• Laurel y Canela

• Murmullos entre maletas

• Pasear Galicia

• Petiscos Galegos

• Rutas y Restaurantes

• Sempre prontos para passear

• Siguiendo a nenalinda

• The Foodie Searcher

• Turvegal

• Viajeros Nosotros

• Vigopeques

IX Encuentro de Bloggers

BLOGGERS CONFIRMADOS XANTAR 2022



Grupo Cuevas alcanza la décima edición del Concurso Gourmet que se celebra en el marco de actividades del 23º Salón Internacional 
de Turismo Gastronómico “Xantar” y que gira en torno a algunas de las máximas que han construido la identidad de Grupo Cuevas a 
lo largo de su historia: la innovación y la experiencia, la modernidad y la tradición, el emprendimiento, la alimentación sana y su firme 
compromiso con el territorio y los productos autóctonos.

En su misión por reivindicar hábitos de vida y de alimentación saludable, y de seguir interpretando la castaña en los fogones, Grupo 
Cuevas impulsa esta iniciativa culinaria que convoca a cocineros tanto del ámbito profesional como del semi profesional y del 
colectivo aficionado.

La castaña vive momentos de esplendor y de redescubrimiento en sus aplicaciones culinarias.

Todas las propuestas gastronómicas  se orientan a la promoción de la cocina autóctona a través de los productos gourmet y de las 
materias primas gallegas de calidad, transformándolas en platos tradicionales o innovadores bajo un denominador común: el uso 
e interpretación de la castaña en sus diversas formas. Como novedad, este año el concurso incorpora la premisa de cocinar con 
ingredientes de Cuevas. Castañas al natural, crema de marron glacé, guarnición de castañas… En la imaginación de los concursantes 
estará el límite.

Durante el salón gastronómico podremos degustar recetas de participantes que hacen de la cocina su modo de vida profesional. 
También habrá espacio para todas aquellas iniciativas que, sin pertenecer al ámbito profesional, proceden de ámbitos ligados a la 
gastronomía o tienen formación entre fogones. Y finalmente, en la sección aficionados, disfrutaremos de platos caseros y de ideas 
que podrían formar parte del menú de una familia.

Un espacio para la expresión culinaria: Aula Gastronómica Grupo Cuevas.

Un espacio en el que experimentar, degustar y también en el que aprender sobre alimentación equilibrada y diversa. Este es el espacio 
abierto a profesionales que propone Grupo Cuevas en esta edición de Xantar en el que tendrán lugar diferentes showcookings, 
degustaciones, talleres y conferencias que propondrán al visitante un acercamiento no solo a la cocina de diferentes países invitados 
al salón, sino también a la cocina gallega desde la óptica más tradicional a la más innovadora. En esta aula se desarrollarán  también 
los pases de demostración en directo de las recetas seleccionadas como finalistas por el jurado del X Concurso Gourmet Grupo 
Cuevas. 

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

En esta edición, el Aula Gastronómica de Grupo Cuevas se ubica en los accesos al salón con un lugar preferente, junto a la entrada 
principal, que permite más extensión y más espacio para disfrutar de las actividades programadas.

X Concurso Gourmet
Grupo Cuevas:
Platos con alma
de bosque
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La información alimentaria proporciona una 
base para que el consumidor final tome deci-
siones con conocimiento de causa y utilice los 
alimentos de forma segura. Es pues una herra-
mienta de prevención.

Existen indicios de que la mayoría de los in-
cidentes de alergias alimentarias tienen su 
origen en alimentos no envasados, por eso es 
necesaria una buena gestión de la información 
sobre los alérgenos en los establecimientos 
que elaboran y venden este tipo de alimentos.

Esta información puede transmitirse de forma 
oral, escrita, a través de carteles, en los me-
nús… Lo importante es que sea veraz y para 
ello hace falta formación por parte de los ope-
radores del sector.

Las alergias alimentarias producen desde 
síntomas leves (digestivos, urticaria) hasta un 
shock anafiláctico en personas muy sensibles. 
Todo ello aunque se ingieran cantidades muy 
pequeñas de alimento con alérgenos.

Xefatura Territorial de Ourense. 		
Consellería de Sanidade. Xunta de Galicia.

Los alérgenos
en restauración colectiva
y comercio minorista
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El Inorde viene de desarrollar, a través del proyecto “Caminos Jacobeos del Oeste Peninsular” de cooperación transfronteriza Espa-
ña – Portugal (INTERREG V A), una app de seguridad y emergencia “caminOUrense” para los peregrinos que realicen alguno de los 
itinerarios jacobeos oficiales en la provincia de Ourense (Vía de la Plata y Camino de Invierno), plataforma que ya está incluida en los 
markets para su descarga.

La puesta en marcha de esta herramienta tiene como objetivo aplicar los beneficios que nos prestan las nuevas tecnologías en la me-
jora de las experiencias de los visitantes en los destinos, ofreciendo mayor tranquilidad a los peregrinos que transiten por nuestros 
itinerarios oficiales y siendo un motivo más de atracción para que los indecisos escojan nuestras rutas. 

De este modo, se ha promovido a través de dicho proyecto poner en marcha esta aplicación móvil para Android e iOS para que el 
público en general que la use pueda enviar alertas relacionadas con el Camino, así como implantar una web para la gestión de las 
mismas, proporcionando información sobre diferentes elementos en la provincia de Ourense.

La aplicación “caminOUrense” permite compartir y visualizar alertas de incidentes o problemas que se pueden encontrar en el 
transcurso de los Caminos por la provincia de Ourense. La app facilita además identificar puntos de interés relacionados, eventos 
de interés cultural e incluso interactuar con un Chatbot con el que resolver dudas que puedas tener sobre la aplicación, todo rela-
cionado con el transcurso de los itinerarios jacobeos por la provincia de Ourense, la Vía de la Plata y el Camino de Invierno. Aquellos 
agentes locales que se encuentran en estos caminos, mediante su registro previo podrán ayudar a otros ciudadanos notificando 
situaciones de alerta.

Los enlaces para descargar la aplicación en dispositivos iOS y Android:

https://play.google.com/store/apps/details?id=gal.depourense.caminourense

https://apps.apple.com/es/app/caminourense/id1575350339

El Inorde refuerza la seguridad del Camino por la 
provincia de Ourense desarrollando la aplicación 
“caminOUrense”
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GASTRONOMÍA DE LOS CAMINOS

Un año más, este fabuloso escaparate de gastronomía, cultura y ocio que es el Salón Gastronómico Xantar nos brinda la oportunidad 
de abrir las puertas de nuestra entidad a todos los visitantes; una asociación sin ánimo de lucro nacida hace más de 3 décadas con 
la única intención de promover, cuidar, señalizar y poner en valor el Camino Mozárabe de la Vía de la Plata que tiene en nuestra 
provincia un tramo hermoso, significativo y cargado de historia. 

Lamentablemente para nuestra asociación y para todos y todas sus integrantes, este año acabamos de despedir al que fue gran 
valedor de este camino, defensor, estudioso y erudito de todos los temas e historias relacionadas con él, y que nos dejó en el mes 
de septiembre a la edad de 97 años. El que fue nuestro presidente de honor, don Eligio Rivas Quintas, defendió a ultranza lo que 
hoy es este camino que, por fortuna, se abre cada vez a la llegada de más peregrinos, por lo que la tarea de don Eligio y de toda la 
asociación no ha sido en vano y va dando sus frutos: el Camino Mozárabe se consolida como una opción cada vez más utilizada por 
peregrinos llegados de todo el territorio nacional y de muchos países del mundo. Así lo acreditan los registros de nuestra asociación 
en este 2022, año en el que hemos proporcionado información y facilitado la credencial a peregrinos procedentes de países como 
Dinamarca, Francia, Suiza, Reino Unido, Polonia, Portugal, Israel, Estados Unidos, Canadá, China, México, Colombia, Venezuela, Ar-
gentina o Costa Rica; y de prácticamente todas las comunidades autónomas de España. 

El Camino Mozárabe – Vía Plata es, de todos los itinerarios a Santiago, el que está más vinculado a una calzada romana, que en la 
época fue construida para cubrir las necesidades de transporte y abastecimiento entre Mérida (Augusta Emerita) y Astorga (Asturica), 
y que desde el Renacimiento recibe el nombre de Vía Plata. Su historia es tan amplia y repleta de leyendas, y su evolución hasta lo 
que significa hoy en día encierra tanta emotividad y esfuerzo para nuestra asociación, que no podríamos plasmarlo en este texto, sin 
embargo, queremos aprovecharlo para visibilizar este hermoso tramo y su legado, que además está contribuyendo a la promoción 
turística de nuestra provincia.  Ourense cuenta con innumerables tesoros en gastronomía, en patrimonio histórico y natural, en 
arquitectura, y nuestro Camino Mozárabe es una buena opción para descubrir gran parte de ellos: productos y recetas exquisitas 
como castañas de Riós, pulpo de Carballiño, cocido, pan de Cea, patatas de Xinzo, pimientos de Arnoia, filloas, cañas fritas de Carba-
lliño y la bica de Laza, Trives o Castro Caldelas son algunos ejemplos, que regamos con las 4 denominaciones de origen vitícola de la 
provincia: Monterrei, Ribeiro, Ribeira Sacra y Valdeorras. 

Dicho esto, no queda más que añadir ¡buen provecho y mejor camino! 

Asociación Cultural Amigos Camiño Mozárabe – Vía Plata Ourense
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El Camino Mozárabe
Vía de la Plata y sus tesoros

El Camino Mozárabe a su paso por Xunqueira de Ambía, tierra natal de don Eligio Rivas.
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EI Camino Miñoto Ribeiro es uno de Ios caminos más antiguos que enIazaban eI norte de PortugaI (Braga) con Compostela. Es por 
naturaleza, eje vertebrador de un territorio, que engloba entre otros caracteres, tres elementos diferenciadores que le confieren un 
carácter específico propio: Historia, Naturaleza, Termalismo y Vino.

HISTORIA: El legado histórico del camino es sorprendente; calzadas romanas, caminos medievales, monasterios, hospitales, iglesias, 
bodegas, aldeas y villas identificadas de gran valor histórico.

NATURALEZA: De una riqueza magnífica, en todas las estaciones del año, en cualquier lugar del camino la naturaleza es sorprenden-
te y sobrecogedora con una variedad de fauna y flora.

TERMALISMO: A lo largo del camino hay multitud de afloramientos termales, bien aprovechadas por los peregrinos en su recorrido 
a la ciudad del Apóstol Santiago, de forma especial personas que caminaban enfermas de lepra.

VITICULTURA: El camino hacia Santiago no dejaba de ser también la ruta del trasporte del vino del Ribeiro, esta relación de Santiago 
con el vino tiene siglos de historia, en el siglo XII ya hay referencias de esta vinculación.

El camino tiene 3 entradas desde Portugal a Galicia:

1.	 El itinerario principal, desde Braga hacia Vilaverde, Ponte da Barca, Arcos de Valdevez, Monçao y Melgaço atravesando los 
ayuntamientos de Padrenda, Pontedeva, Cortegada, Arnoia, Castrelo de Miño, Ribadavia, Beade, Leiro, O Carballiño, Boborás, 
Beariz, Forcarei, A Estrada, Vedra, Boqueixón y Santiago de Compostela.

2.	 Braga, Ponte da Barca, Ermelo, Lindoso hacia Baixa Limia, Lobios y Entrimo, Castro Leboreiro, donde ya se uniría con el itine-
rario principal.

3.	 Terras de Bouro hasta las cercanías de la villa de Lobios, Entrimo y Castro Leboreiro, donde se uniría el itinerario principal.

Asociación Camino Miñoto Ribeiro

Este Camiño está promovido por la Asociación Camiño Miñoto Ribeiro, una entidad sin ánimo de lucro fundada en el año 2014 para 
recuperar, divulgar y lograr la oficialidad del Camino Miñoto Ribeiro, que va desde Braga (Portugal) a Santiago de Compostela.

Ayuntamientos que pertenecen a la Asociación:

Lobios, Entrimo, Padrenda, Pontedeva, Cortegada, Arnoia, Castrelo de Miño, Ribadavia, Leiro, Carballiño, Boborás, Beariz, Forcarei, A 
Estrada, Boqueixón y Vedra.

https://www.caminominotoribeiro.com/

Camiño Miñoto Ribeiro,
una de las vías más antiguas
a Compostela



Zamora Enamora es el eslogan elegido para promocionar nuestra provincia, tan solo dos palabras que lo abarcan todo y todos los 
ámbitos. Abarca nuestros valores medioambientales y abarca nuestro patrimonio cultural, enamora nuestra oferta gastronómica y 
enamoran nuestros productos agroalimentarios.

Xantar es un gran escaparate para que sus visitantes se enamoren de Zamora y de lo que de ella vamos a mostrar en esta feria. 
Mostraremos aquellos productos amparados bajo la marca “ALIMENTOS DE ZAMORA”: tres denominaciones de Origen de Vino: el 
Vino de Toro, el Vino de la Tierra del Vino, y el Vino de Arribes, a las que se une la denominación de Origen Protegida de los Valles de 
Benavente. Así como el Queso Zamorano que ostenta también la distinción de Denominación de Origen y a él se suman otras cinco 
Indicaciones Geográficas Protegidas como son: la Ternera de Aliste, el Garbanzo de Fuentesaúco, el Lechazo de Castilla y León, El 
Pimiento de Fresno-Benavente y la Lenteja de Tierra de Campos. Y para finalizar, tres Marcas de Garantía como son la Harina Tradi-
cional Zamorana, el Chorizo Zamorano y las Setas de Castilla y León.

Pero Zamora es mucho mas que los productos bajo los marchamos de calidad antes descritos; desde la Diputación de Zamora se ha 
trabajado para poner en marcha EXQUISITEZA, bajo esta marca se engloban muchos de los pequeños productores que se asientan 
en nuestros pueblos con nuevos cultivos, nuevos productos o con aquellos que se llevan elaborando cientos de años en nuestra 
provincia. Aceite de oliva, ajos, ancas de rana, chocolates, vermut, huevos, queso, moras, mermeladas, cervezas, pollos ecológicos, 
tomates y un largo etcétera que representan la riqueza de los productos de Zamora en calidad y variedad.

También cada día mas productores se acogen a la marca “RESERVA DE LA BIOSFERA MESETA IBÉRICA” la reserva transfronteriza más 
grande de Europa que compartimos con nuestros vecinos de Salamanca y Portugal. Esta marca ofrece un marchamo de calidad 
internacional a nuestros productos, que certifica su origen sostenible y que genera importantes sinergias en un territorio eminen-
temente rural.

Zamora Enamora con alimentos de Zamora, con los productos de Exquisiteza, o con los productos de Meseta Ibeérica, tan solo debe 
dejarse conquistar.

Zamora
Enamora
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Camiño Miñoto Ribeiro,
una de las vías más antiguas
a Compostela



Las extensas dehesas, viñedos, olivares y campos de cultivo de la provincia de Badajoz, la pureza de sus aguas y su aire, y el cuidado 
y esmero de quienes producen y de quienes procesan los alimentos, les confieren una excelente calidad que cada día más personas 
reclaman en los mercados nacionales e internacionales. 

El producto estrella es el jamón ibérico y los derivados del cerdo, tanto en carnes frescas como embutidos. La alimentación del cerdo 
ibérico a base de bellotas, que consume recorriendo varios kilómetros al día en plena libertad, le otorga a su carne unas propiedades 
únicas e inigualables. Lo mismo sucede con las de ternera y cordero, ricas en proteínas y con un sabor inigualable. 

El queso es otro alimento excelente, a base de leche, sal marina y cuajo vegetal. En La Serena existe una gran variedad de quesos, 
entre los que destaca el cremoso, de textura suave y sabor intenso. También se produce aceite de oliva y de hecho cada segundo se 
consumen en alguna parte del mundo 1,5 gramos de aceites elaborados en la provincia de Badajoz. Sin química, solo olivas prensadas 
con esmero en las almazaras.

Los viñedos de la provin-
cia de Badajoz producen 
la materia prima del vino 
Ribera del Guadiana, que 
fermenta en las bodegas 
donde se mima con cono-
cimiento y experiencia la 
producción de las distin-
tas variedades. 

Prácticamente la totalidad 
del cauce del río Guadia-
na a su paso por la provin-
cia de Badajoz, unos 160 kilómetros, está dedicado al regadío. Una tierra fértil, el clima idóneo y mucha agua permiten la producción 
de una ingente variedad de frutas, especialmente de hueso; hortalizas como brócoli, pimiento, sandía o espárrago, con el tomate a la 
cabeza. También maíz y arroz. 

En plena naturaleza también se encuentran productos exquisitos como setas, tagarninas, espárragos, frutos silvestres, gurumelos… 
y abunda la miel, uno de los ingredientes habituales en muchos dulces caseros, el postre ideal con el que terminar una buena sobre-
mesa con el sello de la provincia de Badajoz.

Degusta la Provincia de Badajoz, 
un placer para los sentidos
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A estas alturas do ano, os turistas que aproveitaron o Xacobeo prorrogado para peregrinar ata Santiago pola Vía da Prata puideron 
facer unha parada imprescindible en Ourense e descubrila. Hai moitos outros que se achegaron coñecela en tren, pois coa chegada 
da Alta Velocidade a Galicia, os 409 km de traxecto desde Madrid á nosa cidade fanse en só dúas horas e cuarto. Se, con todo, 
houbese visitantes aos que lles faltaba un empurrón para vir, a celebración do 23º salón gastronómico Xantar tal vez sexa o pretexto 
definitivo.

Xantar ten lugar no marco da semana dos Magostos, festa declarada de Interese Turístico. Aínda que tradicionalmente se celebran o 
día 11 por San Martiño, patrón da cidade, o certo é que en novembro calquera escusa é boa para organizar un Magosto con familia 
e amigos, saíndo ao campo a montar unha fogueira e desgustar os produtos da estación: chourizos, viño novo e, sobre todo, as 
primeiras castañas. E se os turistas prolongan a súa estadía, o 20 de novembro poderían asistir á XLV edición da Carreira de San 
Martiño, a pedestre popular máis multitudinaria de Galicia e un dos 10k máis importantes de España.

Os turistas gastronómicos que veñan co gallo de Xantar descubrirán que Ourense concentra a esencia das diferentes culturas 
culinarias de Galicia: da costeira adoptou a afección polo polbo, e do interior o gusto polas carnes e as verduras da horta. Moitos 
dos produtos máis recoñecidos da gastronomía galega prodúcense aquí, varios deles protexidos con Denominación de Orixe: o pan, 
a carne, as patacas ou o viño (Ourense é capital dunha provincia con catro D.O. vitivinícolas).

A experiencia culinaria ourensá, máis aló do paso obrigado polo salón gastronómico, debe vivirse nas súas rúas: os Viños é a zona de 
tapeo por excelencia. Este conxunto de rúas espalladas entre a Praza do Ferro e a Catedral concentra gran número de restaurantes 
e tabernas onde compartir petiscos, racións e boa compañía. O tradicional é probar bocados a pé de barra en paradas curtas: un 
pincho, un bar.

De Ourense un non debe marchar sen probar o seu polbo. O propio é facelo en día de feira, desprazándose até o Campo da Feira 
para degustar o tradicional menú de polbo e carne ao caldeiro, talvez tamén churrasco, un bo viño do Ribeiro e bica. Se non coincide 
a visita nestas datas, non é estraño atopar os domingos varias pulpeiras distribuídas polos barrios preparando racións aos clientes, 
que esperan para comelo in situ ou levalo a casa.

Se o segredo da gastronomía ourensá é a calidade e frescura das súas materias primas, o lugar de referencia para atopalas é a súa 
Praza de Abastos. Situado provisionalmente nos Xardíns da Alameda, este mercado de proximidade vólvese especialmente animado 
as mañás dos sábados, sendo unha excelente alternativa para descubrir os sabores locais.

É tempo de outono,
é tempo de Ourense

Os sabores da tradición
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Non hai mellor escenario para gozar da gastronomía que unha contorna á que contemplan dous mil anos de historia que se 
deixan sentir nunha arquitectura monumental que convida a viaxar no tempo ao Ourense medieval, barroco, modernista... O Centro 
Histórico é un labirinto de sinuosas rúas e pequenas prazas que merece a pena descubrir con calma, paseando e deixándose 
seducir polos seus encantos.

E por suposto, gozar tamén das súas augas termais, que sorprenden ao visitante con espazos de baño integrados nas beiras do 
río Miño e en lugares emblemáticos coma o complexo arqueolóxico-termal das Burgas, os mananciais que viron nacer a cidade. 
A piques de concluír o proceso de adecuación á nova lei autonómica de aproveitamento lúdico das augas termais, as instalacións 
termais de Ourense estarán máis preparadas que nunca para proporcionar unha experiencia única.

Por todos estes atributos, e por outros que descubrirá o propio visitante, sentímonos plenamente orgullosos de acoller unha nova 
edición do Salón Internacional de Turismo Gastronómico, que consolida as súas datas en outono, talvez a mellor época para coñecer 
Ourense.

O noso patrimonio
histórico e termal
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A Deputación de Lugo mantén unha clara aposta polo turismo como un sector clave para o desenvolvemento harmónico da nosa 
provincia. O turismo de calidade e sostible polo que traballa a institución da man do sector, con capacidade para atraer visitantes 
durante todo ano e que pon en valor o patrimonio, é un turismo que crea riqueza e emprego, e, polo tanto, contribúe a fixar 
poboación e favorece o equilibrio territorial. 

Por tradición, e por convencemento, a gastronomía é un elemento fundamental no deseño das políticas turísticas da Deputación 
de Lugo. Por iso é importante ter presenza na Feira Internacional de Turismo Gastronómico Xantar que, con 23 edicións, está 
consolidada como o gran referente do sector en Galicia.

As liñas mestras da programación de Xantar concordan con moitos dos obxectivos que da Deputación. A posta en valor dos produtos 
de proximidade, a súa promoción a través de selos de calidade, denominacións de orixe ou indicacións xeográficas protexidas, a 
mestura das receitas tradicionais coas ideas dos cociñeiros e cociñeiras de vangarda e a divulgación da riqueza culinaria no eido 
internacional son algúns deses obxectivos.

A provincia de Lugo é xa un destino preferente para o turismo nacional e cada vez máis para os visitantes internacionais, e o impacto 
da pandemia no sector reforzou as medidas para potenciar o turismo de proximidade, con estancias curtas nas que a gastronomía 
actúa cun efecto chamada inmellorable. Así, destaca o programa Coñece a túa provincia, que consiste en rutas polo territorio 
artelladas arredor dunha experiencia gastronómica centrada en produtos locais, e, en paralelo, como complemento, as xornadas 
Saborea a túa provincia, nas que cociñeiros e cociñeiras lucenses de primeiro nivel aplican a súa creatividade ós produtos locais.

O bonito de Burela, as fabas de Lourenzá ou os viños da Ribeira Sacra serán algúns dos mellores embaixadores da provincia de Lugo 
neste Xantar 2022. As novas tendencias sociais indican que o turismo gastronómico está en auxe. Quen aprecia un produto quere 
visitar o lugar onde se elabora, quere coñecer a súa historia e as tradicións das que xurde. 

Apostar pola gastronomía é, hoxe máis ca nunca, apostar pola cultura e as tradicións, pero ao mesmo tempo promover a innovación 
que demanda o futuro. Conservando a forza das raíces, é posible tender lazos que cheguen a todo o mundo. E nese impulso, a 
gastronomía galega ten en Xantar un instrumento de proxección de primeiro nivel.

A gastronomía da provincia de Lugo,
unha viaxe entre 

o pasado e o futuro



Burela sabe a Mar porque nuestra historia, tradición y gastronomía miran al Cantábrico, que se puede observar desde cualquier 
punto del municipio. La pesca es el motor de nuestra economía: el puerto y la lonja de Burela son referente nacional y europeo, 
tanto por volumen de descargas como por facturación. Más de 110 diferentes especies se comercializan cada año desde la lonja y 
se distribuyen cada día en los principales mercados nacionales.

La flota de Burela destaca por la pesca con artes sostenibles, como el anzuelo, con el que se pescan pieza a pieza los Bonitos del 
Norte y las Merluzas del Pincho, de las que Burela representa la principal lonja de Galicia y de España, respectivamente.

BARCO MUSEO BONITEIRO. El “Reina del Carmen” es un antiguo barco bonitero de madera reconvertido en Museo Etnográfico de 
la Cultura Marinera. En las visitas guiadas se recorren todos sus compartimentos, cubierta, puente, bodega y camarotes, reviviendo 
cómo era la vida a bordo de un barco de los años 60. En su bodega se exponen artes de pesca tradicionales, como la cacea o curri-
cán, pesca artesanal de anzuelo que mejor garantiza la calidad del pescado.

REDEIRAS. En la nave de redes del puerto de Burela se puede descubrir el trabajo artesanal que realizan las “redeiras”, un oficio tan 
tradicional como necesario para el sector de la pesca.

A MONCLOA. También en el puerto de Burela se puede visitar el local de la Asociación de Mariñeros Xubilados e Afíns. Es un cama-
rote en tierra para empaparse de la sabiduría de los viejos lobos de mar.

MUSEO AL AIRE LIBRE. Desde agosto de 2017 el espigón del puerto de Burela está reconvertido en Museo de Arte al Aire Libre, ya 
que sirve como lienzo para las obras del Certamen de Pintura Mural Internacional AMARTE.

OBRA MURAL BURELA_IN. Un espectacular mosaico da la bienvenida al puerto de Burela. “O mar e as súas xentes” es una obra 
mural realizada con diferentes materiales sobre la pared de la antigua conservera de Burela, en la entrada del puerto.

FIESTAS MARINERAS. Nuestras fiestas patronales son en honor a la Virgen del Carmen y San Juan y se celebran el primer fin de se-
mana de junio. La espectacular alfombra floral del sábado y la procesión marítima del domingo son dos de las citas imprescindibles.

FEIRA DO BONITO. Desde hace más de tres décadas el puerto de Burela acoge este evento gastronómico el primer sábado de agos-
to, considerada Festa de Interese Turístico Galego desde 1999 y Fiesta de Interés Turístico Nacional desde 2019.

RUTA DO PEIXE. En los meses de verano también se celebran durante la semana visitas gratuitas guiadas a la lonja ABSA de Burela, 
con asistencia diaria a la única subasta de pescado oral automatizada del mundo.

RUTAS GEOLÓGICAS. A pocos metros de la lonja se encuentra una de las tres zonas geológicas en las que se divide la costa de 
Burela y a las que se realizan diferentes visitas guiadas. Burela representa un ‘geosite’ de relevancia geológica internacional, con una 
amplia variedad de rocas, pliegues y fallas excepcionales.

https://burela.org/gl/ven-a-burela
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Burela Bonita y Marinera
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A los ya conocidos atractivos turísticos que 
ofrece Viveiro hay que sumarle la gastrono-
mía, son muchas las fiestas declaradas de 
interés turístico que la ensalzan.

En Carnaval, además de los típicos “freixós”, 
“orellas” o rosquillas, en Viveiro merecen 
mención especial las chulas, realizadas con 
pan gramado y remojadas en leche, que se 
pueden degustar frías o calientes.

El domingo de tortillas da inicio a la pri-
mavera y, en Semana Santa, el clásico 
Pan de los Apóstoles, dulce típico elabo-
rado por las panaderías locales, forma 
parte del paso procesional de La Cena.  
En San Juan, la sardiñada marca el inicio de 
un verano lleno de eventos.

El mar nos ofrece nuestro producto estrella, 
la Merluza del Pincho de Celeiro, con garan-
tía de calidad y pesca sostenible, que celebra 
su fiesta en julio preparando la merluza de 8 
especialidades diferentes.

También Celeiro, dentro de sus patronales 
del Mar, dedica un día a la fiesta de la em-
panada.

Agosto llega siempre a su fin con la Romería 
de Naseiro, que hace posible disfrutar de la 
buena mesa con platos tan típicos como el 
pulpo, el caldo, los callos o el marisco.

A todo esto hay que sumarle, como no, la re-
postería, con las afamadas tartas colinetas o 
de almendra, en Difuntos los huesos de san-
to o los turrones en Navidad.

Son cada vez más los locales de restauración 
que apuestan por jornadas gastronómicas 
de temporada, además de los tapeos que se 
realizan los jueves y viernes durante la ma-
yor parte del año.

DESTINOS GASTRONÓMICOS

Viveiro,
interés turístico
y gastronómico
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O Concello de Sober é coñecido polas súas 
paisaxes, os miradoiros sobre o Sil, distingui-
dos coa Q de Calidade Turística, a olería de 
Gundivós e a natureza que nos rodea. Pero 
é se cabe máis recoñecido polos nosos viños, 
cultivados nunhas condicións de extrema du-
reza pola inclinación do terreo, que lle valeron 
o nome de viticultura heroica. O resultado son 
uns produtos de alto nivel que fan as delicias 
dos padais máis esixentes no mundo enteiro. 

A Feira do Viño de Amandi, que se celebra to-
dos os anos coincidindo co domingo de Ra-
mos, e a Feira da Rosca, mel e outros produ-
tos da Ribeira Sacra, que facemos en agosto, 
son xa dúas citas de renome no calendario 
dos eventos vitícolas e gastronómicos da Co-
munidade. A esta última vén de unirse o túnel 
do viño de Amandi, onde se poden degustar 
os nosos afamados viños ao tempo que se 
proban os produtos da zona.

Os viños, o mel ou a rosca con queixo poden 
degustarse no bo número de restaurantes 
que temos na localidade, ou tamén nas casas 
de turismo rural, outro dos emblemas do tu-
rismo de calidade que ofrece o Concello de 
Sober e a Ribeira Sacra en xeral. O Concello de 
Sober conta ademais coa Escola de Hostalería 
Belarmino Fernández Iglesias onde se forman 
os mellores cociñeiros e cociñeiras, que ago-
ra inclúe tamén ensinanzas en viticultura. O 
compendio de todos estes atributos fan de 
Sober un lugar único no que a paisaxe, a gas-
tronomía e o viño conquistan os sentidos.

Sober, paisaxe, gastronomía e 
Amandi para conquistar os sentidos
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Hablar de gastronomía en Ribeira Sacra es hablar de 
variedad, tanto como su paisaje o sus atractivos his-
tórico-artísticos, aunque también es hablar de pro-
ductos con sello de calidad Denominación de Ori-
gen (vino D.O. Ribeira Sacra, Queixo Arzúa-Ulloa...), 
Indicación Geográfica Protegida (Castaña de Gali-
cia, Miel de Galicia, Ternera Gallega…), de razas au-
tóctonas propias (vaca caldelá) o de productos con 
premios y reconocimientos a nivel mundial.

Ribeira Sacra es zona ganadera de gran importancia, 
tanto de ternera como de cerdo, cabrito o cordero 
e incluso buey en cuanto a carnes se refiere, pero 
también es muy importante la producción láctea y 
sus derivados, pudiendo encontrar queserías con 
importantes reconocimientos. 

El punto dulce a la gastronomía en Ribeira Sacra lo ponen la 
miel o las cerezas, y por supuesto la afamada bica de Cas-
tro Caldelas, que siempre se puede acompañar con alguno 
de los orujos y licores que se producen en la zona. 

El final del verano y el inicio del otoño es la época en la 
que se concentra la mayor variedad de productos, y ahí nos 
llegan las manzanas con las que se elabora sidra, las setas 
que llenan nuestros bosques, la castaña, que más que un 
producto es parte de nuestra historia, o las olivas con las 
que se elabora nuestro aceite de Quiroga; sin olvidarnos 
de la uva, con la que realizamos nuestros preciados vinos 
Denominación de Origen Ribeira Sacra. 

Nuestros restaurantes, casas rurales, ferias y fiestas gas-
tronómicas te esperan para deleitarte con todo el sabor 
de la gastronomía propia de este destino del interior de 
Galicia.

Gastronomía en la 
Ribeira Sacra



A ubicación do Concello do Vicedo, na costa norte do 
norte de Galicia, fai que o principal punto forte a nivel 
gastronómico sexan os seus peixes e mariscos. A forza 
do mar Cantábrico bate contra as súas costas con es-
pecial forza e de aí saen uns fantásticos percebes, que 
se nutren precisamente da forza das ondas contra os 
cantís, tanto na emblemática Illa Coelleira como no res-
to dos kilómetros de costa.

Tamén a Ría do Barqueiro-Vicedo, máis tranquila, é 
produtora de polbos, robalizas, luras, sargos e outros 
“peixes de pedra” que teñen un sabor especial nestes 
pobos do norte. Ademais, outros mariscos como os 
centolos, lubrigantes, nécoras e nocas teñen nesta ría 
un importante punto de cría.

Esta Ría foi moi marisqueira, houbo gran cantidade de 
“coquina” (á que mesmo se lle fixo unha festa gastro-
nómica) e que se recollía nas praias de Arealonga e 
Abrela, pero por diferentes motivos foise perdendo a 
produción. Tamén foi zona de ameixa pero tamén se foi 
perdendo o produto. O marisqueo agora está centra-
do na recollida da ostra na desembocadura do Río Sor, 
cunhas capturas interesantes e un sabor moi intenso.

En canto ás carnes, a pesar de estar nunha zona de 
costa, si hai no interior unha produción bastante impor-
tante de carne de vaca cachena polo que actualmente 
sería o produto cárnico máis destacado no Concello de 
O Vicedo.

Vicedo
Gastronomía no
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Decía D. Álvaro Cunqueiro, el más ilustre literato de Mondoñedo, que éste 
era rico en pan, aguas y latín. Y desde luego estaba en lo cierto, pues este es 
un ayuntamiento con riqueza gastronómica, un gran patrimonio histórico y 
cultural, con una gran riqueza natural.

Así, la huerta local con denominación “Horta de Mondoñedo” o las carnes 
criadas en la zona (vacuno, porcino, caprino, ovino,…) presentan una calidad 
superior, y, de postre, el producto estrella: la famosa Tarta de Mondoñedo. 
Un postre increíble a base de hojaldre, bizcocho borracho, cabello de ángel y 
almendras y que ha estado y está presente en las mesas más ilustres.

De gastronomía también es la fiesta. La más importante, desde el año 1156, 
las Feiras de  As San Lucas, que giran alrededor del mundo del caballo en to-
dos sus ámbitos, incluido el gastronómico. Fiesta de Interés Turístico Gallego 
junto con la Semana Santa y Mercado Medieval. Y, con ellas, otras, vinculadas 
a la gastronomía local, entre las que destaca As Quendas (1 de mayo) por su 
Fiesta de la Empanada.

Y, tras una buena comida, no olvidar el gran patrimonio histórico de Mondo-
ñedo, con un impresionante Casco Histórico cuyo monumento más destaca-
do, la Catedral Basílica de La Asunción, es Patrimonio de la UNESCO desde el 
2015, declarada junto con el Camino Norte a Santiago.

Cultura, historia, naturaleza, artesanía, gastronomía y literatura concentra-
das en un lugar de ensueño donde gozar de la vida. Mondoñedo.

Mondoñedo,
riqueza gastronómica
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Turismo do Porto e Norte de Portugal le invita a un viaje que basado en el renacimiento de nuevos aromas, conocimientos y sabores 
envueltos por los sonidos y colores que están arraigados en la fuerza telúrica de sus paisajes.

La Gastronomía y los Vinos reflejan un conjunto de significados sociales, económicos, geográficos e históricos, abarcando atrayentes 
formas, signos, colores, fragancias y sabores revestidos de valores culturales. Dejan emerger su naturaleza cultural a través de la des-
cripción de su realidad, el hábitat natural de su propio mundo. Expresiones que nos hablan de la fisonomía de los lugares… el pan; hor-
talizas y legumbres; mariscos, pescados de mar y de río; carne de cerdo y sus derivados (embutidos y ahumados); las carnes, operando 
en un sentido artesanal aderezado con un alto grado de personalización.

Exaltando la calidad de las materias primas y la ancestralidad de las formas de elaboración y elaboración, la Gastronomía y los Vinos se 
afirman como símbolos vivos que reflejan la vida y el alma de las personas y los lugares.

La calidad y la autenticidad, bases de la confianza del consumidor, son las señas de identidad, por excelencia, de los productos tradi-
cionales.
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(Re)Descubre los sabores de
Porto e Norte de Portugal



Turismo do Porto e Norte de Portugal está revitalizando, reestructurando y re-
posicionando un Producto que considera estructurante para el desarrollo de la 
Gastronomía y los Vinos en este Destino, dado el probado potencial de la Oferta 
y las tendencias del mercado, cada vez más ávidas de lo inolvidable Experiencias 
que sugiere la demanda – Las Rutas del Vino y del Enoturismo. 

Para ello, se reunió con los cuatro organismos responsables de las cinco deno-
minaciones de origen que existen en la Región TPNP: Instituto dos Vinhos do 
Douro e Porto; Comisión de Viticultura de la Región de los Vinhos Verdes; Comi-
sión de Vitivinicultura de la Región Vitivinícola de Trás-os-Montes y Comisión de 
Viticultura de la Región Vitivinícola de Távora Varosa.

La Ruta de los VInos y del Enoturismo de Porto e Norte de Portugal fue creada 
con el objetivo de contribuir al desarrollo turístico sostenible de la Región, me-
diante el aprovechamiento del potencial de la cultura del viñedo y del vino, aso-
ciándolo a la notoriedad y posicionamiento turístico de la región destino Porto 
y Norte de Portugal y sus 4 subdestinos: Porto, Douro, Minho y Trás-os-Montes.

Porto e Norte ofrece una epopeya gloriosa de sabores y aromas a través de la 
diversa gama de los mejores vinos guiados por enólogos experimentados y de-
dicados (quienes, combinando ocio, conocimiento y descubrimiento), revelan la 
personalidad del vino y sus secretos, en un ritual en el que las tradiciones están 
firmados y renovados.

Esto marca, una vez más, un encuentro expresivo en XANTAR 2022, celebrando, 
de esta manera, la autenticidad de nuestra cultura y nuestra experiencia co-
lectiva, en cercanía a los sabores y aromas que evocan la memoria de nuestra 
maravillosa región.

Luís Pedro Martins
Presidente de Turismo de Porto e Norte de Portugal
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La región del Alto Tâmega e Barroso, constituida 
por los municipios de Boticas, Chaves, Montalegre, 
Ribeira de Pena, Valpaços y Vila Pouca de Aguiar abarca un área 
de aproximadamente 2.922 km2 y registraba, de acuerdo con 
los datos de los censos de 2021 del Instituto Nacional de Estadís-
tica (INE) una población residente 84,330 habitantes.

Este territorio constituye una de las veintitrés Comunidades 
Intermunicipales (CIM) nacionales, haciendo frontera con otras 
cuatro CIM - Cávado, Ave, Douro y Terras de Trás-os-Montes - y 
al Norte con España, lo que coloca a la región en una posición 
privilegiada con vistas a la promoción de las relaciones trans-
fronterizas.

La actividad agrícola y la agroindustria desempeñan un papel de 
gran importancia en el panorama económico de este territorio 
de baja densidad. Recursos endógenos de excelente calidad se 
constituyen como uno de los factores diferenciadores de estos 
municipios, con énfasis en la calidad de los productos reconoci-
dos, muchos de los cuales han protegido Denominación de ga-
rantía Origen Protegida (DOP) e Indicación Geográfica Protegida 

(IGP) entre los que destacan la carne, la miel, el acei-
te, la castaña, la patata y los productos de humo y los 

embutidos, entre otros.

En esta línea, destacamos la creciente producción orgánica que 
llevó a CIMAT a convertirse en la segunda Bio Región del país 
(Portugal), con su adhesión en 2018, siendo la primera Comu-
nidad Intermunicipal en formar parte de esta red internacional.

La actividad turística se constituye como otra de las apuestas 
estratégicas del Alto Tâmega e Barroso, basada en una oferta de 
turismo termal y de turismo en espacio rural (TER) que comple-
menta la belleza natural de la región, contextualizada por gran-
des áreas de interés natural y que le confieren un marco privi-
legiado en términos de biodiversidad y de riqueza paisajística. 
También el patrimonio cultural presenta un papel de relieve en 
el panorama turístico, económico y social del Alto Tâmega e Ba-
rroso. Son de destacar en este caso los monumentos nacionales 
con gran interés turístico, distribuidos por los seis municipios, 
así como manifestaciones culturales diversas como la artesanía 
y las tradiciones etnográficas.

CIM Alto Tâmega e Barroso,
recursos endógenos
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Vila Real es una ciudad que aúna historia y contemporaneidad, que prospera 
cada día gracias a sus gentes que trabajan duro, proporcionando una amplia y 
rica oferta de productos que merece la pena descubrir... 

Ubicación geográfica privilegiada en el norte de Portugal, cerca de la frontera 
con Galicia, es la puerta de entrada al Douro - Patrimonio de la Humanidad, una 
parada obligatoria y de visita frecuente, en vista de su programación cultural de 
pura identidad pero también ecléctica y constante de enero a diciembre. 

Sus museos (Vila Velha, Arqueología y Numismática y Sonido e Imagen - to-
dos gratuitos) son lugares privilegiados para la contemplación. Los numerosos 
eventos que tienen lugar a lo largo del año comienzan con el Canto de las Janei-
ras; la fiesta de la Gancha de São Brás; el desfile de Carnaval de las parroquias; 
las conmemoraciones de Semana Santa; la celebración del 25 de abril; la Fiesta 
de la Familia; las representaciones teatrales o una espiral de cultura en el Teatro 
de Vila Real. 

Ferias tradicionales como la de los Pucarinhos y la Maronesa DOP; Marchas 
Populares; Sardinhada de S. João; Fiestas de la Ciudad, con la celebración de 
los tres Santos Populares (Stº António, São João y São Pedro); Actuaciones per-
manentes de Grupos Etnográficos de Danzas y Canciones; Bandas de Música; 
Coros de Música Sacra; Grupos de Percusión; Fuegos Artificiales, muestran el 
lado popular de nuestras fiestas. 

La Romería de la Senhora da Pena, donde se encienden algunas de las lumina-
rias más altas del mundo; eventos gastronómicos y vinícolas, como la Muestra 
del Bosque, la Fiesta del Pito de Santa Luzia; Bila Natal y animaciones especiales de fin de año, cierran la temporada festiva. Sin 
embargo, el mayor evento de la ciudad acelera a todo “gas” y es de nivel mundial. Las “Carreras de Vila Real”, como son conocidas 
entre sus aficionados, traen a la ciudad algunas de las mejores competiciones automovilísticas nacionales e internacionales, un es-
pectáculo con casi cien años de historia. 

La Cerámica Negra de Bisalhães, distinguida por la UNESCO en 2016 como Patrimonio Inmaterial de la Humanidad; las Rutas Natura-
les del Corgo, que se cruzan con la unidad museológica de la Central de Biel, hacen de Vila Real un destino único por su patrimonio 
y biodiversidad. También destacan los cinco monumentos nacionales del municipio: Casa de Mateus, Capela de S. Brás, Santuário 
Rupestre de Panoias, Sé de Vila Real y Torre de Quintela. 

¡Descubra Vila Real!

Vila Real,
ciudad que se ve
y se siente
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La excelencia de la comida atlántica servida en los menús de los restaurantes locales es una práctica común y sigue atrayendo a los 
conocedores que exigen calidad como única opción.

“Esposende sabe de por vida” por su riqueza gastronómica basada principalmente en mariscos y pescados en todo su esplendor y 
donde destacan la lamprea, la lubina y el pulpo, favoreciendo la armonización con los vinos verdes y las hortalizas, producidos en las 
fincas. El itinerario gastronómico se completa con Clarinhas, Cavacas y Folhadinhos.

Esposende es una invitación a degustar la comida atlántica en estado puro, servida en la mesa de restaurantes que destacan por sus 
platos originales. En Esposende hay 1001 maneras de comer pescado!. 

Complementando la oferta gastronómica, Esposende revela todo el potencial turístico, donde una vasta red de rutas a pie permite 
conocer el territorio, tomando como coordenadas lugares idílicos. La movilidad suave se extiende a lo largo de más de 140 kilóme-
tros de senderos y eco-caminos, atravesados ​​por el Camino Portugués de la Costa a Santiago de Compostela.

Haciendo honor al epíteto de “Tierra de Mar”, Esposende invita a recorrerla con tranquilidad, disfrutando de la agradable combina-
ción de naturaleza y turismo náutico con una gastronomía sana y llena de sabor a mar.

Un privilegio de la naturaleza en el norte de Portugal, al alcance de un corto viaje desde Galicia, un destino que ofrece las mejores 
propuestas para un fin de semana completo.
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Esposende,
1.001
maneras
de comer
pescado



Situada a unos 40 km al sur de Lisboa (la capital portuguesa), a Setúbal se la conoce por su singular ubicación natural, entre el estua-
rio del Sado, con su comunidad de delfines y la naturaleza única de la sierra de la Arrábida, con sus playas paradisíacas.

Le invitamos a descubrir una de las bahías más bellas del mundo, la primera de Portugal en formar parte del Club de las Bahías más 
Bellas del Mundo, organismo con sede en Francia y compuesto por bahías repartidas por todo el planeta.

La ciudad nació del río y del mar, y la presencia humana se remonta a la prehistoria. Durante la ocupación romana fue uno de los 
principales centros de preparación y exportación de subproductos del pescado; aún hoy se pueden ver los restos de las fábricas de 
salazón, que recrean recuerdos ancestrales.

Actualmente, a la ciudad se la conoce internacionalmente por tener uno de los mercados de pescado más famosos del mundo: el 
mercado de Livramento. Aquí podrá encontrar todos los ingredientes que hacen de esta ciudad una maravilla gastronómica: el pes-
cado y el marisco más frescos, así como una gran variedad de frutas y verduras, pan y miel de los productores locales.

Ya sea en sus restaurantes o en el mercado de Livramento, la ciudad es un paraíso para los amantes de la gastronomía marinera.

En medio de esta oferta, la sepia es uno de los manjares más destacables y motiva peregrinaciones a la ciudad durante todo el año. 
No obstante, los salmonetes y las ostras no se quedan atrás en calidad y sabor, y cuentan con una legión de fieles seguidores.

Setúbal, en lo que respecta a la repostería, es una de las regiones más famosas del país. La tradicional elaboración de dulces a base 
de naranja se remonta a la época en que innumerables naranjales rodeaban la ciudad. La ciudad también cuenta con la histórica y 
singular Bolacha Piedade, los famosos pasteles de Azeitão y las galletas Esses. 

El Queijo de Azeitão (queso de Azeitão con denominación de origen), uno de los mejores quesos de oveja de pasta blanda portugue-
ses, tiene particularidades únicas, logradas gracias a las condiciones y características específicas de la sierra de la Arrábida. 

Todos estos manjares maridan bien con un buen vino de la región: aromas florales en los blancos, sabores suaves en los tintos y el 
mundialmente famoso Moscatel, el gran embajador del vino de la península de Setúbal. 

Estas son solo algunas de las perlas gastronómicas de Setúbal, un mundo infinito de sabores y una verdadera Terra de Peixe (tierra 
de pescado).

Setúbal,
¡un mundo
de sabores!
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En Vizela, municipio en el Norte de Portugal, la oferta gastronómica de Vizela es diversa. Lo que más se destaca es el Bolinhol, dulce 
tradicional y único en Portugal. Con génesis en 1884, la suave cobertura blanca de azúcar sobre la masa ligeramente húmeda, le 
confiere un sabor inigualable. En los muchos restaurantes de Vizela los visitantes pueden disfrutar de comidas, con destaque para 
el “Bacalao Zé do Pipo” que es una auténtica experiencia de la gastronomía local e regional.

Los vinos producidos en el municipio de Vizela son hoy también una referencia. Los diferentes productores han recaudado varios 
premios a nivel nacional e internacional, con vinos que dignifican la región del Vino Verde. 

Tanbién se destaca el Santuario de San Bento. Junto al mismo existen dos capillas, una del siglo XVI y otra del año 1970, dos mirado-
res para apreciar el Valle de Vizela y una Cista Romana. 

En Vizela la presencia de aguas termales se remonta al siglo XVIII y hoy las Termas de Vizela están dotadas de equipamiento adecua-
do a las necesidades actuales sin comprometer su carácter histórico. Las aguas de las Termas de Vizela están destinadas para trata-
mientos de problemas otorrinolaringológicos, dermatológicos y reumatológicos. El bienestar también se tiene en cuenta, existiendo 
un spa para masajes y tratamientos relajantes.

En Vizela la autenticidad está presente en el patrimonio, material e inmaterial, en la cultura, caracterizada por tradición y moderni-
dad, en los diversos espacios de ocio, donde los elementos naturales se destacan. Entre muchos otros lugares, se sugiere visitar el 
Padrón del Tratado de Tagilde, monumento evocador de la más antigua alianza militar existente en el mundo, el Puente Romano, 
clasificado como Monumento Nacional, el Parque de las Termas ya la Marginal Ribeirinha, donde la diversidad de la flora se cruza 
con actividades deportivas y de ocio.

Vizela:
Bacalao,
Bolinhol y
Vinho Verde
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Tierra de amplios horizontes, mar y cultura, Matosinhos ofre-
ce momentos inolvidables a quien visita la ciudad, destacán-
dose por la riqueza y diversidad de su patrimonio, por sus 
proyectos innovadores y por su espíritu contemporáneo y 
instituciones.

Matosinhos posee quince kilómetros de playas reconocidas 
con bandera azul, conectadas por una red de pasarelas con 
infraestructuras de apoyo. Es un destino ideal para activida-
des náuticas, especialmente para los amantes del surf, body-
board, kitesurf, la vela o el buceo.

Matosinhos está asociado a la vieira de Santiago de Compos-
tela. Según la leyenda, el romano Cayo Carpo entró mar aden-
tro con su caballo, cruzándose con el barco que transportaba 
el cuerpo de Santiago hasta Galicia. El caballero y su caballo 
sobreviven, reapareciendo en el arenal completamente cu-
biertos de vieiras, objeto utilizado en los días de hoy como 
símbolo de buen viaje a todos los peregrinos.

Matosinhos es también la tierra del mejor pescado del mundo.

En una tierra ligada al mar, su cocina siempre ha sido uno de 
sus grandes valores, con sus platos de pescados y de maris-
cos, tan variados como apetitosos, desde caldeirada de pesca-
do a sus famosos pescados a la brasa.

Por eso la ciudad es hoy uno de los destacados “destinos gas-
tronómicos” del país, con gran concentración de restaurantes 
y marisquerías en las inmediaciones del puerto de pesca y de 
la lonja. A la calidad de la materia prima se une el imprescindi-
ble arte del “saber hacer”, posible por la participación de viejos 
pescadores en estos espacios de restauración, reconocidos 
con la marca Matosinhos - World´s Best Fish.

La arquitectura está reflejada en los trabajos de Álvaro Siza 
Vieira – premio Pritzker, autor de la “Piscina das Marés” y la 
“Casa de Chá da Boa Nova”, entre otras obras arquitectónicas.

!Venga por donde venga, pierdase por Matosinhos!
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Matosinhos,
tierra de amplios 
horizontes



Alijó es un municipio de rara belleza natural, situado en el co-
razón de la Región Demarcada del Duero. Está delimitada por 
los ríos Duero, Tua, Tinhela y Pinhão y su excelente ubicación 
geográfica permite un fácil y rápido acceso a este territorio. 
Fuertemente marcada por la presencia de los pueblos del pa-
sado que aquí permanecieron durante siglos, en las tierras de 
Alijó podemos encontrar un valioso patrimonio lleno de historia 
y tradición que se manifiesta en sus restos arqueológicos, en 
sus monumentos religiosos, en su cultura. En Alijó, la produc-
ción de vino es su máximo exponente económico y el paisaje, 
el más bello regalo de los dioses. Reconocido por la existencia 
de extraordinarios miradores desde los que se pueden disfrutar 
panorámicas únicas, el municipio ofrece a quien lo busca, autén-
ticos escenarios de ensueño.

DÓNDE ESTAMOS - Enclavado entre el Alto Douro y Trás-os-
Montes Alijó es un territorio de excelencia, ya que engloba la 
heterogeneidad de estas dos regiones únicas.

NUESTROS VINOS - Descubre la historia del Vino Moscatel. Visi-
te el Centro Museo Favaios - Pan e Vino y conozca las tradiciones 
y el proceso de producción asociado a estos dos productos en-
dógenos. Degusta la amplia gama de vinos que te ofrece el Muni-
cipio de Alijó. Explore nuestras Quintas y Bodegas, presentes en 
los valles emblemáticos del Alto Douro Vinhateiro.

NUESTRA GASTRONOMÍA - Prueba nuestros platos más típicos, 
como la pasta de granjero o el maíz serrano. El Duero recuerda a 
las comidas agrícolas muy enérgicas, pero en el norte del conda-
do también se elaboran delicias como el cabrito asado, los em-
butidos y los platos de caza. El pan es un producto de excelen-
cia. Merienda de nuestros dulces regionales. Toucinho-do-céu o 
mermelada de calabaza, cavacas y almendras cubiertas de Santa 
Eugenia son excelentes opciones.

NUESTROS IMPRESIONANTES PAISAJES - Entra en el Duero 
Patrimonio de la Humanidad y atrévete a explorar la riqueza 
natural de nuestros miradores. Desde el mirador de Ujo hasta 
el mirador de Casal de Loivos, todos representan el esplendor 
de su paisaje y brindan momentos inolvidables. Disfruta de los 

mejores paseos por la naturaleza. Descubre las 20 rutas de sen-
derismo, a lo largo de más de 200 kilómetros del territorio, si-
guiendo senderos de historia y tradición.

NUESTRO PATRIMONIO ARQUEOLÓGICO - Cultiva el interés 
por la historia y la cultura de la región. Atrévete a realizar uno de 
los Tours Arqueológicos que tenemos para ti. Explora los sitios 
arqueológicos que atestiguan la historia remota de Alijó a través 
de dólmenes, grabados y pinturas rupestres.

ACTIVIDADES NÁUTICAS Y DE OCIO - Disfruta de un paseo en 
barco o planifica un viaje en tren. Contempla las montañas es-
calonadas en una de las regiones más aclamadas de Portugal. 
Atrévete a practicar deportes acuáticos. Descubre la Estación 
Náutica de Alijó: una red de ofertas turísticas de calidad, con ex-
periencias diversificadas e integradas.

Somos visita obligatoria para cualquiera que quiera conocer el 
Duero. Somos sinónimo de buena gastronomía y vinos únicos, 
tranquilidad y paisajes inolvidables. Tenemos muchas propues-
tas para ofrecer a los visitantes, que se reflejan en áreas como el 
turismo náutico, arqueológico y religioso. ¡Te estamos esperan-
do! ¡Ven a conocer a Alijo!

EVENTOS GASTRONÓMICOS:

Fines de Semana Gastronómicos 2023 – 8, 9 y 10 de septiembre

Menú: Pasta a la granjero | Bacalao Frito | Filhoses de vendimia

Festival del Vino Moscatel 2023 - 8, 9 y 10 de septiembre

Programa: Feria del Vino Moscatel | Tiendas con venda de pro-
ductos endógenos | Animación Cultural

Alijó, una comarca por descubrir
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Ponte de Lima, reconocida por ser tierra de saberes y sabores, tiene en Arroz de Sarrabulho à súa Moda el máximo exponente de 
su gastronomía que se caracteriza por ser tan rica, variada e irresistible.

Destacamos aquí el también famoso Bacalhau de Cebolada que se servía en las tabernas y tabernas del pueblo desde la antigüedad, 
siempre acompañado de la excelencia de sus vinos verdes, naturalmente de la variedad loureiro que en este valle es la reina de los 
vinos blancos pero también la Variedad Vinhão que es el maridaje perfecto con Arroz de Sarrabulho.

Agregamos que Ponte de Lima es, por lo tanto, naturalmente, un destino gastronómico de elección, situándose como uno de los 
lugares más visitados por quienes buscan este segmento de turismo. Prueba de ello son las miles de personas nacionales y extran-
jeras que viajan semanalmente al pueblo más antiguo de Portugal para poder deleitarse con este manjar, servido en las decenas de 
restaurantes que constituyen una oferta diversificada para los distintos tipos de público.

También es importante destacar que Ponte de Lima es un lugar estratégico en el Camino de Santiago Portugués y por eso los 
peregrinos que por aquí pasan desde todos los rincones del mundo se convierten también en grandes embajadores de Arroz de 
Sarrabulho à Moda de Ponte de Lima.

En esta inagotable gama de sabores, invitamos a todos a experimentar, al menos una vez, la peculiaridad de un plato único, que en 
el momento de la matanza logra alcanzar todo su esplendor al tiempo que logra reconfortar estómagos y calentar cuerpos helados.

Tierra de gente hospitalaria que sabe recibir, Ponte de Lima es ante todo un territorio de memorias afectivas traducidas en su pa-
trimonio pero también en la mesa a través de sus recetas que se transmiten de generación en generación para que tan sabrosas 
y dulces tradiciones nunca se pierdan.

Ponte de Lima
Destino Gastronómico
del año



ciudad de los “7 placeres de la gastronomía”
Barcelos es una ciudad, cabecera de condado con 
61 parroquias y uniones de parroquias, ubicada en 
el noroeste de Portugal, con cerca de 120.000 habi-
tantes y aproximadamente 380 km2 de área.

También cuenta con una red viaria y ferroviaria que 
conecta con los principales núcleos urbanos del 
país, así como con el país vecino, España, princi-
palmente con la región de Galicia. Visitar Barcelos 
promueve una mezcla de sensaciones, como sentir, 
el corazón del Miño, los vientos salvajes del Océano 
Atlántico, las brisas del río Cávado o incluso los aires 
“minhotos” de la sierra, culminando en una amplia 
oferta gastronómica muy típica de la comarca.

Tales son las intenciones del municipio de Barcelos, 
al presentar el programa gastronómico anual, titulado “Los 7 placeres de la gastronomía”, cuyo principal objetivo es promover los 
productos de la tierra y las tradiciones gastronómicas reflejadas en manjares como el bacalao, la lamprea, la el pulpo, los rojões, las 
inconfundibles y únicas “papas de sarrabulho á moda de Barcelos”, el arroz molido, el cabrito asado, la ternera asada, el puchero y, 
por supuesto, el gallo asado “á moda de Barcelos” que recuerda la Leyenda de Galo y trae a la mesa el ritual, la historia y el simbolismo 
de los caminos de Santiago.

Este acercamiento a la mesa requiere necesariamente la compañía de un vino verde de la comarca de Barcelos y un encuentro inelu-
dible con la variedad Loureiro, refrescando así el paladar y finalizando esta experiencia, degustando y descubriendo los encantos de 
los dulces tradicionales.

De esta delicia dulce, además de las diversas interpretaciones presentadas por los distintos restaurantes y pastelerías locales, la 
degustación incluye los dulces de romería, las tartas de queso de Barcelos, los “sonhos”, las brisas del Cávado y todo un conjunto de 
productos de excepcional calidad, que hacen referencia a las recetas de repostería.

Barcelos,
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Viana do Castelo es un paraje natural de indescriptible belleza, destinado al 
turismo, con un conjunto de espacios dedicados a la recepción y acogida de 
quienes visitan la ciudad y la comarca, con hoteles, cafeterías y restaurantes de 
referencia y de gran calidad. La cocina regional se basa en el pescado y los pro-
ductos frescos y típicos, destacando el Bacalhau à Viana, sin olvidar los dulces 
conventuales, en los que la reina es la Torta de Viana, y los vinos verdes de la 
comarca.

De hecho, Viana do Castelo siempre ha estado ligada a su fiel amigo, el bacalao. 
Además de los numerosos platos de bacalao, también son dignos de mención 
los pescados y mariscos frescos. En los restaurantes locales siempre podemos 
encontrar Bacalhau à Viana, Bacalhau à Zé do Pipo, asado, a la plancha o ence-
bollado. También tenemos varios platos de lamprea, lubina, sardinas, caldereta 
y el pulpo también es famoso en toda la región.

Entre los platos de carne, en la mesa de Viana, están los rojões à moda do Min-
ho, el cabrito asado, el cabrito Serra d’Arga, el arroz sarrabulho, cocido a la por-
tuguesa, sin olvidar los famosos bocados que acompañan los buenos momentos 
de convivencia.

Entre la belleza de los paisajes y la riqueza del patrimonio, la Cultura del Vino 
viene conquistando un espacio sofisticado en el país, permitiendo el manteni-
miento de empresas con historia y el surgimiento de marcas audaces.

La Torta de Viana, un dulce tradicional elaborado a base de crema de huevo, 
harina y azúcar, está certificada a nivel nacional como original de Viana do Cas-
telo. En 2021, el Municipio garantizó la certificación de la “Torta de Viana”, en un 
proceso que tuvo como objetivo preservar y promover este dulce y la receta de 
este producto tradicional viananés.

Las medias lunas, las natillas, el arroz con leche, los sidónios, las torrijas, las San-
ta Luzias, los manjericos, los dulces de yema y los Biscoitos de Viana son otras 
de las tentaciones que endulzan la mesa en Viana do Castelo.

Viana
do Castelo,
riqueza
gastronómica
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El municipio de Felgueiras se encuentra en la región de Támega y Sou-
sa que corresponde al 8,6 % de la región Norte de Portugal. En esta, 
residen 400 mil habitantes, de los cuales más de 56 mil lo hacen en 
Felgueiras, siendo su población una de las más jóvenes del país y de 
Europa. Desde los tiempos más remotos, las sucesivas generaciones 
han ido aportando a este territorio un legado histórico, cultural y es-
piritual. 

Gastronomía y vinos 

Pão de ló de Margaride

Cuenta la tradición que este típico bizcocho de Margaride nació, en 
1730, de manos de una enigmática pastelera llamada Clara Maria. En 
1900, poco después de que el rey D. Carlos la declarara proveedora 
oficial de la casa real portuguesa, la fábrica de pão de ló se instaló en 
un bello palacete urbano de estilo romántico. Este es el dulce más 
antiguo de Felgueiras y, anualmente, se celebra el Festival do Pão de 
Ló de Margaride, que se convierte en una auténtica muestra interna-
cional de dulces tradicionales.

Bacalhau à Felgueiras 

La tradición del bacalao sigue fuertemente ligada a Felgueiras y su 
técnica culinaria ha pasado de generación en generación, apareciendo 
en las cartas de todos los restaurantes. El plato, que incorpora kiwi y 
espárrago a la receta (no en vano el municipio es el mayor productor 
nacional de estos productos), conjuga tradición e innovación y, con el 
Vinho Verde de Felgueiras, ¡se logra un maridaje perfecto!

Vinos 

Felgueiras tiene un marcado vínculo histórico y una fuerte identidad 
cultural relacionada con el vino. La producción de vino, en esta tierra, 
se remonta, como mínimo, al dominio romano. Esta se fue intensifi-
cando, a partir del siglo XII, con los monjes benedictinos del monas-
terio de Santa Maria de Pombeiro (Ruta del Románico), y ha llegado a 
nuestros días, convertida en una actividad importante para el desarro-
llo económico del municipio, con la producción de excelentes vinos y 
su exportación a decenas de mercados.

Para disfrutar de una experiencia completa, ¡planee su 
viaje en visitfelgueiras.com!

Felgueiras

Venga a explorar,
a saborear y
a sentir...
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La centralidad y relevancia de SÃO JOÃO DA PESQUEIRA en la Región Demarcada - la primera del mundo - hacen de este municipio 
un punto de visita obligada para quien quiera probar LOS MEJORES VINOS del Doc Douro y, por supuesto, Porto, del que es el mayor 
productor del mundo. 

Con el río Douro como raíz e identidad, la agricultura es la principal actividad económica en el municipio de São João da Pesqueira, 
ocupando más de la mitad de la población activa. Los viñedos, a veces verdes, a veces de color arcilla, son moldeados por la mirada 
de los turistas, que se enamoran de los pintorescos pueblos enclavados en las laderas. 

Este municipio tiene alrededor del 20% del área clasificada como Patrimonio de la Humanidad por la UNESCO cruzada por la carre-
tera E. N. 222, elegida como “la más hermosa del Mundo para conducir”. 

Bordeando laderas y terrazas, los olivos en el municipio de São João da Pesqueira disfrutan de condiciones únicas para producir 
excelentes aceites de oliva. Las flores de los almendros, en cambio, acompañan los viajes hacia la primavera en el Duero. También 
se destacan las almendras, las manzanas, las naranjas y la miel, creando un mosaico de cultivos agrícolas, que expresan la verdadera 
esencial del Duero reflejada en la mesa, donde el chivo asado al horno es el plato principal. También se destacan los ahumados, las 
galletas “Biscoito económico”, el Pastel de Almendras y la tarta negra “Bolo Preto” de Ervedosa do Douro. 

Sin embargo, la gastronomía tiene el VINO como bandera, y para honrar su mayor exlibris, São João da Pesqueira celebra el primer 
fin de semana de septiembre la “Vindouro - Wine & History – Festival Pombalino”, la mayor y más antigua fiesta del vino en la región.

¡Visita São João da Pesqueira, el corazón de la región vinícola del Douro!

São João da Pesqueira,
el Corazón del Duero
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La gastronomía de Maia debe mucho a sus orígenes históricos. Terra da 
Maia fue una zona agrícola y su producción fue la base de las recetas de 
muchos platos que aún forman parte de la memoria gastronómica de 
Maia. El cordero “á maiata”, colocado sobre palitos de laurel, dispuesto en 
una rejilla sobre el arroz cuando se coloca en el horno de leña, y el baca-
lao “á Lidador”, marcan la diferencia por la diferente forma de cocción de 
estos platos. La ternera asada se remonta a los inicios rurales de Maia, así 
como el pan de maíz, que tiene un origen muy antiguo. La bola de cebolla 
es típica de Maia, debido a la importancia de su cultivo en la región, de-
terminando la existencia de la “Real Cofradía Gastronómica das Cebolas”. 
Los dulces muestran la presencia de monasterios y conventos en Terra da 
Maia. Maia también es parte de la región de los Vinhos Verdes.

El proyecto MALGA - Saberes e Sabores da Terra tiene como objetivo po-
sicionar a Maia como un territorio gastronómico, basado en su ruralidad, 
afirmando su cultura local, compartiendo e integrando algunas de las re-
cetas tradicionales e identidad de Maia con la innovación y modernidad de 
la nueva oferta gastronómica. Esta propuesta incluye “papas de nabiças”, 
caldo de nabos, bola de cebolla, carnes maduras, “tigelada”, “leite creme” 
de maíz y “lidadores”.

Maia se encuentra en un territorio de excelencia y en el centro de la gran 
área metropolitana de Porto. Llegar es sencillo dada la excelente accesibili-
dad que brindan las carreteras, el tren ligero y el Aeropuerto Internacional 
Francisco Sá Carneiro ubicado en su territorio. Maia se presenta como un 
territorio con una fuerte conexión con su historia, pero que se proyecta 
hacia un futuro de desarrollo y crecimiento sostenido.

¡Visita Maia y disfruta!

La gastronomía
de Maia
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A vida económica do municipio de A Arnoia xira torno a dous 
eixos principais: O VIÑO amparado pola Denominación de 
Orixen Ribeiro e o PEMENTO, a día de hoxe acompañado 
polo turismo termal, turismo do senderismo e o turismo me-
ramente rural, eso sí, ensalzado todo no grande día da Festa 
do Pemento, celebrada dende hai 43 anos na primeira fin de 
semana do mes de agosto e considerada Festa de Interese 
Turístico Galego.

O pemento oriundo de América adaptouse perfectamente 
ao lugar. O tipo de solo, microclima e un coidado tradicional, 
xunto á pureza dos manantiais de auga de regadío que xorde 
en todo o municipio, producen o famoso Pemento da Arnoia.

Distingue pola súa cor (gama de verdes que chega ao vermello 
suave con ocasión da madurez), o seu brillo, textura, a finura 
e consistencia da súa carne, o cheiro e de xeito especial, o seu 
sabor. Foi definido como “un produto de alta calidade, unha 
auténtica delicatessen”.

A experiencia enoturística nunha terra fértil con viñedos es-
tendidos por dous vales, o de San Mauro e o de San Vicente, 
que da paso a recoñecidos caldos de novos colleiteiros do 
municipio que seguen coa tradición familiar no cultivo da vide.

A gastronomía vai da man dun espazo para o senderismo 
percorrendo un rico e testemuñal Patrimonio, unha natureza 
espectacular ao carón do Rio Arnoia, A Peneda e a contono do 
Coto de Novelle de San Miguel, sen esquecer a ruta do Cami-
ño Miñoto Ribeiro que parte de Portugal.

Temos únicos espazos termais xa que é un Municipio cunha 
grande rede de mananciais, un turismo de saúde que acolle 
nas súas diversas casas de turismo rural a todo visitante.

Como reza na benvida: 

“A Arnoia TERRA DO RIBEIRO, ONDE A AUGA REZA, O VIÑO 
FALA, E A PEDRA CALA”

A Arnoia,
pementos e viño
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Castrelo de Miño
é a Ría do Ribeiro,
o Mar de Ourense

Castrelo de Miño é a Ría do 
Ribeiro, o Mar de Ourense, 
sede do parque náutico 
de Galicia, referente dos 
deportes acuáticos; de 
pegada castrexa e tesouro do 
patrimonio cultural, configura 
o berce de excelentes viños 
D.O Ribeiro.

Coto da deusa céltica Navia, 
terra da que emanan augas 
termais, lar de festas como 
a da Anguía, da Codorniz, do 
Xarrete, da Rosquilla….

Castrelo é coñecemento 
tradicional,  a súa xente e os 
seus valores.

Achégate a Castrelo de Miño 
e descubre moito máis que 
auga e viño.



Marca O Irixo, trátase dun ambicioso proxecto multisectorial,  pro-
movido e desenvolvido polo concello do Irixo, coa axuda de enti-
dades como a deputación de Ourense, que prevé o desenvolve-
mento socioeconómico local, mediante a achega de plataforma 
dixital de venta os productores e empresarios agrogandeiros locais.  
Este proxecto, aúna as forzas dos veciños e veciñas da nosa terra para 
lograr unha promoción conxunta da nosa gastronomía, así como, a loxís-
tica de creación e posta en marcha de unha web de compra online dos 
mellores productos de O Irixo:  www.mercaoirixo.gal

Baixo o lema, “No rural hai futuro”, créanse diversas acción promocio-
nais que dan a coñecer a enorme calidade da nosa gastronomía: carne, 
lácteos, pans, doces e artesanía do noso concello situado no noroeste 
orensán e que goza dunha gran tradición gastronómica singular a par 
da calidade das súas paisaxes, contorna e, sobre todo, das súas xentes.

O Irixo,
un ambicioso proxecto multisectorial

2022 XANTAR 65DESTINOS GASTRONÓMICOS



DESTINOS GASTRONÓMICOS202266 XANTAR

Barbadás, imaxe da perfecta combinación do urbano co rural, da mo-
dernidade coa tradición, da tranquilidade, coa incesante actividade,  
dos sorrisos infantís coa sabedoría de quen viviu a rápida evolución 
deste territorio nos últimos anos. 

Abonda unha mirada xeral sobre o municipio para descubrirnos un 
panorama paisaxístico singular, a imaxe dun pobo respectuoso coa 
contorna natural, comprometido coa preservación ambiental, en cu-
xas numerosas sendas, camiños e bosques podemos conectarnos coa 
natureza máis pura e gozar da liberdade. 

O potencial gastronómico da zona é destacable, por iso, cada ano or-
ganízase desde o Concello o “Concurso de Petiscos Barbadás a Bo-
cados”, entre os establecementos hostaleiros, quenes ao elaborar os 
petiscos, poñen en valor os produtos km 0 e a creatividade dos/das 
seus autores/as. Un afamado concurso que logra aumentar visitantes 
en cada edición e, onde a gastronomía se conxuga con música tradi-
cional que anima o ambiente. 

Non hai mellor plan que gozar da gastronomía de Barbadás e aprovei-
tar a visita para realizar o “Roteiro dos Cruceiros”, un roteiro que conta 
a través dun formato audio que convida a coñecer os 29 cruceiros das 
distintas parroquias, ou percorrer a “Fraga de Louredo”, cuxa porta 
desde a aldea de Santa Uxía nos asoma a un bosque autóctono con 
numerosas fragas, penas, camiños, sendas e nos ofrece desfrutar de 
regatos, fontes, muíños, de vestixios humanos desde a Prehistoria. E 
se aínda chegase o tempo, realizar unha das numerosas rutas de sen-
deirismo e BTT que ofrece o municipio.

Barbadás
Visítao e Gózao



El Geodestino Trevinca – Valdeorras está integrado por los municipios de A Vei-
ga, Larouco, O Barco de Valdeorras, O Bolo, Petín, Rubiá, Vilamartín de Valdeo-
rras, A Rúa y Carballeda de Valdeorras, la zona este de la provincia con una 
fuerte tradición vitivinícola que se remonta a la época de los romanos. 

Recientemente, este geodestino estrenó el claim “Terras que saben…” un men-
saje idóneo para transmitir a los potenciales visitantes todos los recursos turís-
ticos que albergan los territorios anteriormente citados. En este caso, y como la 
ocasión lo propicia, nos centraremos en su enogastronomía acompañada por las 
estrellas, un binomio curioso que seguramente se podrá dar en pocas ocasiones, 
pero es que este Geodestino, cuenta con una certificación de “Starlight”, es decir, 
es uno de los mejores lugares del mundo para visitar las estrellas y que en los 
últimos meses ha estrenado un moderno Centro Astronómico en Trevinca. 

Marcado por la Denominación de Origen Valdeorras en este territorio destacan las variedades del Godello y el Mencía, pero sin olvi-
darnos, por supuesto, de propuestas de vinos que recuperan tradiciones milenarias como los de Garnacha, Tintoreira, o Sousón. La 
Ruta del de Vino de Valdeorras integra diferentes recursos asociados a la enogastronomía, destacando una importante manifestación 
etnográfica como son las “cuevas de guarda” que se pueden visitar en diferentes puntos y bodegas. Una comarca que apuesta por la 
calidad vitivinícola, y que ha situado una de sus referencias como el primer vino gallego en obtener 100 Puntos Parker.

El sustrato geológico de Valdeorras está representado, mayoritariamente, por esquistos 
y pizarras. Estos suelos pizarrosos proporcionan vinos de componentes aromáticos y 
sápidos, muy sutiles y con marcado carácter mineral.

Y la extracción de pizarra, que también forma parte de la esencia del territorio, está dan-
do pasos para convertirse en un nuevo producto turístico industrial.

Pero, como es mejor degustarlo que leerlo, os animamos a que descubráis “Terras 
que saben… a enogastronomía y estrellas”. Para ello, podéis planificar vuestra visita 
consultando la web www.restaurantesourense.com. Una guía gastronómica y de res-
taurantes de la provincia de Ourense en la que están incluidos algunos de los esta-
blecimientos de la zona y que os permitirá conocer, antes de llegar a cada municipio, 
la oferta del lugar: desde su ubicación, su menú, horarios, imágenes del local y de sus 
platos y hacer la reserva.

Terras que saben… a vino y estrellas en el 
Geodestino Trevinca - Valdeorras

MUNICIPIO FESTA GASTRONÓMICA

(Festa de Interés Turístico)

Larouco Festa do Cordeiro

Festa da Vitela

Festa a Febra

Festa das Covas

Festa do Codillo
BacoFesta

Festa do Botelo

Festa do viño

O Barco
de Valdeorras

O Bolo

Petín

Vilamartín
de Valdeorras

A Rúa
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Descubre el geodestino

a través de su gastronomía

Terra de Celanova 
Serra do Xurés

El Geodestino Terra de Celanova-Serra do Xurés está conformado por los 
términos municipales de Cartelle, A Merca, Gomesende, Ramirás, Padrenda, 
Quintela de Leirado, Celanova, Verea, Bande, Lobeira, Entrimo, Lobios, Muí-
ños e A Bola, un conjunto de 14 micro territorios ourensanos que os anima-
mos a descubrir a través de su gastronomía. 

En esta zona predomina la cocina tradicional con algún toque moderno y la 
influencia de la gastronomía del país vecino, Portugal que, por su cercanía, 
suele dejar su huella en muchos de los platos.

Uno de los principales atractivos, al igual que ocurre en el resto de “Ourense 
Genuina” es su gastronomía: variada, de calidad, fruto del trabajo de peque-
ños productores, y alimentos elaborados a base de medios sostenibles con 
el medio ambiente. Por ejemplo, sus montañas son propicias para la pro-
ducción de miel de calidad, pero también para crear productos innovadores.

Las carnes son otras de las grandes protagonistas de la oferta gastronómica 
del lugar como la vaca cachena o los embutidos, que son otro de los ele-
mentos gastronómicos de referencia, incluso cuentan con chorizos veganos, 
muestra de ese compromiso de una propuesta alimentaria pensada para 
todos los consumidores, que maridan a la perfección con los quesos y pro-
ductos lácteos, toda una referencia para el resto de la provincia.

Este año el “Terras de Celanova- Serra do Xurés” pasará a tener su propio es-
pacio en la guía gastronómica y de restaurantes de la provincia de Ourense: 
www.restaurantesourense.com. Con la incorporación a esta herramienta, 
se facilitará a los turistas organizar su visita conociendo a través de la misma 
la oferta de hostelería de los municipios que integran el geodestino desde 
esta plataforma digital. De este modo, el consumidor podrá encontrar toda 
la información detallada y completa de los establecimientos de restauración. 
Podrán saber antes de llegar al lugar: su ubicación, hacer reserva, conocer la 
carta, horarios, imágenes del local y de sus platos. 

Además de la Enogastronomía, “Terras de Celanova- Serra do Xurés” replica 
en este territorio ejemplos singulares de los recursos cabecera de la marca 
“Ourense Genuina”, tales como son su:

-  Naturaleza, que se puede disfrutar desde los senderos, miradores y casca-
das mágicas destacando el Parque Natural transfronterizo del Xurés.

- Patrimonio integrado por importantes Bienes de Interés Cultural.

- Y el Termalismo presente tanto en la vertiente terapéutica del balneario o 
las termas al aire libre.

Todos ellos se pueden descubrir a través del mapa interactivo presente en 
la web:

https://explora.terracelanovaserraxures.com/es/celanova-xures

Tal y como el periodista especializado en viajes Paco Nadal lo definió se trata 
de un territorio ejemplo de “una Galicia auténtica, alejada de aglomeraciones 
y de carácter eminentemente natural”.

Cartelle

A Merca

Quintela de Leirado

Bande

Entrimo

Lobios

Muíños

Festa da Carne ó Caldeiro

Festa do Porco ó Espeto

Festa da Carne Cachena

Festa do Peixe

Festa do Porco ó Espeto
Festa dos Callos Limiaos

Festa da Empanada de Forquellas

Festa das Sopas do Burro Canso
(Festa de Interés Turístico)

Festa do Galo Pica no Chan

MUNICIPIO FESTA GASTRONÓMICA

(Festa de Interés Turístico)
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Abrirse camino en el mundo de la gastronomía es una operación muy 
complicada. Ser original suele ser una buena llave para abrir muchas 
puertas. Pero cuando cuentas con una materia prima excelente, que te 
reclama renunciar a artificios enmascarantes, podemos encontrarnos 
con que esa sencillez nos ata las manos y la tarea se complica.

La cocina gallega siempre ha apostado por una sencillez que muestre la 
esencia de unos productos excelentes.

¿Cómo podemos entonces lucirnos cuando nuestra aportación al pro-
ducto es mínima?

Pues con buen trato y sobre todo preservando la tradición.

Un buen ejemplo de esto podría ser el pan de Cea: algo muy nuestro, 
pura esencia de nuestra tierra.

Pero el pulpo, nuestro plato estrella, nos sitúa ante un punto de vista 
muy diferente. Somos tierra de interior y el pulpo lo traemos de lejos, 
lo cocemos y le echamos un buen aceite, por ejemplo de Jaén, un buen 
pimentón murciano y sal del delta del Ebro. Este es nuestro plato estre-
lla: un compendio de ingredientes de otros lugares. 

¿Nos hemos quedado entonces sin el hilo argumental de la tradición? 
No, porque la elaboración del pulpo en nuestro Geodestino es algo que 
se remonta al siglo XVII y que actualmente ha recibido un gran espalda-
razo con la declaración de Fiesta de Interés Internacional en Carballiño.

El plato más representativo de Galicia es nuestro… y el miércoles 9 y el 
viernes 11 estáis todos invitados a probarlo en nuestro stand.

Xeodestino Ribeiro Carballiño
Renunciar a la sofisticación

puede ser una tarea fácil
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Inner Bay Restaurant & Lounge, 
Massachussets,
novedad en Xantar 

Una de las novedades de esta edición de Xantar es la participación de un restauran-
te de los Estados Unidos de América, el INNER Bay Restaurant & Lounge ubicado en 
la ciudad de New Bedford, en el Estado de Massachussets, y a maedio camino entre 
las grandes ciudades de Nueva York y Boston, desde donde se desplazan cada fin 
de semana y en vacaciones miles de ciudadanos para disfrutar de las parrilladas 
de marisco, especialmente de langosta y bogavante, especialidades de esta zona. 

Este restaurante está especializado además en gastronomía portuguesa, país de 
procedencia del propietario. Es muy famoso por la autenticidad de sus platos, so-
bre todo por su pulpo, pero también por su cerdo, res, pollo y pescado donde 
destaca, como no podía ser de otra manera, el bacalao.

https://innerbaycafeandgrill.com/
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Gastronomía de Costa Rica
Costa Rica participó como país invitado en Xantar 2015 y desde entonces siempre ha estado 
presente en el salón. Prestigiosos chefs de este país se desplazan cada año hasta Ourense 
para impartir diversos talleres sobre gastronomía saludable y sostenible.

Este año volveremos a contar con la presencia del Chef Saúl Umaña que ya participó en la 
edición de 2018 y está encantado de regresar a Galicia. Impartirá un taller sobre gastro-
nomía costarricense y además colaborará con ANFACO-CECOPESCA impartiendo un taller 
sobre conservas de pescados y marisco.

Saúl Umaña es chef profesional con más de 10 años de experiencia en hoteles y restau-
rantes. Experto en cocina española, cocina latinoamericana y cocina creativa. Capacitado 
para manejar servicios de mesa para más de 100 cubiertos, siempre supervisando la buena 
calidad y motivar al personal para sacar lo mejor de sí en cada servicio y crear una expe-
riencia culinaria única. En la actualidad es Director Culinario, Islas Secas Reserve & Resort 
en Panamá. 

Saúl Umaña participa en Xantar a través de las gestiones realizadas desde la Asociación Cos-
tarricense de Gastronomia y Turismo Sostenible, GASTRONOMICA COSTA RICA, nacida este 
mismo año. Presidida por Alejandro Madrigal, estrecho colaborador de Expourense en este 
país, es una entidad que tiene la misión de posicionar a Costa Rica como un destino turístico 
sostenible con énfasis en gastronomía, salud y seguridad alimentaria, donde se dinamicé la 
economía local y se valorice el patrimonio ambiental y cultural generando sensibilización de 
las personas locales y experiencias integrales para las personas turistas. 

GASTRONOMICA COSTA RICA, es un grupo interdisciplinario e inclusivo que integra gas-
trónomos, cocineros, chefs, bartender, mixólogos, baristas, nutricionistas, tecnólogos de 
alimentos, turismólogos, especialistas en sostenibilidad, empresarios gastronómicos y turís-
ticos, productores y otros relacionadas con la gastronomía y el turismo.
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O Outono Gastronómico en Turismo Rural é unha pro-
moción creada pola Área de Produto de Turismo de Ga-
licia en colaboración coa rede de establecementos de 
Turismo Rural de Galicia, que combina a gastronomía e 
a estadía nas casas rurais galegas a prezos moi compe-
titivos. Esta campaña pretende fundamentalmente dina-
mizar o turismo no eido rural, desenvolvendo a súa oferta 
complementaria e favorecendo a desestacionalización.

O éxito obtido nas edicións anteriores consolida este pro-
grama como unha proposta ben contrastada e demanda-
da polo público e polas casas rurais de Galicia. Neste ano 
2022, púxose en marcha o 16º outono gastronómico. 
Nesta edición participan 73 casas rurais das catro pro-
vincias, das que 22 establecementos son da provincia da 
Coruña, 19 de Lugo, 17 de Ourense e 15 de Pontevedra. 

As casas rurais participantes ofrecerán dous menús dis-
tintos, exclusivamente concibidos para esta ocasión e 
en cada un deles haberá produtos galegos con Denomi-
nación de Orixe (D.O.), Indicación Xeográfica Protexida 
(I.X.P.) ou produción ecolóxica certificada.

En www.turismo.gal pódese descargar a guía onde 
consultar todos os establecementos de turismo rural 
incluídos na promoción, cos menús e modalidades pro-
postos por cada un deles. Ademais do “Menú Outono 
Gastronómico” tamén hai a posibilidade de adquirir o 
“Paquete Outono Gastronómico” -que permite degustar 
o Menú Outono Gastronómico e pernoctar na casa de 
turismo rural elixida-, ou gozar da oferta completa coa 
“Fin de Semana Outono Gastronómico”. 

E se para coa familia a fin de semana, un pode apuntase 
á oferta “Fin de Semana Familiar Outono Gastronómico” 
(con 1 ou 2 nen@s). Tamén se pode gozar do Outono Plus 
naqueles establecementos que oferten adicionalmente 
outras actividades complementarias como paseos a ca-
balo, descenso en canoa, sendeirismo, visitas culturais…

Toda a información da campaña está dispoñible en  
www.turismo.gal e tamén no stand de Turismo de Ga-
licia ten en Xantar 2022.

16º Outono
Gastronómico
de Galicia

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA



La Xunta de Galicia continúa apostando por el retorno 
de los gallegos del exterior, tanto de los gallegos del ex-
terior como de sus descendientes, porque es consciente 
de la importancia que puede significar para continuar 
impulsando nuestra demografía, un problema con el que 
convive toda Europa.

Hay tres razones por las que la administración autonó-
mica apuesta por el retorno: porque el regreso a casa es 
un derecho de todo gallego; porque ayuda a afrontar el 
reto demográfico y porque, evidentemente, también nos 
aporta ciudadanos con experiencia y formación que en-
riquecen nuestra sociedad y  nos ofrecen una evidente 
ventaja competitiva.

Con estos objetivos nació en 2018 la Estratexia Retor-
no, que ha ayudado a que más de 25.000 familias hayan 
decidido apostar por Galicia como su nuevo hogar. En 
los próximos meses verá la luz el nuevo documento, ac-
tualizado, que facilitará ampliar las más de 64 medidas a 

través de las cuales todos los departa-
mentos autonómicos colaboran para 
que volver a esta tierra sea una opor-
tunidad y un éxito garantizado. 

Para la Secretaría Xeral da Emigra-
ción, es especialmente importante el 
acompañamiento de aquel que vuel-
ve a Galicia, para que su adaptación a 
nuestra sociedad sea lo más sencilla 
posible. Con este fin, en el año 2020 
nació la Oficina Integral de Asesora-
miento y Acompañamiento al Retor-
no, que cuenta con sede en Santiago 
de Compostela, A Coruña, Lugo, Vigo 
y Ourense. 

Se busca así dar una atención integral 
a las familias que vuelven, facilitándole no sólo informa-
ción acerca de todos los trámites burocráticos que de-
ben realizar cuando llegan, si no también facilitándole un 
servicio de orientación laboral y de asesoría fiscal.

Galicia es una tierra de futuro que engancha por su ca-
lidad de vida, por su elevado número de servicios, dina-
mismo, diversidad sectorial y su desarrollo innovador, as-
pectos que vienen a sumarse a una cultura y una historia 
común que lleva a muchos miembros de la colectividad 
del exterior a apostar por ella. Hemos sido, en los siglos 
XIX y XX, un pueblo de emigrantes y por ello, además, 
también somos un pueblo acogedor.

El Retorno 
a Galicia,
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Clave demográfica
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La colectividad gallega del exterior sigue siendo uno de 
los pilares básicos de nuestra comunidad autónoma, ya 
que, según los últimos datos del Instituto Nacional de Es-
tadística, son más de medio millón los miembros de este 
colectivo, el 75% de ellos descendientes ya de aquellos 
emigrantes que partieron en el pasado cara a América 
y Europa.

El hecho de que sigan vinculados a algún concello de Ga-
licia o a una entidad gallega del exterior, demuestra que 
como pueblo mantenemos unas raíces fuertes e inten-
sas, estemos donde estemos.

La gestión que la Secretaría Xeral da Emigración lleva a 
cabo cada año se dirige así claramente a dos ámbitos: el 
de los gallegos que viven fuera de nuestra comunidad 
autónoma, y el de aquellos que regresan para iniciar aquí 
una nueva vida.

Cuando hablamos de la labor que se realiza en pro de los 
gallegos del exterior, es importante destacar que desde 
la administración autonómica se fomenta su 
participación en la vida social, cultural y eco-
nómica de Galicia, contribuyendo así a mejo-
rar su bienestar y calidad de vida. De hecho, 
desde 2015 se han reforzado las actuaciones 
dirigidas directamente a ayudar a los colecti-
vos que sufren de forma más grave las con-
secuencias de la situación socio-sanitaria de 
sus países de residencia, reforzando así la co-
laboración con las entidades que realizan una 
labor benéfica que permite atender a aque-
llas personas gallegas mayores que no cuen-
tan con apoio económico o familiar, o a quien 
padece una situación de urgente necesidad a 
causa de situaciones sobrevenidas. 

No sólo se ofrecen apoyos económicos para 
las personas más desfavorecidas, si no tam-
bién para que nuestros descendientes en el 
exterior mantengan nuestra cultura y nuestra 
lengua y permanezcan conectados con Galicia a través 
de diferentes iniciativas como son los talleres formativos, 
actividades de ocio que permiten regresar a personas 
del exterior durante unas semanas a su tierra de origen, 
o actividades culturales y sociales vinculadas a las tradi-
ciones y música gallegas. 

Los gallegos somos una gran familia, y como familia sa-
bemos la importancia de sentirnos unidos y de no aban-
donarnos nunca pese a las dificultades. Ese espíritu de 
pertenencia y apoyo nos diferencia y nos convierte en  
el gran pueblo que somos, aquí y en los 147 países del 
mundo donde reside un gallego.

Los gallegos
del exterior,
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Pilar de una
Galicia universal



Galicia pode presumir de contar con ata 36 selos de denominación 
de orixe ou indicación xeográfica protexida. Son experiencias de 
calidade ás que hai que engadirlle tamén outras producións de ex-
celencia, como son as derivadas das razas autóctonas de Galicia, o 
selo Galega 100%, que ampara o leite galego de calidade certificada 
e o selo pescadeRías, que ampara os peixes e mariscos proceden-
tes da frota artesanal na nosa comunidade autónoma. Por iso, Gali-
cia non se entende sen a súa gastronomía e, de feito, esta constitúe 
un dos principais atractivos da súa ampla oferta turística. 

Estas producións do mar e do campo galego víronse potenciadas 
nos últimos anos grazas á dinamización dos coñecidos como produ-
tos de calidade. Son recursos alimentarios que constitúen unha das 
mellores ferramentas das que dispón o medio rural desta comuni-
dade para asegurar o seu futuro, emprender novas vías de desenvolvemento e, incluso, reinventarse. Uns produtos de calidade que 
atopamos no sector cárnico, no lácteo, no da horta, en panadería e en repostería e tamén no sector vinícola.

Así mesmo, a Xunta puxo en marcha a marca Artesanía Alimentaria, para poñer en valor os produtos agrarios e pesqueiros que se 
elaboran de forma tradicional, así como para protexer aos seus produtores. Trátase dunha novidosa regulación que especifica o 
que é unha produción artesanal para evitar que se empregue de forma inadecuada este termo ou outros similares como “caseiro” 
ou “feito na casa”. Ademais, o distintivo dá conta de que as producións que o levan son produtos elaborados con materias primas 
seleccionadas que non fan uso de potenciadores de sabor, colorantes ou saborizantes artificiais, quedando o uso doutros aditivos 
suxeito a importantes restricións. Tampouco empregan graxas trans (hidroxenadas artificialmente) ou graxas procedentes da palma 
ou do coco.

Galicia
etiqueta calidade
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Economía Social
de Galicia 

en Xantar 2022
Na actualidade o sector agroalimentario é un dos sectores máis destacados dentro da actividade da economía social galega. Neste 
sentido, as cooperativas, mellor que ningunha outra fórmula de asociacionismo, convertéronse en líderes empresariais do sector 
primario.

As cooperativas, nun contexto económico complexo e moi competitivo responden con solidez e estabilidade, e manteñen a súa 
relevancia como motores económicos e como xeradoras de emprego nas zonas rurais onde se asentan.

Así mesmo, están a desempeñar un papel fundamental no conxunto do sector agroalimentario galego, pois vertebran parte da 
produción, concentran unha importante participación nalgúns dos principais sectores produtivos e contribúen de maneira rele-
vante á actividade de comercio exterior.

Como exemplo de grandes empresas de economía social do sector agroalimentario galego está Coren, que na actualidade se 
sitúa como primeiro grupo cooperativo agroalimentario español en volume de facturación, superando no 2020 os 1200 millóns 
de euros.

Outra das cooperativas máis destacadas é CLUN, nacida da unión de Feiraco, Os Irmandiños e Melisanto, que xa suma 3.500 
socios e máis de 400 empregos directos. Estes son algúns exemplos que mostran que a economía social constitúe un motor de 
crecemento económico sostible, e que crea emprego de calidade, integrador, centrado nas persoas e asentado no territorio. 
Ademais, trátase dun modelo económico en crecemento en Galicia, que representa arredor do 7 % do PIB. É por este motivo que 
se está traballando en darlle maior visibilidade á economía social e á súa contribución á sociedade galega, xa que supón un tipo 
de empresa que desempeña un papel decisivo como impulsor da reactivación económica. Por iso a Administración autonómica 
continúa apostando por este modelo e orzamentou para o ano 2022 máis de 35 millóns de euros, un 6,10% máis que en 2021.
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As condicións extremadamente cambiantes dos mercados actuais, unido á situación de conflito en Europa están a causar un desa-
bastecemento dos mercados de insumos agrarios que están a ocasionar unha tendencia á alza nos prezos que ten que asumir o 
produtor que para poder manter a súa explotación en condicións de competitividade produtiva. Esta alza dos custos produtivos non 
se están a compensar polos prezos de venta que o produtor primario percibe.

O panorama actual está a obrigar aos actores do sector primario a replantearse os sistemas produtivos, de tal xeito que, o que antes 
eran refugallos agora deben converterse en subprodutos a integrar nas cadeas de valor dos distintos mercados, apostando, cada 
vez máis, pola economía circular. 

Por elo, desde o Inorde, organismo autónomo dependente da Deputación de Ourense que ten asumido os labores de desenvolve-
mento do sector primario provincial, considerouse necesario axudar ao emprendemento agrario mediante a dotación tecnolóxica a 
unha nova xeración de empresarios agrícolas e do gran capital humano do que a provincia de Ourense pode presumir.

Para elo, a través do proxecto Circular Labs puxo en marcha, nas instalacións do Centro de Desenvolvemento Agrogandeiro, un 
laboratorio que permitirá ós emprendedores interesados en desenvolver proxectos piloto de aproveitamento de subproductos, 
de aproveitamento e defensa dos produtos endóxenos e, en xeral, de todos aqueles factores que permitan que o sector primario 
provincial rexurda da situación de crise actual fornecido polas vantaxes que a economía circular aportará a nivel económico, social 
e medioambientalmente sostible.

O laboratorio rural do Inorde dispón a día de hoxe das seguintes liñas de actuación:

•	Aproveitamento  de subproductos agrícolas-gandeiros para o seu emprego como fertilizantes. Para isto disponse de 
dixestores a vacío para a determinación de formas nitroxenadas e destiladores por vapor que se verán complementados polo 
instrumental de análise común (espectrofotómetros UV e AA) para a determinación de elementos nutricionais.

O Inorde pon a disposición dos pequenos 
produtores da provincia un “Laboratorio Rural” 
para innovar e crear novos produtos aproveitando 
as novas tecnoloxías
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•	Liña de cereais. Encamiñada a buscar variedades cerealistas novas de maior adaptación ás distintas zonas e á recuperación 
de variedades autóctonas, así  como para o desenvolvemento de novos produtos con base cerealista. Para elo, conta con 
muíños de cereais para a elaboración de fariñas, tamices, medidores de humidade, medidores de peso específico e deter-
minación de proteína.

•	Liña de extracción de aceites esenciais. Encamiñada á extracción de esencias e aceites de distintos elementos da cadea 
produtiva como pepitas de viña, colzas, mostazas, etc. Para isto cóntase cunha prensa hidráulica, cunha prensa de émbolo 
sen fin e un sistema de extracción por arrastre de vapor.

•	Liña de procesados. Para a elaboración de cervexas con subproductos cerealistas, a elaboración de licores por maceración, 
obtención de zumes de froitas e vexetais, elaboración e conservación de produtos transformados. Para isto, o laboratorio 
está dotado cunha prensa hidráulica, maceradores, destiladores, sistemas de cocción a baixa temperatura, envasadora ao 
vacío e en atmosfera modificada e cámara de conxelación.

•	Liña de mel. Co obxectivo de aproveitar o maior volume posible de mel das explotación apícolas mediante a realización de 
análises que aseguren a súa calidade. Para poder facer isto, tense un  reflectómetro, un refractómetros ademais dos espec-
trofotómetros de UV e AA cos que conta o Centro.

•	Liña de deseño en 3D. Encamiñada a mellorar o packaging, o deseño e a construción de pezas de maquinaria que permitan 
alongar a vida útil da maquinaria da explotación. Para poder realizar esta tarefa disponse de dúas impresoras 3D de gran 
capacidade. 

Todo elo, compleméntase cos diferentes aparatos auxiliares dos que xa dispón o propio Centro, lugar de apoio e asesoramento de 
referencia para os profesionais de sector da provincia, para poder realizar as súas tarefas diarias. Ademais, hai que ter en conta que 
o Inorde dispón de diversas fincas de ensaio que serven para realizar probas para testar novas variedades, así como para avaliar os 
produtos fertilizantes  (e fitosanitarios de ser o caso) obtidos no laboratorio circular.
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Con moito vagar, case como se fose un capítulo máis dos 
escritos no libro dos rituais aprendidos ao longo tempo por 
unha sociedade milenaria, chega una nova edición, a nú-
mero 23, da “Feira Internacional de Turismo Gastronómico, 
Xantar”. E faino por segundo ano consecutivo no outono, na 
miña opinión a estación galega por excelencia, ese tempo de 
resolución produtiva e de alento morriñoso na metade dun-
ha néboa dubitativa, un momento de preparación do longo 
período de fonda reflexión invernal.

Non é a primeira vez que digo que Xantar é algo máis que 
unha feira, é un acto presente e unha potencia futura, se 
uso termos aristotélicos. Como presente constitúe o intre 
de gran esplendor dun mundo rural galego que loita enrabe-
chado por fuxir do seu esmorecemento, vítima dos tempos 
convulsos e as circunstancias complicadas, e que se amosa 
coma un espazo secular con vocación de afirmarse cada día, 
non só como o escenario no que actúa o amplo abano das 
nosas tradicións máis senlleiras, senón como un espazo de 
oportunidades aínda por desenvolvermos en toda a súa po-
tencia e plenitude.

Como futuro Xantar representa para os visitantes que che-
gan a Ourense nesa ferramenta chamada AVE unha postal 
tanxible e agarimosa da mellor calidade que ofrece a tradi-
ción enogastronómica da nosa Galicia rural; un cesto no que 
se depositan, unha a unha, todas as producións primarias 
que os galegos fomos quen de poñer en valor historicamen-
te por que, entre outras cousas, son aquelas a través das 
que se expresa en cada ciclo vital esta terra ancestral.

Un ano máis desexo felicitar a todo o equipo da Fundación 
Feiras e Exposicións de Ourense, co seu director Rogelio 
Martínez á fronte, polo traballo que desenvolven durante 
todo o ano coa fin de que durante uns días podamos gozar 
dos mellores froitos da nosa Galicia rural.

Xantar;
o escaparate da Galicia rural

Juan Manuel Casares Gándara
Director da Evega

Presidente do CRDO Ribeiro
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Tras una cosecha como la del 2022, que quedará en el recuerdo colec-
tivo de muchos técnicos y enólogos como la vendimia de una sequía 
extrema y de un extenuante trabajo de precisión, tanto en viña como en 
bodega, no cabe otra cosa que un merecido descanso y… una posterior 
reflexión. 

Sin ella, sin esta reflexión, no hay lugar a la mejora y debe ser, sin duda, a 
través de la autocrítica y de la evaluación. Y es que todos los estudios, así 
como la experiencia de las últimas añadas, nos hacen apuntar a que las 
venideras serán vendimias más propias de un clima continental que de 
las frescas y lluviosas a las que Galicia nos tenía acostumbrados. Así, con 
las evidencias de un cambio climático, la vitivinicultura gallega se enfren-
ta a nuevos retos a corto plazo con la palabra sostenibilidad en la mente.

Pero antes, es momento de esa exigua pausa que nos otorga el letargo 
de las viñas y el trabajo en bodega; y nada mejor que asistir a eventos 
que nos inviten a manejar la sostenibilidad con la cotidianeidad de nues-
tro día a día. XANTAR es uno de ellos. En esta vigésimotercera edición, 
Ourense vuelve a fusionar con éxito Turismo Sostenible, Salud y Gastro-
nomía.

Y la Asociación Gallega de Enólogos estará presente un año más a través 
de nuestros amigos de la EVEGA. Ya que, sentimos la responsabilidad 
de corresponder a los nuevos desafíos que el sector y la sociedad nos 
exigen, la apuesta de AGE es clara: seguir aportando para crear un tejido 
empresarial comprometido con el futuro, al igual que lo hace XANTAR.

 Entre uvas y vinos… Xantar
o escaparate da Galicia rural

David Pascual
Presidente de la Asociación 

Gallega de Enólogos



Frío Innovación Rosareiro somos una empresa de nueva genera-
ción constituida por personal con amplia experiencia, cualificado y 
formado en distintas empresas relevantes del sector.

Nuestro objetivo es la comercialización, puesta en marcha y Servi-
cio de Asistencia Técnica Post-Venta de todo tipo de equipamien-
tos para Hostelería, frio industrial y comercial, ventilación y extrac-
ción, así como maquinaria para la industria alimentaria

Desde 2016, ofrecemos a nuestros clientes tanto servicios de asis-
tencia técnica como asesoramiento comercial. Nuestro equipo 
humano de comerciales y técnicos ofrecen una respuesta integral 
a nuestros clientes, que abarca desde el inicio del proyecto, con 
el asesoramiento comercial para el equipamiento, pasando por 
la ejecución, la puesta en marcha y mantenimiento preventivo y 
correctivo.

En Frío Innovación Rosareiro ofrecemos tanto soluciones inte-
grales como maquinaria de reposición para residencias, hoteles, 
comunidades, empresas de catering, restaurantes, cafeterías, co-
legios, hospitales….. Trabajamos con los mejores fabricantes, ade-
más de venta y puesta en marcha de maquinaria y la creación de 
proyectos tenemos un servicio de asistencia técnica post venta 
propio.

Expertos en frío industrial y comercial desde el montaje, mante-
nimiento y reparación de instalaciones de refrigeración y conge-
lación tanto comercial como industrial para: Mataderos, salas de 
despiece, secaderos de jamones y embutidos, quesos, salas de 
transformación climatizadas, sector hortofrutícola. transforma-
ción y conservación de conservas y precocinados, fabricadores de 
hielo, enfriamiento para procesos industriales químicos.

En Frío Innovación Rosareiro también ofrecemos soluciones de 
climatización: el diseño, la instalación y el mantenimiento de siste-
mas de climatización a medida para diferentes tipologías de em-
presas pertenecientes a distintos sectores

Desde nuestros inicios estamos presentes en Xantar con stand 
propio, esta edición además de nuestro stand, contamos con la 
colaboración de Repagas, en un aula de demostración por la que 
pasaran varios cocineros de restaurantes de la zona algunos de 
los cuales son buenos clientes de Frío Innovación Rosareiro.

Repagas es una empresa familiar  con fuerte liderazgo en la fa-
bricación y comercialización de equipamientos profesionales para 
hostelería y más de 50 años de experiencia, en esta edición de 
Xantar han colaborado con Frío Innovación Rosareiro y el desarro-
llo de un aula de demostraciones totalmente equipada: línea de 
cocción de cuatro fuegos, plancha y freidora, horno, horno rápido, 
envasadora, zona de lavado y zona de frío

Frío Innovación
Rosareiro,
servicios integrales para hostelería
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Todo el mundo sabe que las conservas de productos del mar son esas latas que tenemos en la despensa y que siempre están ahí 
cuando las necesitamos. Pero ¿qué es una conserva?

Si has respondido o has pensado que tiene algo que ver con conservantes… Has caído en la trampa, te lo explicamos:

En el caso de las conservas de pescados y mariscos, el tratamiento conservador es el resultado principalmente de dos etapas;

Primera etapa: El “Cierre” (sellado hermético) que se produce cuando los productos son envasados en recipientes de manera her-
mética, de forma que se protege totalmente al alimento de la entrada de cualquier contaminación externa mientras permanezca 
cerrado. 

La segunda etapa es la “Esterilización”, en la que se someten las conservas ya cerradas a la acción del calor a temperatura y tiempos 
suficientes para reducir o eliminar los microorganismos y enzimas.

De esta forma tan sencilla, se hace innecesaria la adición de conservantes en este tipo de productos, ya que el propio proceso 
tecnológico contribuye, a que se mantengan inalterables con el paso del tiempo, y a que puedan almacenarse sin necesidad de ser 
refrigerados.

El resultado de este proceso es que las conservas de pescado y marisco mantienen intactas las cualidades nutricionales de los 
alimentos durante largos períodos de tiempo (años). Además, suelen sufrir poca manipulación durante su elaboración.

En resumen, las conservas de pescado y marisco son unos productos versátiles, por la libertad de consumo que ofrecen, ya que 
son alimentos listos para comer que pueden ser utilizados en platos elaborados o bien en sencillas recetas. También por el aprove-
chamiento máximo del producto (utilizando los líquidos de cobertura para salsas o complementos) y porque nunca están fuera de 
temporada. Además, están sujetas a una fecha de consumo preferente larga.

¡¡¡OJO!!!: Si observas cualquier anomalía en el envase es indispensable desechar la lata.

¿Sabías que…?

El origen de la conserva se dio en el s. XIX en el contexto de las guerras napoleónicas. Este método de conservación de los alimentos 
(cierre hermético + esterilización) fue ideado por Nicolás Appert consiguiendo productos seguros con los que alimentar a las tropas.

Los envases de vidrio y latas son totalmente reciclables.

Nada como un “Xantar”
con conservas
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Los siglos de tradición en la crianza del vacuno hacen 
que Galicia cuente con una ganadería suprema. Peque-
ñas producciones, de carácter familiar y en zonas rurales, 
donde los animales se alimentan y manejan en condicio-
nes únicas para lograr una carne de gran sabor y terne-
za. Es Ternera Gallega Suprema, la principal categoría 
comercial de la Indicación Geográfica Protegida Ternera 
Gallega, sello que otorga la UE como garantía de su ori-
gen y calidad.

Toda la carne certificada por esta IGP procede de anima-
les nacidos y criados en Galicia, que pertenecen a las ra-
zas autóctonas y sus cruces. Además, en Ternera Gallega 
Suprema  los animales tienen menos de 10 meses y se 
alimentan de leche materna como mínimo hasta los 7. 
Una alimentación que se complementa con los recursos 
propios de cada ganadería y con concentrados, exclusi-
vamente de productos vegetales, aprobados por la De-
nominación.

El manejo tradicional de los animales favorece la biodi-
versidad y ayuda a la prevención de incendios, de forma 
que las más de 8.000 ganaderías de Ternera Gallega Su-
prema mantienen vivo el medio rural y contribuyen a su 
sostenibilidad medioambiental, económica y social.

¿Como reconocer Ternera Gallega Suprema?

Los consumidores pueden distinguir la carne de Terne-
ra Gallega Suprema gracias a su etiqueta de color rosa, 
que incluye el sello IGP y el logotipo propio de Ternera 
Gallega. Esta etiqueta también avala que el producto ha 
superado un riguroso sistema de control y trazabili-
dad, desde el campo hasta el punto de venta.

Ternera Gallega Suprema,
carne de máxima calidad



sostenibilidad en el acceso al agua

SOSTENIBILIDAD DIGITALIZACIÓN
Y TECNOLOGÍA

INTERNACIONALIZACIÓN

Aqualia es uno de los principales operadores internacionales especializados en la búsqueda de respuestas y soluciones eficientes a las 
necesidades de abastecimiento, saneamiento y depuración de cada comunidad. Allí donde se encuentra, la compañía trabaja, incansable, 
por la mejora del acceso al agua y el saneamiento, la optimización de este recurso natural básico y escaso, aportando soluciones técnicas 
y prestando servicios de calidad en todas las fases del ciclo integral del agua. 

En relación con su modelo de negocio, Aqualia enfoca la gestión de su actividad en áreas geográficas concretas, en las que actúa siempre 
bajo la premisa de lograr un crecimiento sostenible y mantenido. Para ello, aplica como criterios una rentabilidad razonable y la integración 
de todas sus capacidades, en todas las áreas de la cadena de valor. 

A lo largo de sus más de treinta años de experiencia, Aqualia ha demostrado, como gestor del ciclo integral del agua urbana, su elevado 
compromiso con la sostenibilidad medioambiental y su contribución con los Objetivos de Desarrollo Sostenible de Naciones Unidas. Esto 
se manifiesta en su Plan Estratégico de Sostenibilidad 2021-2023 y en los pilares que fundamentan su negocio

Aqualia se ha marcado objetivos en su ac-
tividad relacionados con la consecución 
de las metas establecidas por la Agenda 
2030. En concreto, con el uso del agua 
como bien escaso, con la lucha contra la 
contaminación del medio ambiente a tra-
vés de un adecuado tratamiento de las 
aguas residuales o con la colaboración 
con la lucha contra el cambio climático re-
duciendo su huella de carbono. Todo ello 
con una vocación de acción transversal y 
de integrar cada vez en mayor grado di-
chas metas en la actividad de la compañía

La transformación digital de la compañía 
y la aplicación de soluciones tecnológicas 
en sus procesos conforman un eje clave 
en el presente y el futuro de Aqualia. El 
desarrollo de estas áreas permitirá a la 
compañía optimizar y mejorar la gestión 
del ciclo integral del agua. Como conse-
cuencia, Aqualia podrá reducir o evitar las 
pérdidas en las redes de distribución de 
agua suministrada, así como optimizar to-
dos aquellos procesos relacionados con la 
organización interna de la compañía y el 
servicio al cliente.

La acción de la compañía está estrechamen-
te vinculada al crecimiento sostenible y una 
expansión internacional que responda a las 
necesidades globales de agua limpia y sa-
neamiento, especialmente en los territorios 
geográficos de Europa, América y MENA. 
Aqualia aplica estos ejes en la gestión de 
cada una de las fases que componen el ciclo 
integral del agua, que comprende la capta-
ción, el tratamiento y la potabilización, la dis-
tribución y recogida de aguas urbanas y su 
posterior depuración para su devolución al 
medio natural en condiciones óptimas.

PILARES QUE FUNDAMENTAN EL NEGOCIO DE AQUALIA:
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REPAGAS es una empresa familiar con fuerte liderazgo en la fabricación y comercialización de equipamientos de cocción para hoste-
lería que desde 1971 trabaja para ofrecer al mercado productos duraderos y de calidad. Con más de 50 años de experiencia, somos 
referencia en el sector manteniendo la confianza y lealtad de nuestros clientes durante décadas.

Nuestra MISIÓN pasa por ser la de fabricar y comercializar máquinas de gran calidad y durabilidad para comercios hosteleros, esta-
bleciendo objetivos de calidad, medibles y cuantificables. Nuestra seña de identidad es la mejora constante de nuestros productos 
y servicios, así como el compromiso por innovar continuamente el sistema de gestión de la calidad implantado, y mantener nuestra 
conciencia de responsabilidad ambiental y social

Nuestra VISIÓN pasa por mantener e impulsar la innovación en el producto y en los procesos de fabricación, así como en la manera 
en la que nos relacionamos con proveedores, clientes y trabajadores. Queremos ser el sitio donde se quiera trabajar, el proveedor 
al que se quiera comprar y el cliente al que se quiera vender.

Nuestros VALORES son: Orientación al cliente, nos permite conocer las nuevas tendencias del sector y satisfacer sus necesidades. 
Trabajo en equipo, las personas que forman Repagas marcan la diferencia y es nuestro activo más valioso. Calidad en el diseño 
y compromiso con el servicio. Innovación, con un objetivo claro de transformación continua, con el fin de adaptarnos a las necesi-
dades del mercado.
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EXPOSITORES202290 XANTAR

001.- CÂMARA MUNICIPAL DE SETÚBAL 

002.- CONCELLO DE XINZO DE LIMIA 

003.- FUNDACIÓN SEMANA VERDE DE GALICIA			
www.feiragalicia.com

004.- GREEN AMBIENTAL 			 
greenambiental.es  

005.- GASTRONOMÍA ESENCIAL COSTA RICA			 
www.gastronomiaesencial.com 

006.- LA REGIÓN						    
www.laregion.es     

006.- TELEMIÑO						    
www.teleminho.com    

007.- RADIO TURISMO 					   
www.radiolibertad.com 

008.- INORDE – INSTITUTO OURENSANO 			 
DE DESARROLLO ECONÓMICO				  
inorde.com 

009.- DIRECCIÓN XERAL DE FORMACIÓN PROFESIONAL. 
XUNTA DE GALICIA					   
www.edu.xunta.gal 

009A.- FEMULP. FEDERACIÓN DE MUNICIPIOS 		
LIBRES DE PERÚ						    
www.femulp.org

010.- MR. STOVE						    
www.mr-stove.com 

012.- RESTAURANTE “A ARNOIA”

013.- RESTAURANTE “PORTO DA GUARDA”

014.- RESTAURANTE “MASSACHUSETTS - USA”

016.- RESTAURANTE “CAMIÑOS enOUgastronómicos” 

018.- HORNOS DE BRASA HBE				  
www.hornoshbe.com 

019.- FRÍO INNOVACIÓN ROSAREIRO				 
www.rosareiro.com

019A.- REPAGAS					   
www.repagas.com

020.- EL ABUELO FÉLIX					   
www.elabuelofelix.com 

021.- CONCELLO DE ARNOIA				  
www.arnoia.es 

022.- CONCELLO DE VILARIÑO DE CONSO			 
www.vilarinodeconso.es

023A.- XEODESTINO MANZANEDA – TREVINCA		

023B.- XEODESTINO TERRA DE CELANOVA			 
SERRA DO XURÉS
www.terracelanovaserraxures.com 

024.- DIPUTACIÓN DE ZAMORA				  
www.diputaciondezamora.es

024A.- PATRONATO DE TURISMO DE ZAMORA		
www.turismoenzamora.es 

025.- DEPUTACIÓN PROVINCIAL DE LUGO			 
www.deputacionlugo.org

026.- CAFÉS LISBOA					   
www.cafeslisboa.com

027.- DEPUTACIÓN PROVINCIAL DE A CORUÑA			
www.dicoruna.es

028.- TURISMO DE GALICIA. XUNTA DE GALICIA		
www.turismo.gal

029.- COREN						    
www.coren.es 

030.- CONSELLERÍA DO MEDIO RURAL – AGACAL. 	
XUNTA DE GALICIA					   
www.experienciasdecalidade.gal

031.- HIJOS DE RIVERA - ESTRELLA GALICIA			 
www.estrellagalicia.com

032.- CONSELLERÍA DO MAR. XUNTA DE GALICIA		
www.xunta.gal/mar

033.- REPSOL						    
www.repsol.com 

034.- CONCELLO DE BURELA				  
www.burela.org

035.- CONCELLO DE BARBADÁS				  
www.barbadas.es 

036.- CÂMARA MUNICIPAL DE BRAGA				 
www.cm-braga.pt 

038.- CONSORCIO DE TURISMO RIBEIRA SACRA		
www.turismo.ribeirasacra.org 

039.- CÁMARA MUNICIPAL DE VIZELA				 
www.cm-vizela.pt

040.- CONCELLO DE A VEIGA 

041.- CÂMARA MUNICIPAL DE MELGAÇO			 
www.cm-melgaco.pt 

042.- LA DESPENSA DE PABLO				  
www.ladespensadepablo.com

043.- CONSERVAS CARDOLIN				  
www.conservascardolin.es   

044.- TUPPERWERE

045.- CÂMARA MUNICIPAL DE MATOSINHOS			 
www.cm-matosinhos.pt

046.- ESCUELA DE HOSTELERÍA Y TURISMO DE OURENSE
www.escuelahosteleriaourense.es 

047.- MUNICIPIO DE ALIJÓ					   
www.cm-alijo.pt

048.- ENTIDADE REGIONAL DE TURISMO 			 
DO PORTO E NORTE DE PORTUGAL				  
www.portoenorte.pt 

049.- CÂMARA MUNICIPAL DE ESPOSENDE			 
www.cm-esposende.pt

050.- ECONOMÍA SOCIAL DE GALICIA				 
www.xunta.gal

050A.- BARBUDOS					   
www.barbudoscoop.com 

050B.- BODEGA COOPERATIVA JESÚS NAZARENO		
www.vinosbarco.com
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050C.- TRES FUCIÑOS					   
www.tresfucinos.gal 

050D.- FACTORÍA DO LUME				  
www.afactoriadolume.es  

050E.- COOPERATIVA AGRARIA PROVINCIAL		
www.bicodexeado.es 

050F.- POSTOIRO 

051.- ABOAMIGALLA					   
www.aboamigalla.com

052.- BODEGA ROANDI					   
www.bodegaroandi.com 

053.- LEGUFRUT AGRO, S.L.					   
www.legufrut.com 

054.- MEL CASA DORADO 

055.- BICO DE XEADO					   
www.bicodexeado.es 

056.- ADEGAS TERRAE					   
www.adegasterrae.com 

057.- SOFRAGAL 						    
www.sofragal.es 

058.- SARDINO						    
www.sardino.es   

059.- CONCELLO DE VIVEIRO				  
www.viveiro.es

060.- PANADERÍA ELENA 

061.- BODEGAS CASTELLUM AUGUSTI			 
www.bodegastorresaugusti.com

062.- ÁNADES GALICIA					   
www.anadesgalicia.com 

063.- SON DE ARRIEIRO					   
www.sondearrieiro.wordpress.com   

064.- VIÑEDOS Y BODEGAS VEIGA SERANTES			 
www.veigaserantes.com 

065.- LONXA HELADOS ARTESANOS

066.- CONCELLO DE MONDOÑEDO				  
www.concellomondonedo.es

067.- XEODESTINO RIBEIRO CARBALLIÑO			 
www.ribeirocarballino.com

068.- CÂMARA MUNICIPAL DE MAIA
www.cm-maia.pt

069.- CÂMARA MUNICIPAL DE VILA REAL			 
www.cm-vilareal.pt

070.- CIM ALTO TÂMEGA E BARROSO				 
www.cimat.pt 

071.- DIPUTACIÓN DE BADAJOZ				  
www.dip-badajoz.es 

072.- CONCELLO DE SOBER					   
www.concellodesober.com

073.- CONCELLO DE LAZA					   
www.laza.es

074.- CONCELLO DE VIANA DO BOLO				 
www.vianadobolo.es

075.- MUNICIPIO DE S. JOÂO DA PESQUEIRA			 
www.sjpesqueira.pt

076.- CÂMARA MUNICIPAL DE BARCELOS			 
www.cm-barcelos.pt

077.- ASOCIACIÓN DE AMIGOS VÍA DE 			 
LA PLATA CAMIÑO MOZÁRABE				  
www.viaplata.org

078.- ASOCIACIÓN DE JÓVENES EMPRESARIOS DE OURENSE	
AJE OURENSE 						    
www.ajeourense.com 

079.- ALACENA PRODUCTOS DELICATESSEN

081.- COMERCIAL JIMÉNEZ 

082.- CONCELLO DE A CAÑIZA				  
www.acaniza.org 

083.- GDR CONDADO PARADANTA				  
www.gdrcondadoparadanta.gal 

084.- CONCELLO DE CASTRELO DE MIÑO			 
www.castrelo.gal

085.- CONCELLO DE O IRIXO				  
www.irixo.gal

086.- RESTAURANTE “O IRIXO”

087.- RESTAURANTE “CAMIÑO MIÑOTO RIBEIRO”

088.- MUNICIPIO DE FELGUEIRAS				  
www.cm-felgueiras.pt/ 

089A.- CAMIÑO MIÑOTO 

089B.- CÂMARA MUNICIPAL DE PESO DA RÉGUA		
www.cm-pesoregua.pt

090.- FEDERAÇAO PORTUGUESA DO CAMINHO DE SANTIAGO 
www.fpcsantiago.pt

091.- CÂMARA MUNICIPAL DE PONTE DE LIMA			
www.cm-pontedelima.pt 

092.- CONCELLO DE A POBRA DE TRIVES 

093.- MUNICIPIO DE VIANA DO CASTELO			 
www.cm-viana-castelo.pt 

094.- RESTAURANTE “ZAMORA”

098.- TÚNEL DEL VINO

098A.- C.R.D.O. MONTERREI				  
www.domonterrei.com

098B.- C.R.D.O. RÍAS BAIXAS				  
www.doriasbaixas.com

098D.- C.R.D.O. RIBEIRO					  
www.ribeiro.wine

098E.- C.R.D.O. RIBEIRA SACRA				  
www.ribeirasacra.org 

098F.- C.R.D.O. VALDEORRAS				  
www.dovaldeorras.tv 

099.- AZÚCAR

100.- GRUPO MARVA				  
grupomarva.com 

107.- CENTRO MÉDICO EL CARMEN				  
www.centromedicoelcarmen.es 

108.- ApúntasTE

109.- GRUPO CUEVAS					   
www.grupocuevas.com

111.- RESTAURANTE: TABERNA PULPO - CARBALLIÑO
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