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A gran
mesa galega

Hai tempo que o Salón Internacional de Turismo Gastronómico Xantar está marcado en negriña nos calendarios dos galegos 
e, cada vez máis, nos dos que nos visitan desde fóra das nosas fronteiras. É o froito, máis que merecido, de levar case un 
cuarto de século situando a Galicia como epicentro da boa cociña.

Xantar é como eses chefs que sacan o mellor das materias primas que chegan ás súas mans. E o certo é que as materias 
primas coas que conta este salón gastronómico son, de por si, extraordinarias: uns produtos frescos -da terra e do mar- 
dunha excelente calidade; uns cociñeiros galegos que non deixan de sumar recoñecementos; e unha comunidade chea de 
atractivos para quen nos visita. 

Con todos estes vimbios, Xantar levanta cada ano un evento internacional de primeira orde, que non deixa de medrar e de 
sorprender ao mundo. Convértese, así, no noso mellor escaparate, porque todos os que poñen un pé neste Salón -e son 
moitos- entenden rapidamente por que a gastronomía é o segundo motivo que esgrimen os visitantes que acoden a Galicia. 
Entenden por que os galegos necesitamos 300 festas gastronómicas ao longo de todo o ano para celebrar a nosa cociña. 
E entenden, en definitiva, que a única forma na que se pode aprehender Galicia de forma completa é sentados ao redor 
dunha mesa.

Por iso, agardo que todos desfrutedes sentados a esta gran mesa galega que é Xantar, e que esta edición sexa tan exitosa e 
frutífera como todas as anteriores. Estou seguro de que o ano que vén volveremos vernos, amosando ao mundo, unha vez 
máis, o ben que facemos as cousas neste recuncho do noroeste.

Alfonso Rueda Valenzuela 
Presidente da Xunta de Galicia
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Xantar

La gran tarjeta 
de presentación 
de Ourense: 

La cocina es uno de los tesoros patrimoniales de Ourense. Algo de lo que nos sentimos orgullosos y, por ello, de lo que presumimos 
allá por donde vamos. Es una de nuestras mejores tarjetas de presentación, y de eso sabe mucho este Salón Gastronómico Xantar, 
que está a punto de cumplir un cuarto de siglo demostrando que la buena mesa hace grandes amigos, y que alrededor de una buena 
mesa nada puede salir mal.

Con este espíritu de anfitrión acudimos un año más a la cita de Xantar, y van 24. Ourense ya ha colocado el mantel para que, del 2 al 
5 de noviembre, podamos sentarnos a la mesa y compartir con todos los asistentes a este salón una parte de nosotros. 

La invitación a este Xantar se extiende de forma universal. En la Diputación de Ourense lo sabemos bien, y por eso elaboramos 
nuestros planes de trabajo desde una visión integral de provincia verde y sostenible. Bajo esta óptica, hemos desarrollado diferen-
tes proyectos que revierten positivamente en el ámbito enogastronómico, apoyando las fiestas y expresiones gastronómicas que 
abundan en nuestra provincia. También captando fondos europeos o desarrollando planes específicos como el Plan EnOUTurismo. 
Y además aunando nuestras potencialidades y nuestros sabores con las de nuestros hermanos portugueses al otro lado de la Raia, 
como ocurre con el programa de Turismo Termal Transfronterizo de Autor. 

Es incontestable que la enogastronomía es una de las mayores riquezas de Ourense. Platos tradicionales como el pulpo á feira; la 
empanada; el cocido… Todos ellos regados con los mejores vinos de las cuatro Denominaciones de Origen que tienen en nuestra 
provincia su razón de ser: Ribeiro, Valdeorras, Monterrei y Ribeira Sacra. Y cómo no, acompañados por el inigualable Pan de Cea, los 
pimientos de Arnoia y Oímbra, patatas de Xinzo, miel, lacón o carne de ternera o vaca, productos con Indicación Geográfica Protegi-
da. Manjares todos ellos que, juntos, ofrecen un maridaje perfecto. Porque tampoco podemos olvidar que lo más tradicional convive 
en Ourense con una nueva hornada de creadores que reinterpretan miles de años de tradición y nos auguran un futuro lleno de 
sorpresas y éxitos.

Son los frutos de una experiencia que desde hace 24 años convierte a nuestra provincia en referente culinario, a través del Salón 
Gastronómico Xantar. En un mes, por cierto, con un marcado sabor ourensano, con los magostos como gran referente de nuestra 
tradición más viva. Porque si Ourense se caracteriza por ser una provincia acogedora y amigable es, seguramente, por lo bien que 
conquista a través del estómago. Porque sentados en una mesa descubrimos que son muchas las cosas que nos unen. Pero, ade-
más, es una oportunidad única para darnos a conocer y reivindicar todo nuestro potencial gastronómico, cultural, turístico y termal, 
que son los elementos que nos definen y conforman nuestro especial carácter.

Les invito a que vengan a descubrirnos y a saborear nuestra provincia. Porque cualquier excusa es buena para disfrutar de esta 
fiesta de los sentidos, con la que llevamos 24 años haciendo amigos. 

Bienvenidos/as a Xantar. Bienvenidas/os a Ourense.

Luis Menor Pérez

Presidente de la Diputación de Ourense
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PORTO DE A GUARDA
(RESTAURANTE XEITO)

MENÚ 1 

• Cazola mariñeira de feixóns, ameixas, mexillón, 
lagostino, berberecho e rape.

• Croquetas caseiras de choco en tinta e bogavante.

• 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: 40 euros

MENÚ 2

• Cazola mariñeira de feixóns, ameixas, mexillón, 
lagostino, berberecho e rape.

• Croquetas caseiras de choco en tinta e bogavante.

• 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: 34 euros

 

MENÚ 3

• Cazola mariñeira de feixóns, ameixas, mexillón, 
lagostino, berberecho e rape.

• Croquetas caseiras de choco en tinta e bogavante.

• 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: 31 euros

MENÚ INFANTIL (ata 10 anos)

• Empanadiñas de pizza.

• Albóndigas de tenreira en salsa con patacas fritas.

• Sobremesa e bebida.

Prezo: 10 euros

MENÚ: 

MACIZO CENTRAL 

E TERRAS DA VEIGA

 

PRIMEIROS (a elixir un) 

• Caldo de verzas.

• Empanada de maravallas.

• Arroz con Androlla de VIANA DO BOLO.

• Sopa de cocido.

SEGUNDOS (a elixir un)

• Cabrito asado de VILARIÑO DE CONSO.

• Androlla de VIANA DO BOLO con pataca e repolo.

• Costrela de Tenreira asada da VEIGA.

Variado de Sobremesas: Brazo de xitano, Bica e Torta 
de Roxóns.

Pan e Viño Godello e Mencía da D.O. Valdeorras.

Prezo: 30 euros

MENÚ: VALDEORRAS
(A elixir un dos tres menús)

MENÚ COCIDO VALDEORRÉS: 

• Sopa de cocido, grelos ou repolo, garavanzos con 
patacas, pata, orella, codillo, androlla e chourizo.

MENÚ BOTELO – O BARCO DE VALDEORRAS:

• Consomé con picatostes, repolo con patacas e botelo.

MENÚ CODILLO – A RÚA DE VALDEORRAS:

• Consomé con picatostes, grelos con patacas e codillo.

Os 3 menús van acompañados por:

Variado de Sobremesas:
Brazo de xitano, Bica e Torta de Roxóns.

Pan e Viño Godello e Mencía da D.O. Valdeorras.

Prezo: 30 euros

Menús Xantar 2023
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Menús Xantar 2023
MENÚ “VÍA DA PRATA – PROVINCIA DE 

OURENSE”

• Táboa de Xamón Selecta Coren

• Pementos de Oímbra ao allo con labras de lacón

• Empanada de vacún de raza autóctona galega con cogomelos

• Fabas lobas de Trevinca con Polo de Curral Coren 

• Cordeiro asado de raza Ovella Galega con patacas panadeiras 
IXP Pataca de Galicia procedentes de A Limia ou Faceiras de Porco 

Selecta Coren en salsa de cogomelos con cabaciña salteada

• Castañas de Galicia en caldo de azucre do Grupo Cuevas 

• Xeado de licor de café

• Pan IXP Cea e Viño branco e tinto das D.O. dos Camiños da provincia 
de Ourense

Prezo: 30 euros

Consulta as distintas
opcións de tapas en

www.xantar.org
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XVIII Encuentro Internacional de Gastronomía Saludable y Sostenible

Jueves 2 de noviembre
11.00 h.: Taller práctico: 
Reconocimiento de los atributos 
en los vinos.

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

11.15 h.: Presentación: Guatemala, 
Destino Turístico y Gastronómico.

A cargo de: Instituto Guatemalteco 
de Turismo – INGUAT. 
Ubicación: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Presentación de las V 
Jornadas de Viticultura de 
la Sociedad Española de las 
Ciencias Hortícolas (SECH). La 
viticultura ante el reto de la 
sostenibilidad.

Organizan: Estación de Viticultura e 
Enoloxía de Galicia y Universidade de 
Santiago de Compostela. 
Ubicación: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Cata «Un paseo 
por Galicia» (Cata de las 5 
Denominaciones de Origen de 
Galicia). 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

12.00 h.: Contribuyendo a la 
formación alimentaria y 
nutricional de conservas 
pescados y mariscos. Incluye 
degustación de conservas.

Organizada por: ANFACO-
CECOPESCA en colaboración con la 
Consellería do Mar de la Xunta de 
Galicia y el Fondo Europeo Marítimo y 
de Pesca.
Imparte: Mercedes González. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

12.15 h.: Cata de los quesos 
premiados en la “XXV Cata dos 
Queixos de Galicia”.

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

12.15 h.: “Galicia sabe Amar: 
Merluza del pincho de Burela”. 
Vinos D.O. Ribeiro.

Organiza: Consellería do Mar – 
Xunta de Galicia. Colabora: OPP-7 
Burela (Organización de Productos 
Pesqueiros do Porto de Burela).
Imparte: Emma Pinal. Gastrobar O 
Birrán (Ribadavia – Ourense). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.00 h.: Cata «Un paseo por 
Galicia» (Cata de las 5 D.O. de 
Galicia).

Ubicación: Stand Estrella Galicia.

13.30 h.: Showcooking de Maia. 
“Papas de Nabiça e Bola de 
Cebola”.

Chef: Teresa Rebelo. 
Organiza: Municipio de Maia.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.30 h.: Taller: “Experiencias de 
Calidad de Galicia”. Degustación 
de productos con indicativo de 
calidad: Lacón Gallego IGP, Faba de 
Lourenzá IGP, Pataca de Galicia IGP 
y Grelos de Galicia IGP acompañado 
de vinos con DO. Ribeira Sacra 
Tinto y DO Ribeiro Blanco.

Organiza: Consellería do Medio Rural. 
Xunta de Galicia.
Imparte: Chef Begoña Vázquez Gago.
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

14.45 h.: Showcooking Arroz de 
Langosta aromatizado con 
cilantro.

Organiza: Municipio de Matosinhos.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.15 h.: Gastronomía de Colombia.

Organiza: FENALCO. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

16.30 h.: Showcooking Roscas de 
Monçao.

Organiza: Câmara Municipal de 
Monção. 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Presentación del libro: 
“No país dos cogumelos” (libro 
sobre micología en Portugal, en 
portugués).

Autor: Alejandro Mínguez. Divulgador 
micológico. 
Ubicación: Aula de Cata.

16.30 h.: Showcooking Roscas de 
Monçao. 

Organiza: Câmara Municipal de 
Monção. 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

17.00 h.: Cata Finca Viñoa (Cata de 
3 vinos de la D.O. Ribeiro). 

Ubicación: Stand Estrella Galicia.

17.15 h.: Las conservas mejor 
en buena compañía. Cata 
«maridanza» de conservas con 
vinos D.O. Galicia.

Imparte: Mercedes González. 
Organizada por ANFACO-CECOPESCA 
en colaboración con la Consellería do 
Mar de la Xunta de Galicia y el Fondo 
Europeo Marítimo y de Pesca. 
Ubicación: Aula de Cata.

17.30 h.: Gastronomía de Costa 
Rica.

Imparte: Chef Esteban Durán. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

18.00 h.: “Galicia sabe Amar: Cata 
la lata”. Vinos D.O. Monterrei.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta 
de Galicia.
Colabora: ANFACO – CECOPESCA 
(Asociación Nacional de Fabricantes 
de Conservas de Peixes e Mariscos). 
Imparte: Emma Pinal. Gastrobar O 
Birrán (Ribadavia – Ourense). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

18.00 h.: Cata O’hara’s: Irish Craft 
Beers.

Imparte: Alfonso Pequeño. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

18.15 h.: Tradicional Sopa Seca. 
Municipio de Valongo.

Colabora: Confraria do Pao da 
Regueifa e do Biscoito de Valongo. 
Ubicación: Aula de Cata.

18.45 h.: Showcooking ofrecido por 
el Concello de Viveiro.

Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

19.00 h.: Erdinger: La cerveza de 
trigo más popular del mundo.

Imparte: Alfonso Pequeño. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

19.15 h.: Cata comentada de los 
vinos blancos premiados con 
«Acios de Ouro» en las Catas de 
Galicia 2023. 

Ubicación: Aula de Cata.

19.30 h.: Final “IX Concurso 
Gourmet Grupo Cuevas”. 

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Tardeo con Sidras Maeloc.

Imparte: Sonia Paris. Apoyo Singulae.
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

20.00 h.: Gala de Entrega de los 
Platos de Oro de Radio Turismo. 

Ubicación: Sala de Conferencias.
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11.00 h.: Certamen Beer Master 
Galicia Sur.

Imparte: Cultura de Cerveza – Carlos 
Ávila. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

11.30 h.: Conferencia: Tesoros 
verdes culinarios: hojas de 
Guatemala.

A cargo de: Chef Euda Morales. 
Instituto Guatemalteco de Turismo.
Ubicación: Sala de Conferencias.

11.45 h.: Enfermedades más 
importantes que afectan al 
castaño y sus tratamientos. 
Organiza: INORDE. 
Ubicación: Sala de Actividades.

12.15 h.: “Galicia sabe Amar:  
Fresco y salvaje”. Vinos D.O. Rías 
Baixas.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta 
de Galicia.
Colabora: OPPF4 (Organización de 
Produtores de Pesca Fresca do Porto 
de Vigo).
Imparte: José Manuel Mallón Ardiós. 
Espazo Gastronómico Remollo (Ames 
– A Coruña). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.30 h.: Cata comentada de quesos 
de Galicia con Denominación de 
Origen Protegida. (Arzúa-Ulloa, 
Cebreiro, Queixo Tetilla y San 
Simón da Costa).

Imparten: María José Mosteiro 
Zapata. Secretaria y Directora Técnica 
del CRDOP Queixo Tetilla.
Óscar Pérez Ramil. Secretario-
Gerente y Director Técnico del CRDOP 
Arzúa-Ulloa. 
Ubicación: Aula de Cata.

13.15 h.: “Experiencias de Calidade 
de Galicia”. 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.

13.30 h.: Gastromomía de Costa 
Rica.

Imparte: Chef Esteban Durán.
Ubicación:  Aula Grupo Cuevas.

14.30 h.: Showcooking Bacalao à 
Moda de Monção armonizadas 
con Vino Albariño.

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

16.15 h.: Showcooking Ofrecido por 
“Escola de Hotelaria e Turismo de 
Viana do Castelo”.

Organiza: Municipio de Viana do 
Castelo.
Colabora: Escola de Hotelaria e 
Turismo de Viana do Castelo. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

16.15 h.: Showcooking  “O Nosso 
Arroz - Doce”.

Organiza: Municipio de Viana do 
Castelo.
Colabora: Escola de Hotelaria e 
Turismo de Viana do Castelo.
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

16.30 h.: Showcooking: Auria 
“petiscos” saludables.

Organiza: Asociación Diabética Auria.
Colabora: Fundación Belarmino 
Fernández Iglesias.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Experiencia Turística. 
Presentación/cata de licores del 
Cervato de Villadeciervos.

Ubicación: Stand Patronato de 
Turismo de Zamora. Diputación de 
Zamora..

16.30 h.: Cata de Vinos de 
Guimarães. Casa de Sezim, 
Quinta Pousada de Fora, Quinta 
da Rabiana y Quinta Picouta de 
Cima – Enoturismo de Guimarães.

Organiza: Câmara Municipal de 
Guimarães. 
Ubicación: Aula de Cata.

17.30 h.: Degustación de “Ouro 
doce” de naturaleza gallega: Mel 
de Galicia.

Organiza: Mel de Galicia IGP.
Ubicación: Aula de Cata.

17.30 h.: Showcooking a cargo de la 
�������	
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Organiza: Municipio de Esposende.
Ubicación: Experiencias de Calidad by 
BricoCentro.

18.00 h.: “Galicia sabe Amar: 
Mexillón de Galicia”. Vinos D.O. 
Ribeira Sacra.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta 
de Galicia. Colabora: DOP Mexillón de 
Galicia.
Imparte: José Manuel Mallón Ardiós. 
Espazo Gastronómico Remollo (Ames 
– A Coruña). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

18.00 h.: Cata a ciegas cervezas 
1906.

Imparte: Cultura de Cerveza – Carlos 
Ávila. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

18.45 h.: Licor Camelia Angelina 
Vieira.

Organiza: Cámara Municipal da Maia.
Ubicación: Aula de Cata.

18.45 h.: Showcooking Dulces 
de Convento y Regionales de 
Guimarães (Pastelaria Clarinha) 
armonizado con vinos de 
Guimarães.

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

19.00 h.: Cervezas de temporada 
Hijos de Rivera.

Imparte: Cultura de Cerveza – Carlos 
Ávila. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

19.30 h.: Cata comentada de los 
vinos tintos premiados con «Acios 
de Ouro» en las Catas de Galicia 
2023.

Ubicación: Aula de Cata.

19.30 h.: Gastronomía de Perú.

Organiza: FEMULP.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Maridaje con cervezas de 
Hijos de Rivera.

Imparte: Cultura de Cerveza – Carlos 
Ávila. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomía Saludable y Sostenible

Viernes 3 de noviembre
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Sábado 4 de noviembre
10.30 h.: XIX Encuentro Internacional de Cofradías. 
Mesa de Debate.

Ubicación: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Cata comentada de los Aguardientes y Licores 
Tradicionales premiados en las Catas de Galicia 
2023.

Imparte: Sonia Otero.
Colabora: CRIIXX Augardentes e Licores Tradicionais de 
Galicia. 
Ubicación: Aula de Cata.

12.15 h.: “Galicia sabe Amar, pesacadeRías: suculento 
tesoro Atlántico”. Vinos D.O. Valdeorras. 

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.
Imparte: Moisés Rodríguez. El taller del bienestar 
(Ourense). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.15 h.: “Experiencias de Calidade de Galicia”.   
Taller de repostería con Mel de Galicia IGP,  
Castaña de Galicia IGP y Tarta de Santiago IGP.

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

13.00 h.: Cata vinos de Quintana del Pidió.

Imparte: Ramón Fontenla. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

13.30 h.: Gastronomía de Colombia.

Organiza: FENALCO. 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

13.30 h.: Gastronomía de Perú.

Organiza: FEMULP. 
Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.15 h.: Degustación de sabores verdaderamente 
naturales.

Organiza: Municipio de Matosinhos.
Ubicación: Aula de Cata.

16.30 h.: Showcooking: Gastronomía de las Azores.

Imparte: Chef Joao Víctor da Ponte Días. 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Showcooking productos endógenos y alta 
gastronomía sostenible by Chef António Loureiro 
(Restaurante A Cozinha) armonizado con vinos de 
Guimarães. 

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

17.30 h.: Cata de Vinos del Municipio de Viana do 
Castelo. 

Productor: Solar de Louredo.
Conduce: Rita Araújo. Ingeniera. 
Organiza: Municipio de Viana do Castelo.
Ubicación: Aula de Cata.

17.45 h.: Showcooking ofrecido por la Câmara 
Municipal de Mondim de Bastos.

Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

18.00 h.: “Conversaciones enogastronómicas en 
Xantar. El gastrónomo y el gastrópata”. 

Participan: Josema Azpeitia. Gastrónomo, periodista 
gastronómico y coordinador de la revista y web  
Ondojan.com, Carlos Guardado. Gastrópata asturiano y 
vocal de FECOGA.
Ubicación: Espacio Fiestas Gastronómicas.

18.00 h.: “Galicia sabe Amar, pescadeRías:   
de proximidad y con sello propio”.    
Vinos D.O. Ribeiro.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia. 
Imparte: Moisés Rodríguez. El taller del bienestar 
(Ourense). 
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

18.30 h.: Conferencia: Alimentos gallegos para la 
longevidad.

Organiza: Asociación Diabética Auria.
Imparten: Cristina Conde. Farmacéutica.
Cristina Margusino. Médico. 
Ubicación: Aula de Cata.

19.00 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: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

19.30 h.: Showcooking ofrecido por la Câmara 
Municipal de Matosinhos. Vieiras salteadas con 
masa fresca.

Organiza: Câmara Municipal de Matosinhos.
Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Cata Agro de Bazán. 

Imparte: Cristina Domínguez. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

21.00 h.: Cata Vinos singulares.

Imparte: Ramón Fontenla. 
Ubicación: Stand Estrella Galicia.

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomía Saludable y Sostenible
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Domingo 5 de noviembre
12.00 h.: 

Cata comentada de las mieles premiadas 
“XXI Cata dos Meles de Galicia”.

Organiza: Consellería do Medio Rural. Xunta de Galicia. 

Imparte: Manuel Garea. Miembro del Panel de Cata. 

Ubicación: Aula de Cata.

12.15 h.:

“Galicia sabe Amar: Bonito del Norte”. Vinos D.O. Monterrei.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.

Colabora: ABSA (Armadores de Burela). 

Imparte: Criselda Iglesias. Tapería Lecer (Cangas do Morrazo – Pontevedra). 

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

12.30 h.:

Masterclass IXP Ternera Gallega y IXP Vaca Galega-Boi Galego con 
vinos DO Valdeorras blanco y tinto y DO Monterrei blanco y tinto.

Imparte: Chef Marco Varela. 

Organiza: Consello Regulador das IXP de Carne de Vacún de Galicia. 
Consellería do Medio Rural. Xunta de Galicia.

Ubicación: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.30 h.: 

“Galicia sabe Amar: Rodaballo y trucha de acuicultura”. 
Vinos D.O. Ribeira Sacra.

Organiza: Consellería do Mar – Xunta de Galicia.

Imparte: Criselda Iglesias. Tapería Lecer (Cangas do Morrazo – Pontevedra).

Ubicación: Aula Grupo Cuevas.

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomía Saludable y Sostenible
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JUEVES 2

13.30 a 14.30 h.: Taller: “Experiencias de Calidade 
de Galicia”. Degustación de productos con indica-
tivo de calidad: Lacón Gallego IGP, Faba de Louren-
zá IGP, Pataca de Galicia IGP y Grelos de Galicia IGP 
acompañado de vinos con DO Ribeira Sacra Tinto y 
DO Ribeiro Blanco.
Imparte: Chef Begoña Vázquez Gago.

 

VIERNES 3

13.15 a 14.15 h.: Taller: “Experiencias de Calidade 
de Galicia”. Degustación Productos Ecológicos 
de Galicia.
Conductor: C.R.A.E.G.A.
Imparte: Chef Martín Mantilla.
 

SÁBADO 4

12.15 a 13.15 h.: Taller: “Experiencias de Calidade 
de Galicia”. Taller de repostería con Mel de Galicia 
IGP, Castaña de Galicia IGP y Tarta de Santiago IGP.
Imparte: Chef Manuel Ángel Garea Rodríguez.

 

DOMINGO 5

12.30 a 14.00 h.: Masterclass IXP Ternera Galle-
ga y IXP Vaca Galega-Boi Galego. Vinos DO Val-
deorras blanco y tinto y DO Monterrei blanco y 
tinto.
Imparte:  Chef Marco Varela.

Colabora: Consello Regulador das IXP de Carne de Vacún de 
Galicia.

JUEVES 2

12.15 a 13.15 h.: Cata de los quesos premiados en la 
“XXIV Cata dos Queixos de Galicia”.
Imparte: Salomé Beiroa. Miembro del Panel de Cata.

19.15 a 20.15 h.: Cata comentada de los vinos blan-
cos premiados con “Acios de Ouro” en las Catas de 
Galicia 2023.
 

VIERNES 3

12.30 a 14.00 h.: Cata comentada de quesos de Ga-
licia con Denominación de Origen Protegida. (Ar-
zúa-Ulloa, Cebreiro, Queixo Tetilla y San Simón da 
Costa).
Imparten:

María José Mosteiro Zapata. Secretaria y Directora Técnica del 
CRDOP Queixo Tetilla.

Óscar Pérez Ramil. Secretario-Gerente y Director Técnico del 
CRDOP Arzúa-Ulloa.

17.30 a 18.30 h.: Degustación de “Ouro doce” de na-
turaleza gallega: Mel de Galicia.
Colabora: Mel de Galicia IGP.

19.30 a 20.30 h.: Cata comentada de los vinos tin-
tos premiados con “Acios de Ouro” en las Catas de 
Galicia 2023.
 

SÁBADO 4

12.00 a 13.45 h.: Cata comentada de los Aguar-
dientes y Licores Tradicionales premiados en las 
Catas de Galicia 2023.
Imparte: Sonia Otero.

Colabora: CRIIXX Augardentes e Licores Tradicionais de Galicia.
 

DOMINGO 5

12.00 a 13.00 h.: Cata comentada de las mieles 
premiadas “XX Cata das Meles de Galicia”.
Imparte: Manuel Garea. Miembro del Panel de Cata.

HORARIO TÚNEL DEL VINO,
AGUARDIENTES Y LICORES DE GALICIA
(Acceso para profesionales)
De jueves a sábado (12.00 a 15.00 y de 18.00 a 22.00 h.)
Domingo 12.00 a 15.00 y de 16.00 a 18.00 h.

Aula Experiencias de 
Calidad by BricoCentro

Aula                                 
de Cata

Actividades
Consellería do Medio Rural

www.experienciasdecalidade.gal
EXPERIENCIAS
DE CALIDADE
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Actividades Stand Estrella Galicia

Jueves 2

12.00 a 13.00 h.
Cata “Un paseo por Galicia” 
(Cata de las 5 Denominaciones 
de Origen de Galicia).  

13.00 a 14.00 h.
Cata “Un paseo por Galicia” 
(Cata de las 5 Denominaciones 
de Origen de Galicia). 

17.00 a 18.00 h.
Cata Finca Viñoa 
(Cata de 3 vinos de la D.O. 
Ribeiro). 

18.00 a 19.00 h.
Cata O’hara’s: Irish Craft 
Beers. 
Imparte: Alfonso Pequeño.

19.00 a 20.00 h.
Erdinger: La cerveza de trigo 
más popular del mundo.  
Imparte: Alfonso Pequeño.

20.00 a 21.00 h.
Tardeo con Sidras Maeloc.
Imparte: Sonia Paris. Apoyo 
Singulae.

Viernes 3

11.00 a 14.00 h.
Certamen Beer Master Galicia Sur.
Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Ávila.
  
18.00 a 19.00 h.
Cata a ciegas cervezas 1906. 
Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Ávila.

19.00 a 20.00 h.
Cervezas de temporada Hijos de 
Rivera.
Imparte:  Cultura de Cerveza - Carlos Ávila.
   
20.00 a 21.00 h.
Maridaje con cervezas de Hijos de 
Rivera.
Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Ávila.

Sábado 4

13.00 a 14.30 h.
Cata vinos de Quintana del Pidió.
Imparte: Ramón Fontenla.

20.00 a 21.00 h.
Cata Agro de Bazán.
Imparte: Cristina Domínguez.

21.00 a 22.00 h.
Cata Vinos singulares. 
Imparte: Ramón Fontenla.  
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DO MONTERREI

FRAGAS DO LECER
(FRAGA DO CORVO GODELLO)

BODEGA GARGALO
(GARGALO GODELLO 2022,  
GARGALO MENCÍA & ARAÚXA 2022)

BODEGA LADAIRO
(LADAIRO TINTO COLECCIÓN 
FAMILIA)

ADEGA PAZO DAS TAPIAS
(ALMA DE AUTOR BLANCO,  
ALMA DE AUTOR TINTO)

FAUSTO RIVERO PARDO
(QUINTA SOUTULLO, QUINTA 
SOUTULLO MENCÍA)

BODEGAS MARTÍN CÓDAX
(MARA MARTÍN, MARA MOURA, 
O CON DA MOURA, TERRAS DO 
CIGARRON)

LARA DA SILVA RODRÍGUEZ
(LARA DA SILVA GODELLO,  
LARA DA SILVA MENCÍA)

 

DO RIBEIRA SACRA

BODEGAS REGINA VIARUM
(REGINA VIARUM MENCÍA)

ADEGA GALANTEIRO
(GALANTEIRO)

ALOUVIÑO
(22º, 39º)

BODEGA RECTORAL DE AMANDI
(RECTORAL DE AMANDI BARRICA 
EDICIÓN LIMITADA MANOLO ARNOYA 
MATILDA NIEVES – PASAL DE ESILE 
RECTORAL DE AMANDI TINTO )

VIÑAS DE BELESAR
(CAMINO EMPEDRADO SUELO 
PIZARROSO 2021 AMANDI, CAMINO 
EMPEDRADO TINTO 2020 )

GRUPO PEAGO – ADEGAS 
CONDADO DE SEQUEIRAS
(CONDADO DE SEQUEIRAS TINTO, 
CONDADO DE SEQUEIRAS BLANCO, 
CONDADO DE SEQUEIRAS BARRICA)

RÉGOA
(RÉGOA – COPAS – 2021)

CHAO DO COUSO
(XIANA)

BODEGAS PETRÓN
(PRÓMINE, PRÓMINE SINGULAR)

BODEGA GULLUFRE -ISABEL 
FERNÁNDEZ PRADO
(ROMEO DOMAIN)

 

DO RIBEIRO

BODEGAS NAIROA
(ALBERTE BLANCO, ALBERTE TINTO)

VIÑA COSTEIRA
(AMADEUS TREIXADURA, TAMBORÁ 
GODELLO, VIÑA COSTEIRA RIBEIRO)

VINOS ANTONIO MONTERO
(ANTONIO MONTERO “AUTOR”)

BODEGAS CAMPANTE
(A TELLEIRA GODELLO)

BODEGAS CASAL DE ARMÁN
(CASAL DE ARMÁN BLANCO 2022, 
ARMÁN FINCA MISENHORA 2020)

BODEGA CASAR DE VIDE
(CASAR DE VIDE)

VIÑA COSTEIRA
(COLECCIÓN 68)

ADEGAS VALDAVIA
(CUÑAS DAVIA)

VIÑA EDUARDO BRAVO
(EDUARDO BRAVO)

PAZO DE VIEITE
(FARNADAS)

BODEGA Y VIÑEDOS PAZO 
CASANOVA
(FINCA VIÑOA, FINCA VIÑOA 
EMBOTELLADO TARDÍO)

BODEGAS GALLEGAS
(GRAN ALANIS)

PATEIRO VINOS DE GUARDA
(EL PATIO FEO TREIXADURA  
SOBRE LÍAS)

PAZO TIZÓN
(PAZO TIZÓN BLANCO,   
PAZO TIZÓN TINTO)

RAMÓN DO CASAR
(RAMÓN DO CASAR TREIXADURA)

BODEGAS PEÑA
(SEÑORÍO DO LANCERO)

ADEGAS PAZO DO MAR
(TORRE DO OLIVAR EXPRESIÓN)

 

DO VALDEORRAS

ADEGA A COROA
(A COROA)

ADEGA CEPADO
(CEPADO GODELLO 2022)

BODEGA ROANDI
(BANCALES, BRINDE GODELLO, 
ALENTO, DOMUS)

BODEGAS GODEVAL
(GODEVAL)

TERRIÑA
(MIL RÍOS GARNACHA BARRICA,  
MIL RÍOS GODELLO SOBRE LÍAS,  
MIL RÍOS MENCÍA)

JOAQUÍN REBOLLEDO
(JOAQUÍN REBOLLEDO FINCA 
TRASDAIRELAS, JOAQUÍN 
REBOLLEDO GODELLO, JOAQUÍN 
REBOLLEDO MENCÍA)

Túnel del Vino de Galicia

BODEGAS CONFIRMADAS – XANTAR 2023

Acceso profesional
H O R A R I O

De jueves 2 a sábado 4 de noviembre: 12.00 a 15.00 h. y de 18.00 a 22.00 h. • Domingo 5 de noviembre: 12.00 a 15.00 y de 16.00 a 18.00 horas.
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DO RÍAS BAIXAS

BODEGAS AS LAXAS
(LAXAS)

BODEGAS BOUZA DO REI
(ALBARIÑO BOUZA DO REI)

BODEGAS DEL PALACIO DE FEFIÑANES
(ALBARIÑO DE FEFIÑANES, 1583 ALBARIÑO 
DE FEFIÑANES)

BODEGAS AQVITANIA
(AQVITANIA, BERNON)

BODEGAS FILLABOA
(FILLABOA)

JUST B
(JUST B, CROQUE, ENCARNA)

BODEGAS ALTOS DE TORONA
(ALTOS DE TORONA ROSAL)

BODEGAS VIONTA
(VIONTA)

SEÑORÍO DE RUBIÓS
(ESPUMOSO SEÑORÍO DE RUBIÓS CONDADO  
BLANCO BRUT, SEÑORÍO DE RUBIÓS CONDADO  
TINTO SELECCIÓN, SEÑORÍO DE RUBIÓS CONDADO 
BLANCO, SEÑORÍO DE RUBIÓS ALBARIÑO)

BODEGA PACO & LOLA
(N.º 12 BY PACO & LOLA, PACO & LOLA,   
PACO & LOLA PRIME, ESPUMOSO LOLA)

BODEGAS GRANBAZÁN
(GRANBAZÁN ETIQUETA ÁMBAR)

BODEGAS GALLEGAS
(RECTORAL DO UMIA)

QUINTA DO COUSELO
(QUINTA DO COUSELO)

BODEGAS MARTÍN CÓDAX
(D. PEDRO DE SOUTOMAIOR, D. PEDRO DE 
SOUTOMAIOR NEVE CARBONICA, MARTÍN CÓDAX, 
MARTÍN CÓDAX AROUSA, MARTÍN CÓDAX 
ESPUMOSO, MARTÍN CÓDAX GALLAECIA, MARTÍN 
CÓDAX LÍAS, VEIGADARES)

BODEGAS PABLO PADÍN
(SEGREL, SEGREL AMBAR)

BODEGA Y VIÑEDOS VEIGA DA PRINCESA
(VEIGA DA PRINCESA)

BODEGAS SANTIAGO RUIZ
(SANTIAGO RUIZ)

IXP VAL DO MIÑO

ADEGA TERRAS MANCAS
(TERRAS MANCAS)

EXPERIENCIAS
DE CALIDADE
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Fiestas Gastronómicas
y Degustaciones
JUEVES 2 DE NOVIEMBRE

13.00 a 14.00 h.: Degustación de 
Androlla y productos típicos de 
Viana do Bolo.

Organiza: Concello de Viana do Bolo. 
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

13.00 a 14.00 h.: Degustación 
de platos tradicionales de 
Carballeda de Valdeorras.

Ubicación: Stand Asociación GRD 
Valdeorras.

13.00 a 14.00 h.: Degustación de 
Productos Endógenos de Alto 
Tâmega e Barroso- Comunidade 
do Alto Tâmega e Barroso.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso. 

14.30 a 15.15 h.: Merluza del pincho 
de Celeiro en Empanada y “Pan 
dos Apóstoles” (dulce típico de 
Semana Santa).

Organiza: Concello de Viveiro.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

16.00 a 16.30 h.: Presentación del 
Festival do Bacalhau. Municipio 
de Chaves.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

19.00 a 19.45 h.: Barbadás a Bocados.

Organiza: Concello de Barbadás.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

20.00 a 20.45 h.: Degustación “El 
Sabor de Xinzo”. Cremoso de 
patata da Limia con estofado de 
ternera gallega.

Organiza: Concello de Xinzo de Limia.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

VIERNES 3 DE NOVIEMBRE

13.00 a 14.00 h.: Degustación de 
platos tradicionales del Barco de 
Valdeorras.

Ubicación: Stand Asociación GRD 
Valdeorras.

13.00 a 13.45 h.: Trives, Capital de la 
Bica.

Organiza: Concello de Trives.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

13.45 a 14.30 h.: Degustación de Vino 
de Amandi y Rosca de Sober con 
quesos de D.O gallegas.

Organiza: Concello de Sober
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

15.00 a 16.00 h.: Degustación de 
Productos Locales. Municipio de 
Boticas.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

16.00 a 17.00 h.: Cata de vinos 
Palmeirim d´Inglaterra.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

19.00 a 19.45 h.: Barbadás a Bocados.

Organiza: Concello de Barbadás.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

20.00 a 20.45 h.: Degustación de una 
selección de platos tradicionales 
de la cocina Valdeorresa, 
maridados con vinos de la D.O. 
Valdeorras. 

Organiza: Asociación GDR Valdeorras. 
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

SÁBADO 4 DE NOVIEMBRE

12.30 a 14.00 h.: Degustación de 
Jamón de A Cañiza.

Ubicación: Stand Concello de A 
Cañiza.

12.30 a 13.15 h.: Degustación de 
productos del mar de Burela.

Organiza: Concello de Burela.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

13.00 a 14.00 h.: Degustación de 
platos tradicionales do Bolo.

Ubicación: Stand Asociación GDR 
Valdeorras.

13.30 a 14.30 h.: Degustación Sabores 
de Trevinca.

Ubicación: Stand Concello de A Veiga.

14.30 a 15.15 h.: Degustación ofrecida 
por el Concello de A Veiga.

Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

15.00 a 16.00 h.: Degustación de 
Productos Endógenos del 
Municipio de Vila Pouca de 
Aguiar.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

17.00 a 18.00 h.: Presentación de la 
“Feira do Fumeiro” y degustación 
de productos endógenos. 
Municipio de Montalegre. 

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

18.00 a 19.00 h.: Cata de Vino Villela 
Seca.

Ubicación: Stand CIM Alto Tâmega e 
Barroso.

19.00 a 19.45 h.: Barbadás a Bocados.

Organiza: Concello de Barbadás.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

20.00 a 20.45 h.: Sabores de Castrelo 
de Miño.

Organiza: Concello de Castrelo de Miño.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

DOMINGO 5 DE NOVIEMBRE

13.30 a 14.15 h.:  
Productos Autóctonos de Arnoia.

Organiza: Concello de Arnoia.
Ubicación: Espacio Fiestas 
Gastronómicas.

DEGUSTACIONES 
PERMANENTES

11.30 a 16.30 y de 17.30 a 20.30 h.
Degustaciones diarias en el stand 
de Diputación de Zamora

Cafés en stand de Cafés Lisboa.
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Días
dedicados
Jueves 2  
Turismo Porto e Norte de Portugal
Cámara Municipal de Vila Real
Cámara Municipal de Maia
CIM Alto Tâmega e Barroso
Concello de Viveiro

Viernes 3
Día del Mar
Turismo de Guatemala
Diputación Provincial de Zamora
Concello de Sober
Valdeorras

Sábado 4 
��������	
��	��������	
�
�����	
Deputación Provincial de Lugo
Provincia de A Coruña
Concello de Burela
Concello de A Veiga
Cámara Municipal de Esposende
Córdoba Patrimonio Gastronómico 

Domingo 5 
Entidades patrocinadoras y 
colaboradoras
Medio Rural
Concello de A Arnoia
Economía Social de Galicia
Cámara Municipal de Vizela
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Programa de 
Animación
JUEVES 2

16.00 a 16.30 h.:
Obra de teatro con recreación 
histórica del Museo de la 
Quinta de Santiago.
Actuación en el escenario del 
recinto ferial.
Organiza: Camara Municipal de 
Matosinhos.

21.00 a 23.00 h.:
Concierto de Tonichi y Pacheco.

 
VIERNES 3

21.00 a 23.00 h.:
Concierto de Gin Toni’s.

 
SÁBADO 4 

14.00 a 15.30 h.:
Actuación Rancho Folclórico 
dos Pescadores de Matosinhos.
Actuación en el escenario de la 
feria y posterior recorrido por 
el recinto ferial.
Organiza: Câmara Municipal de 
Matosinhos.

18.00 a 18.30 h.:
Actuación del “Rancho 
Folclórico de Santa Eugenia».
Actuación en el escenario de la 
feria.
Organiza: Câmara Municipal de 
Alijó.

21.00 a 23.00 h.
Concierto de Dr. Slump.

DOMINGO 5

16.00 a 17.30 h.:
Actuación de la “Sociedade 
Filarmónica Vizelense”.
Actuación en el escenario de la 
feria y posterior recorrido por 
el recinto ferial.
Organiza: Câmara Municipal de 
Vizela.



Conciertos Xantar
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Grupo Cuevas alcanza la undécima edición del Concurso Gourmet que se celebra en el marco de actividades del 24º Salón 
Internacional de Turismo Gastronómico “Xantar”. El objetivo de este certamen es promover el uso de la castaña en todo tipo de 
cocinas. Tanto en las recetas más tradicionales como en aquellos platos más experimentales o innovadores. La castaña fue un fruto 
básico de muchas dietas por lo que, a través de este concurso se pretende reivindicar y redescubrir el papel que desempeña en la 
cocina actual.

En su firme propósito por adquirir unos hábitos de vida y alimentación saludables, Grupo Cuevas impulsa esta iniciativa culinaria que 
convoca a cocineras y cocineros para que nos muestren sus propuestas gastronómicas en las que hagan su propia interpretación 
de la castaña.

¿Trabajas con castaña en tus platos? ¿Has tenido una nueva idea para aplicarla de un modo diferente e innovador?  ¿Has descubierto 
el producto y su versatilidad y quieres incorporarlo a tus recetas? ¿Eres más de cocina tradicional o te gusta innovar en tus platos? 
Estos son nuestros retos y queremos ver qué hay detrás de la imaginería de las manos más expertas. Para ellos, ponemos una amplia 
gama de productos a su disposición cuya base es la castaña y con formatos especiales pensados para las cocinas profesionales. 

Un plato tradicional o de vanguardia despierta con un acompañante como una guarnición de castañas, ciruelas, piñones y setas. 
¿Que el objetivo es darle un toque especial al helado de vainilla que se va a servir de postre?  Añadir unas castañas en almíbar o una 
crema de Marron Glacé pondrá sin duda el toque diferenciador. La castaña puede llevar los platos a un nuevo nivel y el Concurso 
Gourmet de Grupo Cuevas es el espacio ideal para presentar todas estas propuestas.

Durante el salón gastronómico podremos descubrir recetas de participantes que hacen de la cocina su modo de vida y que están 
habituados a trabajar entre fogones. Disfrutaremos, seguro, de platos caseros, de recetas innovadoras y, por qué no, de propuestas 
experimentales y pioneras. El límite está en la imaginación de nuestros participantes.  

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 atlántico gallega desde diferentes ópticas y enfoques. En esta aula se desarrollarán también los 
pases de demostración en directo de las recetas seleccionadas como finalistas por el jurado del XI Concurso Gourmet Grupo Cuevas. 

El ganador de esta edición se llevará un premio en forma de vale de compra que podrá canjear en los centros cash and carry, Cuevas 
Cash o en la red de supermercados Plenus y Aquié de Grupo Cuevas.

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. 

La Castaña 
pone Magia     
a los platos

Únicamente degustando un Marron Glacé, fruto del esmero y la dedicación, 
es posible definir esta experiencia puramente sensorial.
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PROGRAMA SÁBADO 4 DE NOVIEMBRE DE 2023:

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

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

10.45 h. Sesión abierta sobre la actualidad de las cofradías.

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.

XIX Encuentro
Internacional 
de Cofradías
Gastronómicas
��������

O R G A N I Z A

P A T R O C I N A

C O L A B O R A
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Un año más Xantar nos convoca al encuentro de cofradías gastronómicas. Un encuentro que se celebra una semana antes de la muy 
gastronómica festividad de San Martín, un “anticipo” inmejorable.

Los asiduos a este magno encuentro gastronómico sabemos que esta jornada supone para los participantes mucho más que la 
ocasión de disfrutar y degustar de sabrosos platos de la gastronomía tradicional. Las cofradías, surgidas con la muy noble finalidad 
de promocionar su gastronomía tradicional, acuden con un doble objetivo: promocionar sus productos y conocer los productos 
promocionados por las demás cofradías visitantes.

Xantar ha sido estos años el perfecto “semillero” de fructíferas relaciones entre diversas cofradías, regiones, países … acuerdos 
concretados en actuaciones que han enriquecido a las cofradías participantes. FECOGA ha establecido en Xantar contactos con 
cofradías que, con posterioridad, se han integrado en su seno.

La labor de las cofradías sirve para poner en valor el trabajo desarrollado por nuestros agricultores, ganaderos, pescaderos, pasto-
res… Más arriba en la cadena productiva apoya a viticultores, bodegueros, restauradores… Las cofradías trabajan en la promoción 
del bien hacer de todos estos agentes, son potentes agentes transversales en el desarrollo de la economía local y del turismo local. 

Una cofradía activa supone un gran valor para el desarrollo de una comarca. Actualmente la gastronomía es una de las razones que 
motivan más con fuerza a los turistas a la hora de elegir un destino turístico. Seamos excelentes.

Para FECOGA, durante años, su participación en Xantar ha supuesto la organización de un pequeño viaje con escalas gastronómicas, 
ocasión ideal para visitar a sus cofradías del camino y así compartir experiencias con las mismas. En la misma línea de los viajes que 
ha organizado FECOGA en los años pre Covid-19. Singladuras en las que hemos visitado Gran Canaria, Girona, Torrevieja, Ribeira 
Sacra, Córdoba y Asturias. Ya estamos organizando el siguiente.

Juan Manuel Garmendia
Presidente de FECOGA

Cofradías,
potentes 
dinamizadores 
transversales

FECOGA en el Centro de Recepción de 
Visitantes de Córdoba el 05.11.2018
(Fotografía Juan Manuel Garmendia) 
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Córdoba Patrimonio Gastronómico 
Córdoba Patrimonio Gastronómico es la marca con la que se está promocionando la ciudad de Córdoba para dar a conocer sus 
tesoros gastronómicos en otros territorios, tanto nacionales como internacionales.

A día de hoy, la ciudad de Córdoba cuenta con una exquisita materia prima, como puede ser el aceite, el jamón ibérico, el vino e 
incluso el vinagre. Asimismo, cuenta con varios chefs donde sus cocinas no dejan a nadie indiferente y que han logrado que la ciu-
dad cordobesa cuente a día de hoy con 2 restaurantes estrella Michelin, 2 soles Repsol y muchos otros restaurantes que han sido 
galardonados por su exquisita cocina. 

Además, cuenta con varios platos que destacan por su tradición y la materia prima que se utiliza para su elaboración, entre las cuales 
se pueden destacar el salmorejo, el rabo de toro o el lechón ibérico. A raíz de ello, se han creado tres cofradías para promocionar 
estos tres platos o productos tan comunes en la ciudad. Las tres destacadas cofradías serían la Cofradía del Salmorejo Cordobés, 
la Cofradía del Rabo de Toro y la Cofradía Gastronómica del Lechón Ibérico de Cardeña. Estas tres instituciones desempeñan 
un papel fundamental en la promoción y conservación de las tradiciones culinarias locales. 

Por este motivo y aprovechando la presencia de Córdoba Patrimonio Gastronómico en Xantar, se ha decidido participar en el XIX En-
cuentro Internacional de Cofradías Gastronómicas y Enófilas. Allí, representarán con orgullo la esencia de la gastronomía cordobesa, 
compartiendo sus conocimientos y pasión por los platos y productos icónicos como el salmorejo, el rabo de toro o el lechón ibérico. 
Su participación en este evento refuerza el compromiso de Córdoba con su patrimonio gastronómico. 



Praza do Concello, 83
988 20 66 14

concelloaperoxa@eidolocal.es
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Presentado en Mogadouro, Portugal, el primer contacto con el públi-
co gallego será en la feria Xantar de Expourense. El libro está basado 
en la versión española, pero ha sido adaptado y actualizado para 
Portugal. La segunda edición está pendiente, tras el éxito de la pri-
mera.

Con la lluvia y las temperaturas suaves, salen las setas silvestres. 
La formación botánica es fundamental para salir al monte y estar 
al día para no equivocarse, identificando las setas por sus carac-
terísticas físicas y conociendo su nombre latino, que es común a 
toda la comunidad científica internacional. Las setas pueden tener 
muchas partes con diversas formas y colores, que pueden cambiar 
durante su proceso de crecimiento y, dependiendo de las condi-
ciones climáticas, a veces en periodos de tiempo muy cortos.

Hay que destacar que los hongos y los frutos de algunos de ellos, 
que son las setas que vemos a simple vista, son purificadores del medio natural. Se encargan de limpiar los restos de plantas y ani-
males, son los compañeros de ciertas plantas a las que protegen, son alimento y medicina para animales y también para humanos.

El cambio climático está muy presente en el mundo de los hongos, desapareciendo algunas 
especies y apareciendo otras típicas de diferentes latitudes. La mano del hombre, a través 
de la recolección indiscriminada o los incendios, ha acabado con parte de esta riqueza y el 
abandono del campo también es muy notorio entre los aficionados a las setas, ya que don-
de antes había pastos, ahora hay montes y, en muchos casos, se trata de un entorno sucio, 
inaccesible y nada propicio para la fructificación de las especies.

No existen reglas populares de identificación y cada año se producen ingresos hospitalarios 
por consumo de setas tóxicas. En muchos casos, pasear, hacer ejercicio, recoger basura, 
fotografiar o identificar especies puede ser tan satisfactorio como echarlas a la sartén.

No se deben utilizar herramientas agresivas como bolsas o ganchos para recogerlas, debe-
mos salir con una cesta para recogerlas, evitando una bolsa de plástico, y tendremos que 
arrancarlas con la ayuda de un cuchillo por la base, procurando no dañar el centro, y revisar 
todas las partes de la seta.

Para los que se acercan por primera vez al mundo de las setas, lo mejor es asistir a charlas y 
caminar de la mano de alguien que tenga cierta experiencia y formación. Hay que empezar 
poco a poco, sin querer saberlo todo rápidamente. Todo esto, lo cuenta este nuevo libro 
sobre el mágico y rico mundo de los hongos.

No país dos cogumelos
Alejandro Mínguez, divulgador micológico.
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Este año voy a tener el placer de visitar por tercera 
vez Xantar, un salón que me ha acogido con los brazos 
abiertos desde aquella primera ocasión en que acu-
dí en un noviembre de 2021 que se me antoja muy 
lejano, no sólo por el tiempo transcurrido sino por la 
sensación surrealista que ocupa mi memoria al evocar 
aquella 22ª edición de la feria que se celebró a media 
asta tras el cortante y asfixiante azul de las mascarillas. 

Pero aún con las cortapisas e imposiciones sanitarias, 
todavía latentes el año pasado, pude disfrutar, en am-
bas ocasiones, de un salón distinto a los que conocía 
hasta la fecha, sobre todo por la condición “atlántica” 
del mismo, lo que me ha permitido conocer una gran 
cantidad de productos, destinos turísticos, fiestas y, 
cómo no, personas del oeste de la península amplian-
do mi conocimiento viajero cultural y culinario con una 
colección de referencias para las que, sin duda, hubie-
ra necesitado docenas de viajes por Galicia y Portugal.

De la mano de Xantar he conocido la alegría y el sabor 
de las ferias del pulpo de Carballiño, he paladeado la 
gastronomía de Arnoia, he libado los dulces pero nada 
empalagosos vinos de Setúbal, he vivido el ambiente 
de hermandad de las cofradías españolas y portugue-
sas… incluso he cruzado virtualmente el Atlántico para 
gozar de la oferta culinaria del restaurante Inner Bay 
de Massachusets y la amabilidad de su propietario 
Tony Soares. He vivido, en suma, mil aventuras eno-
gastronómicas y culturales perfectamente diferencia-
das en un único, amplio y cómodo espacio, con lo que 
considero que como feria Xantar ofrece todo lo nece-
sario para colmar el hambre y la curiosidad de todo 
gastrópata que la visite. 

Tan sólo me atrevo a sugerir, desde mi humilde opi-
nión, una idea que ya he trasladado tímidamente a sus 
responsables. Galicia es una potencia en un producto 
actualmente de moda, la tortilla de patatas, que goza 
en esta comunidad de municipios como Cacheiras, Co-
ruña, Betanzos… que copan a nivel nacional los con-
cursos y guías dedicados a esta exquisita especialidad. 
Creo que Xantar podría liderar las expresiones de este 
manjar en su tierra dedicando al mismo la importancia 
que se merece en forma de exposiciones, degustacio-
nes, demostraciones… y, ¿por qué no? un gran cam-
peonato que pusiera a Galicia en el centro del mapa 
“tortilleiro” internacional. La próxima y redonda 25ª 
edición de Xantar podría ser, tal vez, un significativo y 
acertado momento para hacerlo. Ofrezco todo mi apo-
yo si esta idea prendiera en esta casa. 

Xantar,
mi cita Atlántica Anual

Josema Azpeitia
Periodista gastronómico y coordinador de 
la revista y web Ondojan.com





Marlene Bonilla Chef con más de 25 años 
de experiencia en el sector Hotelero.  Ac-
tualmente se desempeña como Chef Eje-
cutiva del Hotel Intercontinental en Cali, 
de Hoteles Estelar, liderando la constante 
innovación y desarrollo de su oferta gas-
tronómica; adicional apoya la compañía 
en la creación de los menús para la marca 
Origen enfocada en cocina Colombiana.

Oscar Rene González Buitrago Chef San-
tandereano con más de trece años en la 
industria de la Gastronomía, desde su in-
fancia ha estado relacionado con el cam-
po, respeto y amor por la tierra y todos 
los productos que ésta provee.  Esa co-
nexión con la tierra, lo local y los orígenes 
lo han conducido a desarrollar una cocina 
moderna, técnica y creativa, basada en 
la reivindicación de ingredientes locales 
que provienen de un trabajo directo con 
comunidades tanto indígenas como cam-
pesinas. 

Luis Fernando Ramírez Dávila, apasionado 
chef Colombiano con más de 12 años de 
experiencia, posee una visión innovadora 
en la escena turística y culinaria. Su enfoque 
creativo y sabores únicos han conquistado 
paladares locales. Con platos tradicionales y 
técnicas vanguardistas, este talentoso chef 
está redefiniendo la experiencia de la cocina 
en el Valle del Cauca.

Tradición y
modernidad de la 
Gastronomía Colombiana

Marlene
Bonilla 

Oscar Rene 
González Buitrago 

Luis Fernando 
Ramírez Dávila

Colombia, es un país que se destaca por su rica y variada diversidad gastronómica, lo que ha contribuido a su creciente reconoci-
miento internacional. La fusión de culturas indígenas, africanas, españolas y árabes ha dado lugar a una amplia gama de sabores, 
ingredientes y platos tradicionales únicos.

Uno de los aspectos más destacados de la cocina colombiana es la abundancia de ingredientes frescos y locales, gracias a la geogra-
fía diversa del país que abarca desde las costas caribe, pacífica y zona insular hasta los Andes y la selva amazónica.

Fenalco, Organización Gremial líder de Colombia, que representa los intereses del comercio organizado y el empresariado, partici-
pa por primera vez en Xantar, de la mano de Expourense ha desarrollado una agenda que permitirá a nuestros Chef participantes 
mostrar la combinación de tradición y modernidad de la gastronomía colombiana.  
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Guatemala es un país megadiverso que cuenta con una variedad de ingredientes para la preparación de diversos platillos, los cuales 
son la fusión de la gastronomía de origen maya,   la española, y la  caribeña, lo que convierte al país en un destino con potencial para 
el turismo gastronómico.

Esta  fusión y diversidad natural ha permitido  que surja gran cantidad de comidas y bebidas que forman parte del patrimonio cultu-
ral de los guatemaltecos, conjugado con la influencia que se ha tenido de otras culturas.

Guatemala Moderna y Colonial, integrada por los departamentos de Guatemala y Sacatepéquez ofrece el cocido de res, rellenitos 
de plátano, chiles rellenos, enchiladas de curtido rojo, gallina en mole dulce. En sus fiestas patronales los churros, plataninas, bu-
ñuelos, torrejas, algodones de azúcar, elotes asados, shucos, longanizas, chorizos, carne adobada, carne asada, piloyada antigüeña 
y fiambre. En cuanto a las bebidas se pueden mencionar el atol de elote, el arroz en leche y el fresco de súchiles.  Para los amantes 
de lo dulce, ofrece  dulces típicos como las  canillitas de leche, mazapán, pepitoria, nuégados, encanelados, tartaritas, colochos de 
guayaba, zapotillos, frutas cristalizadas, cocadas, chupetes, caramelos, huevo chimbo, entre otros. 

En la región Altiplano Cultura Maya Viva, integrada por los departamentos de Huehuetenango, Quiché, San Marcos, Quetzalte-
nango, Totonicapán, Sololá y Chimaltenango se encuentran platillos como el Subanik, alimentos a base de maíz como las tortillas, 
tamalitos blancos, pixtones, tamales, chuchitos, tayuyos, bollos, boxboles, atoles y pinoles. Además se pueden degustar puliques, 
embutidos artesanales de Tecpán, queso Chancol, patines con chirmol y chile, ceviche de panza, shecas, caldo de frutas, pepián, 
jocón, paches, plátanos en mole, estofado con papas, cordero en estofado, entre otros. 

La región Aventura en el Mundo Maya, integrada por el departamento del Petén ofrece el  pescado blanco, carne de casamiento, 
siquinché, pacayas envueltas en huevo con chirmol, semillas del árbol de ramón, tamales itchiles y bollos peteneros, mandinga, re-
volcado de cerdo; palmito curtido, en caldo, en guiso o envuelto en huevo, chaya  sofrita con limón, costillas de cerdo en escabeche, 
guisado de palmito y cerdo, tamal de palmito, cerdo asado con chaya y patay, entre otros.

Guatemala, Asombrosa
e Imparable en su Gastronomía

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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Mientras tanto, en la región de Un Caribe Verde, integrada por el departamento de Izabal también se puede degustar de un caldo 
de gallina, mojarras fritas, tortillas de harina, rice and beans, tapado, mochilá, guiffity, picadillo de malanga y pachay, cazabe, bimena, 
darasa, dani, pan de camote y pan de coco, entre otros. 

En la región de Las Verapaces, Paraíso Natural, integrada por los departamentos de Alta Verapaz y Baja Verapaz, se pueden dis-
frutar los  frijoles blancos con espinazo, hilachas, café con cardamomo, arroz con carne de gallina denominado Tiu, poches, cacao 
batido, boj, carne adobada, envuelto de ichintal, boxboles, tupes, iscua, kaq’ik, sak’ik, chile cobanero y  té Chirripeco, entre otros.

Cada región ofrece un sabor único para sus platillos, por ejemplo en la región Oriente Místico y Natural, integrada por los depar-
tamentos de Jalapa, Jutiapa, Chiquimula, Zacapa y El Progreso, también se pueden degustar los frijoles negros parados, colados y 
volteados, crema, mantequilla, quesos, requesón, queso duro, quesadilla, yuca con chicharrón, caldo de gallina, horchata de arroz, 
shepes, salporas de arroz, flor de izote con recado frito, turrón, hojuelas, pollo en crema con loroco, entre otros. 

La región turística,  ��������	
����	�	������, conformada por los departamentos de San Marcos, Retalhuleu, Suchitepéquez, Es-
cuintla y Santa Rosa, ofrece un delicioso caldo de mariscos, ceviche, recado de iwaxte, pescado frito, picado de rábano, chicharrones, 
chojín bataneco, carne en amarillo, caldo de pata, lengua de res, carne guisada y chancletas de güisquil, entre otros. 

DESTINOS GASTRONÓMICOS

La gastronomía guatemalteca además, está presente  en 
los recorridos de las siguientes rutas turísticas: 

• Ciudad de Guatemala. 

• Santo Hermano Pedro en La Antigua Guatemala. 

• Ruta Santa del Peregrino en Esquipulas.

• De los Pueblos Mayas, Universo Maya, Dualidad. 

• Naj Tunich.

• Ruta del café. 

• Ecológica de Café de Atitlán. 

• Ruta Maya, Ruta.

• Guatemágica.

• Vive Xela, entre otras.

En Guatemala, durante las fechas conmemorativas religiosas y asuetos que se celebran durante el año, se elaboran platillos tradi-
cionales tan especiales, que en muchos hogares guatemaltecos se acostumbra a consumirlos, por lo que algunos establecimientos 
comerciales los ofrecen a sus comensales. 
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La gastronomía como producto turístico sostenible con identidad cultural desempeña un papel crucial en el turismo rural y comuni-
tario. Más allá de ser una necesidad básica, la comida representa una parte fundamental de la cultura y la identidad de una comuni-
dad, marcando la diferencia en la experiencia de un turista.

En el turismo rural y comunitario, la gastronomía se erige como un elemento distintivo que refleja la cultura, la historia y la identidad 
de la región. Los platos tradicionales, las técnicas culinarias y los ingredientes locales son aspectos clave que pueden marcar la dife-
rencia en la experiencia de un turista.

Uno de los beneficios más significativos de integrar la gastronomía en el turismo rural y comunitario es la promoción de la identidad 
cultural. Cada plato cuenta una historia, revela la relación con la naturaleza, las creencias y las tradiciones arraigadas en la comuni-
dad. Los turistas que prueban la comida local se sumergen en una experiencia sensorial única que les permite entender mejor el 
contexto cultural y social de la comunidad que están visitando.

Además, la gastronomía fomenta la preservación de técnicas culinarias tradicionales y la protección de los ingredientes locales. 
A medida que los turistas muestran interés en probar alimentos auténticos, la demanda de ingredientes y métodos tradicionales 
aumenta, incentivando a las comunidades locales a mantener sus prácticas culinarias centenarias y a cultivar productos regionales.

La gastronomía es también una herramienta poderosa para promocionar la sostenibilidad y la salud en el turismo rural y comunita-
rio. Valorar los alimentos locales y frescos promueve prácticas agrícolas sostenibles y reduce la dependencia de la importación de 
alimentos. Asimismo, al priorizar ingredientes nutritivos y cocinar de manera saludable, se fomenta un estilo de vida de bienestar, 
más equilibrado para los turistas y la comunidad local.

En conclusión, la gastronomía como producto turístico con identidad cultural enriquece la experiencia de los turistas, contribuye a 
la preservación de la identidad cultural, fomenta la sostenibilidad y promueve la salud en el turismo rural y comunitario. También 
impulsa la economía local y fortalece la conexión entre las personas y sus raíces. Es fundamental seguir promoviendo y valorando la 
riqueza gastronómica de cada región para garantizar un turismo auténtico y en armonía con la cultura local.

Saborizando 
el turismo: 
Gastronomía 
sostenible y 
tradicional en lo 
rural y comunitario 
en Costa Rica

DESTINOS GASTRONÓMICOS

Alejandro Madrigal
Presidente Gastronomía 

Esencial y Gastronómica Costa Rica
amadrigal@gastronomiasesencial.com 
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Un ano máis, a Xunta de Galicia ten en marcha para esta recta final do ano 
unha nova edición do Outono Gastronómico en Turismo Rural, unha iniciativa 
consolidada no outono galego que permite reforzar o modelo turístico de Ga-
licia diversificado e desestacionalizado.

O Outono Gastronómico dinamiza o turismo rural ao tempo que promove as 
viaxes fóra de tempada alta combinando natureza, gastronomía e actividades 
turísticas complementarias. Ingredientes, todos eles, moi apetecibles para 
unha escapada, en soidade, con amigos, en parella ou en familia. E, ademais, 
vén avalada polo éxito de anteriores edicións. De feito máis de 85.000 persoas 
participaron xa desde a súa posta en marcha, hai 17 anos, e en todo este tem-
po xerou no sector do turismo rural máis de 5,3 millóns de euros. 

Esta edición esténdese ata o 17 de decembro en 79 casas de turismo rural. 
Delas, 17 están na provincia de Ourense, outras 16 en Pontevedra, 24 na Co-
ruña e 22 en Lugo. 

As casas rurais participantes ofrecen dous menús distintos, exclusivamente 
concibidos para esta ocasión e en cada un deles haberá produtos galegos con 
Denominación de Orixe, Indicación Xeográfica Protexida ou produción ecolóxi-
ca certificada. Ademais do Menú Outono Gastronómico tamén hai a posibilida-
de 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. Se a opción é 
pasalo en familia cóntase co paquete especial Fin de Semana Familiar Outono 
Gastronómico.

Ademais, volve o Outono Plus que inclúe ofertas de actividades paralelas nal-
gúns establecementos e que ofrece divertidas accións como paseos a caba-
lo, descenso en canoa, sendeirismo, visitas culturais… Toda a información da 
campaña está dispoñible en www.turismo.gal e tamén no stand de Turismo de 
Galicia ten en Xantar 2023.

DESTINOS GASTRONÓMICOS

Outono,
Gastronómico 
en Galicia
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La Vía de la Plata es el principal itinerario jacobeo en la provincia de Ourense, pues actúa como elemento vertebrador del territorio 
al atravesar más de una veintena de municipios. Su recorrido ofrece al peregrino una experiencia única mediante la que descubrir 
los recursos termales, patrimoniales, naturales, culturales y enogastronómicos a lo largo de 120 kilómetros de ruta íntegramente 
ourensana.

Se trata de un camino accesible, que transcurre por paisajes experienciales, y en el que la movilidad en tren refuerza su carácter 
sostenible. Asociados a la Alta Velocidad Ferroviaria nos encontramos en la provincia de Ourense dos opciones, o bien la posibilidad 
de recorrer los últimos 100 kilómetros desde la estación de la capital para obtener la “Compostela” en cuatro etapas; o bien tomar 
como punto de llegada la estación de A Gudiña, desde donde distan 200 kilómetros a Santiago, que es el mínimo requerido si se 
opta por el cicloturismo.

En ambos casos disfrutaremos de un itinerario bien señalizado y dotado de infraestructuras entre las que se encuentran albergues 
de reciente inauguración en puntos emblemáticos como el Monasterio de Oseira o Piñor. Este último tiene la particularidad de dis-
poner de caballerizas para prestar servicio a quien realiza el Camino de Santiago a caballo.

El recorrido no solo será espiritual, natural 
y patrimonial, sino que el peregrino podrá 
disfrutar de una oferta enogastronómica 
de calidad. La Vía de la Plata nos lleva a 
visitar la Denominación de Origen vitivi-
nícola más joven de Galicia, que es la de 
Monterrei, pero también la más antigua, 
O Ribeiro. A su paso por la Limia el pai-
saje presenta extensas llanuras de cultivo 
amparado por la I.G.P. Patata de Galicia. El 
trayecto continúa hasta llegar a Ourense, 
pasando por Allariz, localidad que invita 
a dar un paseo por sus calles llenas de 
historia o degustar su apreciada carne de 
buey y su tradicional respostería.

La siguiente etapa de la Vía de la Plata 
arranca en la capital de Ourense, recono-
cida por su termalismo, que permitirá al 
peregrino disfrutar de un merecido des-
canso y acercarse al casco histórico para 
degustar su amplia oferta gastronómica. 

El siguiente gran hito del Camino está en 
San Cristovo de Cea, donde hornos arte-
sanos elaboran el famoso pan, una de las 
señas de identidad de la gastronomía ga-
llega y que está ligado a un referente pa-
trimonial como es el Monasterio de Santa 
María la Real de Oseira. Partiendo de esta 
localidad, la Vía deja la provincia de Ou-
rense y se adentra en la de Pontevedra 
antes de llegar a Compostela.

Ourense, puerta de 
entrada del AVE y
del Camino

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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O turismo, como calquera actividade humana, cambia adecuándose á evolución da sociedade. Por iso están a triunfar os produtos 
turísticos que invitan ao desfrute da experiencia e escapan da masificación para fomentar o contacto coa natureza, coa cultura e cos 
costumes propios de cada lugar. 

Este é o modelo polo que aposta a Deputación Provincial de Lugo, dende o convencemento de que se trata do enfoque que converte 
o turismo nun factor de desenvolvemento sostible para o rural. O turismo xera riqueza, promove a nosa imaxe no exterior, e, sobre 
todo, ábrelle á mocidade un abano de posibilidades para levar adiante os seus proxectos profesionais sen marchar da súa terra.

Dentro dun patrimonio cultural e etnográfico rico e variado, a gastronomía é un dos sinais de identidade da provincia de Lugo. Por 
iso a Deputación de Lugo conta con presenza propia na Feira Internacional de Turismo Gastronómico Xantar, consolidada xa como 
o gran referente do sector en Galicia. Medra o número de persoas que desexan viaxar para coñecer uns viñedos, mesmo para par-
ticipar na colleita uns días; ou para degustar un produto de tempada recén sacado das hortas ou un peixe descargado dos barcos.

As liñas mestras da programación desta Feira concordan cos obxectivos de promoción dos produtos locais que nos marcamos na 
Deputación. A aposta polos selos de calidade ou as denominacións de orixe tense consolidado como o mellor xeito de garantir o 
valor e a proxección de produtos e produtores. A mestura da gastronomía tradicional co chamamento á renovación que fan os chefs 
de vangarda permite acadar novos fitos na divulgación internacional das nosas ofertas.

A provincia de Lugo é hoxe un destino favorito para o turismo nacional e tamén para o turismo de proximidade, e cada vez máis 
atraemos a visitantes internacionais, co impacto de citas como o Arde Lucus, a actividade arredor das rutas xacobeas ou o Resurrec-
tion Fest. Tanto en estadías longas, como en escapadas de ponte ou fin de semana, a gastronomía actúa como un elemento capital 
á hora de atraer a atención dos turistas e xustificar a súa decisión de viaxe.

De seguro, os participantes desta nova edición de Xantar atoparán no noso expositor un motivo para visitar a provincia de Lugo por 
primeira vez, ou para repetir moitas veces as súas visitas.

Provincia de Lugo, a gastronomía 
como sinal de identidade

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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Proba de esta variedade son os diversos Eventos 
Gastronómicos que durante todo o ano se celebran no 
territorio do GDR-12:

• Festa da Cachucha (Domingo de Piñata, O 
Carballiño)

• Feira do Viño do Ribeiro, de Interese Turístico 
Nacional (último domingo de abril, Ribadavia)

• �����	��	���	�	����	���	������ (primeiro fin de 
semana de xuño, Cenlle)

• Festa de Exaltación do Pan de Cea, de Interese 
Turístico Galego (primeiro domingo de xullo, San 
Cristovo de Cea)

• �����	��	�������!	��	"���#�� (25 de xullo, 
Maside)

• �����	��	�!���� (primeira fin de semana de agosto, 
Castrelo de Miño)

• Festa do Pemento de Arnoia, de Interese Turístico 
Galego (primeiro domingo de agosto, A Arnoia)

• Festa Mexicana (9 de agosto, Avión)

• Festa do Pulpo do Carballiño, de Interese Turístico 
Internacional (segundo domingo de agosto, O 
Carballiño)

• �����	��	$%&�!���	��	
����� (terceiro sábado 
de agosto, O Carballiño)

• �����	��	��#���	��	��'�	��	(��� (terceiro 
domingo de agosto, Maside)

• Festa da Vendima de Leiro (último domingo de 
agosto, Leiro)

• )�!���	������*�	+�!	�#��!	��	(�� (2 de 
setembro, San Amaro)

• Festa dos Callos (primeiro domingo de outubro, 
Piñor)

• �����	��	(���	��-0	��	1���! (último domingo de 
outubro, Leiro)

• Festa do Viño Novo de Cabanelas (último domingo 
de novembro, O Carballiño)

O territorio que engloban os concellos do GDR-12 Carballño-O Ribeiro, está formado polos concellos das Comarcas do Carballiño, do 
Ribeiro e os concellos de Padrenda e Pontedeva, converténdose no Territorio  Enogastronómico por excelencia. 

Os ríos Barbantiño, Arenteiro, Avia e Miño regan as nosas terras para que a Denominación de Orixe de Viño máis antiga de Galicia, 
a D.O. Ribeiro, sexa o punto central dun territorio turístico que une o sector Termal co sector Enogastronómico. Destacamos tamén 
a IXP Pan de Cea, e como festa gastronómica máis importante, a Festa do Pulpo do Carballiño.

Destino Gastronómico
Carballiño-O Ribeiro
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El Geodestino Terra de Celanova-Serra do Xurés está conformado por los términos municipales de Cartelle, Barbadás, A Merca, Go-
mesende, Ramirás, Padrenda, Quintela de Leirado, Celanova, Verea, Bande, Lobeira, Entrimo, Lobios, Muíños e A Bola, un conjunto 
de 15 micro territorios ourensanos que os animamos 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 pequeños productores, y alimentos sostenibles. Por ejemplo, las montañas del Xurés son propicias para la producción 
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 de raza autóctona “cachena” o los embutidos, que son otro de los elementos gastronómicos 
de referencia. Incluso podemos encontrar propuestas como los chorizos veganos, muestra de ese compromiso de una propuesta 
alimentaria pensada para todos los consumidores, que maridan a la perfección con los quesos y productos lácteos, toda una refe-
rencia para el resto de la provincia.

Este Geodestino “Terras de Celanova-Serra do Xurés” cuenta con un espacio propio 
en la guía gastronómica y de restaurantes de la provincia de Ourense: www.restau-
rantesourense.com. A través del perfil de cada uno de los establecimientos, el visitan-
te podrá conocer antes de llegar al lugar: su ubicación, la carta, horarios, imágenes 
del local o de sus platos y hasta hacer la reserva.

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

• Naturaleza, que se puede disfrutar desde los senderos, miradores y cascadas 
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 de cuatro rutas temáticas mediante 
la práctica de "������!�, que constituye una excelente oportunidad para el 
ocio en familia.

Atraviesa numerosos municipios de este Geodestino el Camino Natural de San 
Rosendo, itinerario jacobeo que cruza la Reserva de la Biosfera Transfronteriza 
Gerês-Xurés. Se trata de un viaje siguiendo los pasos de la “Rainha Santa” desde Bra-
ga a Santiago de Compostela, peregrinación que transcurre por la calzada romana de 
la Vía Nova, y permite conocer entre otros lugares de interés Santa Comba de Bande 
o el Monasterio de San Salvador de Celanova, fundado en el siglo X por San Rosendo. 
Desde la capital de Ourense, el camino continúa por la Vía de la Plata.

Terras de 
Celanova-Serra
do Xurés,
descúbrelo a
través de su
gastronomía y
del Geocaching
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Valdeorras, la comarca más oriental de la provincia de Ourense, está formada por los municipios de A Rúa, A Veiga, Carballeda de 
Valdeorras, Larouco, O Barco de Valdeorras, O Bolo, Petín, Rubiá y Vilamartín de Valdeorras. Recorriendo sus nueve ayuntamientos, 
descubrirás un verdadero paraíso para los amantes de la botánica, la geología o la fauna. Podrás conocer el Parque Natural Serra 
da Enciña da Lastra, el macizo de Trevinca donde podrás observar las estrellas en el único punto con certificación “Starlight” de la 
Galicia continental, el Teixadal de Casaio, que es uno de los bosques de tejos más antiguos y mejor conservados de Europa, o sus 
espectaculares paisajes con lagunas glaciares, embalses o ríos, entre los que reinan el Sil y sus principales afluentes.

La importancia histórica de Valdeorras se puede ver en las rutas que la recorren, como el Camino de Invierno y la Vía Nova romana. 
Muestras del imprescindible legado arquitectónico de esta comarca son el puente romano de A Cigarrosa entre A Rúa y Petín, el mo-
nasterio de Xagoaza (O Barco), que perteneció a la Orden de San Juan de Jerusalén, o el Santuario de As Ermitas, la joya del barroco 
de Galicia que se ubica en los cañones del Bibei en O Bolo. 

Si nos centramos en su enogastronomía, la comarca está marcada por la influencia de la Denominación de Origen Valdeorras, la 
segunda más antigua de Galicia. Entre sus excepcionales vinos podéis sorprenderos con sus tintos elaborados con uvas autóctonas 
como la mencía, el sousón o la garnacha tintorera; y, sobre todo, con sus godellos. Uno de los vinos blancos más demandados ac-
tualmente en el mundo, que se elabora con una 
variedad que se recuperó en Valdeorras en los 
años 80 cuando estaba a punto de desaparecer. 

Si quieres descubrir los secretos de la coci-
na tradicional de la comarca, nada mejor que 
participar en algunas de las numerosas fiestas 
gastronómicas o enogastronómicas que se ce-
lebran en todo el territorio:

Visita Valdeorras y descubre un 
paraíso natural y enogastronómico

DESTINOS GASTRONÓMICOS

• Festa da Empanada de Costrelas, Festa 
do Codillo y BacoFesta en A Rúa.

• �����	��	+��	�!	�	����2	

• Festa do Cordeiro y Festa das Covas de 
Seadur en Larouco.

• Festa da Freba en Petín.

• Festa do Botelo y Feira do Viño de 
Valdeorras en O Barco de Valdeorras.

• Festa da Vitela y Ruta dos Fornos de 
Celavente en O Bolo.

• Vilamartín de Valdeorras tiene sus 
“Rutas de Covas”.
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En los últimos años nuestro Xeodes-
tino se ha ido nutriendo de estable-
cimientos de vanguardia. Incluso las 
valoradas estrellas Michelín han ilu-
minado el buen hacer de alguno de 
nuestros chefs, pero, a pesar de su 
esfuerzo y de sus innegables méritos, 
el nuestro siempre será un destino 
unido a la tradición.

La diferenciación de O Ribeiro – O 
Carballiño se sustenta en unos pocos 
productos con potencia suficiente 
como para convertirse en un refe-
rente. Vamos a obviar el vino. La se-
gunda denominación de origen más 
antigua de España vive un momento 
de esplendor. La llevamos en nuestro 
nombre y no precisa más presenta-
ción. El Ribeiro ha sido y seguirá sien-
do la imagen de Galicia.

Pero la conjunción de la tradición y la 
calidad ha dado otros frutos. En pri-

mer lugar, el pulpo. Un plato que llegó de forma sorprendente, gracias al pago de diezmos a los monjes del impresionante Monaste-
rio de Oseira, y que se ha convertido en nuestro gran símbolo culinario; un símbolo capaz de romper fronteras, de concentrar mul-
titudes, de seducir paladares y de crear una estirpe, las pulpeiras y los pulpeiros, una de las imágenes más reconocibles de Galicia. 

El pulpo se siente bien apoyado 
por un compañero inseparable: 
el pan de Cea es otro ejemplo de 
cómo el reconocimiento siempre 
llega para las cosas bien hechas. 
Y lo mismo sucederá con los cada 
día más valorados pimientos de 
Arnoia o con las sabrosas angui-
las de Castrelo de Miño. En la vida, 
como en los fogones, cocinar a 
fuego lento suele dar muy buenos 
resultados…

���������
��
�������
��

auténtico. El Xeodestino Ribeiro 
Carballiño se ofrece como un 
ejemplo de tradición gastronómica
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“ARNA”, “VIÑO”, segundo os antergos, ubicada no corazón do Ribeiro, geodestiño que convida a relaxantes escapadas,  a desfrutar 
dun turismo de saúde cas Augas Termais, a diversidade de mananciais, de paseos polos seus viñedos, polo seu río, polos seus ca-
miños con historia .

A Arnoia é descanso, auga, descobrer espazos singulares e sendeiros en calquera época do ano, sendeiros que nos levan o carón 
do Rio Arnoia, seguindo os pasos dos pelegrinos polo Camiño Miñoto Ribeiro. Descubrindo a nosa herdanza prehistórica, as nosas 
Fontes, Muiños, Capelas, A Peneda, o Coto de Novelle, casas con Heráldica, unha contorna que encuadra o tempo de lecer nas casas 
de turismo rural, no hotel e no Balneario.

A Arnoia, terra do Ribeiro, onde a 
auga reza, o viño fala e a pedra cala

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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Unha excelente gastronomía de horta, o Pemento de carac-
terísticas únicas en sabor, en textura en cor...  que se ensalza 
na súa Festa cada primeiro fin de semán do mes de Agosto.

Unha Arnoia dos viños, experiencia enoturística, en cada re-
cuncho unha adega así queda reflectido na terra fértil, nos 
seus viñedos espallados polos seus dous Vales o de San Mau-
ro e o de San Vicente, unha cultura que sedimenta o coñece-
mento do proceso do viño a través de xeracións familiares, 
caldos con recoñecementos internacionais un fruto eloxiado 
a recuperar por novas xeracións.

Como se di na tradición oral do noso pobo, coñecelo é perco-
rrer os seus 21 núcleos rurais dende A Reza ata o Rial …. Cas 
súas peculiaridades, a hospitalidade dos seus veciños, temos 
un tempo de lecer en cada estación do ano, unha  A Arnoia 
diferente en cada tempo, unha A Arnoia con historia . 

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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O concello de Xinzo de Limia, cunha rica historia e unha gran beleza natural, estase a converter nun destino turístico cada vez máis 
popular. 

Xinzo de Limia ten unha historia que se remonta a época romana, como así o demostran os númerosos achádegos arqueolóxicos 
atopados na zona e o rico e variado patrimonio cultural e etnográfico que posúe.

Un dos eventos máis destacados da vila é o Entroido, o máis antigo de Galicia, e o único declarado de Interese Turístico Internacional.  
Ten ademais a peculiaridade de ser o máis longo da xeografía peninsular. Desenvólvese durante cinco semanas, é o máis participativo 
e posúe un elemento diferenciador e exclusivo, a Pantalla, máscara única no mundo e patrimonio inmaterial de todos os limiáns que 
tan só aquí se pode admirar.

Outro dos aspectos que compoñen o atractivo deste concello é a gastronomía. Aínda que foi mudando e adaptándose ao longo do 
tempo, conserva as súas particularidades ao tratarse dunha zona eminentemente agrícola na que os produtos de horta, cereais e por 
descontado as patacas que aquí se cultivan, posúen un sabor único e unha calidade excepcional. Todos estes ingredientes fan que 
podamos ofrecer unhas elaboracións cun sabor e unha textura inigualables. Mención especial ao cocido galego, que aquí se prepara 
dun xeito especial, e ao noso pan e derivados.

A pataca da Limia é un símbolo identitario da nosa cultura e base da nosa economía ao ser un produto dunha calidade excepcional e 
cun sabor único que serve de base a multiples pratos e elaboracións aos que lles confire un sabor especial e diferente.

Algunha destas elaboracións poden degustarse no noso afamado Barrio de Abaixo, no que os seus centros neurálxicos son a Praza 
Maior e a Rúa dos Viños, ou nos multiples locales de hostelería e restauración espallados pola vila e no resto do concello, onde comer 
ou saborear unhas exquisitas tapas regadas con deliciosos viños ou degustar un dos postres estrela desta zona as filloas, unha desas 
delicias que non poden 
faltar en calquera comida.

Todo isto e moito máis 
converte a este concello  
nunha das mellores zonas 
de esparcemento e lecer 
gastronómico nesta pro-
vincia que sempre é un 
pracer percorrer.

Xinzo de Limia,
capital da pataca e do Entroido

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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Sabores de Trevinca é unha iniciativa do Concello de A Veiga que pre-
tende promover actividades económicas basadas na apicultura, recu-
perar o uso das terras agrarias e o aproveitamento dos recursos natu-
rais pondo en valor os produtos locais tales como o mel ou a variedade 
de faba local Phaseolus coccineus.

Os produtos amparados pola Marcas “Montañas de Trevinca” son o Po-
len, Xalea Real, propóleos, cera e mel. Este poderá ser: Mel de bosque, 
mel de breixo, mel de silveira ou mel de castiñeiro.

A “Faba loba das Montañas de Trevinca” é a variedade local Phaseolus 
coccineus seca e envasada en duas categorías: primeira e a extra.

“Montañas de Trevinca” e “Faba loba das Montañas de Trevinca” 
son produtos de Montaña, aplicando o Regulamento delegado (UE) 
665/2014, Regulamento (UE) 1151/20132 do Parlamento Europeo e 
Regulamento (CE) 1257/1999 do Consello. Producidos exclusivamente 
no Termo Municipal da Veiga, Municipio da Alta Montaña caracterizado 
pola súa extensión (291,09 Km2), o maior en extensión de Provincia de 
Ourense e o cuarto de toda Galicia; Altitude (2.127m) a maior altitude 
de Galicia o e desnivel, o gran desnivel existente entre o nivel base e 
as cotas máis altas do territorio galego dá lugar a unha grande riqueza 
botánica no territorio.

Ambos son produtos de Rede Natura 2000 producidos no Termo Muni-
cipal da Veiga, que conta cun 36,40% da súa superficie incluída en Red 
Natura e cuxa produción resulta respetuosa cos obxectivos de conser-
vación do LIC e ZEPA “Pena Trevinca”.

A comercialización destes produtos contribúe ó desenvolvemento eco-
nómico sostible e á fixación da poboación neste municipio rural e de 
alta Montaña da Veiga.

Sabores de
Trevinca
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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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Viveiro es un municipio eminentemente turístico que, además, ofrece al visitante un tu-
rismo gastronómico de calidad y variado. La merluza del pincho de Celeiro es el producto 
estrella por excelencia, con garantía de calidad y pesca sostenible. Su versatilidad permite 
cocinarla en especialidades diferentes y así se hace, cada mes de julio, en la Fiesta de la 
Merluza, de Interés Turístico de Galicia; cita ineludible en la que se prepara tanto de ma-
nera tradicional, con productos de kilómetro cero, como en empanada o pizza.

Pero la merluza no es el único producto destacado. En Difuntos, los huesos de santo, 
los buñuelos rellenos de crema llegan a los escaparates de las pastelerías o los zonchos, 
dando paso a partir de diciembre a turrones, yemas o mazapanes para dar la bienvenida 
a la Navidad.

El carnaval potencia la gastronomía salada y dulce, conjugando los cocidos con postres 
tradicionales, a los que se suman las chulas, elaboradas con pan gramado y remojadas 
en leche.

En Semana Santa vuelve a las panaderías el Pan de los Apóstoles, otro producto local típi-
co creado para formar parte del paso procesional de La Cena. En estas fechas se organiza, 
también, un tapeo de cuaresma.

A la primavera se le da la bienvenida con el domingo de las tortillas y al verano, con las sar-
dinas de San Juan, a las que siguen un sinfín de eventos gastronómicos y festivos a lo largo 
de todo el verano que alcanzan el punto álgido con A Romaxe do Bo Xantar, en Naseiro.

Viveiro, calidad y
variedad gastronómica
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A pesca foi e é o motor económico de Burela. O porto e a lonxa son referente nacional e europeo, tanto polo volume como pola 
calidade do produto que descargan os nosos barcos a diario.

A flota de Burela “mima” a cada un dos “peixes” que traen á terra e destaca pola pesca con artes sostibles, como o anzol, co que 
se pescan peza a peza tanto o Bonito do Norte como a Pescada do Pincho. Máis de 110 especies diferentes que se subastan e 
distribúen cada día aos principais mercados nacionais permítenlle á gastronomía local ofrecer unha xcelente calidade e unha gran 
variedade de pescados e mariscos ás xentes que nos visitan.

Sabor a mar é o que atopamos cando degustamos Bonito do Norte, protagonista indiscutible da nosa vila nos meses de verán, 
e que ten a súa propia festa gastronómica, e protagonista indiscutible o resto do ano pois a súa elaboración en conserva, onde se 
suman calidade e tradición, fan deste produto toda unha delicatesen. 

Dende fai nada menos que tres décadas, a Feira do Bonito de Burela, recoñecida de interés turístico nacional dende 2019, xunta 
o primeiro fin de semana de agosto na explanada do porto a centos de persoas que degustan bonito preparado de xeitos diversos, 
cocido, á grella, en empanada, en marmitaco, en tosta ou en salpicón.

Non podemos tampouco esquecernos da Pescada do Pincho, produto de máxima calidade pescado con anzol que é  un manxar 
recoñedido por profesionais da cociña tan salientables como Martín Berasategui.

Sargos, cabalas, bocarte, sardiñas, ollomol, bertorella, peixe espada, xurelo, cabras de altura, peixe sapo, palometas vermellas, non 
te van deixar indiferente! 

��!	��'����3

Burela
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sabe a Mar porque a 
nosa historia, tradición 
e gastronomía miran ao 
Cantábrico
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A gastronomía que pode degustarse no Concello 
de Sober é xa un argumento de peso para visitar 
este municipio da provincia de Lugo que forma 
parte dos concellos enmarcados na Ribeira Sa-
cra. Son numerosos os restaurantes que abriron 
as súas portas nos últimos anos ofrecendo unha 
coidada selección dos produtos da terra que tan 
ben maridan cos nosos viños de Amandi, perten-
centes á D.O. Ribeira Sacra.

Establecementos que ademais foron concibidos 
en espazos únicos e marabillosos nos que a pai-
saxe e a gastronomía van da man nunha comu-
ñón perfecta para os sentidos.

Á nosa paisaxe, os bancais nos que se cultiva con 
gran esforzo os viños de Amandi, recoñecidos no 
mundo enteiro, únense pratos elaborados con 
mimo e con delicadeza con propostas que com-
binan peixes, carnes, queixos ou mel producida 
directamente en Sober. Ás propostas nas  propias 
adegas únese unha rede de establecementos de 
primeira tanto para as comidas diarias como para 
as opcións de fin de semana.

Non en van Sober conta coa Escola de Hostalería 
Belarmino Fernández, un centro moderno e de re-
ferencia no ámbito gastronómico e tamén no da 
viticultura, con ensinanzas neste eido. A maiores, 
hai citas que se fixeron ineludibles e todas elas 
teñen que ver con esa conxunción de sabores en 
Sober; entre elas a Feira do Viño de Amandi, Festa 
de Interese Turístico de Galicia, que vai xa pola 43 
edición ou a Feira da Rosca, mel e outros produ-
tos da Ribeira Sacra á que hai poucos anos se lle 
sumou o Túnel do Viño de Amandi.

Sober, gastronomía 
da terra regada con Amandi
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O Concello de O Vicedo está situado ao norte do norte 
de Galicia, sendo o segundo municipio máis ao norte 
de toda a Península. Aquí comeza o Mar Cantábrico e 
iso condiciona toda a vida do concello e, como non, a 
gastronomía do mesmo. Un dos principais atractivos da 
gastronomía local son os peixes e mariscos. O Cantá-
brico bate con forza e de aí saen uns fantásticos perce-
bes, principalmente na costa da misteriosa Illa Coelleira, 
zona importantísima tamén de paso de aves migrato-
rias cara ao sul de Europa.

A Ría do Barqueiro-Vicedo, tranquila, é unha fantástica 
produtora de polbos, robalizas, luras, sargos e outros 
“peixes de pedra”, que teñen un sabor especial destas 
augas frías do norte. Ademais, outros mariscos como 
centolos, lubrigantes, nécoras e nocas teñen nesta ría 
un importante punto de cría. 

Falamos dunha ría moi marisqueira, onde no “lombo 
das navallas” houbo unha importante  produción de 
coquina, á que mesmo se lle fixera unha festa gastro-
nómica pero, por diferentes factores medioambientais, 
perdeuse a produción deste delicado molusco. Tamén 
se recollía na praia de Arealonga e na zona inundable 
do río Sor a ameixa, pero tamén por factores como o 
cambio climático foi perdendo produción ata pasar a 
ser testimonial. Actualmente estase recollendo ostra 
que quedou como o principal marisco da zona.

Vicedo
Gastronomía no
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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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El turismo en Porto e Norte de Portugal está fuertemente asociado a una nueva edición prestigiosa de XANTAR, 24º Salón Internacional 
de Turismo Gastronómico, consolidándose cada vez más como un ámbito de fructífera cooperación transfronteriza en el ámbito del 
producto estratégico Gastronomía y Vinos.

Un entusiasta aplauso a Expourense por organizar un evento tan relevante que se destaca en el panorama regional, nacional e inter-
nacional como un ejemplo paradigmático de prestigioso dinamismo resultado de una sana combinación de esfuerzos institucionales.

La participación de Porto e Norte de Portugal en este prestigioso evento pone de relieve la relevancia de Galicia como principal emisor 
de turistas para la región, movilizando a la región Norte con un número creciente de Municipios y agentes económicos que favorecen a 
XANTAR como escenario de elección para promover y compartir lo mejor que tienen en su territorio en materia de Gastronomía y Vinos. 
Una variada gama de sabores que revelan la riqueza gastronómica y vitivinícola de Porto e Norte de Portugal.

La programación cultural para Porto e Norte de Portugal que diseñamos en el ámbito de Xantar’2023 promueve un atractivo conjunto 
de contenidos interpretativos alusivos a la temática de la Gastronomía y el Vino, destacando sus múltiples expresiones que rescatan un 
valioso patrimonio-memoria asociado al la autenticidad de los productos y las formas tradicionales de cocinar con un enfoque innova-
dor y contemporáneo que reflejan una imagen prestigiosa de la región.

DESTINOS GASTRONÓMICOS

Una invitación renovada a 
(re)descubrir y saborear
Porto e Norte de Portugal
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Se expondrán carnes locales, embutidos y ahumados, dulces conventua-
les y tradicionales, pescados de nuestra costa, mariscos, conservas, mer-
meladas, quesos, entre muchos otros productos que descubriremos en 
XANTAR… acompañados de vinos únicos en el mundo como el Vinho Ver-
de y el Vino de Porto, además de vinos del Douro, Trás-os-Montes y Távora 
Varosa que armonizan subliminalmente con una gastronomía única.

Destacado de la Ruta del Vino y Enoturismo de Porto e Norte de Portugal, 
que nació con el objetivo de contribuir al desarrollo turístico sostenible 
de la Región, aprovechando el potencial del vino y la cultura del vino, aso-
ciándolo a la notoriedad y al turismo. Posicionamiento del destino Porto 
e Norte de Portugal y sus 4 subdestinos:	������	������	
��	�	4���5��5
Montes.

La asociación estratégica con las Comisiones del Vino y el IVDP se ha vuel-
to fundamental para el desarrollo de este proyecto regional de alcance 
nacional e internacional. En este contexto, este proyecto se basa también 
en la preservación y valorización de los recursos naturales y paisajísticos y 
la promoción de actividades enoturísticas que impliquen la participación y 
cooperación entre diferentes agentes, priorizando la implementación de 
una estrategia colectiva de desarrollo sostenible.

Un agradecimiento especial a Expourense, que ha otorgado al Ente Regio-
nal de Turismo de Porto e Norte de Portugal, Municipios, Restaurantes y 
otros agentes económicos distinciones relevantes que son eco vivo de la 
cooperación permanente y la ayuda mutua entre todos los actores imbui-
dos de un espíritu de solidaridad. alta responsabilidad y profesionalidad, 
promoviendo un gran número de acciones enogastronómicas relevantes 
que desempeñaron un papel fundamental para sensibilizar y enseñar a 
los participantes a apreciar, degustar e interpretar los sabores y aromas 
de Porto e Norte de Portugal. 

XANTAR, afirmándose como un escenario inspirador de nuestra identidad 
cultural, le invita a vivir Porto e Norte de Portugal como un Destino Turís-
tico por Excelencia.

Se trata de un encuentro expresivo para celebrar la autenticidad de nues-
tra cultura y nuestra experiencia en estrecha proximidad con los sabores 
y aromas que definen la memoria colectiva de Porto e Norte de Portugal.

Luís Pedro Martins
Presidente de Turismo de Porto e Norte de Portugal

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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En Vizela, municipio en el Norte de Portugal, la oferta gastronómica es diversa. Lo que más se destaca es el Bolinhol, dulce tradicional 
y único en Portugal. Nacido 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, destacando el “Bacalao Zé do Pipo” que 
es una auténtica experiencia de la gastronomía local y regional.

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

Con respecto a património se destaca el Santuario de San Bento. Junto al mismo existen dos capillas, una del siglo XVI y otra del año 
1970, dos miradores para apreciar el Valle de Vizela y una Cista Romana. 

También importante en Vizela es la presencia de aguas termales. Hoy las Termas de Vizela están dotadas de equipamiento adecuado 
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. 

Toda la información en www.vizela.pt.

Vizela, destino 
gastronómico
y termal
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Ponte de Lima es naturalmente un destino gastronó-
mico “elegido”, ocupando un lugar destacado entre 
los lugares más visitados por quienes buscan este 
segmento de turismo. El Turismo Enogastronómi-
co es sin duda uno de los mayores atractivos de la 
ciudad, junto con su Patrimonio Arquitectónico y Na-
tural, interés que demuestran los miles de visitantes 
nacionales y extranjeros que se desplazan hasta la 
ciudad más antigua de Portugal, con el objetivo de 
descubrir y experimentar sus diversos manjares. que 
se sirven en una amplia gama de sabores para dife-
rentes tipos de público.

Destacamos el famoso “Bacalhau de Cebolada” que 
se sirve en tabernas y tabernas de la localidad 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 combina perfectamente con otros platos más picantes.

También cabe 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 la Gastronomía y los vinos 
de Ponte de Lima. 

En este inagotable abanico de sabores, te invitamos de lleno a experimentar al menos una vez la peculiaridad de platos únicos, de 
sabores inigualables, junto a una increíble experiencia de cultura y tradición.

Tierra de gente hospitalaria y acogedora, Ponte de Lima es sobre todo un territorio de recuerdos afectuosos reflejados en su patri-
monio, pero también en la mesa a través de sus recetas que se transmiten de generación en generación para que nunca se pierdan 
tradiciones tan sabrosas y dulces.

Ponte de Lima
Destino Gastronómico
Único
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La excelencia de la comida atlántica servida en los menús de los restaurantes locales de Esposende es una práctica común y conti-
núa atrayendo a conocedores que exigen calidad en sus opciones.

“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, promoviendo la armonización con los vinos verdes y hortícolas, producidos en las 
fincas. El itinerario gastronómico se completa con Clarinhas, Cavacas y Folhadinhos.

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

Complementando la oferta gastronómica, Esposende revela todo su potencial turístico, donde una amplia red de rutas de sende-
rismo permite descubrir el territorio, tomando como coordenadas lugares idílicos. La fluida movilidad se extiende a lo largo de más 
de 140 kilómetros de senderos y carriles bici, atravesados por el Camino Portugués desde la Costa hasta Santiago de Compostela.

Haciendo honor al epíteto de “Tierra de Mar”, Esposende invita a visitarla con tranquilidad, disfrutando de la agradable combinación 
de naturaleza y turismo náutico con una gastronomía saludable y llena del sabor del 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 
sugerencias para un fin de semana completo.

Esposende,
excelencia
atlántica
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Tierra de mar, movimiento y cultura, tiene una cone-
xión histórica a la pesca y a la industria conservera, 
Matosinhos supo aprovechar la abundancia, varie-
dad y calidad del pescado y mariscos de su costa. 

Matosinhos es considerado el “comedor” de la re-
gión, atrayendo a portugueses y extranjeros a los 
cerca de 450 restaurantes de la zona, entre los que 
se destaca la Casa de Té da Boa Nova, galardona-
da dos veces con una Estrella Michelin y distinguida 
dos años consecutivos con el Garfo de Platina (Te-
nedor de Platino). 

Aliada de la gastronomía de Matosinhos, es la indus-
tria conservera. Muy presente en nuestro territorio 
y con más de cien años de historia, ha evolucionado 
y se ha adaptado a las nuevas tendencias del sector, 
invirtiendo en nuevos productos y conceptos. 

Tierra de peregrinación y devoción al Señor de Ma-
tosinhos, Matosinhos es también la ciudad de la Or-
questa Jazz de Matosinhos, de la Casa del Diseño, 
del Quarteto de Cordas de Matosinhos, de la Casa 
de la Arquitectura y de las obras de los arquitectos 
Siza Vieira y Souto Moura, ganadores del Premio 
Pritzker.

Matosinhos es además un punto de paso obligato-
rio en el Camino de Santiago, especialmente por su 
conexión con uno de los íconos más importantes de 
los Caminos de Santiago de Compostela, la Vieira, 
desafiando a miles de peregrinos a recorrer los 20 
kms de la costa de nuestro territorio. 

Matosinhos posee un patrimonio histórico, cultural 
y arquitectónico único, una gastronomía de exce-
lencia y una costa singular con condiciones ideales 
para la práctica de deportes náuticos como el surf, 
el bodyboard o la vela, así como impresionantes 
puestas de sol. 

+0!����	��%�	�!	����	�!	
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Matosinhos,
“EAT ON THE 
BEST SIDE”
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Saborear la tradición, sentir el sabor de los productos y saberes de singular 
calidad que hacen de la gastronomía y vinos de Felgueiras un privilegio para los 
sentidos. 

Encontrar la rica herencia de los asentamientos que lo habitaron desde la 
Edad de Bronce, passando por la romanización, por el período del românico 
(especialmente Monasterio de Sta. Maria de Pombeiro), por la Edad Moderna 
hasta la contemporaneidade. 

Ver el espíritu más avanzado en las induistrias del calzado y de la agricultura, 
en las piezas de arte creadas por las manos de hada de las bordadoras, al lado 
de otras tradiciones e ingenios. 

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

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

Meditar ante el sublime legado espiritual de sucessivas generaciones, desde 
los tiempos más remotos, que consagraron este territorio. 

Vivir con salud y bienestar, liberarse, revitalizarse, divertisse y relajarse; 
promover el necesario equilibrio de cuerpo y mente. 

En Felgueiras 
tendrá la 
oportunidad de…
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Viana do Castelo es un paraje natural de indescriptible belleza, destina-
do al turismo, con un conjunto de espacios dedicados a la acogida de 
quienes visitan la ciudad y el municipio, con hoteles, cafeterías y restau-
rantes de referencia de gran calidad. La gastronomía regional se basa 
en el pescado y los productos frescos y típicos, con especial énfasis en el 
Bacalhau à Viana, sin olvidar los dulces conventuales, de los que la Torta 
de Viana es la reina, y los vinos verdes de la región.

En realidad, Viana do Castelo siempre ha estado ligada a su fiel ami-
go, el bacalao. Además de los innumerables platos de bacalao, también 
cabe destacar el pescado y marisco fresco. En los restaurantes locales 
siempre podemos encontrar Bacalhau à Viana, bacalao à Zé do Pipo, 
bacalao asado, a la plancha o encebollado. También disponemos de una 
gran variedad de platos entre los que destacan la lamprea, la lubina, las 
sardinas, el guiso y el pulpo que también es famoso en tierras vienesas.

Entre los platos de carne, la mesa vienesa sirve rojões al estilo Minho, 
cordero asado, cordero de la Serra d’Arga, arroz sarrabulho, cocinados 
al estilo portugués, sin olvidar los famosos snacks que acompañan los 
buenos momentos de convivencia.

Entre la belleza de los paisajes y la riqueza del patrimonio, la Cultura 
del Vino ha ido ganando un espacio sofisticado en el municipio, permi-
tiendo el mantenimiento de empresas con historia y el surgimiento de 
marcas atrevidas.

La torta de Viana, un dulce tradicional elaborado con crema de hue-
vo, harina y azúcar, está certificada a nivel nacional como originaria de 
Viana do Castelo. En 2021, el Municipio garantizó la certificación de la 
“Torta de Viana”, en un proceso que tuvo como objetivo preservar y pro-
mover este dulce y la receta de este producto tradicional de Viana.

Las medias lunas, los cremosos de leche, el arroz con leche, los sidonios, 
las rabanadas, las Santa Luzias, la albahaca, los dulces de yema y las 
Galletas de Viana son otras de las tentaciones que endulzan la mesa en 
Viana do Castelo.

Viana do Castelo,
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La región del Alto Tâmega e Barroso, 
constituida por los municipios de Bo-
ticas, 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 Estadística 
(INE) una población residente 84,330 
habitantes.

Este territorio constituye una de las 
veintitrés Comunidades Intermunici-
pales (CIM) nacionales, haciendo fron-
tera con otras cuatro CIM - Cávado, 
Ave, Douro y Terras de Trás-os-Mon-
tes - y al Norte con España, lo que co-
loca a la región en una posición privi-
legiada con vistas a la promoción de 
las relaciones transfronterizas.

La actividad agrícola y la agroindustria 
desempeñan un papel de gran im-
portancia 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 reconocidos, muchos 
de los cuales han protegido Denomi-
nación de garantía Origen Protegida 
(DOP) e Indicación Geográfica Prote-
gida (IGP) entre los que destacan la 
carne, la miel, el aceite, 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 (Portu-
gal), con su adhesión en 2018, siendo la primera Comunidad 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 turis-
mo termal y de turismo en espacio rural (TER) que complementa la belleza natural de la región, contextualizada por grandes áreas 
de interés natural y que le confieren un marco privilegiado en términos de biodiversidad y de riqueza paisajística. También el patri-
monio cultural presenta un papel de relieve en el panorama turístico, económico y social del Alto Tâmega e Barroso. 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 

ALTO TÂMEGA E BARROSO
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En 2018, Vila Real fue reconocida como una de 
las 7 “maravilhas á mesa de Portugal”. La riqueza 
y variedad de su gastronomía y enofilia revelan 
un destino de conocimientos y sabores, que com-
binan tradición e innovación.

Su ubicación privilegiada, entre acantilados y va-
lles fluviales y las terrazas de la región vitivinícola 
más antigua del mundo, el “Douro Vinhateiro”, 
nombrada Patrimonio Inmaterial de la Humani-
dad | UNESCO 2001, comienzan a producir sus 
vinos Rosado, Maduro, Espumoso y Porto, nécta-
res de lo mejor que la región tiene para ofrecer.

Covilhetes, Tripas à Molhos y el famoso producto 
autóctono - Carne Maronesa | DOP - que pasta 
en las montañas de Alvão y Marão, un lugar má-
gico donde el agua brota de las rocas de granito, 
siguiendo su curso entre imponentes cascadas 
y largos campos de regadío a través de verdes 
prados.

La repostería deleita con recetas ancestrales, te-
soros preciosos guardados en la memoria de los 
pasteleros conventuales, manos capaces de pro-
ducir delicias únicas e irrepetibles, encontramos 
las Cristas de Galo – una de las 7 maravillas dul-
ces de Portugal – 2019 – los Pitos de Santa Luzia, 
Cavacórios y Ganchas de São Brás.

Muchos de estos tesoros están cocidos en trozos 
de Arcilla Negra de Bisalhães, declarada Patrimo-
nio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la 
UNESCO en 2016 (vajilla “churra” y la “más finaI), 
lo que da a estos productos la garantía de con-
servar sus características organolépticas.

Ciudad del conocimiento y de la investigación 
científica, que emanan de la Universidad de Trás-
os-Montes y del Alto Douro, Vila Real es también 
un destino privilegiado para la Biodiversidad. 
Para aquellos que buscan momentos de pura 
adrenalina y la velocidad de los vibrantes moto-
res deportivos, encontrarán algunos de los me-
jores pilotos internacionales en el mítico Circuito 
Internacional de Vila Real (desde los años 30).

Para los momentos más relajantes y relajados, las 
nuevas Rutas Peatonales proporcionan el descu-
brimiento de algunos de los lugares más idílicos y 
paisajes impresionantes, tal es la belleza y el es-
pectáculo del horizonte que se vislumbra.

6��!	�	�����#��	�	7�0	��#�	���	����3

Vila Real, una de 
las “7 maravilhas à

mesa” de Portugal
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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 bacalao 
“á Lidador”, marcan la diferencia por la distinta 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 se transformó en una receta típica, debido a la impor-
tancia de su cultivo en la región, determinando 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 Vinos 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 !

¡

DESTINOS GASTRONÓMICOS
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Galicia, 
experiencias 
de calidade

Un dos principais atractivos para os turistas que visitan Galicia 
é a calidade da súa despensa. Cómpre ter en conta, neste senti-
do, que a nosa comunidade conta con ata 37 selos de denomi-
nación de orixe ou indicación xeográfica protexida. Son as que 
chamamos “experiencias de calidade”, que se suman a outras 
producións excelentes, caso das propias das razas autóctonas, 
o selo para o leite galego de calidade certificada Galega 100% 
ou pescadeRías, o indicativo que ampara os peixes e mariscos 
procedentes da frota artesanal na nosa comunidade autónoma.

Todas estas producións do mar e do campo galego víronse po-
tenciadas nos últimos anos de forma cualitativa e cuantitativa 
grazas á dinamización dos coñecidos como produtos de calida-
de. Son recursos alimentarios que constitúen unha das mellores 
ferramentas das que dispón o sector primario desta comunida-
de para asegurar o seu futuro, emprender novas vías de desen-
volvemento e, incluso, reinventarse.

A través da posta en valor dos produtos de calidade, por medio 
das denominacións de orixe protexidas (DOP) e das indicacións 
xeográficas protexidas (IXP), estas produccións alcanzaron unha 
nova dimensión, máis competitiva no mercado, atractiva para 
o consumidor e con todas as garantías de que o produto que 
se ofrece pasou rigorosos controis de calidade, como mostra 
do seu especial coidado no proceso de produción e comercia-
lización. Unha realidade que se busca consolidar coa futura Lei 
da calidade alimentaria de Galicia, para -grazas ás producións 
con distintivo de calidade- avanzar no desenvolvemento rural, 
na creación de emprego e na diversidade produtiva. 

Así, Galicia destaca polos seus produtos de calidade en sectores 
coma o marítimo, o cárnico, o lácteo, o da horta, a panadería, 
a repostería e tamén o sector vitivinícola. Falamos de peixes e 
mariscos, de viños e augardentes, do lacón, da Ternera Gallega, 
dos queixos Arzúa-Ulloa, Cebreiro, Tetilla e San Simón da Costa, 
das patacas, da Faba de Lourenzá, dos grelos e dos diferentes 
pementos da horta galega, así como do pan ou das sobremesas, 
caso da Tarta de Santiago ou o Mel de Galicia. Hai que salientar 
tamén as producións amparadas polo selo de calidade de Agri-
cultura Ecolóxica.

Ademais, a Xunta puxo en marcha a marca Artesanía Alimentaria para poñer en valor os produtos agrarios e pesqueiros que se ela-
boran de forma tradicional, así como para protexer os seus produtores. 

Trátase dunha novidosa regulación que especifica o que é unha produción artesanal para evitar que se empregue de forma inade-
cuada este termo ou outros similares como “caseiro” ou “feito na casa”. 

Así, os procesos de elaboración deben ser tradicionais, a presentación dos produtos debe ser singular para mostrar a súa calidade 
diferenciada e ten que respectarse en todo momento a norma técnica aprobada para cada tipo de produción. 
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Fóra das nosas fronteiras residen máis de medio millón de 
galegos, dos cales, case o 75% son xa fillos, netos, bisnetos e 
mesmo tataranetos daqueles que partiron un día buscando 
un futuro mellor noutro país no século XX.

Galicia é agora unha terra distinta, un país que creceu tecno-
lóxica, social e laboralmente e que ofrece agora novas opor-
tunidades a aqueles que desexan iniciar unha nova vida na 
terra dos seus antepasados ou na súa propia, xa que tamén 
hai galegos que, aínda que no pasado decidiron ampliar a 
súa experiencia vital e profesional no estranxeiro, agora 
desexan regresar á calidade de vida que ofrece esta comuni-
dade autónoma. 

Poñerse na pel dun retornado é esencial para entender ca-
les poden ser as súas problemáticas e axudalos. A Xunta de 
Galicia é consciente da complexidade que supón enfrontarse 
a un novo país e a unhas novas circunstancias: comprender 
cuestións como que en cada país a burocracia é distinta; que 

O retorno, 
unha aposta 
�
�����
decidida 
da Xunta
de Galicia

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA
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as terminoloxías que se usan para denomi-
nar certas cuestións tamén o son; que atopar 
unha vivenda non é nada fácil para alguén 
que chega doutro país; ou que ás veces facer 
algo tan simple como o DNI pode converter-
se nunha verdadeira aventura.

A administración autonómica, consciente da 
necesidade de apostar polo talento e a ex-
periencia dos galegos do exterior, puxo en 
marcha en 2018 unha ferramenta coa cal 
apoiar e potenciar o retorno: a Estratexia 
Galicia Exterior, que agora, en 2023, acába-
se de ampliar para seguir traballando neste 
mesmo senso: facilitar o ansiado camiño de 
regreso.

Desta maneira, a Xunta de Galicia pon en marcha ata un centenar de iniciativas que apoian, en todos os ámbitos da vida, aos retor-
nados: desde poder optar ao Cheque Bebé ao chegar ao país, converterse en bolseiro de mestrado ou de FP, conseguir unha axuda 
para poñer en marcha o teu desexado negocio ou facilitar o acceso a unha vivenda.

De todas elas, 37 destínanse directamente ao ámbito laboral, xa que, sen traballo é difícil asentarse nun territorio. Algunhas mesmo 
actúan xa no exterior, como o programa �����!�	�������	$%&���� que ofrece postos de traballo en empresas galegas entre os 
residentes noutros países, ao non atopar en Galicia persoas que poidan acceder a estes empregos. 

Tamén hai apoios na formación, con bolsas específicas para retornar, como as que ofrece a Secretaría Xeral dá Emigración: bolsas 
que permiten a un galego universitario do exterior facer un mestrado nunha das tres universidades galegas co obxectivo de que, 
posteriormente, poida quedarse a vivir nesta terra. 

O apoio aos emprendedores retornados é outro dos grandes aspectos que afronta esta Estratexia, xa que permite colaborar na 
posta en marcha dos pequenos negocios que crean aquelas persoas que proceden do exterior e queren iniciar así o seu proxecto 
empresarial. 

A calidade de vida deste recuncho de España atrae, e cada vez máis, a moitos daqueles que no seu día partiron ou aos seus des-
cendentes. E para que poidan facer esta 
viaxe con maior tranquilidade creouse a 
Oficina Integral de información e Asesora-
mento ao Retorno, unha en cada provincia 
e en Santiago de Compostela, onde unha 
persoa pode consultar todo o relativo á súa 
chegada a Galicia, xa desde o seu país de 
orixe, tanto a social, laboral, tributaria ou 
educativo. 

A páxina web da Secretaría Xeral dá Emi-
gración é o piar básico para coñecer toda 
a información necesaria neste proceso: o 
Portal Retorna, dentro da páxina ‘Gali5
ciaaberta’, ofrece así direccións, teléfonos, 
liñas de axuda… o esencial para iniciar esta 
nova vida nesta zona occidental de Europa, 
onde se une o mar co sol, onde os viñedos 
crecen entre os ríos, a comida é arte e a 
xente convértese en familia.

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA
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La ��!�%!���!	��	8���!	
�!�����	se encuentra situada al sudeste de la provincia de Ourense, frontera con Portugal. La 
misma está englobada por los municipios de Castrelo do Val, Monterrei, Oímbra, Riós, Verín y Vilardevós, estableciéndose dos sub-
zonas diferenciadas:  Valle de Monterrei y Ladera de Monterrei. 

Nos encontramos en un territorio fuertemente vinculado a la producción de vino desde hace 2.000 años. Monterrei fue 
estratégicamente la puerta de entrada de la viticultura en Galicia. Prueba de ello, han sido los numerosísimos hallazgos que se han 
realizado en la zona como, por ejemplo, la villa agrícola de A Muradella en Mourazos (Verín), en la que se encontró el grupo escul-
tórico ‘Dionisos y Ampelos’ (custodiado en el Museo Arqueolóxico de Ourense). Todo ello, sin olvidar el papel de órdenes religiosas, 
o por ejemplo la Carta Puebla de Verín (1183) que incluía disposiciones legales sobre el uso y comercialización del vino. Mención 
aparte merece la existencia de la red más relevante de lagares rupestres en Galicia, más de 60 ubicados a pie de viñas o en castros. 
Además, como dato anecdótico, debemos recordar que Felipe II nombró virrey de las dos américas (México y Perú) a D. Gaspar 
de Zúñiga Acevedo y Velasco, que fue V conde de Monterrey, que se llevó con él a personas de la zona, y con ellos la influencia de 
prácticas vitícolas y variedades, que probablemente dejarían su huella en el nuevo continente.

En lo que respecta al clima, la Denominación de Origen Monterrei pertenece a la cuenca del río Duero (donde desemboca el río 
Támega, que cruza el territorio de la denominación), y por ello tiene un microclima mediterráneo templado con tendencia continen-
tal, con veranos calurosos y secos e inviernos fríos, así como oscilaciones térmicas de 30º en la época de maduración. Además se 
trata de una zona con escasa pluviometría, lo que permite reducir los tratamientos fitosanitarios, ya que no hay en enfermedades 
fúngicas tipo Mildiu u Oído.

En lo referente a los suelos, debemos indicar la existencia de tres tipos: pizarrosos, arenosos y arcillosos. Mientras que en el caso 
de las variedades amparadas bajo la D.O. Monterrei tenemos variedades preferentes y autorizadas. 

• Preferentes: Godello, Treixadura y Doña Blanca (blancas); Mencía y Merenzao (tintas). 

• Autorizadas: Tempranillo -Araúxa-, Sousón y Caíño Tinto (tintas); Albariño, Blanca de Monterrei, Loureira y Caíño Blanco (blancas). 

El 72% de las variedades recolectadas en la denominación pertenecen a uvas blancas, mientras que el 28% son de variedades 
tintas. 

Para concluir, debemos mencionar que estos tres aspectos (variedades autóctonas, suelos y microclima extremo) dan lugar a unos 
vinos con características diferenciadas, personales y con gran complejidad de aromas. Unos vinos cuya tipología se divide en: jóve-
nes, barrica, crianza, reserva y gran reserva (todos ellos deben estar elaborados con un 60% mínimo de variedades preferentes).

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA

D.O. Monterrei,
puerta de entrada a la viticultura en Galicia
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Cuando destapamos una conserva no solo abrimos una deliciosa comida, si no que damos la bienvenida a un alimento que nos cuida 
a nosotros y al planeta.

Los productos de los que hoy hablamos, las conservas de pescado y marisco, son una opción ideal para cuidar nuestra salud y dar 
el paso a una dieta nutritiva. No solo la alta presencia de proteínas y buena relación de macronutrientes posicionan a las conservas 
como un activo de alto valor en la dieta, sino que también las conservas de atún, mejillones, berberechos y almejas, entre otras, son 
una fuente excelente de ácidos grasos omega-3, esenciales para la salud cardiovascular, llegando a mantener su contenido nutricio-
nal en perfecto estado durante años gracias al proceso de enlatado.

Este método de conservación mediante esterilización también garantiza la seguridad alimentaria, eliminando bacterias y patógenos, 
lo que permite un almacenamiento prolongado a temperatura ambiente sin deterioro de la calidad.

Además de sus beneficios para la salud, las conservas de pescado y marisco son una elección consciente desde el punto de vista 
ecológico. Las empresas del sector están comprometidas con prácticas de pesca sostenible y responsable, supervisadas por auto-
ridades competentes, contribuyendo así a la preservación de los ecosistemas marinos y a la sostenibilidad a largo plazo de estas 
fuentes de biodiversidad.

El transporte de estos productos enlatados es otra ventaja ecológica, ya que es más eficiente en términos de consumo de energía 
y uso del espacio. Esto sumado a que los envases de vidrio y latas son totalmente reciclables resulta en una huella de carbono bas-
tante reducida.

Por último, el enlatado facilita un control más preciso de las porciones, lo que minimiza el desperdicio de alimentos. Esto es especial-
mente relevante en un mundo donde la sostenibilidad y la eficiencia son cada vez más cruciales. Las conservas, por tanto, no solo 
“conservan” los nutrientes y sabores que disfrutamos, sino que también “conservan” la biodiversidad de nuestros océanos y la salud 
de nuestro planeta.

La salud y la 
sostenibilidad

en una Lata

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA
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Galicia cuenta con una gran tradición en la crianza del vacuno, 
que nuestros ganaderos han transmitido de generación en ge-
neración. Un saber hacer al que puso nombre Ternera Gallega 
y que la Unión Europea reconoce con el sello de Indicación 
Geográfica Protegida, certificando así el origen y la calidad del 
producto amparado.

La carne de Ternera Gallega procede de animales nacidos y 
criados en Galicia, que pertenecen a las razas autóctonas y 
sus cruces y cuya alimentación se basa en el pastoreo y en los 
recursos forrajeros de cada explotación, junto a concentrados 
vegetales. Son animales jóvenes; de hasta 10 meses en el caso 
de Ternera Gallega Suprema y menores de 1 año en la catego-
ría Ternera Gallega.

Pero también el vacuno mayor, tan apreciado en la alta gastro-
nomía, cuenta con su propia IGP: Vaca Gallega-Buey Gallego. 
Gracias a este sello, podemos distinguir un producto muy di-
ferente a Ternera Gallega, con un sabor y unos aromas más 
intensos, pero con las mismas garantías de calidad y origen. 
También nos permite diferenciar perfectamente la carne de 
vaca y la de buey, evitando engaños al consumidor.

Ambas denominaciones de origen, Ternera Gallega y Vaca Ga-
llega-Buey Gallego, aportan transparencia y certezas al mer-
cado, aplicando un amplio programa de control y trazabilidad 
desde las ganaderías hasta los puntos de venta. Al mismo 
tiempo, atraen beneficios para el medio rural, respaldando 
su sostenibilidad económica y medioambiental y evitando su 
despoblación.  

La carne con carné
Reconocer el vacuno gallego con IGP resulta sencillo gracias 
a sus etiquetas. La de color rosa diferencia Ternera Gallega 
Suprema, cuya carne procede de animales que se han alimen-
tado con leche materna, como mínimo, durante 7 meses. La 
etiqueta amarilla identifica la Ternera Gallega, categoría en la 
que los animales se destetan a distintas edades.

En el caso de Vaca Gallega-Buey Gallego, sus etiquetas negras 
y doradas especifican el tipo de producto y su grado de infil-
tración grasa, característica muy valorada por los amantes de 
la carne de vacuno mayor.

Vacuno gallego
con IGP: origen y calidad

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA
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Erixido, coma sempre, en paradigma de Galicia, un ano máis che-
gou a calma e maila harmonía ó territorio histórico do Ribeiro. O 
outono acude fiel a ese proceso de continuidade que, operando 
entre as liñas dereitas que definen os tempos das distintas xe-
racións, liga o pasado co presente coma preparación dun futuro 
que aínda está por vir. 

A viña de treixadura recupera ós poucos o seu silencio, por veces 
metafísico, case sempre pedagóxico; mentres, os grandes ele-
mentos fundacionais do territorio ribeirán viven nunha realidade, 
de cando en vez intrahistórica, que move o gran motor do seu 
desenvolvemento. Deste xeito, a auga segue a reza-la súa mellor 
pregaria, o viño prepárase para falar novamente con voz alta, po-
tente e cargada de auctoritas, e a pedra, denantes de debullarse 
no sábrego nutricio, teima en non deixar de se-la testemuña si-
landeira tanto do paso dos anos, coma do discorrer dos grandes 
fitos da enocomarca por excelencia de Galicia.

Neste escenario represéntase a gran obra da estación máis acaí-
da á forma de sermos os galegos. Por que eu teño a certeza de 
que o outono é algo especial para nós; representa un coupage 
de sensacións que define o seu dobre carácter de celebración e 
mais de preparación. Por unha banda, é o festexo da lóxica pro-
dutiva que, con maior ou menor triunfalismo, enche as cubas da 
adega con viño, o cesto de vimbios con castañas e a fría despensa 
da casa con carne. Por outro lado, é un momento de preparación, 
paseniño e sen pausa, para a chegada desa longa noite de sono 
anual que é o inverno calado, enigmático e reflexivo.

E a esta listaxe de calidades outonizas, algúns sumámoslle-la cita 
ineludible con Xantar; ese gran salón internacional do turismo 
gastronómico de Galicia, o escaparate perfecto para celebrar o 
triunfo dos produtos agroalimentarios dun país, o galego, que día 
a día fai da excelencia unha das pezas que locen no seu brasón.  

Emporiso, ó falarmos de Xantar, un non pode esquece-lo traba-
llo continuo, abnegado e eficiente, dun equipo liderado por Ro-
gelio Martínez, tan ribeirán coma a propia treixadura; un grupo 
humano que cada ano obra a milagre de mostrarnos a calidade 
dos viños que enchen as cubas das adegas, das castañas que 
sobordan os cestos de vimbio e maila carne que madura nas frías 
despensas de Galicia.

Xantar;
celebrarmos 

a nós 
mesmos

Juan Manuel Casares Gándara

Presidente do CRDO Ribeiro
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en Xantar 2023

Economía Social
de Galicia 

Dentro da economía social podemos destacar o sector agroalimentario.

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.

Outra das cooperativas máis destacadas é CLUN, nacida da unión de Feiraco, Os Irmandiños e Melisanto.

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 2024 máis de 43 millóns de 
euros, un 3,10% máis que en 2023.

COOPERACIÓN PÚBLICO-PRIVADA







2023 XANTAR 83

Plano
Feria



Listado de Expositores Xantar 2023
001. INSTITUTO GUATEMALTECO DE TURISMO – INGUAT 
https://inguat.gob.gt/ 

002. CONCELLO DE XINZO DE LIMIA   
www.xinzodelimia.gal/

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

004. LA REGIÓN       
www.laregion.es     

004. TELEMIÑO      
www.teleminho.com    

005. RADIO TURISMO      
www.radiolibertad.com

006. INORDE – INSTITUTO OURENSANO DE DESARROLLO 
ECONÓMICO       
inorde.com 

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

009. TÚNEL DEL VINO

009. C.R.D.O. MONTERREI     
www.domonterrei.com

009. C.R.D.O. RÍAS BAIXAS      
www.doriasbaixas.com

009. C.R.D.O. RIBEIRO      
www.ribeiro.wine

009. C.R.D.O. RIBEIRA SACRA     
www.ribeirasacra.org 

009. C.R.D.O VALDEORRAS    
www.dovaldeorras.tv

010. RESTAURANTE “VÍA DA PRATA – PROVINCIA DE 
OURENSE”

011. RESTAURANTE “PORTO DA GUARDA”

012. RESTAURANTE “VALDEORRAS”

013. RESTAURANTE “MACIZO CENTRAL E TERRAS DA 
VEIGA”

014. BARCELO DO MAÑÉ     
https://discarou.com/

014.B. FEMULP – FEDERACION DE MUNICIPIOS LIBRES 
DEL PERÚ       
https://femulp.org/

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

016. CONCELLO DE ARNOIA    
www.arnoia.es

017. GREEN AMBIENTAL   
greenambiental.es

018. XEODESTINO TERRA DE CELANOVA – SERRA DO XURÉS 
www.terracelanovaserraxures.com

019. EQUIP´HOTEL OURENSE    
www.ehgalicia.com 

020. DIPUTACIÓN DE ZAMORA    
www.diputaciondezamora.es

020. PATRONATO DE TURISMO DE ZAMORA  
www.turismoenzamora.es 

021. DEPUTACIÓN PROVINCIAL DE LUGO   
www.deputacionlugo.org

022. CAFÉS LISBOA     
www.cafeslisboa.com

023. DEPUTACIÓN PROVINCIAL DE A CORUÑA  
www.dicoruna.es

024. TURISMO DE GALICIA. XUNTA DE GALICIA   
www.turismo.gal

025. COREN      
www.coren.es 

026. CONCELLO DE VIVEIRO     
www.viveiro.es

027. CONSELLERÍA DO MEDIO RURAL – AGACAL. 
XUNTA DE GALICIA     
experienciasdecalidade.gal

028. A BOA MIGALLA    
https://aboamigalla.com/

029. DON BERNARDINO     
www.donbernardino.com

030. MIEL RURAL - EUROMEL 

031. SOFRAGAL      
www.sofragal.es 

034. CONCELLO DE MONDOÑEDO    
www.concellomondonedo.es

034. CONCELLO DE O VICEDO    
www.concellodevizedo.org 

035. ÁNADES GALICIA     
www.anadesgalicia.com 

036. HIDROMEL FENRIR GALICIA    
https://hidromel-fenrir-galicia.com 

037. XEOU !      
www.xeou.es 

038. BODEGAS PETRÓN    
https://bodegaspetron.es/ 

039. PANADERÍA DARÍO    
https://panaderiadario.com/ 

040. MAREMONTESETAS    
https://maremontesetas.com/

041. BODEGA ROANDI     
www.bodegaroandi.com 

042. LEGUFRUT AGRO     
www.legufrut.com
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043. HIJOS DE RIVERA - ESTRELLA GALICIA  
www.estrellagalicia.com

044. ECONOMÍA SOCIAL DE GALICIA   
www.xunta.gal

044. BICO DE XEADO     
www.bicodexeado.es

044. ERICA MEL     
https://ericamel.gal/ 

044. BODEGA COOPERATIVA JESÚS NAZARENO  
www.vinosbarco.com 

044. TRES FUCIÑOS     
www.tresfucinos.gal 

044. CAMPO CAPELA     
www.campocapela.com 

044. VIÑA COSTEIRA     
https://costeira.wine/ 

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

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

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

048. REPSOL      
www.repsol.com

049. CONCELLO DE BURELA    
www.burela.org

050. CONCELLO DE BARBADÁS    
www.barbadas.es 

051. CONSORCIO DE TURISMO RIBEIRA SACRA 
turismo.ribeirasacra.org

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

053. CÂMARA MUNICIPAL DE VIZELA   
www.cm-vizela.pt

054. CONCELLO DE A VEIGA    
www.aveiga.gal/

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

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

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

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

059. LA DESPENSA DE PABLO    
www.ladespensadepablo.com

060. TUPPERWERE

061. EL ABUELO FÉLIX     
www.elabuelofelix.com 

062. CONSELLO REGULADOR I.X.P. PAN DE CEA  
http://www.pandecea.org/web/

063. - 064. COMERCIAL JIMÉNEZ 

065. CONCELLO DE VIANA DO BOLO   
www.vianadobolo.es

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

067. ASOCIACIÓN DIABÉTICA AURIA  
https://auriadiabeticos.com/

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

069. CONCELLO DE A CAÑIZA    
www.acaniza.org 

070. CONCELLO DE SOBER     
www.concellodesober.com

071. ESCUELA DE HOSTELERÍA Y TURISMO DE OURENSE 
www.escuelahosteleriaourense.es 

072. NORTE HISPANA SEGUROS    
www.nortehispana.com 

073. CIM ALTO TÂMEGA E BARROSO   
www.cimat.pt

075. CÂMARA MUNCIPAL DE VILA REAL   
www.cm-vilareal.pt

076. XEODESTINO O RIBEIRO O CARBALLIÑO  
http://ribeirocarballino.com/

077. CÂMARA MUNICIPAL DE MAIA   
www.cm-maia.pt/

078. CONCELLO DE CASTRELO DE MIÑO   
www.castrelo.gal

079. CONCELLO DE A POBRA DE TRIVES   
www.apobradetrives.es/

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

081. GDR CARBALLIÑO - O RIBEIRO. GDR – 12  
carballiño-ribeiro.es 

082. ASOCIACIÓN GDR VALDEORRAS   
https://gdr7valdeorras.gal/ 

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

084. XANTAR TAPEANDO

086. RENFE      
www.renfe.com/ 

084. GRUPO CUEVAS     
www.grupocuevas.com

085. BRICOCENTRO     
www.bricocentroourense.es
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