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A gran
mesa galega

Alfonso Rueda Valenzuela
Presidente da Xunta de Galicia

Hai tempo que o Salén Internacional de Turismo Gastrondmico Xantar esta marcado en negrifia nos calendarios dos galegos
e, cada vez mais, nos dos que nos visitan desde féra das nosas fronteiras. E o froito, mais que merecido, de levar case un
cuarto de século situando a Galicia como epicentro da boa cocifia.

Xantar é como eses chefs que sacan o mellor das materias primas que chegan ds stas mans. E o certo é que as materias
primas coas que conta este salén gastronémico son, de por si, extraordinarias: uns produtos frescos -da terra e do mar-
dunha excelente calidade; uns cocifieiros galegos que non deixan de sumar recofiecementos; 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, asi, no noso mellor escaparate, porque todos 0s que pofien un pé neste Salén -e son
moitos- entenden rapidamente por que a gastronomia € o segundo motivo que esgrimen os visitantes que acoden a Galicia.
Entenden por que os galegos necesitamos 300 festas gastrondmicas ao longo de todo o ano para celebrar a nosa cocifia.
E entenden, en definitiva, que a Unica 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 edicion sexa tan exitosa e
frutifera como todas as anteriores. Estou seguro de que 0 ano que vén volveremos vernos, amosando ao mundo, unha vez
mais, 0 ben que facemos as cousas neste recuncho do noroeste.
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Del 2al 5 de
noviembre te
invitamos a un
sabroso cafe en
Expourense.

Lorenzo Ribagorda Hnos., S.L. Zona Industrial EI 21 - Rtia Dos Maios 15, 32001 - Ourense, T. 988 213 950 info@cafeslisboa.com



SAUDA 2023 XANTAR

La gran tarjeta
de presentacion
de Ourense:

Xantar

Luis Menor Pérez

Presidente de la Diputacion 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
alld por donde vamos. Es una de nuestras mejores tarjetas de presentacion, y de eso sabe mucho este Salén Gastronomico Xantar,
que estad 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 espiritu de anfitrion acudimos un afio mas 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 mesay compartir con todos los asistentes a este salén una parte de nosotros.

La invitacion a este Xantar se extiende de forma universal. En la Diputaciéon de Ourense lo sabemos bien, y por eso elaboramos
nuestros planes de trabajo desde una vision integral de provincia verde y sostenible. Bajo esta dptica, hemos desarrollado diferen-
tes proyectos que revierten positivamente en el dmbito enogastronémico, apoyando las fiestas y expresiones gastrondmicas que
abundan en nuestra provincia. También captando fondos europeos o desarrollando planes especificos como el Plan EnOUTurismo.
Y ademas 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 enogastronomia es una de las mayores riquezas de Ourense. Platos tradicionales como el pulpo a feira; la
empanada; el cocido... Todos ellos regados con los mejores vinos de las cuatro Denominaciones de Origen que tienen en nuestra
provincia su razon de ser: Ribeiro, Valdeorras, Monterreiy Ribeira Sacra. Y cdmo no, acompafiados por el inigualable Pan de Cea, los
pimientos de Arnoia y Oimbra, patatas de Xinzo, miel, lacon o carne de ternera o vaca, productos con Indicacién Geografica Protegi-
da. Manjares todos ellos que, juntos, ofrecen un maridaje perfecto. Porque tampoco podemos olvidar que lo mas tradicional convive
en Ourense con una nueva hornada de creadores que reinterpretan miles de afios de tradicion y nos auguran un futuro lleno de
sorpresas y éxitos.

Son los frutos de una experiencia que desde hace 24 afios convierte a nuestra provincia en referente culinario, a través del Salén
Gastronémico Xantar. En un mes, por cierto, con un marcado sabor ourensano, con los magostos como gran referente de nuestra
tradicion mas viva. Porque si Ourense se caracteriza por ser una provincia acogedora y amigable es, seguramente, por lo bien que
conquista a través del estdémago. Porque sentados en una mesa descubrimos que son muchas las cosas que nos unen. Pero, ade-
mas, es una oportunidad Unica para darnos a conocer y reivindicar todo nuestro potencial gastronémico, cultural, turistico y termal,
gue son los elementos que nos definen y conforman nuestro especial caracter.

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 afios haciendo amigos.

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



ﬂ m 2023 ACTIVIDADES

Menus Xantar 2023

/ PORTO DE A GUARDA \

(RESTAURANTE XEITO)
MENU 1

» Cazola marifieira de feixons, ameixas, mexillon,
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 viiio das D.O. Rias Baixas, Ribeira Sacra e
Ribeiro.

Prezo: 40 euros

MENU 2

« Cazola marifieira de feixons, ameixas, mexillén,
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 vifio das D.O. Rias Baixas, Ribeira Sacra e
Ribeiro.

Prezo: 34 euros

MENU 3

» Cazola marineira de feixons, ameixas, mexillon,
lagostino, berberecho e rape.

» Croquetas caseiras de choco en tinta e bogavante.
« Peixe espada do Atlantico Noroeste a 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 viiio das D.O. Rias Baixas, Ribeira Sacra e
Ribeiro.

Prezo: 31 euros

MENU INFANTIL (ata 10 anos)
» Empanadiias de pizza.
» Albondigas de tenreira en salsa con patacas fritas.

» Sobremesa e bebida.

K Prezo: 10 euros /

/ MENU: \

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 VILARINO 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 Roxdns.

Pan e Viiio Godello e Mencia da D.O. Valdeorras.

Prezo: 30 euros

MENU: VALDEORRAS

(A elixir un dos tres menus)

MENU COCIDO VALDEORRES:

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

MENU BOTELO — O BARCO DE VALDEORRAS:

» Consomé con picatostes, repolo con patacas e botelo.

MENU CODILLO - A RUA DE VALDEORRAS:

« Consomé con picatostes, grelos con patacas e codillo.

Os 3 menus van acompafiados por:

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

Pan e Viiio Godello e Mencia da D.O. Valdeorras.

Prezo: 30 euros
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Menus Xantar 2023

/MENI'J “ViA DA PRATA - PROVINCIA DE\
OURENSE"

» TAboa de Xamoén Selecta Coren
* Pementos de Oimbra ao allo con labras de lacén
» Empanada de vacin de raza autéctona 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 cabaciiia salteada

« Castaiias de Galicia en caldo de azucre do Grupo Cuevas
» Xeado de licor de café

» Pan IXP Cea e Vifio branco e tinto das D.O. dos Camifios da provincia
de Ourense

Prezo: 30 euros
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Visita tamén
anovazona

Consulta as distintas
opcions de tapas en

www.xantar.org
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H XANTAR 2023 ACTIVIDADES

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomia Saludable y Sostenible

Jueves 2 de noviembre

11.00 h.: Taller practico:
Reconocimiento de los atributos
en los vinos.

Organizan: AGACAL y EVEGA -
Estacién de Viticultura e Enoloxia de
Galicia (EVEGA — AGACAL).

Ubicacion: Sala de Conferencias.

11.15 h.: Presentacién: Guatemala,
Destino Turistico y Gastronémico.

A cargo de: Instituto Guatemalteco
de Turismo — INGUAT.

Ubicacion: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Presentacion de las V
Jornadas de Viticultura de

la Sociedad Espariola de las
Ciencias Horticolas (SECH). La
viticultura ante el reto de la
sostenibilidad.

Organizan: Estacion de Viticultura e
Enoloxia de Galicia y Universidade de
Santiago de Compostela.

Ubicacion: Sala de Conferencias.

12.00 h.: Cata «Un paseo

por Galicia» (Cata de las S
Denominaciones de Origen de
Galicia).

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

12.00 h.: Contribuyendo a la
formacion alimentariay
nutricional de conservas
pescados y mariscos. Incluye
degustacion de conservas.
Organizada por: ANFACO-
CECOPESCA en colaboracién con la
Conselleria do Mar de la Xunta de
Galicia y el Fondo Europeo Maritimo y
de Pesca.

Imparte: Mercedes Gonzélez.

Ubicacion: 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.

Ubicacion: Aula de Cata.

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

Organiza: Conselleria do Mar —
Xunta de Galicia. Colabora: OPP-7
Burela (Organizacion de Productos
Pesqueiros do Porto de Burela).
Imparte: Emma Pinal. Gastrobar O
Birran (Ribadavia — Ourense).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

13.30 h.: Showcooking de Maia.
“Papas de Nabig¢a e Bola de
Cebola”.

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

13.30 h.: Taller: “Experiencias de
Calidad de Galicia”. Degustacién

de productos con indicativo de
calidad: Lacén Gallego IGP, Faba de
Lourenza IGP, Pataca de Galicia IGP
y Grelos de Galicia IGP acompariado
de vinos con DO. Ribeira Sacra
Tinto y DO Ribeiro Blanco.

Organiza: Conselleria do Medio Rural.
Xunta de Galicia.

Imparte: Chef Begoiia Vazquez Gago.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

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

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

16.15 h.: Gastronomia de Colombia.
Organiza: FENALCO.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

16.30 h.: Showcooking Roscas de
Moncgao.

Organiza: Camara Municipal de
Moncao.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Presentacién del libro:

“No pais dos cogumelos” (libro
sobre micologia en Portugal, en
portugués).

Autor: Alejandro Minguez. Divulgador
micoldgico.

Ubicacion: Aula de Cata.

16.30 h.: Showcooking Roscas de
Moncao.

Organiza: Camara Municipal de
Mong¢ao.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

17.15 h.: Las conservas mejor

en buena compaiiia. Cata
«maridanza» de conservas con
vinos D.O. Galicia.

Imparte: Mercedes Gonzélez.
Organizada por ANFACO-CECOPESCA
en colaboracién con la Conselleria do
Mar de la Xunta de Galicia y el Fondo
Europeo Maritimo y de Pesca.

Ubicacion: Aula de Cata.

17.30 h.: Gastronomia de Costa
Rica.

Imparte: Chef Esteban Duran.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

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

Organiza: Conselleria do Mar - Xunta
de Galicia.

Colabora: ANFACO — CECOPESCA
(Asociacion Nacional de Fabricantes
de Conservas de Peixes e Mariscos).

Imparte: Emma Pinal. Gastrobar O
Birran (Ribadavia — Ourense).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Imparte: Alfonso Pequefio.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

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

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

Ubicacion: Aula de Cata.

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

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

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

Imparte: Alfonso Pequefio.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

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

Ubicacion: Aula de Cata.

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

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Tardeo con Sidras Maeloc.
Imparte: Sonia Paris. Apoyo Singulae.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

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

Ubicacion: Sala de Conferencias.



11.00 h.: Certamen Beer Master
Galicia Sur.

Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos
Avila.

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

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

A cargo de: Chef Euda Morales.
Instituto Guatemalteco de Turismo.

Ubicacion: Sala de Conferencias.

11.45 h.: Enfermedades mas
importantes que afectan al
castaio y sus tratamientos.

Organiza: INORDE.
Ubicacion: Sala de Actividades.

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

Organiza: Conselleria do Mar — Xunta
de Galicia.

Colabora: OPPF4 (Organizacién de
Produtores de Pesca Fresca do Porto
de Vigo).

Imparte: José Manuel Mallén Ardids.
Espazo Gastrondmico Remollo (Ames
— A Coruia).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Imparten: Maria José Mosteiro
Zapata. Secretaria y Directora Técnica
del CRDOP Queixo Tetilla.

Oscar Pérez Ramil. Secretario-
Gerente y Director Técnico del CRDOP
Arzta-Ulloa.

Ubicacion: Aula de Cata.

13.15h.: “Experiencias de Calidade
de Galicia”. Degustacion
Productos Ecolégicos de Galicia.

Conductor: C.R.A.E.G.A.
Imparte: Chef Martin Mantilla.

Organiza: Conselleria do Medio Rural.
Xunta de Galicia.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

13.30 h.: Gastromomia de Costa
Rica.

Imparte: Chef Esteban Duran.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

ACTIVIDADES 2023 XANTAR E

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomia Saludable y Sostenible

Viernes 3 de noviembre

14.30 h.: Showcooking Bacalao a
Moda de Mong¢édo armonizadas
con Vino Albariio.

Organiza: Camara Municipal de
Mongao.

Ubicacion: 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.

Ubicacion: 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.
Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

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

Organiza: Asociacion Diabética Auria.

Colabora: Fundacion Belarmino
Fernandez Iglesias.

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Experiencia Turistica.
Presentacion/cata de licores del
Cervato de Villadeciervos.

Ubicacion: Stand Patronato de

Turismo de Zamora. Diputacion de
Zamora..

16.30 h.: Cata de Vinos de
Guimardes. Casa de Sezim,
Quinta Pousada de Fora, Quinta
da Rabiana y Quinta Picouta de

Cima - Enoturismo de Guimaraes.

Organiza: Camara Municipal de
Guimaraes.

Ubicacion: Aula de Cata.

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

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

17.30 h.: Showcooking a cargo de la
Escola Profissional de Esposende.

Organiza: Municipio de Esposende.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

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

Organiza: Conselleria do Mar — Xunta
de Galicia. Colabora: DOP Mexillén de
Galicia.

Imparte: José Manuel Mallén Ardids.
Espazo Gastronémico Remollo (Ames
— A Corufa).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

18.00 h.: Cata a ciegas cervezas
1906.

Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos
Avila.

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

18.45 h.: Licor Camelia Angelina
Vieira.

Organiza: Camara Municipal da Maia.
Ubicacion: Aula de Cata.

18.45 h.: Showcooking Dulces

de Convento y Regionales de
Guimardes (Pastelaria Clarinha)
armonizado con vinos de
Guimardes.

Organiza: Camara Municipal de
Guimaraes.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by
BricoCentro.

19.00 h.: Cervezas de temporada
Hijos de Rivera.

Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos
Avila.

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

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

Ubicacion: Aula de Cata.

19.30 h.: Gastronomia de Peru.
Organiza: FEMULP.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos
Avila.

Ubicacion: Stand Estrella Galicia.



XANTAR 2023 ACTIVIDADES

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomia Saludable y Sostenible

Sabado 4 de noviembre

10.30 h.: XIX Encuentro Internacional de Cofradias.
Mesa de Debate.

Ubicacion: 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.

Ubicacion: Aula de Cata.

12.15 h.: “Galicia sabe Amar, pesacadeRias: suculento

tesoro Atlantico”. Vinos D.O. Valdeorras.
Organiza: Conselleria do Mar — Xunta de Galicia.

Imparte: Moisés Rodriguez. El taller del bienestar
(Ourense).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Imparte: Chef Manuel Angel Garea Rodriguez.
Organiza: Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.
Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

13.00 h.: Cata vinos de Quintana del Pidié.
Imparte: Ramén Fontenla.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

13.30 h.: Gastronomia de Colombia.
Organiza: FENALCO.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

13.30 h.: Gastronomia de Peru.
Organiza: FEMULP.
Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.15 h.: Degustacién de sabores verdaderamente
naturales.

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

16.30 h.: Showcooking: Gastronomia de las Azores.
Imparte: Chef Joao Victor da Ponte Dias.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

16.30 h.: Showcooking productos endégenos y alta
gastronomia sostenible by Chef Anténio Loureiro
(Restaurante A Cozinha) armonizado con vinos de
Guimardes.

Organiza: Organiza: Camara Municipal de Guimaraes.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

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

Productor: Solar de Louredo.

Conduce: Rita Aradjo. Ingeniera.
Organiza: Municipio de Viana do Castelo.
Ubicacion: Aula de Cata.

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

Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

18.00 h.: “Conversaciones enogastronémicas en
Xantar. El gastrénomo y el gastrépata”

Participan: Josema Azpeitia. Gastrénomo, periodista
gastronémico y coordinador de la revista y web
Ondojan.com, Carlos Guardado. Gastrépata asturiano y
vocal de FECOGA.

Ubicacion: Espacio Fiestas Gastronémicas.

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

Organiza: Conselleria do Mar — Xunta de Galicia.

Imparte: Moisés Rodriguez. El taller del bienestar
(Ourense).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

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

Organiza: Asociacion Diabética Auria.
Imparten: Cristina Conde. Farmacéutica.
Cristina Margusino. Médico.

Ubicacion: Aula de Cata.

19.00 h.: Showcooking: “Arroz de Sarrabulho & Moda
de Ponte de Lima” acompanado con Vinos Verdes de
Ponte de Lima.

Organizan: Municipio de Ponte de Lima e Confraria
Gastronémica do Arroz de Sarrabulho.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

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

Organiza: Camara Municipal de Matosinhos.
Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

20.00 h.: Cata Agro de Bazdn.
Imparte: Cristina Dominguez.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.

21.00 h.: Cata Vinos singulares.
Imparte: Ramdén Fontenla.
Ubicacion: Stand Estrella Galicia.



ACTIVIDADES 2023 XANTAR

XVIII Encuentro Internacional de Gastronomia Saludable y Sostenible

Domingo S de noviembre

12.00 h.:

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

Organiza: Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.
Imparte: Manuel Garea. Miembro del Panel de Cata.

Ubicacion: Aula de Cata.

12.15h.:
“Galicia sabe Amar: Bonito del Norte”. Vinos D.O. Monterrei.
Organiza: Conselleria do Mar — Xunta de Galicia.
Colabora: ABSA (Armadores de Burela).
Imparte: Criselda Iglesias. Taperia Lecer (Cangas do Morrazo — Pontevedra).

Ubicacion: 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 Vacln de Galicia.
Conselleria do Medio Rural. Xunta de Galicia.

Ubicacion: Experiencias de Calidad by BricoCentro.

16.30 h.:

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

Organiza: Conselleria do Mar — Xunta de Galicia.
Imparte: Criselda Iglesias. Taperia Lecer (Cangas do Morrazo — Pontevedra).

Ubicacion: Aula Grupo Cuevas.

BN XUNTA EXPERIENCIAS
agl DE GALICIA DE CALIDADE
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XUNTA
DE GALICIA

EXPERIENCIAS

DE CALIDADE www.experienciasdecalidade.gal

ACTIVIDADES 2023 XANTAR

Actividades

Conselleria do Medio Rural

Aula Experiencias de
Calidad by BricoCentro

JUEVES 2

13.30 a 14.30 h.: Taller: “Experiencias de Calidade
de Galicia”, Degustacion de productos con indica-
tivo de calidad: Lacon Gallego IGP, Faba de Louren-
23 IGP, Pataca de Galicia IGP y Grelos de Galicia IGP
acompaiiado de vinos con DO Ribeira Sacra Tintoy
DO Ribeiro Blanco.

Imparte: Chef Begofa Vazquez Gago.

VIERNES 3

13.15 a 14.15 h.: Taller: "Experiencias de Calidade

de Galicia”. Degustacion Productos Ecoldgicos
de Galicia.

Conductor: C.R.A.E.G.A.
Imparte: Chef Martin Mantilla.

SABADO 4

1215 a 13.15 h.: Taller: “"Experiencias de Calidade
de Galicia". Taller de reposteria con Mel de Galicia
IGP, Castaia de Galicia IGP y Tarta de Santiago IGP.
Imparte: Chef Manuel Angel Garea Rodriguez.

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 Vacun de
Galicia.

HORARIO TUNEL DEL VINO,

AGUARDIENTES Y LICORES DE GALICIA

(Acceso para profesionales)

De jueves a sabado (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
de Cata

JUEVES 2

1215 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 2 14.00 h.: Cata comentada de quesos de Ga-
licia con Denominacién de Origen Protegida. (Ar-
zua-Ulloa, Cebreiro, Queixo Tetilla y San Simoén da
Costa).

Imparten:

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

Oscar Pérez Ramil. Secretario-Gerente y Director Técnico del
CRDOP Arzua-Ulloa.

17.30 a2 18.30 h.: Degustacion 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.

SABADO 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.



B XUNTA
8¢ DE GALICIA

XXIV SALON INTERNACIONAL DE

TURISMO GASTRONOMICO - XANTAR

OURENSE, 2 - 5. 11. 2023

TALLER GASTRONOMICO DEGUSTACION DOS
PRODUTOS DO MAR DE GALICIA

XOVES, 2 DE NOVYEMBRO

12.1%h - TR 45k
"GALICIA SABE AMAR: PESCADA DO PINCHO DE BURELA"
Colsbora OPP-T BURELA: Organizacién de Produtores Pesqueiros do Porto de Burels
» Yifios DL Ribeirg
Emma Pinal - Gastrobar O Birrdn (Rbadana, Ourénde)

18.00h - ¥3.00h
“GALICIA SABE AMAR: CATA A LATA"
Colabora ANFACD-CECOPESCA: Asotuaciin Natsonal de Fabricantes de Conservas de Peires & Mariscos.
+ Vifes D0, Monterrsl
Emma Pinal - Gastrabar O Birrdn (Rbadavia, Durense)

VENRES, 3 DE NOVEMBRO

1215k - 15:1%
"GALICIA SABE AMAR: FRESCO E SALVAXE"
Colabora OPPF4 = Drganizacitn de produtores de pesca fresca do Portn de Vigo.
» Vifios DU, Rias Baluas
José Manyel Malldn Ardidns - Expars Gastrondmico Bemolls (Ames, A Corafie)

18.00h - 1,000
*GALICIA SABE AMAR: MEXILLON DE GALICIAY
Colabora DOP Mexilldn de Galica
+ Vifios 0.0, Ribeira Sacra
Jozd Manuel Malldm Ardibng - Exparo Gastrondmics Remallo (Ames, A Corula)

¥
L 2

SABADO, 4 DE NOVEMBRO

12.15h = T1.35h

“GALICIA SABE AMAR, pescadeRias: SUCULENTO TESOURD ATLANTICO

+ Viflos D.0. Valdeorras
Maolsés Rodriguez - E taller del bienestar (Qurenta)

1800 b = 15,008

“GALICIA SABE AMAR, pescadieRias : DE PROXIMIDADE E CON SELO PROPIO”

- Vifies .0 Ribeira
Malsds Rodrigiae - E taller del Binsstar (Durems)

DOMINGO, 5 DE NOVEMBRO

45 - TRk
"GALICIA SABE AMAR: BONITO DO NORTE"
Colabora ABSA, Armadores de Burela.
« ¥ifios D.O. Monterrei
Crizslda hglasing - Tapedia Lacer (Canfas da Morrazn, Porteedra)

B30k - 17,304

“GALICIA SABE AMAR: RODABALLO & TROITA DE ACUICULTURA"
« ¥iflas 0.0, Ribeira Sacra
Crigelda bglesias - Tapenia Lacer (Cangas do Morrazp, Pontevedra)

# ; \*ﬁ@;\:



Pescado fresco pescadeRias, mejillén de Galicia, bonito del norte... Elijas lo que

elijas, sabes que llevas puro sabor a mar. Y, al mismo tiempo, apoyas la economia B X UNTA

de proximidad y a la gente del mar, que trabaja por traernos la mejor calidad B4 DE GALICIA
y frescura. Estd claro, Galicia sabe amar.

MO ELINDPES.
FOMDD EUPORED MATITRIS
WO PESCH FEMM
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Actividades Stand Estrella Galicia
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Jueves 2

12.00a13.00 h.

Cata “Un paseo por Galicia”
(Cata de las 5 Denominaciones
de Origen de Galicia).

13.00 2 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 Vifioa

(Cata de 3 vinos de la D.O.

Ribeiro).

18.00219.00 h. Viernes 3 Sabado 4
gz‘t:SO hara's: Irish Craft 11.00 2 14.00 h. 13.002 14.30 h.

. = Certamen Beer Master Galicia Sur. Cata vinos de Quintana del Pidié.
Imparte: Alfonso Pequefio. Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Avila. Imparte: Ramén Fontenla.
1E9rg?rf zeol:gg.g.cerveza de trigo 18.00219.00 h. 20.00 2 21.00 h.
mas p%pt;lar del mundo. 8 Cata a ciegas cervezas 1906. - Cata Agro de Bazan.
Imparte: Alfonso Pequefio. Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Avila. Imparte: Cristina Dominguez.
20.00221.00 h 19.00220.00h. 21.00222.00 h.

Tardeo con Sidras Maeloc Cervezas de temporada Hijos de Cata Vinos singulares.
Imparte: Sonia Paris. Apoyo Rivera. Imparte: Ramén Fontenla.

i Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Avila.
ingulae.

20.00a21.00 h.

Maridaje con cervezas de Hijos de
Rivera. i
Imparte: Cultura de Cerveza - Carlos Avila.



XLIV FESTA DO PEMENTO
DE ARNOIA

do 2 6 4 de agosto de 2024

Teléfonos de interese:
Concello: 988 486 900 - Fax: 988 486 907
Centro de Sadde: 988 492 950
Hotel Balneario Arnoia; 982 492 400 - Fax; 982 492 422
Colexio Publico: 988 492 424
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=== ACTIVIDADES 2023 '

XANTAR =

a/provincia '
que/sabe

==Programa do Stand
da Deputacién da-€oruna

C N

XOVES SHOWCOOKINGS | A cargo de Fabidn Mouzo t ér
13.00 h Callos, vianda da Festa da Fagula de Carnés, declarada
. Hie 24" Saldn Internacional
de Interese Turistico de Galicia 4 de Turlemo Gastrensmico
17.20 h Chicharrén Irmandifio. Lembrando os Pinchos
Irmandinos, viandas da Festa do Asalto ao Castelo, SABADO
declarada de Interese Turistico de Galicia 12.00 h - DIA DA PROVINCIA DA CORUNA
19.00 h Xurelo marinado en auga de Sabadelle. Sabores de Presentacion da nova Guia Turistica da provincia
Vimlanzo, elaboracion a partir de produtos locais. da Corufa a cargo do Vicepresidente e Deputado
de Turismo, Xosé Regueira Varela.
EXPOSICION E DEGUSTACION
- Algareira by Silvina Munoz | algareira.com Concello de Carballo
Reposteria caseira, arxentina & intolerancias, alerxias e SHOWCOOKINGS
dietas especiais. 13.00 h Presentacion da Ruta do Vermu de Inverno con
+ Suidade DG | Facebook degustacidn de vermus galegos.
Artesania en bolsos de madeira e de coiro 18.00 h Presentacion da Ruta do Vermu de Inverno con
« Productos Carnicos Dominguez | pedominguez.com degustacidn de vermis galegos.
Calidade en transformados e elaborados de carne de
porca, tenreira e boi de Galicia, MOSTRADORES
« Mel do Perillan | Tel. 617 147 040 Promocién con degustacion dos recursos
Mel de flores dos montes de Vimianzo gastronomicos do Concello de Carballo:
+ Augas de Mar | augasdemar.com « Produtos de panaderias de Carballo
A Auga de Mar BRETEMA procede do cantil litoral da + Chocolates Marino e Conservas Calvo
Costa da Morte, con temperaturas balxas e correntes « Despensa D'Lujo
provintes do Atlantico Norte Central gque aportan a » CaféslLia
2stas augas caracteristicas Unicas.
Produtos: Agua de Mar Brétema 5
/ Cerveza Estrela de Mar / Ginebra Bravd. Concello de Ponteceso

DOMINGO SHOWCOOKINGS | A cargo de Pablo Blanco Cardezo

3 do Restaurante A Pesqueira de Ponteceso.
Concello de Mazaricos 13.00 h Elaboracion e degustacion de percebe do Roncudo.
VENRES SHOWCOOKINGS E DEGUSTACION 16.00 h Elaboracidn e degustacidn de Fabas de Ponteceso.
» Elaboracién e degustacidn de chuletdn vaca galega
(José Manuel Carreira, Asador Manduca). MOSTRADORES
» Elaboracién e degustacién do belo do pote 1. Festa do Percebe do Roncude,
(Asaciacion de Amas de Casa El Horreo de Mazaricos). declarada de interese turistico de Galicia.
2. Festa das fabas.
EXPOSICION E DEGUSTACION 3. Redeiras da llla de Estrela de Corme,
« Pan e empanada que provefen de panadarias locais 4, Cestelria de Ponteceso.

(produtos derivados de cereais)
e cogomelos (apanados en Mazaricos). Mo caso dos
cogomelos, exporanse pratos elaborados e conservas
caseiras a partir deste produto.
+ Leite e derivados orixe Mazaricos.
Exposicion de produtos lacteos cuxo leite de orixe
provefia de Mazaricos, Wik .;mu..d gal

Deputacion
DA CORUNA

-

- Carne, Produtos carnicos (tenreira e porco) @DALTurisma
con orixe en Mazaricos. Consellos de elaboracion. ; L

- Exposicion Festa do Bolo do Pote, Tiishio s Hesfanacion daFonine
Informacién sobre esta festa e curiosidades Dacturismo

sobre esta receita tradicional mazarica



XANTAR 2023 ACTIVIDADES

Tunel del Vino de Galicia

De jueves 2 a sabado 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.

Acceso profesional

BODEGAS CONFIRMADAS - XANTAR 2023

DO MONTERREI

MONTERREI

Denominacién de Orixe

FRAGAS DO LECER
(FRAGA DO CORVO GODELLO)

BODEGA GARGALO
(GARGALO GODELLO 2022,
GARGALO MENCIA & ARAUXA 2022)

BODEGA LADAIRO .
(LADAIRO TINTO COLECCION
FAMILIA)

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

FAUSTO RIVERO PARDO
(QUINTA SOUTULLO, QUINTA
SOUTULLO MENCIA)

BODEGAS MARTIN CODAX
(MARA MARTIN, MARA MOURA,
O CON DA MOURA, TERRAS DO
CIGARRON)

LARA DA SILVA RODRIGUEZ
(LARA DA SILVA GODELLO,
LARA DA SILVA MENCIA)

DO RIBEIRA SACRA

Bibeira 5

acra

lo Regulador D inacion de Orixe

BODEGAS REGINA VIARUM
(REGINA VIARUM MENCIA)

ADEGA GALANTEIRO
(GALANTEIRO)

ALOUVINO
(22° 39°)

BODEGA RECTORAL DE AMANDI
(RECTORAL DE AMANDI BARRICA
EDICION LIMITADA MANOLO ARNOYA
MATILDA NIEVES - PASAL DE ESILE
RECTORAL DE AMANDI TINTO)

VINAS 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)

REGOA
(REGOA — COPAS - 2021)

CHAO DO COUSO
(XIANA)

BODEGAS PETRON
(PROMINE, PROMINE SINGULAR)

BODEGA GULLUFRE -ISABEL
FERNANDEZ PRADO
(ROMEO DOMAIN)

DO RIBEIRO

N

Ribeiro

DENOMINACION DE ORIXE

BODEGAS NAIROA
(ALBERTE BLANCO, ALBERTE TINTO)

VINA COSTEIRA )
(AMADEUS TREIXADURA, TAMBORA
GODELLO, VINA COSTEIRA RIBEIRO)

VINOS ANTONIO MONTERO
(ANTONIO MONTERO "AUTOR")

BODEGAS CAMPANTE
(A TELLEIRA GODELLO)

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

BODEGA CASAR DE VIDE
(CASAR DE VIDE)

VINA COSTEIRA
(COLECCION 68)

ADEGAS VALDAVIA
(CUNAS DAVIA)

VINA EDUARDO BRAVO
(EDUARDO BRAVO)

PAZO DE VIEITE
(FARNADAS)

BODEGA Y VINEDOS PAZO
CASANOVA )
(FINCA VINOA, FINCA VINOA
EMBOTELLADO TARDIO)

BODEGAS GALLEGAS
(GRAN ALANIS)

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

PAZO TIZON
(PAZO TIZON BLANCO,
PAZO TIZON TINTO)

RAMON DO CASAR
(RAMON DO CASAR TREIXADURA)

BODEGAS PENA
(SENORIO DO LANCERO)

ADEGAS PAZO DO MAR |
(TORRE DO OLIVAR EXPRESION)

DO VALDEORRAS

Denominacion de Orixe

VALDEORRAS

CONSELLO REGULADOR

ADEGA A COROA
(A COROA)

ADEGA CEPADO
(CEPADO GODELLO 2022)

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

BODEGAS GODEVAL
(GODEVAL)

TERRINA

(MIL RIOS GARNACHA BARRICA,
MIL RiOS GODELLO SOBRE LIAS,
MIL RiOS MENCIA)

JOAQUIN REBOLLEDO
(JOAQUIN REBOLLEDO FINCA
TRASDAIRELAS, JOAQUIN
REBOLLEDO GODELLO, JOAQUIN
REBOLLEDO MENCIA)



DO RIAS BAIXAS r-w-—q T

DENOMINACION DE ORIXE

Ko Bagah

CONSELLO REGULADOR

BODEGAS AS LAXAS
(LAXAS)

BODEGAS BOUZA DO REI
(ALBARINO BOUZA DO REIl)

BODEGAS DEL PALACIO DE FEFII:IANNES
(ALBARINO DE FEFINANES, 1583 ALBARINO
DE FEFINANES)

BODEGAS AQVITANIA
(AQVITANIA, BERNON)

BODEGAS FILLABOA
(FILLABOA)

JUSTB
(JUST B, CROQUE, ENCARNA)

BODEGAS ALTOS DE TORONA
(ALTOS DE TORONA ROSAL)

BODEGAS VIONTA
(VIONTA)

SENORIO DE RUBIOS .

(ESPUMOSO SENORIO DE RUBIOS CONDADO
BLANCO BRUT, SENORIO DE RUBIOS CONDADO
TINTO SELECCION, SENORIO DE RUBIOS CONDADO
BLANCO, SENORIO DE RUBIOS ALBARINO)

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

BODEGAS GRANBAZAN
(GRANBAZAN ETIQUETA AMBAR)

BODEGAS GALLEGAS
(RECTORAL DO UMIA)

QUINTA DO COUSELO
(QUINTA DO COUSELO)

BODEGAS MARTIN CODAX

(D. PEDRO DE SOUTOMAIOR, D. PEDRO DE
SOUTOMAIOR NEVE CARBONICA, MARTIN CODAX,
MARTIN CODAX AROUSA, MARTIN CODAX

ESPUMOSO, MARTIN CODAX GALLAECIA, MARTIN IXPVAL DO MINO
CODAX LIAS, VEIGADARES)

BODEGAS PABLO PADIN

(SEGREL, SEGREL AMBAR) Vil do Mo Outense

BODEGA Y VINEDOS VEIGA DA PRINCESA

(VEIGA DA PRINCESA)
ADEGA TERRAS MANCAS

BODEGAS SANTIAGO RUIZ (TERRAS MANCAS)
(SANTIAGO RUIZ)

XUNTA EXPERIENCIAS
DE GALICIA DE CALIDADE




XANTAR 2023 ACTIVIDADES

Fiestas Gastronémicas
y Degustaciones

JUEVES 2 DE NOVIEMBRE

13.00 a 14.00 h.: Degustacion de
Androlla y productos tipicos de
Viana do Bolo.

Organiza: Concello de Viana do Bolo.

Ubicacion: Espacio Fiestas
Gastronémicas.

13.00 a2 14.00 h.: Degustacion

de platos tradicionales de
Carballeda de Valdeorras.
Ubicacion: Stand Asociacion GRD
Valdeorras.

13.00 2 14.00 h.: Degustacién de
Productos Endégenos de Alto
Tamega e Barroso- Comunidade
do Alto Taémega e Barroso.

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

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

Organiza: Concello de Viveiro.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastronomicas.

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

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

19.00 a 19.45 h.: Barbadas a Bocados.
Organiza: Concello de Barbadas.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastronomicas.

20.00 2 20.45 h.: Degustacion “El
Sabor de Xinzo". Cremoso de
patata da Limia con estofado de
ternera gallega.

Organiza: Concello de Xinzo de Limia.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

VIERNES 3 DE NOVIEMBRE

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

Ubicacion: Stand Asociacion GRD
Valdeorras.

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

Organiza: Concello de Trives.

Ubicacion: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

13.45a 14.30 h.: Degustacion de Vino
de Amandiy Rosca de Sober con
quesos de D.O gallegas.

Organiza: Concello de Sober

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

15.00 a2 16.00 h.: Degustacion de
Productos Locales. Municipio de
Boticas.

Ubicacién: Stand CIM Alto Téamega e
Barroso.

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

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

19.00a 19.45 h.: Barbadés a Bocados.

Organiza: Concello de Barbadas.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

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

Organiza: Asociaciéon GDR Valdeorras.

Ubicacion: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

SABADO 4 DE NOVIEMBRE

12.30 2 14.00 h.: Degustacién de
Jamoén de A Caiiiza.

Ubicacion: Stand Concello de A
Caniza.

12.30a13.15 h.: Degustacion de
productos del mar de Burela.

Organiza: Concello de Burela.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

13.00 2 14.00 h.: Degustacion de
platos tradicionales do Bolo.

Ubicacion: Stand Asociacion GDR
Valdeorras.

13.30a 14.30 h.: Degustacion Sabores
de Trevinca.

Ubicacién: Stand Concello de A Veiga.

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

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

15.00 a 16.00 h.: Degustacion de
Productos Endégenos del
Municipio de Vila Pouca de
Aguiar.

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

17.00 2 18.00 h.: Presentacién de la
“Feira do Fumeiro” y degustaciéon
de productos endégenos.
Municipio de Montalegre.

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

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

Ubicacién: Stand CIM Alto Tamega e
Barroso.

19.00 a 19.45 h.: Barbadas a Bocados.
Organiza: Concello de Barbadas.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

20.00 a 20.45 h.: Sabores de Castrelo
de Miro.
Organiza: Concello de Castrelo de Mifio.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastrondmicas.

DOMINGO 5 DE NOVIEMBRE

13.30a14.15h.:
Productos Autéctonos de Arnoia.
Organiza: Concello de Arnoia.

Ubicacién: Espacio Fiestas
Gastronémicas.

DEGUSTACIONES
PERMANENTES

11.30a 16.30 y de 17.30 a 20.30 h.

Degustaciones diarias en el stand
de Diputacién de Zamora

Cafés en stand de Cafés Lisboa.



Dias
dedicados

Jueves 2

Turismo Porto e Norte de Portugal
Camara Municipal de Vila Real
Camara Municipal de Maia

CIM Alto Témega e Barroso
Concello de Viveiro

Viernes 3

Dia del Mar

Turismo de Guatemala
Diputacion Provincial de Zamora
Concello de Sober

Valdeorras

Sabado 4

Cofradias Gastronomicas y Enofilas
Deputaciéon Provincial de Lugo
Provincia de A Coruna

Concello de Burela

Concello de A Veiga

Camara Municipal de Esposende
Cordoba Patrimonio Gastronoémico

Domingo S

Entidades patrocinadoras y
colaboradoras

Medio Rural

Concello de A Arnoia
Economia Social de Galicia
Camara Municipal de Vizela

ACTIVIDADES 2023 XANTAR

Felgueiras
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m 2023 ACTIVIDADES

Programa de
Animacion

JUEVES 2

16.00 a 16.30 h.:

Obra de teatro con recreaciéon
histérica del Museo de la
Quinta de Santiago.

Actuacion 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.

SABADO 4

14.00 a 15.30 h.:

Actuacién Rancho Folclérico
dos Pescadores de Matosinhos.
Actuaciéon en el escenario de la
feria y posterior recorrido por
el recinto ferial.

Organiza: Camara Municipal de
Matosinhos.

18.00 a 18.30 h.:

Actuacién del “Rancho
Folclérico de Santa Eugenia».
Actuacioén en el escenario de la
feria.

Organiza: Cédmara Municipal de
Alijo.

21.00 a 23.00 h.
Concierto de Dr. Slump.

DOMINGO 5

16.00 a 17.30 h.:

Actuacioén de la “Sociedade
Filarmoénica Vizelense”.
Actuaciéon en el escenario de la
feria y posterior recorrido por
el recinto ferial.

Organiza: Cadmara Municipal de
Vizela.
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XANTAR 2023 ACTIVIDADES

La Castana
| pone Magia
a los platos

GRUPO CUEVAS .

DESOE iBRAT

Grupo Cuevas alcanza la undécima edicion del Concurso Gourmet que se celebra en el marco de actividades del 24° Salon
Internacional de Turismo Gastrondmico “Xantar”. El objetivo de este certamen es promover el uso de la castafia en todo tipo de
cocinas. Tanto en las recetas mas tradicionales como en aquellos platos mas experimentales o innovadores. La castafia fue un fruto
basico de muchas dietas por lo que, a través de este concurso se pretende reivindicar y redescubrir el papel que desempefia en la
cocina actual.

En su firme propdsito por adquirir unos habitos de vida y alimentacion saludables, Grupo Cuevas impulsa esta iniciativa culinaria que
convoca a cocineras y cocineros para gue nos muestren sus propuestas gastrondmicas en las que hagan su propia interpretacion
de la castafia.

Unicamente degustando un Marron Glacé, fruto del esmero y la dedicacién,
es posible definir esta experiencia puramente sensorial.

;Trabajas con castafia 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 mas de cocina tradicional o te gusta innovar en tus platos?
Estos son nuestros retos y queremos ver qué hay detras de la imagineria de las manos mas expertas. Para ellos, ponemos una amplia
gama de productos a su disposicion cuya base es la castafia y con formatos especiales pensados para las cocinas profesionales.

Un plato tradicional o de vanguardia despierta con un acompafiante como una guarnicion de castafias, ciruelas, pifiones y setas.
¢Que el objetivo es darle un toque especial al helado de vainilla que se va a servir de postre? Afiadir unas castafias en almibar o una
crema de Marron Glacé pondra sin duda el toque diferenciador. La castafia 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 salon gastrondmico podremos descubrir recetas de participantes que hacen de la cocina su modo de vida y que estan
habituados a trabajar entre fogones. Disfrutaremos, seguro, de platos caseros, de recetas innovadorasy, por qué no, de propuestas
experimentales y pioneras. El limite esta en la imaginacion de nuestros participantes.

Aula Gastronémica Grupo Cuevas

Unespacio en el que experimentar, degustar y también en el que aprender sobre alimentacion equilibrada y diversa. Este es el espacio
abierto a profesionales que propone Grupo Cuevas en esta edicion de Xantar en el que tendran lugar diferentes showcookings,
degustaciones, talleres y conferencias que propondran al visitante un acercamiento no solo a la cocina de diferentes paises invitados
al saldn, sino también a la cocina atlantico gallega desde diferentes opticas y enfoques. En esta aula se desarrollaran también los
pases de demostracion en directo de las recetas seleccionadas como finalistas por el jurado del XI Concurso Gourmet Grupo Cuevas.

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

El Aula Gastrondmica de Grupo Cuevas se ubica en los accesos al salén con un lugar preferente, junto a la entrada principal, que
permite mas extension y mas espacio para disfrutar de las actividades programadas.
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XIX Encuentro
Internacional
de Cofradias
Gastronomicas
y Endfilas

ORGANIZA

Expourense

PATROCINA

CORDOBA
PATRIMONIO
GASTRONOMICO

COLABORA
PROGRAMA SABADO 4 DE NOVIEMBRE DE 2023: EEEEE
10.00 h. Recibimiento de las cofradias y acreditacion de los cofrades en Expourense. FECOGA

10.30 h. Presentacion individual de las cofradias (y de su préximo capitulo si procede).
10.45 h. Sesion abierta sobre la actualidad de las cofradias.

12.30 h. Acto central del dia de XANTAR.

14.30 h. Aimuerzo de confraternizacion en un restaurante de XANTAR.

17.00 h. Disfrute de la feria.

18.00 h. Fin del Encuentro.

nantar
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XANTAR 2023 ACTIVIDADES

Cofradias,
potentes )
dinamizadores &3
transversales

FECOGA en el Centro de Recepcion de
Visitantes de Cordoba el 05.11.2018
(Fotografia Juan Manuel Garmendia)

Un afio mds Xantar nos convoca al encuentro de cofradias gastrondmicas. Un encuentro que se celebra una semana antes de la muy
gastronomica festividad de San Martin, un “anticipo” inmejorable.

Los asiduos a este magno encuentro gastrondmico sabemos que esta jornada supone para los participantes mucho mas que la
ocasion de disfrutar y degustar de sabrosos platos de la gastronomia tradicional. Las cofradias, surgidas con la muy noble finalidad
de promocionar su gastronomia tradicional, acuden con un doble objetivo: promocionar sus productos y conocer los productos
promocionados por las demas cofradias visitantes.

Xantar ha sido estos afios el perfecto “semillero” de fructiferas relaciones entre diversas cofradias, regiones, paises ... acuerdos
concretados en actuaciones que han enriquecido a las cofradias participantes. FECOGA ha establecido en Xantar contactos con
cofradias que, con posterioridad, se han integrado en su seno.

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

Una cofradia activa supone un gran valor para el desarrollo de una comarca. Actualmente la gastronomia es una de las razones que
motivan mas con fuerza a los turistas a la hora de elegir un destino turistico. Seamos excelentes.

Para FECOGA, durante afios, su participacion en Xantar ha supuesto la organizacion de un pequefio viaje con escalas gastronomicas,
ocasion ideal para visitar a sus cofradias del camino y asi compartir experiencias con las mismas. En la misma linea de los viajes que
ha organizado FECOGA en los afios pre Covid-19. Singladuras en las que hemos visitado Gran Canaria, Girona, Torrevieja, Ribeira
Sacra, Cordoba y Asturias. Ya estamos organizando el siguiente.

Juan Manuel Garmendia
Presidente de FECOGA
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Cordoba Patrimonio Gastronomico

Cordoba Patrimonio Gastronémico es la marca con la que se esta promocionando la ciudad de Cérdoba para dar a conocer sus
tesoros gastrondmicos en otros territorios, tanto nacionales como internacionales.

A dia de hoy, la ciudad de Cérdoba cuenta con una exquisita materia prima, como puede ser el aceite, el jamon 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 dia de hoy con 2 restaurantes estrella Michelin, 2 soles Repsol y muchos otros restaurantes que han sido
galardonados por su exquisita cocina.

Ademas, cuenta con varios platos que destacan por su tradicion y la materia prima que se utiliza para su elaboracion, entre las cuales
se pueden destacar el salmorejo, el rabo de toro o el lechén ibérico. A raiz de ello, se han creado tres cofradias para promocionar
estos tres platos o productos tan comunes en la ciudad. Las tres destacadas cofradias serfan la Cofradia del Salmorejo Cordobés,
la Cofradia del Rabo de Toro y la Cofradia Gastronémica del Lechén Ibérico de Cardefia. Estas tres instituciones desempefian
un papel fundamental en la promocion y conservacion de las tradiciones culinarias locales.

Por este motivo y aprovechando la presencia de Cérdoba Patrimonio Gastrondmico en Xantar, se ha decidido participar en el XIX En-
cuentro Internacional de Cofradias Gastronomicas y Endfilas. Allf, representaran con orgullo la esencia de la gastronomia cordobesa,
compartiendo sus conocimientos y pasion por los platos y productos iconicos como el salmorejo, el rabo de toro o el lechdn ibérico.
Su participacion en este evento refuerza el compromiso de Cérdoba con su patrimonio gastronomico.

¢Buscas un destino diferente?

CORDOBA
PATRIMONIO
GASTRONOMICO

XIX Encuentro
Internacional
de Cofradias
Gastrondmicas
v Endfilas
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24° Salon Internacional de
Turismo Gastronémico
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CONCELLO DE
MONTEDERRAMO

Telefonos: 988 292 000 / 988 292 072 - www.montederramo.es

FEIRA DA CARNE
12 DE OUTUBRO

CONCELLO
DE
A PEROXA

Praza do Concello, 83
988 20 66 14
concelloaperoxa@eidolocal.es

ESPAZO NATURAL DO CASTELO
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No pais dos cogumelos

Alejandro Minguez, divulgador micologico.

Presentado en Mogadouro, Portugal, el primer contacto con el publi-
co gallego serd en la feria Xantar de Expourense. El libro estd basado
en la version espafola, pero ha sido adaptado y actualizado para
Portugal. La segunda edicidn estd pendiente, tras el éxito de la pri-
mera.

Con la lluvia y las temperaturas suaves, salen las setas silvestres.
La formacion botanica es fundamental para salir al monte y estar
al dfa para no equivocarse, identificando las setas por sus carac-
teristicas fisicas y conociendo su nombre latino, que es comun a
toda la comunidad cientifica internacional. Las setas pueden tener
muchas partes con diversas formasy colores, que pueden cambiar
durante su proceso de crecimiento y, dependiendo de las condi-
ciones climaticas, a veces en periodos de tiempo muy cortos.

Hay que destacar que los hongos vy 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 compafieros de ciertas plantas a las que protegen, son alimento y medicina para animales y también para humanos.

El cambio climatico estd muy presente en el mundo de los hongos, desapareciendo algunas
especies y apareciendo otras tipicas de diferentes latitudes. La mano del hombre, a través
de la recoleccion 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 habia pastos, ahora hay montes y, en muchos casos, se trata de un entorno sucio,
inaccesible y nada propicio para la fructificacion de las especies.

No existen reglas populares de identificacion y cada afio se producen ingresos hospitalarios
por consumo de setas toxicas. 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 plastico, y tendremos que
arrancarlas con la ayuda de un cuchillo por la base, procurando no dafiar 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 charlasy
caminar de la mano de alguien que tenga cierta experiencia y formacion. Hay que empezar
poco a poco, sin querer saberlo todo rapidamente. Todo esto, lo cuenta este nuevo libro
sobre el magico y rico mundo de los hongos.
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Xantar,

mi cita Atlantica Anual

Josema Azpeitia

Periodista gastrondmico y coordinador de
la revista y web Ondojan.com

Este afio voy a tener el placer de visitar por tercera
vez Xantar, un salén que me ha acogido con los brazos
abiertos desde aquella primera ocasién en que acu-
di en un noviembre de 2021 que se me antoja muy
lejano, no sdélo por el tiempo transcurrido sino por la
sensacion surrealista que ocupa mi memoria al evocar
aquella 222 edicion de la feria que se celebrd a media
asta tras el cortante y asfixiante azul de las mascarillas.

Pero aun con Ias cortapisas e imposiciones sanitarias,
todavia latentes el afio pasado, pude disfrutar, en am-
bas ocasiones, de un saldn distinto a los que conocia
hasta la fecha, sobre todo por la condicion “atlantica”
del mismo, lo que me ha permitido conocer una gran
cantidad de productos, destinos turisticos, fiestas vy,
cémo no, personas del oeste de la peninsula amplian-
do mi conocimiento viajero cultural y culinario con una
coleccién 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 alegriay el sabor
de las ferias del pulpo de Carballifio, he paladeado la
gastronomia de Arnoia, he libado los dulces pero nada
empalagosos vinos de Setdbal, he vivido el ambiente
de hermandad de las cofradias espafiolas y portugue-
sas... incluso he cruzado virtualmente el Atlantico 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-
gastronomicas y culturales perfectamente diferencia-
das en un unico, amplio y cémodo espacio, con lo que
considero que como feria Xantar ofrece todo lo nece-
sario para colmar el hambre y la curiosidad de todo
gastrépata que la visite.

Tan sélo me atrevo a sugerir, desde mi humilde opi-
nién, una idea que ya he trasladado timidamente 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-
rufia, Betanzos... que copan a nivel nacional los con-
cursos y gufas dedicados a esta exquisita especialidad.
Creo que Xantar podria 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 préxima y redonda 25°
edicion de Xantar podria ser, tal vez, un significativo y
acertado momento para hacerlo. Ofrezco todo mi apo-
yo si esta idea prendiera en esta casa.
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m 2023 ACTIVIDADES

Tradicion

modernidad de la
Gastronomia Colombiana

Colombia, es un pais que se destaca por su rica y variada diversidad gastronémica, lo que ha contribuido a su creciente reconoci-
miento internacional. La fusion de culturas indigenas, africanas, espafiolas y arabes ha dado lugar a una amplia gama de sabores,

ingredientes y platos tradicionales uUnicos.

Uno de los aspectos mas destacados de la cocina colombiana es la abundancia de ingredientes frescos y locales, gracias a la geogra-
fia diversa del pais que abarca desde las costas caribe, pacifica y zona insular hasta los Andes y la selva amazodnica.

=F Fenalco

Fenalco, Organizacion Gremial lider 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 permitira a nuestros Chef participantes
mostrar la combinacion de tradicion y modernidad de la gastronomia colombiana.

Marlene
Bonilla

Marlene Bonilla Chef con mas de 25 afios
de experiencia en el sector Hotelero. Ac-
tualmente se desempefia como Chef Eje-
cutiva del Hotel Intercontinental en Cali,
de Hoteles Estelar, liderando la constante
innovacion y desarrollo de su oferta gas-
tronémica; adicional apoya la compafiia
en la creacion de los menus para la marca
Origen enfocada en cocina Colombiana.

Oscar Rene
Gonzalez Buitrago

Oscar Rene Gonzdlez Buitrago Chef San-
tandereano con mas de trece afios en la
industria de la Gastronomfa, 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-
nexion con la tierra, lo local y los origenes
lo han conducido a desarrollar una cocina
moderna, técnica y creativa, basada en
la reivindicacion de ingredientes locales
que provienen de un trabajo directo con
comunidades tanto indigenas como cam-
pesinas.

Luis Fernando
Ramirez Davila

Luis Fernando Ramirez Davila, apasionado
chef Colombiano con mds de 12 afios de
experiencia, posee una vision innovadora
en la escena turfstica y culinaria. Su enfoque
creativo y sabores unicos han conquistado
paladares locales. Con platos tradicionales y
técnicas vanguardistas, este talentoso chef
esta redefiniendo la experiencia de la cocina
en el Valle del Cauca.
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Guatemala, Asombrosa
e Imparable en su Gastronomia

Guatemala es un pais megadiverso que cuenta con una variedad de ingredientes para la preparacion de diversos platillos, los cuales
son la fusion de la gastronomia de origen maya, la espafiola, y la caribefia, lo que convierte al pais en un destino con potencial para
el turismo gastronomico.

Esta fusiony 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 platano, chiles rellenos, enchiladas de curtido rojo, gallina en mole dulce. En sus fiestas patronales los churros, plataninas, bu-
fiuelos, torrejas, algodones de azlcar, elotes asados, shucos, longanizas, chorizos, carne adobada, carne asada, piloyada antigliefia
y flambre. En cuanto a las bebidas se pueden mencionar el atol de elote, el arroz en leche y el fresco de suchiles. Para los amantes
de lo dulce, ofrece dulces tipicos como las canillitas de leche, mazapan, pepitoria, nuégados, encanelados, tartaritas, colochos de
guayaba, zapotillos, frutas cristalizadas, cocadas, chupetes, caramelos, huevo chimbo, entre otros.

En la region Altiplano Cultura Maya Viva, integrada por los departamentos de Huehuetenango, Quiché, San Marcos, Quetzalte-
nango, Totonicapan, Solold y Chimaltenango se encuentran platillos como el Subanik, alimentos a base de maiz como las tortillas,
tamalitos blancos, pixtones, tamales, chuchitos, tayuyos, bollos, boxboles, atoles y pinoles. Ademas se pueden degustar puliques,
embutidos artesanales de Tecpan, queso Chancol, patines con chirmol y chile, ceviche de panza, shecas, caldo de frutas, pepian,
jocdn, paches, platanos en mole, estofado con papas, cordero en estofado, entre otros.

La region 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 arbol de ramoén, tamales itchiles y bollos peteneros, mandinga, re-
volcado de cerdo; palmito curtido, en caldo, en guiso o envuelto en huevo, chaya sofrita con limén, costillas de cerdo en escabeche,
guisado de palmito y cerdo, tamal de palmito, cerdo asado con chaya y patay, entre otros.
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Mientras tanto, en la region 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, mochila, guiffity, picadillo de malanga y pachay, cazabe, bimena,
darasa, dani, pan de camote y pan de coco, entre otros.

En la region de Las Verapaces, Paraiso 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 cobaneroy té Chirripeco, entre otros.

Cada region ofrece un sabor Unico para sus platillos, por ejemplo en la region Oriente Mistico 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, requeson, queso duro, quesadilla, yuca con chicharrdn, caldo de gallina, horchata de arroz,
shepes, salporas de arroz, flor de izote con recado frito, turrén, hojuelas, pollo en crema con loroco, entre otros.

La region turistica, Pacifico, Magico y Diverso, 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 rabano, chicharrones,
chojin bataneco, carne en amarillo, caldo de pata, lengua de res, carne guisada y chancletas de guisquil, entre otros.

La gastronomia guatemalteca ademas, esta presente en
los recorridos de las siguientes rutas turisticas:

* Ciudad de Guatemala.
* Santo Hermano Pedro en La Antigua Guatemala.
EI.IFITEI'I'IHI.H * Ruta Santa del Peregrino en Esquipulas.
Aszombrosa e imporable * De los Pueblos Mayas, Universo Maya, Dualidad.

* Naj Tunich.

A‘ » Ruta del café.
INGUA’%‘\‘ « Ecolégica de Café de Atitlan.
o — * Ruta Maya, Ruta.

Instituto Guatemalteco de Turismo + Guatemagica.

* Vive Xela, entre otras.

En Guatemala, durante las fechas conmemorativas religiosas y asuetos que se celebran durante el afio, 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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Saborizando

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

Alejandro Madrigal

Presidente Gastronomia

Esencial y Gastrondmica Costa Rica
amadrigal@gastronomiasesencial.com

La gastronomia como producto turistico sostenible con identidad cultural desempefia un papel crucial en el turismo rural y comuni-
tario. Mas alla de ser una necesidad basica, la comida representa una parte fundamental de la culturay la identidad de una comuni-
dad, marcando la diferencia en la experiencia de un turista.

En el turismo rural y comunitario, la gastronomia se erige como un elemento distintivo que refleja la cultura, la historia y la identidad
de la region. 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 mas significativos de integrar la gastronomia en el turismo rural y comunitario es la promocion de la identidad
cultural. Cada plato cuenta una historia, revela la relacién 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 Unica que les permite entender mejor el
contexto cultural y social de la comunidad que estan visitando.

Ademas, la gastronomia fomenta la preservacion de técnicas culinarias tradicionales y la proteccion 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 practicas culinarias centenarias y a cultivar productos regionales.

La gastronomia 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 practicas agricolas sostenibles y reduce la dependencia de la importacion de
alimentos. Asimismo, al priorizar ingredientes nutritivos y cocinar de manera saludable, se fomenta un estilo de vida de bienestar,
mas equilibrado para los turistas y la comunidad local.

En conclusion, la gastronomia como producto turistico con identidad cultural enriquece la experiencia de los turistas, contribuye a
la preservacion de la identidad cultural, fomenta la sostenibilidad y promueve la salud en el turismo rural y comunitario. También
impulsa la economia local y fortalece la conexion entre las personas y sus raices. Es fundamental seguir promoviendo y valorando la
rigueza gastrondmica de cada regién para garantizar un turismo auténtico y en armonia con la cultura local.
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Outono, |
Gastronomico
en Galicia

Un ano mais, a Xunta de Galicia ten en marcha para esta recta final do ano
unha nova edicion do Outono Gastrondmico en Turismo Rural, unha iniciativa
consolidada no outono galego que permite reforzar o modelo turfstico de Ga-
licia diversificado e desestacionalizado.

O Outono Gastronémico dinamiza o turismo rural ao tempo que promove as
viaxes fora de tempada alta combinando natureza, gastronomia e actividades
turisticas 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 edicions. De feito mais de 85.000 persoas
participaron xa desde a sUa posta en marcha, hai 17 anos, e en todo este tem-
PO xerou Nno sector do turismo rural mais de 5,3 milléns de euros.

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

As casas rurais participantes ofrecen dous mendus distintos, exclusivamente
concibidos para esta ocasion e en cada un deles haberd produtos galegos con
Denominacion de Orixe, Indicacion Xeografica Protexida ou producion ecoldxi-
ca certificada. Ademais do Menu Outono Gastronémico tamén hai a posibilida-
de de adquirir o Paquete Outono Gastrondmico -que permite degustar o Menu
Outono Gastrondémico e pernoctar na casa de turismo rural elixida-, ou gozar
da oferta completa coa Fin de Semana Outono Gastronémico. Se a opcién é
pasalo en familia cédntase co paquete especial Fin de Semana Familiar Outono
Gastronomico.

Ademais, volve o Outono Plus que inclie ofertas de actividades paralelas nal-
guns establecementos e que ofrece divertidas accions como paseos a caba-
lo, descenso en canoa, sendeirismo, visitas culturais... Toda a informacién da
campafia esta dispofiible en www.turismo.gal e tamén no stand de Turismo de
Galicia ten en Xantar 2023.
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Ourense, puerta de
entrada del AVE y
del Camino

La Via de la Plata es el principal itinerario jacobeo en la provincia de Ourense, pues actia como elemento vertebrador del territorio
al atravesar mas de una veintena de municipios. Su recorrido ofrece al peregrino una experiencia Unica mediante la que descubrir
los recursos termales, patrimoniales, naturales, culturales y enogastronémicos a lo largo de 120 kilémetros de ruta integramente
ourensana.

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

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

El recorrido no solo sera espiritual, natural
y patrimonial, sino que el peregrino podra
disfrutar de una oferta enogastronémica
de calidad. La Via de la Plata nos lleva a
visitar la Denominacién de Origen vitivi-
nicola mas joven de Galicia, que es la de
Monterrei, pero también la mas 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 continta 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 resposteria.

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

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

antes de llegar a Compostela. "ﬂi’__% ‘ 0 [ | J
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Provincia de Lugo, a gastronomia
como sinal de identidade

O turismo, como calquera actividade humana, cambia adecuandose & evolucion da sociedade. Por iso estan a triunfar os produtos
turisticos que invitan ao desfrute da experiencia e escapan da masificacion para fomentar o contacto coa natureza, coa cultura e cos
costumes propios de cada lugar.

Este é o modelo polo que aposta a Deputacion 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, abrelle 8 mocidade un abano de posibilidades para levar adiante os seus proxectos profesionais sen marchar da sua terra.

Dentro dun patrimonio cultural e etnografico rico e variado, a gastronomia € un dos sinais de identidade da provincia de Lugo. Por
iso a Deputacion de Lugo conta con presenza propia na Feira Internacional de Turismo Gastronémico Xantar, consolidada xa como
o gran referente do sector en Galicia. Medra o ndmero de persoas que desexan viaxar para cofiecer uns vifiedos, mesmo para par-
ticipar na colleita uns dias; ou para degustar un produto de tempada recén sacado das hortas ou un peixe descargado dos barcos.

As lifias mestras da programacion desta Feira concordan cos obxectivos de promocién dos produtos locais que nos marcamos na
Deputacion. A aposta polos selos de calidade ou as denominaciéns de orixe tense consolidado como o mellor xeito de garantir o
valor e a proxeccion de produtos e produtores. A mestura da gastronomfa tradicional co chamamento & renovacion que fan os chefs
de vangarda permite acadar novos fitos na divulgacion 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 mais
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 estadias longas, como en escapadas de ponte ou fin de semana, a gastronomia actla como un elemento capital
a hora de atraer a atencion dos turistas e xustificar a sUa decision de viaxe.

De seguro, os participantes desta nova edicion de Xantar atopardn no noso expositor un motivo para visitar a provincia de Lugo por
primeira vez, ou para repetir moitas veces as suas visitas.
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Destino Gastronomico
Carballino-0O Ribeiro

O territorio que engloban os concellos do GDR-12 Carballfio-O Ribeiro, esta formado polos concellos das Comarcas do Carballifio, do
Ribeiro e os concellos de Padrenda e Pontedeva, converténdose no Territorio Enogastronémico por excelencia.

Os rios Barbantifio, Arenteiro, Avia e Mifio regan as nosas terras para que a Denominacion de Orixe de Vifio mais antiga de Galicia,
a D.0. Ribeiro, sexa o punto central dun territorio turistico que une o sector Termal co sector Enogastrondmico. Destacamos tamén
a IXP Pan de Cea, e como festa gastrondmica mais importante, a Festa do Pulpo do Carballifio.

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

Festa da Cachucha (Domingo de Pifiata, O
Carballifio)

Feira do Viino do Ribeiro, de Interese Turistico
Nacional (Ultimo domingo de abril, Ribadavia)

Festa do Vifio e Ruta das Adegas (primeiro fin de
semana de xufio, Cenlle)

Festa de Exaltacién do Pan de Cea, de Interese
Turistico Galego (primeiro domingo de xullo, San
Cristovo de Cea)

Festa do Chuleton de Garabas (25 de xullo,
Maside)

Festa da Anguia (primeira fin de semana de agosto,
Castrelo de Mifio)

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

Festa Mexicana (9 de agosto, Avion)

Festa do Pulpo do Carballifio, de Interese Turistico
Internacional (segundo domingo de agosto, O
Carballifio)

Festa da Empanada de Mesego (terceiro sabado
de agosto, O Carballifio)

Festa do Cabalo do Puzo do Lago (terceiro
domingo de agosto, Maside)

Festa da Vendima de Leiro (Ultimo domingo de
agosto, Leiro)

- Xantar Castrexo San Cibran de Las (2 de
setembro, San Amaro)

Festa dos Callos (primeiro domingo de outubro,
Pifior)
Festa do Licor Café de Beran (Ultimo domingo de

outubro, Leiro)

Festa do Viilo Novo de Cabanelas (ultimo domingo
de novembro, O Carballifio)
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Terras de
Celanova-Serra
do Xureés,

descubrelo a
traveés de su
gastronomia y
del Geocaching

Toren de Eananmen - Ravm Gz 8 ae

El Geodestino Terra de Celanova-Serra do Xurés esta conformado por los términos municipales de Cartelle, Barbadas, A Merca, Go-
mesende, Ramiras, Padrenda, Quintela de Leirado, Celanova, Verea, Bande, Lobeira, Entrimo, Lobios, Muifios e A Bola, un conjunto
de 15 micro territorios ourensanos que os animamos a descubrir a través de su gastronomia. En esta zona predomina la cocina
tradicional con algun toque moderno y la influencia de la gastronomia del pais vecino, Portugal que, por su cercania, 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 gastronomfa: variada, de calidad, fruto
del trabajo de pequefios productores, y alimentos sostenibles. Por ejemplo, las montafias del Xurés son propicias para la produccion
de miel de calidad, pero también para crear productos innovadores. Las carnes son otras de las grandes protagonistas de la oferta
gastronomica del lugar como la vaca de raza autdctona “cachena” o los embutidos, que son otro de los elementos gastronomicos
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 perfeccion con los quesos y productos lacteos, 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 guia gastronomica y de restaurantes de la provincia de Ourense: www.restau s de 5e Sabvadr

rantesourense.com. A través del perfil de cada uno de los establecimientos, el visitan- i ey P

te podra conocer antes de llegar al lugar: su ubicacion, la carta, horarios, imagenes .‘M

del local o de sus platos y hasta hacer la reserva. “Hh. "
| i

Ademas de la Enogastronomia, “Terras de Celanova - Serra do Xurés" replica en este
territorio ejemplos singulares de los recursos cabecera de la marca “Ourense Genui- A
na", tales como son:

* Naturaleza, que se puede disfrutar desde los senderos, miradores y cascadas
magicas destacando el Parque Natural transfronterizo del Xurés.

e 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 tematicas mediante
la practica de Geocaching, 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
Gerés-Xurés. Se trata de un viaje siguiendo los pasos de la “Rainha Santa” desde Bra-
ga a Santiago de Compostela, peregrinacion que transcurre por la calzada romana de
la Via 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 continda por la Via de la Plata.



GEOCACHING

DISFRUTA DE MAGICOS HALLAZGOS PAISAJISTICOS, UNA
COMBINACION DE AVENTURA Y ORIENTACION MIENTRAS TE
ENCUENTRAS INMERSO EN LA BUSQUEDA DE UN TESORO

RUTA ARQUEOLOGICA - CAMINO DE SAN ROSENDO - RUTA LITERARIA - RUTA MAGICA
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Visita Valdeorras y descubre un
paraiso natural y enogastronomico

Valdeorras, la comarca mas oriental de la provincia de Ourense, esta formada por los municipios de A Rua, A Veiga, Carballeda de
Valdeorras, Larouco, O Barco de Valdeorras, O Bolo, Petin, Rubid y Vilamartin de Valdeorras. Recorriendo sus nueve ayuntamientos,
descubrirads un verdadero paraiso para los amantes de la botanica, la geologia o la fauna. Podras conocer el Parque Natural Serra
da Encifia da Lastra, el macizo de Trevinca donde podrds observar las estrellas en el Unico punto con certificacion “Starlight” de la
Galicia continental, el Teixadal de Casaio, que es uno de los bosques de tejos mas antiguos y mejor conservados de Europa, o sus
espectaculares paisajes con lagunas glaciares, embalses o rios, entre los que reinan el Sil y sus principales afluentes.

La importancia histérica de Valdeorras se puede ver en las rutas que la recorren, como el Camino de Invierno y la Via Nova romana.
Muestras del imprescindible legado arquitecténico de esta comarca son el puente romano de A Cigarrosa entre A RUa y Petin, el mo-
nasterio de Xagoaza (O Barco), que pertenecio 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 cafiones del Bibei en O Bolo.

Si nos centramos en su enogastronomia, la comarca esta marcada por la influencia de la Denominacion de Origen Valdeorras, la
segunda mas antigua de Galicia. Entre sus excepcionales vinos podéis sorprenderos con sus tintos elaborados con uvas autdctonas
como la mencia, el sousén o la garnacha tintorera; y, sobre todo, con sus godellos. Uno de los vinos blancos mas demandados ac-
tualmente en el mundo, que se elabora con una
variedad que se recuperd en Valdeorras en los
afios 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
gastronémicas o enogastrondmicas que se ce-
lebran en todo el territorio:

* Festa da Empanada de Costrelas, Festa
do Codillo y BacoFesta en A Rda.

* Festa da Soa en A Veiga.

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

¢ Festa da Freba en Petin.

* Festa do Botelo y Feira do Vifio de
Valdeorras en O Barco de Valdeorras.

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

¢ Vilamartin de Valdeorras tiene sus
“Rutas de Covas”.
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Redefiniendo el concepto de
autentico. El Xeodestino Ribeiro
Carballino se ofrece como un
ejemplo de tradicion gastronomica

En los dltimos afios nuestro Xeodes-
tino se ha ido nutriendo de estable-
cimientos de vanguardia. Incluso las
valoradas estrellas Michelin han ilu-
minado el buen hacer de alguno de
nuestros chefs, pero, a pesar de su
esfuerzoy de sus innegables méritos,
el nuestro siempre serd un destino
unido a la tradicion.

La diferenciacion de O Ribeiro - O
Carballifio se sustenta en unos pocos
productos con potencia suficiente
como para convertirse en un refe-
rente. Vamos a obviar el vino. La se-
gunda denominacién de origen mas
antigua de Espafia vive un momento
de esplendor. La llevamos en nuestro
nombre y no precisa mas presenta-
cion. El Ribeiro ha sido y seguira sien-
do laimagen de Galicia.

Pero la conjuncion de la tradicion y la
calidad ha dado otros frutos. En pri-
mer lugar, el pulpo. Un plato que llegd 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 simbolo culinario; un simbolo capaz de romper fronteras, de concentrar mul-
titudes, de seducir paladares y de crear una estirpe, las pulpeiras y los pulpeiros, una de las imagenes mas reconocibles de Galicia.

El pulpo se siente bien apoyado
por un compafiero inseparable:
el pan de Cea es otro ejemplo de
como el reconocimiento siempre
llega para las cosas bien hechas.
Y lo mismo sucedera con los cada
dia mas valorados pimientos de
Arnoia o con las sabrosas angui-
las de Castrelo de Mifio. En la vida,
como en los fogones, cocinar a
fuego lento suele dar muy buenos
resultados...
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A Arnoiaq, terra do Ribeiro, onde a
auga reza, o vino fala e a pedra cala

"ARNA", "VINO", segundo os antergos, ubicada no corazén do Ribeiro, geodestifio que convida a relaxantes escapadas, a desfrutar
dun turismo de saude cas Augas Termais, a diversidade de mananciais, de paseos polos seus vifiedos, polo seu rio, polos seus ca-
mifios con historia .

A Arnoia € descanso, auga, descobrer espazos singulares e sendeiros en calquera época do ano, sendeiros que nos levan o carén
do Rio Arnoia, seguindo os pasos dos pelegrinos polo Camifio Mifioto Ribeiro. Descubrindo a nosa herdanza prehistorica, as nosas
Fontes, Muifios, Capelas, A Peneda, o Coto de Novelle, casas con Herdldica, unha contorna que encuadra o tempo de lecer nas casas
de turismo rural, no hotel e no Balneario.
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Unha excelente gastronomia de horta, o Pemento de carac-
teristicas Unicas en sabor, en textura en cor... que se ensalza
na sUa Festa cada primeiro fin de seman do mes de Agosto.

Unha Arnoia dos vifios, experiencia enoturistica, en cada re-
cuncho unha adega asi queda reflectido na terra fértil, nos
seus vifledos espallados polos seus dous Vales o de San Mau-
ro e o de San Vicente, unha cultura que sedimenta o cofiece-
mento do proceso do vifio a través de xeracions familiares,
caldos con recofiecementos internacionais un fruto eloxiado
a recuperar por novas xeracions.

Como se dina tradicion oral do noso pobo, cofiecelo é perco-
rrer 0s seus 21 nucleos rurais dende A Reza ata o Rial .... Cas
suas peculiaridades, a hospitalidade dos seus vecifios, temos
un tempo de lecer en cada estacion do ano, unha A Arnoia
diferente en cada tempo, unha A Arnoia con historia .

CUIDANDO EL DETALLE
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Xinzo de Limia,
capital da pataca e do Entroido

O concello de Xinzo de Limia, cunha rica historia e unha gran beleza natural, estase a converter nun destino turistico cada vez mais
popular.

Xinzo de Limia ten unha historia que se remonta a época romana, como asi o demostran os nimerosos achadegos arqueoldxicos
atopados na zona e o rico e variado patrimonio cultural e etnografico que posue.

Un dos eventos mais destacados da vila é o Entroido, o mais antigo de Galicia, e o Unico declarado de Interese Turistico Internacional.
Ten ademais a peculiaridade de ser o mais longo da xeografia peninsular. Desenvélvese durante cinco semanas, € o mais participativo
e posue un elemento diferenciador e exclusivo, a Pantalla, mascara Unica no mundo e patrimonio inmaterial de todos os limians que
tan s¢ aqui se pode admirar.

Outro dos aspectos que compofien o atractivo deste concello é a gastronomia. Ainda que foi mudando e adaptandose ao longo do
tempo, conserva as sudas particularidades ao tratarse dunha zona eminentemente agricola na que os produtos de horta, cereais e por
descontado as patacas que aqui se cultivan, posten un sabor Unico e unha calidade excepcional. Todos estes ingredientes fan que
podamos ofrecer unhas elaboracions cun sabor e unha textura inigualables. Mencién especial ao cocido galego, que aqui se prepara
dun xeito especial, e a0 Noso pan e derivados.

A pataca da Limia é un simbolo identitario da nosa cultura e base da nosa economia ao ser un produto dunha calidade excepcional e
cun sabor Unico que serve de base a multiples pratos e elaboracions aos que lles confire un sabor especial e diferente.

Algunha destas elaboraciéns poden degustarse no noso afamado Barrio de Abaixo, no que 0s seus centros neuralxicos son a Praza
Maior e a Rua dos Vifios, ou nos multiples locales de hostelerfa e restauracion espallados pola vila e no resto do concello, onde comer
ou saborear unhas exquisitas tapas regadas con deliciosos vifios ou degustar un dos postres estrela desta zona as filloas, unha desas
delicias que non poden
faltar en calquera comida.

Todo isto e moito mais
converte a este concello
nunha das mellores zonas
de esparcemento e lecer
gastronomico nesta pro-
vincia que sempre é un
pracer percorrer.
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S b d Sabores de Trevinca é unha iniciativa do Concello de A Veiga que pre-
a ores e tende promover actividades econdmicas basadas na apicultura, recu-

perar 0 uso das terras agrarias e 0 aproveitamento dos recursos natu-

)
I I ev1 nca rais pondo en valor os produtos locais tales como o mel ou a variedade

de faba local Phaseolus coccineus.

Os produtos amparados pola Marcas “Montafias de Trevinca” son o Po-
len, Xalea Real, propdleos, cera e mel. Este podera ser: Mel de bosque,
mel de breixo, mel de silveira ou mel de castifieiro.

A "Faba loba das Montafias de Trevinca” é a variedade local Phaseolus
coccineus seca e envasada en duas categorfas: primeira e a extra.

"

“Montafias de Trevinca” e “Faba loba das Montafias de Trevinca
son produtos de Montafia, 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 Montafia caracterizado
pola sua extension (291,09 Km2), o maior en extensiéon 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 mais altas do territorio galego da lugar a unha grande riqueza
botanica no territorio.

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

A comercializacion destes produtos contrible 6 desenvolvemento eco-
nomico sostible e 4 fixacion da poboacién neste municipio rural e de
alta Montafia da Veiga.
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Mondonedo,
riqueza gastronomica

Decfa D. Alvaro Cunqueiro, el més ilustre literato de Mondofiedo, que éste
erarico en pan, aguas y latin. Y desde luego estaba en lo cierto, pues este es
un ayuntamiento con riqueza gastronomica, un gran patrimonio historico y
cultural, con una gran riqueza natural.

Asi, la huerta local con denominacién “Horta de Mondofiedo” 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 Mondofiedo.
Un postre increible a base de hojaldre, bizcocho borracho, cabello de dngel y
almendras y que ha estado y esta presente en las mesas mas ilustres.

De gastronomia también es la fiesta. La mas importante, desde el afio 1156,
las Feiras de As San Lucas, que giran alrededor del mundo del caballo en to-
dos sus ambitos, incluido el gastrondmico. Fiesta de Interés Turistico Gallego
junto con la Semana Santa y Mercado Medieval. Y, con ellas, otras, vinculadas
a la gastronomia 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 histérico de Mondo-
fledo, con un impresionante Casco Histérico cuyo monumento mas destaca-
do, la Catedral Basilica de La Asuncidn, es Patrimonio de la UNESCO desde el
2015, declarada junto con el Camino Norte a Santiago.

Cultura, historia, naturaleza, artesania, gastronomia y literatura concentra-
das en un lugar de ensuefio donde gozar de la vida. Mondofiedo.

TELLE
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Viveiro, calidad y
variedad gastronomicd

Viveiro es un municipio eminentemente turistico que, ademas, ofrece al visitante un tu-
rismo gastronomico de calidad y variado. La merluza del pincho de Celeiro es el producto
estrella por excelencia, con garantia de calidad y pesca sostenible. Su versatilidad permite
cocinarla en especialidades diferentes y asi se hace, cada mes de julio, en la Fiesta de la
Merluza, de Interés Turistico de Galicia; cita ineludible en la que se prepara tanto de ma-
nera tradicional, con productos de kildmetro cero, como en empanada o pizza.

Pero la merluza no es el Unico producto destacado. En Difuntos, los huesos de santo,
los bufiuelos rellenos de crema llegan a los escaparates de las pastelerfas o los zonchos,
dando paso a partir de diciembre a turrones, yemas o0 mazapanes para dar la bienvenida
a la Navidad.

El carnaval potencia la gastronomia 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 panaderias el Pan de los Apdstoles, otro producto local tipi-
co creado para formar parte del paso procesional de La Cena. En estas fechas se organiza,
también, un tapeo de cuaresma.

Ala 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 sinfin de eventos gastronémicos y festivos a lo largo
de todo el verano que alcanzan el punto algido con A Romaxe do Bo Xantar, en Naseiro.

LAVANDERIA
TINTORERIA

EXPERTOS EN:

Trajes de novia,comunion,
bautizo,alfombras,
manteleria fina,piel,
cortinas,edredones...

988.229.407 - 678.643.047
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sabe a Mar porque a
nosa historia, tradicion
e gastronomia miran o
Cantdbrico

A pesca foi e é 0 motor economico 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 a 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. Mdis de 110 especies diferentes que se subastan e
distriblen cada dia aos principais mercados nacionais permitenlle & gastronomia local ofrecer unha xcelente calidade e unha gran
variedade de pescados e mariscos as xentes que nos visitan.

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

Dende fai nada menos que tres décadas, a Feira do Bonito de Burela, recofiecida de interés turistico 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, a grella, en empanada, en marmitaco, en tosta ou en salpicon.

Non podemos tampouco esquecernos da Pescada do Pincho, produto de maxima calidade pescado con anzol que é un manxar
recofiedido por profesionais da cocifia tan salientables como Martin Berasategui.

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

Ven gozalos!

leza W}g@aﬂf
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www.nogueiraderamuin.com
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Sober, gastronomia
da terra regada con Amandi

A gastronomia 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 0s restaurantes que abriron
as suas portas nos ultimos anos ofrecendo unha
coidada seleccion dos produtos da terra que tan
ben maridan cos nosos vifios de Amandi, perten-
centes & D.O. Ribeira Sacra.

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

A nosa paisaxe, 0s bancais nos que se cultiva con
gran esforzo os vifios de Amandi, recofiecidos no
mundo enteiro, Unense pratos elaborados con
mimo e con delicadeza con propostas que com-
binan peixes, carnes, queixos ou mel producida
directamente en Sober. As propostas nas propias
adegas Unese unha rede de establecementos de
primeira tanto para as comidas diarias como para
as opcions de fin de semana.

Non en van Sober conta coa Escola de Hostaleria
Belarmino Fernandez, un centro moderno e de re-
ferencia no dmbito gastronémico e tamén no da
viticultura, con ensinanzas neste eido. A maiores,
hai citas que se fixeron ineludibles e todas elas
teflen que ver con esa conxuncion de sabores en
Sober; entre elas a Feira do Vifio de Amandi, Festa
de Interese Turistico de Galicia, que vai xa pola 43
edicién ou a Feira da Rosca, mel e outros produ-
tos da Ribeira Sacra & que hai poucos anos se lle
sumou o Tunel do Vifio de Amandi.

[ = =2 .
ol Oecreto esta
e la

Y en el Restaurante " A Taberna" lo sabemos

muy bien, nuestra Carta ofrece la mejor Cocina...

i que tiene "Secreto”.

e-mail: ataberna@gmail.com - www.ataberna.com
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Gastronomia no

Vicedo

O Concello de O Vicedo esta situado ao norte do norte
de Galicia, sendo o segundo municipio mais ao norte
de toda a Peninsula. Aqui comeza o Mar Cantabrico e
iso condiciona toda a vida do concello e, como non, a
gastronomia do mesmo. Un dos principais atractivos da
gastronomia local son os peixes e mariscos. O Canta-
brico bate con forza e de af saen uns fantasticos perce-
bes, principalmente na costa da misteriosa Illa Coelleira,
zona importantisima tamén de paso de aves migrato-
rias cara ao sul de Europa.

A Ria do Barqueiro-Vicedo, tranquila, é unha fantastica
produtora de polbos, robalizas, luras, sargos e outros
“peixes de pedra”, que tefien un sabor especial destas
augas frfas do norte. Ademais, outros mariscos como
centolos, lubrigantes, nécoras e nocas tefien nesta ria
un importante punto de cria.

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

HOTEL

Cancrseo T

UN NUEVO ESTILO

Buenos Aures
003 Ourense
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Zamora
Enamora

Zamora Enamora es el eslogan elegido para promocionar nuestra provincia, tan solo dos palabras que lo abarcan todo y todos los
ambitos. Abarca nuestros valores medioambientales y abarca nuestro patrimonio cultural, enamora nuestra oferta gastronémica 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 denominacion de Origen Protegida de los Valles de
Benavente. Asi como el Queso Zamorano que ostenta también la distincion de Denominacion de Origen y a él se suman otras cinco
Indicaciones Geograficas Protegidas como son: la Ternera de Aliste, el Garbanzo de Fuentesauco, el Lechazo de Castilla y Ledn, El
Pimiento de Fresno-Benavente y la Lenteja de Tierra de Campos. Y para finalizar, tres Marcas de Garantia como son la Harina Tradi-
cional Zamorana, el Chorizo Zamorano y las Setas de Castillay Ledn.

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

También cada dia mas productores se acogen a la marca “RESERVA DE LA BIOSFERA MESETA IBERICA” la reserva transfronteriza mas
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.

At
r"::l DIPUT'{&GDN d A
&, ZBAMORA ._




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

e-mail:paderne@concellodepaderne.net
www.padernedeallariz.es

CONCEWO VISITANOS:

Polo Parque Natural Serra da Encina da Lastra.

DE Pola nosa gastronomia.
= Polas paisaxes, rios e penedos.
R" Bln Pola espeleoloxia nas nosas palas e simas.

Pola noxa xente.
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Una invitacion renovada a
(re)descubrir y saborear
Porto e Norte de Portugal

El turismo en Porto e Norte de Portugal esta fuertemente asociado a una nueva edicion prestigiosa de XANTAR, 24° Salon Internacional
de Turismo Gastrondémico, consolidandose cada vez mas como un ambito de fructifera cooperacion transfronteriza en el ambito del
producto estratégico Gastronomia 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 paradigmatico de prestigioso dinamismo resultado de una sana combinacion de esfuerzos institucionales.

La participacion de Porto e Norte de Portugal en este prestigioso evento pone de relieve la relevancia de Galicia como principal emisor
de turistas para la region, movilizando a la region Norte con un ndmero creciente de Municipios y agentes econémicos que favorecen a
XANTAR como escenario de eleccion para promover y compartir lo mejor que tienen en su territorio en materia de Gastronomiay Vinos.
Una variada gama de sabores que revelan la riqueza gastrondmica y vitivinicola de Porto e Norte de Portugal.

La programacion cultural para Porto e Norte de Portugal que diseflamos en el ambito de Xantar2023 promueve un atractivo conjunto
de contenidos interpretativos alusivos a la temdtica de la Gastronomiay el Vino, destacando sus multiples 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 contemporaneo que reflejan una imagen prestigiosa de la region.
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Se expondran 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... acompafiados de vinos Unicos en el mundo como el Vinho Ver-
dey elVino de Porto, ademas de vinos del Douro, Tras-os-Montes y Tavora
Varosa que armonizan subliminalmente con una gastronomia unica.

Destacado de la Ruta del Vino y Enoturismo de Porto e Norte de Portugal,
que nacio con el objetivo de contribuir al desarrollo turistico sostenible
de la Region, aprovechando el potencial del vino y la cultura del vino, aso-
ciandolo a la notoriedad y al turismo. Posicionamiento del destino Porto
e Norte de Portugal y sus 4 subdestinos: Porto, Douro, Mifio y Tras-os-
Montes.

La asociacion 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 preservacion y valorizacion de los recursos naturales y paisajisticos y
la promocion de actividades enoturisticas que impliquen la participacion y
cooperacion entre diferentes agentes, priorizando la implementacion 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 econdmicos distinciones relevantes que son eco vivo de la
cooperacion permanente y la ayuda mutua entre todos los actores imbui-
dos de un espiritu de solidaridad. alta responsabilidad y profesionalidad,
promoviendo un gran nimero de acciones enogastrondmicas relevantes
que desempefiaron un papel fundamental para sensibilizar y ensefiar a
los participantes a apreciar, degustar e interpretar los sabores y aromas
de Porto e Norte de Portugal.

XANTAR, afirmandose como un escenario inspirador de nuestra identidad
cultural, le invita a vivir Porto e Norte de Portugal como un Destino Turis-
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.

Luis Pedro Martins
Presidente de Turismo de Porto e Norte de Portugal
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Vizela, destino
gastronomico
y termal

zela

SEGREDOS DE UM VALE

TR

En Vizela, municipio en el Norte de Portugal, la oferta gastrondmica es diversa. Lo que mas se destaca es el Bolinhol, dulce tradicional
y Unico en Portugal. Nacido en 1884, la suave cobertura blanca de azucar sobre la masa ligeramente humeda, 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 gastronomia 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 region del Vino Verde.

Con respecto a patrimoénio se destaca el Santuario de San Bento. Junto al mismo existen dos capillas, una del siglo XVl y otra del afio
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 estan dotadas de equipamiento adecuado
a las necesidades actuales sin comprometer su caracter historico. Las aguas de las Termas de Vizela estan destinadas para trata-
mientos de problemas otorrinolaringoldgicos, dermatoldgicos y reumatoldgicos. El bienestar también se tiene en cuenta, existiendo
un spa para masajes y tratamientos relajantes.

En Vizela la autenticidad esta presente en el patrimonio, material e inmaterial, en la cultura, caracterizada por tradiciéon y moderni-
dad, en los diversos espacios de ocio, donde los elementos naturales se destacan. Entre muchos otros lugares, se sugiere visitar el
Padron del Tratado de Tagilde, monumento evocador de la mas 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 informacién en www.vizela.pt.
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—= Ponte de Lima

Ponte de Lima es naturalmente un destino gastrono-
mico "elegido”, ocupando un lugar destacado entre
los lugares mas visitados por quienes buscan este
segmento de turismo. El Turismo Enogastronomi-
co es sin duda uno de los mayores atractivos de la
ciudad, junto con su Patrimonio Arquitectdnico y Na-
tural, interés que demuestran los miles de visitantes
nacionales y extranjeros que se desplazan hasta la
ciudad mas 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 publico.

Destacamos el famoso "Bacalhau de Cebolada” que
se sirve en tabernas y tabernas de la localidad desde
la antigliedad, siempre acompafiado 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
vinhdo que combina perfectamente con otros platos mas picantes.

También cabe destacar que Ponte de Lima es un lugar estratégico en el Camino de Santiago Portuguésy por eso los peregrinos que
por aqui pasan desde todos los rincones del mundo se convierten también en grandes embajadores de la Gastronomia 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 unicos, de
sabores inigualables, junto a una increible experiencia de culturay tradicion.

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 generacion en generacion para que nunca se pierdan
tradiciones tan sabrosas y dulces.
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Esposende,

excele_ncicx F
atlantica
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La excelencia de la comida atladntica servida en los menus de los restaurantes locales de Esposende es una prdctica comin y conti-
nla atrayendo a conocedores que exigen calidad en sus opciones.

"Esposende sabe de por vida" por su riqueza gastronémica basada principalmente en mariscos y pescados en todo su esplendory
donde destacan la lamprea, la lubina y el pulpo, promoviendo la armonizacion con los vinos verdes y horticolas, producidos en las
fincas. El itinerario gastronémico se completa con Clarinhas, Cavacas y Folhadinhos.

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

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

Haciendo honor al epiteto de “Tierra de Mar”, Esposende invita a visitarla con tranquilidad, disfrutando de la agradable combinacion
de naturaleza y turismo nautico con una gastronomia 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.
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Matosinhos,

"EAT ON THE
BEST SIDE”

Tierra de mar, movimiento y cultura, tiene una cone-
xién historica a la pesca y a la industria conservera,
Matosinhos supo aprovechar la abundancia, varie-
dady calidad del pescado y mariscos de su costa.

Matosinhos es considerado el “comedor” de la re-
gion, 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 afios consecutivos con el Garfo de Platina (Te-
nedor de Platino).

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

Tierra de peregrinacion y devocion al Sefior de Ma-
tosinhos, Matosinhos es también la ciudad de la Or-
questa Jazz de Matosinhos, de la Casa del Disefio,
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 ademds un punto de paso obligato-
rio en el Camino de Santiago, especialmente por su
conexion con uno de los iconos mas 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 histérico, cultural
y arquitectonico Unico, una gastronomia de exce-
lencia y una costa singular con condiciones ideales
para la practica de deportes nauticos como el surf,
el bodyboard o la vela, asi como impresionantes
puestas de sol.

matosinhoswbf.pt

Siéntase como en casa en Matosinhos!




H XANTAR 2023 DESTINOS GASTRONOMICOS

En Felgueiras
tendra la
oportunidad de...

Saborear la tradicion, sentir el sabor de los productos y saberes de singular
calidad que hacen de la gastronomia y vinos de Felgueiras un privilegio para los
sentidos.

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

Ver el espiritu mas 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, Magalhdes
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
margenes de los rios que atraviesan el paisaje.

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

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

Proguers O

Felgueiras

PORTO E NORTE DE PORTUGAL
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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, cafeterfas y restau-
rantes de referencia de gran calidad. La gastronomia regional se basa
en el pescadoy los productos frescos y tipicos, con especial énfasis en el
Bacalhau a Viana, sin olvidar los dulces conventuales, de los que la Torta
de Viana es la reina, y los vinos verdes de la region.

En realidad, Viana do Castelo siempre ha estado ligada a su fiel ami-
g0, el bacalao. Ademas de los innumerables platos de bacalao, también
cabe destacar el pescado y marisco fresco. En los restaurantes locales
siempre podemos encontrar Bacalhau a Viana, bacalao a 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 rojoes al estilo Minho,
cordero asado, cordero de la Serra d’Arga, arroz sarrabulho, cocinados
al estilo portugués, sin olvidar los famosos snacks que acompafian 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 azUcar, esta certificada a nivel nacional como originaria de
Viana do Castelo. En 2021, el Municipio garantizd la certificacion de la
“Torta de Viana”, en un proceso que tuvo como objetivo preservary 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.
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&/ Al CIM Alto Tamega e
Tamega Barroso, recursos
& namese endogenos

La region del Alto Tamega e Barroso,
constituida por los municipios de Bo-
ticas, Chaves, Montalegre, Ribeira de
Pena, Valpacos vy Vila Pouca de Aguiar
abarca un drea de aproximadamente
2.922 km2 vy registraba, de acuerdo
con los datos de los censos de 2021
del Instituto Nacional de Estadistica
(INE) una poblacion residente 84,330
habitantes.

Este territorio constituye una de las
veintitrés Comunidades Intermunici-
pales (CIM) nacionales, haciendo fron-
tera con otras cuatro CIM - Cavado,
Ave, Douro y Terras de Tras-os-Mon-
tes -y al Norte con Espafia, lo que co-
loca a la region en una posicion privi-

legiada con vistas a la promocion de
las relaciones transfronterizas.

ALTO TAMEGA E BARROSO

La actividad agricola y la agroindustria
desempefian un papel de gran im-

portancia en el panorama econdémico
de este territorio de baja densidad. %
Recursos enddgenos de excelente MONTALEGRE
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gida (IGP) entre los que destacan la
carne, la miel, el aceite, la castafa, la
patata y los productos de humo y los

embutidos, entre otros.

En esta linea, destacamos la creciente produccion organica que llevé a CIMAT a convertirse en la segunda Bio Region del pais (Portu-
gal), con su adhesién en 2018, siendo la primera Comunidad Intermunicipal en formar parte de esta red internacional.

La actividad turfstica se constituye como otra de las apuestas estratégicas del Alto Tamega e Barroso, basada en una oferta de turis-
mo termal y de turismo en espacio rural (TER) que complementa la belleza natural de la region, contextualizada por grandes areas
de interés natural y que le confieren un marco privilegiado en términos de biodiversidad y de riqueza paisajistica. También el patri-
monio cultural presenta un papel de relieve en el panorama turistico, econdémico y social del Alto Tamega e Barroso. Son de destacar
en este caso los monumentos nacionales con gran interés turistico, distribuidos por los seis municipios, asi como manifestaciones
culturales diversas como la artesania y las tradiciones etnograficas.



En 2018, Vila Real fue reconocida como una de
las 7 “maravilhas @ mesa de Portugal”. La riqueza
y variedad de su gastronomia y enofilia revelan
un destino de conocimientos y sabores, que com-
binan tradicion e innovacion.

Su ubicacion privilegiada, entre acantilados y va-
lles fluviales y las terrazas de la region vitivinicola
mas 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 region tiene para ofrecer.

Covilhetes, Tripas a Molhos y el famoso producto
autéctono - Carne Maronesa | DOP - que pasta
en las montafias de Alvdo y Mardo, un lugar ma-
gico donde el agua brota de las rocas de granito,
siguiendo su curso entre imponentes cascadas
y largos campos de regadio a través de verdes
prados.

La reposteria deleita con recetas ancestrales, te-
soros preciosos guardados en la memoria de los
pasteleros conventuales, manos capaces de pro-
ducir delicias Unicas e irrepetibles, encontramos
las Cristas de Galo - una de las 7 maravillas dul-
ces de Portugal - 2019 - los Pitos de Santa Luzia,
Cavacorios y Ganchas de S&o Bras.

Muchos de estos tesoros estan cocidos en trozos
de Arcilla Negra de Bisalhdes, declarada Patrimo-
nio Cultural Inmaterial de la Humanidad por la
UNESCO en 2016 (vajilla “churra” y la “mas final),
lo que da a estos productos la garantia de con-
servar sus caracteristicas organolépticas.

Ciudad del conocimiento y de la investigacion
cientffica, que emanan de la Universidad de Tras-
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, encontraran algunos de los me-
jores pilotos internacionales en el mitico Circuito
Internacional de Vila Real (desde los afios 30).

Paralos momentos mas relajantes y relajados, las
nuevas Rutas Peatonales proporcionan el descu-
brimiento de algunos de los lugares mas idilicos y
paisajes impresionantes, tal es la belleza y el es-
pectaculo del horizonte que se vislumbra.

iVen y descubre a qué sabe Vila Real!
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Vila Real, una de
las "/ maravilhas a
mesa” de Portugal

PROTEGEMOS O NOSSO PATRIMONIO

Barro de Bisalhaes,

Patriménio da UNESCO

ViLA REAL TRADICAO E FUTURD
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iIVisita Maia

y disfruta!
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iVisita Maia y disfruta!

www. visitmaia.pt

La gastronomia de Maia debe mucho a sus origenes historicos. Terra da
Maia fue una zona agricola y su produccion fue la base de las recetas de
muchos platos que aun forman parte de la memoria gastrondmica de
Maia. El cordero “a maiata”, colocado sobre palitos de laurel, dispuesto en
una rejilla sobre el arroz cuando se coloca en el horno de lefia, y el bacalao
“a Lidador”, marcan la diferencia por la distinta forma de coccion de estos
platos. La ternera asada se remonta a los inicios rurales de Maia, asi como
el pan de maiz, que tiene un origen muy antiguo.

La bola de cebolla se transformd en una receta tipica, debido a la impor-
tancia de su cultivo en la regién, determinando la existencia de la “Real
Cofradia Gastrondémica das Cebolas”.

Los dulces muestran la presencia de monasterios y conventos en Terra da
Maia. Maia también es parte de la region de los Vinos Verdes.

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

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

EXPERIENCIAS
DE CALIDADE &9
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Un dos principais atractivos para os turistas que visitan Galicia
é a calidade da sua despensa. COmpre ter en conta, neste senti-
do, que a nosa comunidade conta con ata 37 selos de denomi-
nacion de orixe ou indicacion xeografica protexida. Son as que
chamamos "experiencias de calidade”, que se suman a outras
producions excelentes, caso das propias das razas autéctonas,
o selo para o leite galego de calidade certificada Galega 100%
ou pescadeRias, o indicativo que ampara 0s peixes e mariscos
procedentes da frota artesanal na nosa comunidade auténoma.

Todas estas producions do mar e do campo galego vironse po-
tenciadas nos ultimos anos de forma cualitativa e cuantitativa
grazas a dinamizacién dos cofiecidos como produtos de calida-
de. Son recursos alimentarios que constitien unha das mellores
ferramentas das que dispon o sector primario desta comunida-
de para asegurar o seu futuro, emprender novas vias de desen-
volvemento e, incluso, reinventarse.

A través da posta en valor dos produtos de calidade, por medio
das denominacions de orixe protexidas (DOP) e das indicaciéns
xeograficas protexidas (IXP), estas produccions alcanzaron unha
nova dimension, mais competitiva no mercado, atractiva para
o consumidor e con todas as garantias de que o produto que
se ofrece pasou rigorosos controis de calidade, como mostra
do seu especial coidado no proceso de producién e comercia-
lizacion. Unha realidade que se busca consolidar coa futura Lei
da calidade alimentaria de Galicia, para -grazas as producions
con distintivo de calidade- avanzar no desenvolvemento rural,
na creacion de emprego e na diversidade produtiva.

Asf, Galicia destaca polos seus produtos de calidade en sectores
coma o maritimo, o carnico, o lacteo, o da horta, a panaderia,
a reposteria e tamén o sector vitivinicola. Falamos de peixes e
mariscos, de vifios e augardentes, do lacén, da Ternera Gallega,
dos queixos Arzua-Ulloa, Cebreiro, Tetilla e San Simdn da Costa,
das patacas, da Faba de Lourenz3, dos grelos e dos diferentes
pementos da horta galega, asi como do pan ou das sobremesas,
caso da Tarta de Santiago ou o Mel de Galicia. Hai que salientar
tamén as producions amparadas polo selo de calidade de Agri-
cultura Ecoldxica.

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

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

Asf, os procesos de elaboracion deben ser tradicionais, a presentacion dos produtos debe ser singular para mostrar a sda calidade

diferenciada e ten que respectarse en todo momento a norma técnica aprobada para cada tipo de producion.
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O retorno,
unha aposta
firmee
decidida

da Xunta

de Galicia

Fora das nosas fronteiras residen mais de medio millén de
galegos, dos cales, case 0 75% son xa fillos, netos, bisnetos e
mesmo tataranetos daqueles que partiron un dia buscando
un futuro mellor noutro pafs no século XX.

Galicia é agora unha terra distinta, un pais que creceu tecno-
l6xica, 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 sua propia, xa gue tamén
hai galegos que, ainda que no pasado decidiron ampliar a
sua experiencia vital e profesional no estranxeiro, agora
desexan regresar a calidade de vida que ofrece esta comuni-
dade auténoma.

Pofierse na pel dun retornado é esencial para entender ca-

les poden ser as suas problematicas e axudalos. A Xunta de
Galicia é consciente da complexidade que supdn enfrontarse
a un novo pafs e a unhas novas circunstancias: comprender
cuestions como que en cada pais a burocracia é distinta; que
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as terminoloxias que se usan para denomi-
nar certas cuestiéns tamén o son; que atopar
unha vivenda non é nada facil para alguén
que chega doutro pais; ou que as veces facer
algo tan simple como o DNI pode converter-
se nunha verdadeira aventura.

A administracién autonémica, 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, acaba-
se de ampliar para seguir traballando neste

mesmo senso: facilitar o ansiado camifio de
regreso.

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

De todas elas, 37 destinanse directamente ao ambito laboral, xa que, sen traballo € dificil asentarse nun territorio. Algunhas mesmo
actlian xa no exterior, como o programa Retorna Cualifica Emprego que ofrece postos de traballo en empresas galegas entre os
residentes noutros paises, ao non atopar en Galicia persoas que poidan acceder a estes empregos.

Tamén hai apoios na formacién, con bolsas especificas para retornar, como as que ofrece a Secretaria Xeral da Emigracion: 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 asi 0 seu proxecto
empresarial.

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

A paxina web da Secretaria Xeral da Emi-
gracion é o piar basico para cofiecer toda
a informacién necesaria neste proceso: o
Portal Retorna, dentro da péaxina ‘Gali-
ciaaberta’, ofrece asf direccions, teléfonos,
lifas de axuda... 0 esencial para iniciar esta
nova vida nesta zona occidental de Europa,
onde se une 0 mar co sol, onde os vifiedos
crecen entre os rios, a comida é arte e a
xente convértese en familia.




puerta de entrada a la viticultura en Galicia

La se encuentra situada al sudeste de la provincia de Ourense, frontera con Portugal. La
misma estd englobada por los municipios de Castrelo do Val, Monterrei, Oimbra, Ri¢s, Verin y Vilardevos, estableciéndose dos sub-
zonas diferenciadas: Valle de Monterreiy Ladera de Monterrei.

Nos encontramos en un Monterrei fue
estratégicamente la puerta de entrada de la viticultura en Galicia. Prueba de ello, han sido los numerosisimos hallazgos que se han
realizado en la zona como, por ejemplo, la villa agricola de A Muradella en Mourazos (Verin), en la que se encontro el grupo escul-
torico ‘Dionisos y Ampelos' (custodiado en el Museo Arqueoldxico de Ourense). Todo ello, sin olvidar el papel de 6rdenes religiosas,
o por ejemplo la Carta Puebla de Verin (1183) que inclufa disposiciones legales sobre el uso y comercializacion del vino. Mencion
aparte merece la existencia de la red mas relevante de lagares rupestres en Galicia, mas de 60 ubicados a pie de vifias 0 en castros.
Ademas, como dato anecddtico, debemos recordar que Felipe I nombro virrey de las dos américas (México y Pert) a D. Gaspar
de Zufiiga Acevedo y Velasco, que fue V conde de Monterrey, que se llevd con €l a personas de la zona, y con ellos la influencia de
practicas viticolas y variedades, que probablemente dejarian su huella en el nuevo continente.

En lo que respecta al , la Denominacion de Origen Monterrei pertenece a la cuenca del rio Duero (donde desemboca el rio
Tamega, que cruza el territorio de la denominacion), y por ello tiene un microclima mediterraneo templado con tendencia continen-
tal, con veranos calurosos y secos e inviernos frios, asi como oscilaciones térmicas de 30° en la época de maduracion. Ademas se
trata de una zona con escasa pluviometria, lo que permite reducir los tratamientos fitosanitarios, ya que no hay en enfermedades
fungicas tipo Mildiu u Ofdo.

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

Godello, Treixadura y Dofia Blanca (blancas); Mencia y Merenzao (tintas).
Tempranillo -Aratxa-, Souson y Caifio Tinto (tintas); Albarifio, Blanca de Monterrei, Loureiray Caifio Blanco (blancas).

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

Para concluir, debemos mencionar que estos tres aspectos (variedades autdctonas, suelos y microclima extremo) dan lugar a unos
vinos con caracteristicas diferenciadas, personales y con gran complejidad de aromas. Unos vinos cuya tipologia se divide en: jove-
nes, barrica, crianza, reserva y gran reserva (todos ellos deben estar elaborados con un 60% minimo de variedades preferentes).
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La salud y la
sostenibilidad
en una Lata
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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 nosotrosy al planeta.

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

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

Ademas de sus beneficios para la salud, las conservas de pescado y marisco son una eleccion consciente desde el punto de vista
ecoldgico. Las empresas del sector estan comprometidas con practicas de pesca sostenible y responsable, supervisadas por auto-
ridades competentes, contribuyendo asi a la preservacion 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 ecoldgica, ya que es mas eficiente en términos de consumo de energia
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 ultimo, el enlatado facilita un control mas 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 mas cruciales. Las conservas, por tanto, no solo
“conservan” los nutrientes y sabores que disfrutamos, sino que también “conservan” la biodiversidad de nuestros océanosy la salud
de nuestro planeta.
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Vacuno gallego
con IGP: origeny calidad

Galicia cuenta con una gran tradicion en la crianza del vacuno,
que nuestros ganaderos han transmitido de generacion en ge-
neracion. Un saber hacer al que puso nombre Ternera Gallega
y que la Union Europea reconoce con el sello de Indicacion
Geografica Protegida, certificando asi 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 autoctonas y
Sus cruces y cuya alimentacion se basa en el pastoreo y en los
recursos forrajeros de cada explotacion, junto a concentrados
vegetales. Son animales jovenes; de hasta 10 meses en el caso
de Ternera Gallega Supremay menores de 1 afio en la catego-
ria Ternera Gallega.

Pero también el vacuno mayor, tan apreciado en la alta gastro-
nomia, 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 mas
intensos, pero con las mismas garantias de calidad y origen.
También nos permite diferenciar perfectamente la carne de
vacay la de buey, evitando engafios 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 ganaderfas hasta los puntos de venta. Al mismo
tiempo, atraen beneficios para el medio rural, respaldando
su sostenibilidad econdémica y medioambiental y evitando su
despoblacion.

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 minimo, durante 7 meses. La
etiqueta amarilla identifica la Ternera Gallega, categoria 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-
tracion grasa, caracteristica muy valorada por los amantes de
la carne de vacuno mayor.
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Erixido, coma sempre, en paradigma de Galicia, un ano mais che- x °
gou a calma e maila harmonia 6 territorio histérico do Ribeiro. O a n a r,

outono acude fiel a ese proceso de continuidade que, operando

entre as lifias dereitas que definen os tempos das distintas xe- Celebrdrmos

racions, liga o pasado co presente coma preparacion dun futuro
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que ainda esta por vir. CI no S
Avifia de treixadura recupera ¢s poucos o seu silencio, por veces

metafisico, case sempre pedagdxico; mentres, os grandes ele- mesmos
mentos fundacionais do territorio ribeiran viven nunha realidade,
de cando en vez intrahistérica, que move o gran motor do seu
desenvolvemento. Deste xeito, a auga segue a reza-la stia mellor
pregaria, o vifio prepdrase para falar novamente con voz alta, po-
tente e cargada de auctoritas, e a pedra, denantes de debullarse
no sabrego nutricio, teima en non deixar de se-la testemufia 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 estacion mais acai-
da a forma de sermos os galegos. Por que eu tefio a certeza de
gue o outono € algo especial para nds; representa un coupage
de sensacions que define o seu dobre caracter de celebracion e
mais de preparacion. Por unha banda, é o festexo da Iéxica pro-
dutiva que, con maior ou menor triunfalismo, enche as cubas da
adega con vifio, o cesto de vimbios con castafias e a fria despensa
da casa con carne. Por outro lado, € un momento de preparacion,
pasenifio e sen pausa, para a chegada desa longa noite de sono
anual que é o inverno calado, enigmatico e reflexivo.

E a esta listaxe de calidades outonizas, alglins sumamoslle-la cita
ineludible con Xantar; ese gran salon internacional do turismo
gastronomico de Galicia, o escaparate perfecto para celebrar o
triunfo dos produtos agroalimentarios dun pafs, o galego, que dfa
a dia fai da excelencia unha das pezas que locen no seu brason. "
Emporiso, 6 falarmos de Xantar, un non pode esquece-lo traba- Juan Manuel Casares Gandara

llo continuo, abnegado e eficiente, dun equipo liderado por Ro- Presidente do CRDO Ribeiro
gelio Martinez, tan ribeirdn coma a propia treixadura; un grupo
humano que cada ano obra a milagre de mostrarnos a calidade
dos vifios que enchen as cubas das adegas, das castafias que

-
sobordan os cestos de vimbio e maila carne que madura nas frias Rlbelro

despensas de Galicia.
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Economia Social

de Galicia
B, BESE= 4~ on Xantar 2023

Dentro da economia social podemos destacar o sector agroalimentario.

Neste sentido, as cooperativas, mellor que ningunha outra formula de asociacionismo, convertéronse en lideres empresariais do
sector primario.

As cooperativas, nun contexto econémico complexo e moi competitivo responden con solidez e estabilidade, e mantefien a sUa
relevancia como motores econémicos e como xeradoras de emprego nas zonas rurais onde se asentan.

Asi mesmo, estan a desempefar un papel fundamental no conxunto do sector agroalimentario galego, pois vertebran parte da
producién, concentran unha importante participacion nalgins dos principais sectores produtivos e contriblen de maneira rele-
vante & actividade de comercio exterior.

Como exemplo de grandes empresas de economfa social do sector agroalimentario galego esta Coren, que na actualidade se sitla
como primeiro grupo cooperativo agroalimentario espafiol en volume de facturacion.

Outra das cooperativas mais destacadas é CLUN, nacida da unién de Feiraco, Os Irmandifios e Melisanto.

Estes son alguns exemplos que mostran que a economia social constitle un motor de crecemento econémico sostible, e que crea
emprego de calidade, integrador, centrado nas persoas e asentado no territorio.

Ademais, tratase dun modelo econémico en crecemento en Galicia, que representa arredor do 7 % do PIB. E por este motivo que
se esta traballando en darlle maior visibilidade & economia social e 4 sda contribucion & sociedade galega, xa que supon un tipo
de empresa que desempefia un papel decisivo como impulsor da reactivacion econémica.

Por iso a Administracion autonomica continla apostando por este modelo e orzamentou para 0 ano 2024 mais de 43 millons de
euros, un 3,10% mais que en 2023.
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XANTAR 2023 EXPOSITORES

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. FUNDACION SEMANA VERDE DE GALICIA
www.feiragalicia.com

004. LA REGION
www.laregion.es

004. TELEMINO
www.teleminho.com

005. RADIO TURISMO
www.radiolibertad.com

006. INORDE - INSTITUTO OURENSANO DE DESARROLLO
ECONOMICO
inorde.com

007. DIRECCION XERAL DE FORMACION PROFESIONAL.
XUNTA DE GALICIA
www.edu.xunta.gal

009. TUNEL DEL VINO

009. C.R.D.0. MONTERREI
www.domonterrei.com

009. C.R.D.O. RiAS 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 “ViA DA PRATA - PROVINCIA DE
OURENSE"

011. RESTAURANTE “PORTO DA GUARDA"
012. RESTAURANTE “VALDEORRAS"

013. RESTAURANTE “MACIZO CENTRAL E TERRAS DA
VEIGA"

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

014.8. FEMULP - FEDERACION DE MUNICIPIOS LIBRES
DEL PERU
https://femulp.org/

015. ASOCIACION DE JOVENES 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 XURES
www.terracelanovaserraxures.com

019. EQUIP"HOTEL OURENSE
www.ehgalicia.com

020. DIPUTACION DE ZAMORA
www.diputaciondezamora.es

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

021. DEPUTACION PROVINCIAL DE LUGO
www.deputacionlugo.org

022. CAFES LISBOA
www.cafeslisboa.com

023. DEPUTACION PROVINCIAL DE A CORUNA
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. CONSELLERIA 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 MONDONEDO
www.concellomondonedo.es

034. CONCELLO DE O VICEDO
www.concellodevizedo.org

035. ANADES GALICIA
www.anadesgalicia.com

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

037.XEOU !
www.xeou.es

033. BODEGAS PETRON
https://bodegaspetron.es/

039. PANADERIA DARIO
https://panaderiadario.com/

040. MAREMONTESETAS
https://maremontesetas.com/

041. BODEGA ROANDI
www.bodegaroandi.com

042. LEGUFRUT AGRO
www.legufrut.com



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

044, ECONOMIA SOCIAL DE GALICIA
www.xunta.gal

044. BICO DE XEADO
www.bicodexeado.es

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

044. BODEGA COOPERATIVA JESUS NAZARENO
www.vinosbarco.com

044. TRES FUCINOS
www.tresfucinos.gal

044. CAMPO CAPELA
www.campocapela.com

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

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

046. CAMARA 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 BARBADAS
www.barbadas.es

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

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

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

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

055. ASOCIACION DE AMIGOS ViA DE LA PLATA CAMINO

MOZARABE
www.viaplata.org

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

057. CAMARA MUNICIPAL DE MELGACO
www.cm-melgaco.pt

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

059. LA DESPENSA DE PABLO
www.ladespensadepablo.com

060. TUPPERWERE

EXPOSITORES 2023 XANTAR

061. EL ABUELO FELIX
www.elabuelofelix.com

062. CONSELLO REGULADOR I.X.P. PAN DE CEA

http://www.pandecea.org/web/
063. - 064. COMERCIAL JIMENEZ

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

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

067. ASOCIACION DIABETICA AURIA
https://auriadiabeticos.com/

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

069. CONCELLO DE A CANIZA
www.acaniza.org

070. CONCELLO DE SOBER
www.concellodesober.com

071. ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO DE OURENSE

www.escuelahosteleriaourense.es

072. NORTE HISPANA SEGUROS
www.nortehispana.com

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

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

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

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

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

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

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

081. GDR CARBALLINO - O RIBEIRO. GDR - 12
carballifio-ribeiro.es

082. ASOCIACION 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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Un concello
con gran historia
e moito futuro
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Este outono desfruta da mellor
gastronomia en plena natureza

e descubre unha estacion chea

de sabores propios: este outono
descubre por que Galicia senta ben.

o RBICD

UNION EUROPEA

Fondd Europeo de Desanvoivemento Rexional




