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Presentacio n

Rafael Ansoén | Presidente da Real Academia de Gastronomia

Pola sua situacion xeografica e a reparticidn mais ben desigual entre as
estacions de choiva e de sol, Galicia resulta, sen dubida, un pais consen-
tido pola Natureza. O esgrevio e evocador das sUas costas, a maina calma
das suas rias e o verdor dos seus vales tifian que ter un reflexo evidente
na calidade dos produtos que xeran as suas terras, tanto os maritimos
como os de interior, todos os cales permiten a elaboracién de manxares
sen conto, que levan o selo de "galegos" polas catro beiras.

Neste punto e momento, xantar en calquera das catro provincias do
noroeste de Espafa transcende totalmente o tépico do marisco, o
lacon e a caldeirada. Paseniio, os restauradores galaicos foron desve-
lando os segredos da materia prima verdadeiramente exquisita que
agroma deste territorio e que estan a servir ao publico en prepara-
cions cun nivel de esixencia cada vez maior.

E iso que a actual maneira de guisar, cocer, asar, rebozar, etc. por terras
de Galicia segue sendo a de sempre. Porque se trata dunha cocifia de
mercado tan sinxela como a vida mesma. A sabedoria popular per-
mitiu que sigan predominando os produtos locais, aos que sempre se
somete a lenes tratamentos, para que cada cousa saiba ao que é. Son
pautas tan arraigadas que nin sequera os cocifieiros mais renovadores
ousan modificar. Nas citadas grandes casas de comidas que se distri-
buen polas catro provincias son obxecto de especial atenciéon a esco-
llida variedade de peixes e mariscos, as boas carnes vermellas e as
verduras, asi como a sobranceira calidade dalguns dos seus vifios, es-
pecialmente os brancos das Denominaciéns de Orixe Rias Baixas, Ri-
beiro e Monterrei, sen que tampouco desmerezan os tintos de
Valdeorras e a Ribeira Sacra. O clima tépedo e humido, de influencia
atlantica, é o principal responsable da sua bondade.

Moitos foron os propagandistas dos mellores produtos galegos. De
feito, os grandes escritores desta procedencia atoparon no gastrono-
mico unha das suas principais fontes de inspiracion: tal foi o caso de Al-
varo Cunqueiro, pero tamén de Otero Pedrayo, Castroviejo, Jorge Victor
Sueiro, Emilia Pardo Bazan ou Camilo José Cela. Todos eles féoronnos
definindo ao longo de paxinas verdadeiramente inesquecibles unha co-

cifa rotunda e popular, afastada quizais deses refinamentos que
adoitaban quedar acochados nos pazos sefioriais ou nas abadias. Os
grandes pratos da cocifia galega, os mais logrados, nunca foron ela-
borados nin pola nobreza nin polos intelectuais, sendn por labrado-
res, marifieiros e amas de casa. Pero a sinxeleza non empece que na
maioria dos pratos resulte patente o enxefio, como ocorre coa em-
panada, o pote, as filloas, o caldo, o cocido ou esa combinacién sor-
presiva e lograda chamada lacén con grelos que, por riba do toépico,
atopase plenamente consolidada no gusto dos galaicos.

Pero o que quero salientar, na presentacion deste Catalogo de gran-
des Soles da Gastronomia Galega, é a evolucion que se esta a produ-
cir no senso de innovacién, das formas e xeitos de cocifiar.

Sen perder as raizames, aproveitando a extraordinaria materia
prima que ofrece a terra e o mar de Galicia, os novos cocifieiros
estan a se situar nesa lifila da cocifa da innovacion, da cocifia crea-
tiva, da cocifia de autor.

Mesmo as receitas tradicionais estan a anovarse e adaptarse aos novos
tempos. Mantendo recendos e sabores pero alixeirando as prepara-
ciéns, facéndoas mais saudables e conseguindo novas presentacions.

Alén desa evoluciéon da cocifia tradicional, o importante é que xa
estan a xurdir auténticos artistas da cocifa . Naturalmente, todos
os que se inclien neste Catalogo pero, tamén, outros moitos que
nos vindeiros anos iran recibindo Soles.

A tradicion e a historia, a capacidade artistica e creativa dos gale-
gos, que se manifestou ao longo dos tempos en todas as fasquias
do mundo cultural, tifa que chegar tamén e xa chegou ao mundo
da cocifia e da gastronomia.

E esa capacidade de renovacién abrangue, non sé a cocifia, senén
tamén a producién e elaboraciéon de alimentos e bebidas. Mesmo
0s escenarios e o servizo.

Por todo iso, creo que Galicia ten hoxe en dia, no seu horizonte e
no seu futuro, un escenario de ilusién e de esperanza cheo de Soles.

Parabéns a Turismo de Galicia por achegarnos, a través deste libro,
as mellores mesas da rexion e, por riba de todo, felicitaciéns aos
restauradores galegos por presentar a cotio receitas excepcionais
construidas a partir sempre dun produto de primeira, procedente
dalguns dos mellores solos e os mellores mares de Espafia.

Rafael Ansdon
Presidente da Real Academia de Gastronomia



CON NOME PROPIO

A paixén polo produto, a elegancia nas elaboracions
dos pratos, nos que se concentran chiscadelas asiati-
cas e influencias nérdicas, que conseguen un resul-
tado cheo de sabor e equilibrio, son os acenos de
identidade da cocifia atlantica de lvan Dominguez.
Unha cocifia que transcende as fronteiras da gastro-
nomia galega pola sta depurada técnica, complexi-
dade e contemporaneidade.

Alborada

www.restaurantesalborada.com

Chef: i
Ivan DOHllIlg uez

15002, A Coruna

Q@ Paseo Maritimo Alcalde Francisco Vazquez, 25 .%.
+34 981 929 201

info@restaurante-alborada.com

@ Coordenadas GPS
Lat. 43°22'34.0" N Lon. 8°23'38.5" O

Nos fogéns

A proximidade & lonxa e 4 horta é a esencia de Al-
borada para conseguir o mellor produto no intre
axeitado. A cocifa estd marcada pola estacionali-
dade ou a temporalidade e non se ve sometida a
rixidez dunha receita ou carta. A isto Unese un
trato en cocina que acarifia o produto e o engran-
dece sen necesidade de utilizar modernas técnicas
que o sofistiquen sen sentido.

Ivdn Dominguez persegue o sabor e avoga por
dar prioridade a tixola e ao cazo na procura da
emocioén do risco e a espontaneidade dunha co-
cifia que volve a calor do “chup chup” dun estu-
fado e a unha técnica clasica soberbia.

Oido cocifia

A posta en valor de produtos autéctonos, como
o "galo celta”, e de peixes azuis considerados
humildes, como a sardifia e a boga, salientan
nunha proposta gastronémica na que tamén so-
bresaen elaboraciéns como a pescada ao pil pil,
o salpicon de lumbrigante ou a sopa de galifia
con trufa, acompanados todos cun pan de re-
ceita propia e elaborados, nalglns casos, con
auga de mar.

Como na casa

O desefo do espazo ideado polo estudo “a+pi
arquitectos”, baseado na madeira de castifieiro,
o aceiro e o vidro, confire a Alborada un am-
biente contemporaneo e acolledor que se com-
plementa de dia coa vista do mar desde a mesa
e de noite cunha luz tenue e romantica. Despois
do xantar, a adega anexa ao restaurante, coa sua
terraza con vistas ao océano, convida a tomar un
vifio, un café ou un licor. Ou ben, percorrer uns
metros e gozar dunha perspectiva diferente do
castelo de San Anton desde o restaurante Auga-
mar, no edificio Marifia.

Paseo Maritimo da Co-
rufia engaiola co seu
percorrido xunto ao
mar corunés. Pasenino
alcanzase o monte de
San Pedro, desde onde se ob-
tefen unhas inmellorables
panoramicas da cidade.

Se a visita & urbe comeza
pola mafna, os afeccionados
& gastronomia poden cofie-
cer a lonxa, previa solicitude,
ou achegarse aos postos do
Mercado de San Agustin,
moi preto da praza de Maria
Pita, que despregan as me-
llores hortalizas e peixes
baixo a sta espectacular cu-
berta parabdlica construida
nos anos 30.




da Veira

www.arboredaveira.come O I e

CON NOME PROPIO

Arbore da Veira ofrece unha viaxe culinaria desde a raiz ata o
mais alto da sUa copa. Luis Veira, baixo unha filosofia Unica,
desefiou un concepto diferente na Coruia, cunha cocifa de
autor, atlantica, natural, creativa e en continua evolucion. Unha
proposta que a sta vez non renega do mais arraigado, o pro-
duto autdctono e de tempada, que acarifia de principio a fin.

Chef: )
Luis Veira

@ ¢/ San Andrés, 109
15003 A Corufa
- +34 981078 914

arboredaveira@arboredaveira.com

Coordenadas GPS
Lat. 43°22'09.2" N Lon. 8°24'13.9" 0O

aperitivo de Arbore da Veira pide
unha visita a varios dos mercados da
cidade como a praza de Lugo ou o
mercado de San Agustin, xunto &
praza de Maria Pita.

En canto & sobremesa, é esencial camifar
polo Paseo Maritimo da baia do Orzan,
desde o que se obtén unha panorédmica da
cidade e da inmensidade do mar. A vez des-
cébrense tesouros naturais como o Monte de
San Pedro e culturais como a Torre de Hércu-
les ou o Castelo de San Anton.

Finalizar o dia deambulando polas empe-
dradas ruas da Cidade Vella, visitando
algun dos locais de tapeo, pode ser unha
gran oportunidade para cofecer unha Co-
rufia con moito feitizo.

Nos fogons

O traballo duro é a premisa sobre a que se cons-
trde o dia a dia do restaurante. Pero compensa.
Desde ir & praza de abastos ata o pase fai feliz ao
seu xove e innovador equipo. Xogan coas coc-
ciéns, moi baixas e longas, e coa tecnoloxia, esa
que destila sabores e ofrece texturas case imposi-
bles... Buscando sempre o impacto visual e con-
servar a esencia do produto e o agarimo co que
se prepara.

Ofdo cocifia

En Arbore da Veira non hai pratos imprescindi-
bles, ainda que si produtos. Sobre todo no que se
refire a peixes e mariscos, comprados no mercado
da praza de Lugo. Centolas, lagostinos, sardifias,
cocochas, tendéns de vaca galega, citricos... son
produtos cos que Luis sentese comodo. Pero a tem-
pada é a que marca os seus menus (Raiz e Arbore),
duas viaxes que empezan cos snacks e terminan
cun cadro de “petit fours”, a sobremesa feita arte.

Na sua adega acolle preto de 200 referencias ga-
legas, espafiolas e internacionais... Todas e cada
unha coidadas e servidas 4 temperatura e osixena-
cién 6ptima e na sta copa axeitada.

Como na casa

Todo desde a porta “clandestina” do local fai
sentir en casa ao comensal: a madeira cdlida das
mesas espidas, obxectos, texturas e teas que de-
notan comodidade e unha luz tenue que aprema
a descubrir mais.

Un gran sofa convida a degustar os snacks que
dan a benvida e van preparando ao comensal
para o que se aveciia. Despois, unha sélida mesa
de madeira temperada e unha gran cantidade de
detalles coidados ao maximo como vaixelas per-
sonalizadas e exéticos decantadores, transmiten
o confort necesario para vivir a experiencia.




Estacion

www.nove.biz
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CON NOME PROPIO

Unha cocifia préxima, na que o gran res-
pecto pola tradicién tamén deixa oco para
pratos mais elaborados e actuais. Esta é a
premisa do restaurante A Estacion, onde os
cocifieiros Beatriz Sotelo e Xoan Crujeiras
ofrecen un mend comprometido coa cali-
dade e cos produtos da terra.

Chef:
Xce)én,Crujeiras
Beatriz Sotelo

Q Estrada da Estacién, 51
15660 Cambre - A Corufa
+34 981676 911

estaciondecambre@gmail.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 17' 27" N Lon. 8°20'54" O

Ovidio Aldegunde

Nos fogéns

Os chefs compleméntanse no proceso creativo,
achegando a sua personalidade e ideas. Femi-
nino e masculino, mar e montafa... entre os
dous atopan un punto intermedio que se per-
cibe na carta do restaurante. Nos seus fogéns
respiranse os recordos da cocifia tradicional e
os descubrimentos mais innovadores que deci-
den incorporar aos seus pratos.

A sla carta ofrece produtos autéctonos, de
tempada e procedentes de cooperativas ou pe-
quenos produtores. Por iso a sUa cocifia esta
marcada pola estacionalidade e, ata na mesma
tempada pdédense atopar cartas diferentes.

Oido cocifia

A Estacion é sinénimo de posta en valor dos pro-
dutos galegos. Na sua cocifia nunca faltan o bo
peixe fresco, a carne de vaca e a “galifia pi-
feira”. Dos mariscos, destacan os longueiréns.
En canto as elaboracions, os pratos imprescindi-
bles son os caneléns de galifia pifeira e o rape
asado con arroz cremoso e polbo.

Como na casa

Como o seu nome indica, o restaurante ato-
pase nunha antiga estacién de ferrocarril. No
que no pasado eran a cantina e o almacén,
hoxe atopdmonos un espazo acolledor e tran-
quilo. Pola noite, a sia iluminacién faino ainda
mais romantico.

A Estacion conta cun amplo e luminoso come-
dor de doce mesas asi como outro reservado,
mais pequeno, de seis.

No veran, co bo tempo, pédese gozar do seu
maxico xardin, onde ainda se conserva a vella
via do tren.

reto do restaurante, o visitante pode re-
laxarse e gozar do paseo fluvial ao
longo do rio Mero. Unha zona poboada
con diversas e ben conservadas especies
arboreas autéctonas.

Para unha visita mais cultural, no centro de
Cambre, atépase o Museo Arqueoldxico. Este
nutrese das pezas dun antigo xacemento ro-
mano descubertas na localidade. Fronte a el, a
igrexa de Santa Marfa, do século Xll e unha das
mais representativas do romanico galego. A
slia contorna tamén é marabillosa, pois esta
rodeada por unha ampla zona axardinada
desde a que gozar de diferentes perspectivas
do templo.

)
]
2
=
=
3
o
<
=2
2
=
o]



A Gabeilra

www.nove.biz
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CON NOME PROPIO

Parada obrigatoria no camifo entre Ferrol e Donifios (A Co-
ruia), € A Gabeira . Coas sUas portas abertas desde 1923,
Miguel Campos, cuarta xeraciéon ao cargo, brinda aos seus
comensais unha actualizacién da cocifia galega mais tradi-
cional. Unha oferta feita “para a sua cidade”, de calidade
e frescura. Unha cocifa de mercado, de sabor e de recordos
que evocan os mais de 90 anos da casa, cunha posta en es-
cena do século XXI.

Chef:
Miguel Campos

Q Valén, 172
15593 Ferrol - A Corufia
+34 981 319 057

restaurante.agabeira@gmail.com

(@ Coordenadas GPS
Lat. 43°29'49" N Lon. 8°16'25" O

Nos fogéns

Miguel acode cada dia ao mercado da Magdalena para es-
coller o mellor produto, que elabora conservando sempre
a sUa esencia. Pero na Gabeira traballase en equipo. O chef,
cocifieiros e pinches conforman co seu traballo, aprecia-
ciéns e experiencias unha carta que vai cambiando ao
longo do ano e cuxa guinda a pon o propio comensal coas
stas suxestions. Un conxunto de propostas elaboradas co
agarimo e a experiencia da tradicién sen renunciar &s novas
técnicas culinarias.

Oido cocifia

A lonxa de Cedeira manda diariamente en A Gabeira. O
marisco de tempada, co percebe como rei, os peixes fres-
cos, especialmente o rodaballo, e en época estival a sar-
dina e o xurel, e as verduras conforman os seus
imprescindibles. Ofrece unha ampla carta elaborada ao
80% con produtos da zona e que experimenta cinco cam-
bios ao ano. Iso si, conta cun apartado de clasicos para
aqueles que queren degustar unha e outra vez as suas es-
pecialidades, como o famoso rape a cedeirense. Un menu
adaptado para todos os publicos con pratos e produtos
para satisfacer padais de gustos e xeraciéns distintas.

Mencién & parte merece a adega, achega persoal do propio
chef, que con case 400 referencias ofrece unha gran colec-
cion de vifios de autor e edicions especiais de D.O. galegas,
espafiolas e internacionais.

Como na casa

Unha zona nobre en madeira maciza e rotundos chans de
granito e pedra vermella reciben ao comensal, que tras
pasar xunto a unha ampla cocifia 4 vista, con enormes xa-
nelas, accede a un dos dous amplos saléns. Con capaci-
dade para 60 persoas, o restaurante transférmase a partir
da primavera para descubrir a 30 deles un comedor-te-
rraza cuberto que completa a experiencia gastronémica.

0 momento de vivir un
inesquecible percorrido:
0 que segue o0 camifo
desde Covas ata Ferrol
(7 quildbmetros). Os case
5 quilémetros que conforman
as brancas praias de Esmelle ,
Vilar e San Jorge levan ata o pi-
feiral de Donifios , un enclave
ideal para dar un paseo ou re-
pousar a comida. Imprescindi-
ble baixar logo o val e abeirar
o lago de Doninos ata o areal
do mesmo nome.

Obrigatorio tamén subir ao
cabo Prior, desde onde se obte-
fien unhas vistas incribles do
azul Atlantico e a praia de Ca-
rino para despois bordear a
costa ata chegar ao castelo de
San Felipe e visitar o centro de
Ferrol. Se o dia estad despexado
non hai nada mellor que ache-
garnos a entrada da ria e gozar
dunhas sorprendentes vistas
panoramicas da Corufia, as illas
Sisargas, o porto exterior...

13



CON NOME PROPIO

Pddese ser creativo cun prato tan tradicional como o
polbo a feira? A resposta afirmativa atopamola na Pul-
peira de Melide, cuxa suxestién culinaria céntrase na
reinterpretacién da cocifia popular galega sen, en nin-
gun intre, perder a esencia gastronémica da taberna.
Tratase dun menu de productos de tempada que varia
dependendo do mercado e elaborado coas técnicas culi-
narias mais actuais.

e Melide

www.pulpeirademelide.com

Chef:
Gorka Rodriguez

@ Plaza de Espafia, 16
15001, A Coruna
+34 981 152 197

info@pulpeirademelide.com

Coordenadas GPS
Lat. 43° 22'22.5" N Lon. 8°23'49.8" O

A Pulpeira

14

Nos fogéns

A monotonia non existe nin na carta nin na cocifia
da Pulpeira de Melide, dirixida por Gorka Rodri-
guez. Os fogoéns son o seu territorio e nel impera
a lei do “stock cero”, coa que cada dia a praza de
abastos marca a carta da xornada. Dia novo,
oferta nova, co produto de tempada guiando a
experiencia do comensal, que saborea o xénero
tradicional galego mais fresco cunha chiscadela &
cocifia doutras culturas.

Oido cocifia

Con catro xeracions de pulpeiros as costas, é pre-
dicible que o polbo sexa o rei. Un produto sem-
pre ben acompafado nunha carta que esta viva.
Sempre tendo en conta a actualidade do mer-
cado, nunca falta na Pulpeira de Melide unha
mostra dos mellores peixes, como chopifios,
luras, xoubas, bonito no veran e escarapote no
inverno; e excelentes mariscos das augas galegas.

Como na casa

Entrar na Pulpeira de Melide é meterse nunha ta-
berna enxebre, coa esencia de materiais prima-
rios como a madeira, a pedra e a lousa, e ao
mesmo tempo cun aire actual. Un local que é a
pegada da sua propia cocifia, a reinterpretacion
da tradicion popular de Galicia.

A
SOBRE-

M

ESA

sta reinvencion da pul-
peira mais popular de
toda Galicia atopase na
Praza de Espanfa, en
pleno centro de A Co-

rufa, a escasos metros da mi-

tica Praza de Marfa Pita, a
poucos minutos da Cidade

Vella e

da tradicional zona de

vinos. A un cuarto de hora a
pé, atdpase a Torre de Hércu-

les (s Il

D.C.), o faro méis an-

tigo do mundo ainda en
funcionamento, de visita obri-

gada.

Despois da mesma po-

dese camifar tranquilamente
por un dos maiores paseos
maritimos de Europa, gozando

dunha
Atlanti

s inigualables vistas do
co.
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Chef:
Francisco Javier
Outomuro Castro

Q@ R/ Julio Prieto Nespereira, 32
32005, Ourense
+34 988 243 332

ataberna@gmail.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 19' 58.6" N Lon.7°51'45.9" O

A Taberna

CON NOME PROPIO

Segundo o seu chef Javier Outomuro, as siglas que defi-
nen A Taberna son CCA: C de Calidade, que se atrible ao
servizo, pero sobre todo ao produto, a poder ser autéc-
tono, e sempre obtido con métodos sustentables. O se-
gundo C de Compromiso, coa contorna, como deixa
patente coas sUas pezas de peixe salvaxe; pero tamén co
cliente, ao que garante unha total honestidade. E o A de
atencion personalizada, que pon na escolla da materia
prima, na cocifa, e no trato ao comensal.

www.ataberna.com ||

-t
|
w

Nos fogéns

Desde A Corufia ata Ourense viaxan os produtos
do mar de mais alta calidade que un provedor
elixe persoalmente para A Taberna. Tamén se
ocupa de fornecerse de frescas verduras e legu-
mes de pequenas hortas de confianza. Na sua ela-
boracién, totalmente tradicional, respéctase ao
maximo o produto, evitando prebes e aderezos
para agarimar o sabor a Galicia que evocan os
seus pratos.

Oido cocifia

Cos seus peixes e mariscos, A Taberna convértese
nun oasis de mar no interior de Galicia. A sua
carta presenta ademais gorentosos arroces, a me-
llor vitela galega e unha serie elaboracions reali-
zadas con produtos de tempada que van
marcando as distintas estaciéns. E como non,
unha ampla variedade de sobremesas caseiras,
entre as que resulta dificil escoller s6 unha.

Especialmente orgulloso se sinte Javier da sua
adega, na que conseguiu reunir mais de 400 re-
ferencias que, ademais de axuntar as D.O. espa-
folas e os principais caldos internacionais, dispén
de botellas de pequenas produciéns que lle fan
fuxir do convencionalismo.

Como na casa

O local que acolle A Taberna transmite o caracter
da sua cocifa: caseira, tradicional e galega. A
contorna e a decoracién rustica de A Taberna fan
sentir comodo ao comensal, pero sen perder o
punto de “exclusividade” que se consegue con
agarimo no servizo e na calidade dos seus pratos.

restaurante esta si-
tuado a entrada do
centro historico de Ou-
rense, a 200 metros da
burga principal... e non
se pode abandonar a cidade
sen darse un relaxante bano
neste tesouro natural do ter-
malismo. As sUas augas al-
canzan unha temperatura de
67°C cun caudal de 300 litros
por minuto.

Os arredores de Ourense ofre-
cen paisaxes incribles e de
obrigada visita. Os canéns do
Sil, na Ribeira Sacra, é unha
delas, coas suas espectaculares
paredes verticais dun verde
profundo. O pobo de Allariz,
no gue parece Non pasar o
tempo, e de Celanova, cos
seus NnUMerosos vestixios ro-
maénicos son dignos de men-
cion. E xa na fronteira con
Portugal, a beleza do Parque
Natural Baixa Limia - Serra do
Xurés deixarache sen palabras.
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Casa Boveda
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www.restaurantecasaboveda.com

CON NOME PROPIO

A bagaxe e os xenes da cuarta xeracién de hostalei-
ros plasmanse en todos os aspectos de Casa Béveda,
comezando polo seu nome. Desde o ano 1992 o
pobo de Carril conta cun establecemento familiar
que, ao mais puro estilo tradicional, combina o me-
llor da sua zona. Peixes, verduras e bos caldos das
Rias Baixas conforman unha carta que destaca pola
pureza do seu sabor.

Chef:
Eugenia Béveda
e RamoOn Boveda

Q Rua a Marifia, 2 - O Carril
36610 Vilagarcia de Arousa (Pontevedra)
+34 986 511 204

casaboveda@hotmail.com

@ Coordenadas GPS
Lat. 42°36'53.8" N Lon. 8°46'34.9" O

Nos fogéns

Ramén Boveda emprega na sua cocifia a intuicion
daquel que conta co tandem cofiecemento e ex-
periencia. Casa Boveda é asi unha opcién gastro-
némica que ofrece a sinxeleza e a naturalidade da
cocifia atemporal do fogar galego. Unha viaxe cu-
linaria a través do recordo e a tradicion.

Oido cocifia

Un sabor a mar estoupa na boca do comensal. O
peixe e marisco fresco, do dia e de tempada é a
especialidade da casa e as suas sinxelas e tradi-
cionais elaboraciéns (guiso, forno e fogén) a sua
firma. Resimeo nun poema dedicado ao restau-
rante o escritor e cliente Daniel Garrido Castro-
man: “(...) O marisco é impactante: /ostra,
ameixa, mexillon, / o percebe, o camardn /ou o
arroz con lumbrigante.../ e todo moi abundante
(...)". Receitas de casa, herdanza da tradicion ga-
lega e familiar.

Como na casa

Se a cocifa de Casa Boveda ten historia, o edificio
que a acolle non ten menos. Os seus cen anos de
vida viron como baixo o seu teito se estableceu a
primeira oficina de Correos e Telégrafos do nor-
oeste de Espafia ou a primeira sede da principal
consignataria do porto de Vilagarcia de Arousa.
A sua historia transmitese en cada recuncho da
vivenda, que ofrece a calor do fogar galego e
unhas abraiantes vistas ao peirao de Carril.

s parques de cultivo
da ameixa carrileira
atopanse xusta fronte
ao restaurante, desde
W 0 cal se enxerga a
desembocadura do rio Ulla
e a illa de Cortegada, que
forma parte do Parque Na-
cional Maritimo-Terrestre
das lllas Atlanticas.

Unha vez en Carril é impres-
cindible realizar unha ruta
polas principais poboaciéns
situadas nas Rias Baixas. Os
pazos de Cambados, berce
do albarifno, a popular “er-
mida das Cunchas” dailla
da Toxa, ou algunhas das
praias ao longo dos 10 qui-
l6metros de costa do Grove,
como as da Lanzada, Raei-
ros, Mexiloeira ou a pe-
guena cala de Barreiro, son
alguins dos lugares que non
se deben deixar de visitar.
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CON NOME PROPIO

Cocifa rexional contemporanea. E o concepto da pro-
posta gastrondmica en Casa Solla, na que o seu chef
Pepe mantén a esencia do sabor da receita tradicional
mentres goza xogando coas técnicas e as elaboracions,
sempre cun profundo respecto ao produto. Unha cocifia
froito do enriquecemento e a evolucién que leva a in-
novacién e o paso do tempo.

O
—
O
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O

Chef:
Pepe Solla

Q Avda. Sineiro, 7
36005, San Salvador de Poio, Pontevedra
+34 986 872 884

correo@restaurantesolla.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 26' 00.62" N Lon. 8°40' 08.44" O

www.restaurantesolla.com

Nos fogéns

A complexidade que, a primeira ollada, presen-
tan os pratos de Casa Solla, ten un fondo tan sin-
xelo como a actualizacién, a proximidade a
novos produtos e a achega de experiencias vitais
e profesionais propias. E é que a implicacién per-
soal do chef é total. Goza da seleccién do pro-
duto, da procura de novas propostas, e por
suposto do traballo dunha orquestra sinfénica
da que Pepe é o director.

Oido cocifia

Provedores de confianza conseguen cada dia o
mellor peixe e marisco posible, sempre obtido
con técnicas sustentables. Un respecto pola con-
torna presente tamén no referente & horta,
apostando por produtos de cultivos ecoléxicos e
pequenos produtores.

Na carta, os imprescindibles son "todo e nada",
pois é distinta segundo a tempada. As opcidéns
para acadar unha panoramica da gastronomia
de Casa Solla son: un menu degustacién cos
"novos clasicos", un menu gastronémico a base
de pratos especificos e un gran menu para gozar
"a cegas" e deixarse levar.

Como na casa

A condiciéon de negocio familiar de Casa Solla
respirase no ambiente. Nove mesas nun Unico es-
pazo amplo para gardar a intimidade dos co-
mensais e o contraste entre unha decoracién
contemporanea e un edificio clasico son acenos
de identidade. Unha estética axeitada ao servizo,
cuxos esforzos van encamifiados a facer sentir a
cada persoa que entre pola porta coma se esti-
vese na sua propia casa.

0io atépase a s6 quilo-
metro e medio de Pon-
tevedra. Unha cidade
gue convida a per-
derse polas suas ruas
empedradas, cheas de terra-
Zas nas que gozar ao aire
libre da suculenta oferta de
tapas informais.

Entre a ria de Pontevedra e a
de Arousa atdpase a co-
marca de O Salnés, ao longo
da cal se estende a maior
chaira costeira de Galicia.
Unha sucesiéon de grandes
praias e pequenas calas de
area branca e auga cristalina
CUXO maior expofente é A
Lanzada. A stia contorna na-
tural e a slia extension de
mais de 2,5 quilometros, asi
como as sUas tradiciéons e a
slla mitoloxia, converteron
esta praia nun dos mais so-
bresaintes areais galegos.

21



CON NOME PROPIO

Todo suma, e a situacién do restaurante Culler de Pau é un dos afeites
que engade singularidade & nosa experiencia gastronémica. Os pro-
dutos orixinarios dos campos de cultivo préoximos ou aqueles proce-
dentes da ria de Arousa, situada enfronte, fusibnanse na sua cocifia,
na que se mesturan sabores e recendos de mar e de horta.

www.cullerdepau.com

Chef:, _
Javier Olleros -

Q Reboredo, 73

reservas@cullerdepau.com

Coordenadas GPS \‘\
Lat. 42°28'31.03" N Lon. 8°53'44.68" O ﬁ\ |

Culler de Pau

P_l—

: i
|

36980 O Grove, Pontevedra
+34 986 732 275

Nos fogons

Un novo dia na cocifia Culler de Pau comeza, cada
mafa, no mercado. Aos seus fogdns chegan as ma-
terias primas mais frescas e de tempada, froito
dunha estreita relacion con produtores locais. Sen
dubida, nos seus pratos advirtese ese compromiso
e filza. Mar e terra mesturanse nunha cociia que
bebe da tradicién e, & vez, anova, adaptandose as
Ultimas técnicas.

Oido cocifia

A carta non é estatica, vaise renovando e me-
llorando a cada paso, en base aos produtos de
tempada, entre os que destacan os peixes e ma-
riscos da ria ou as hortalizas. O polbo é ingre-
diente indispensable durante todo o ano.
Anovacién no proceso e tradiciéon na sua pre-
paracion van da man neste prato. A oferta am-
pliase con outras especialidades, segundo a
estacion, como o famoso prato “con negro”,
feito con moluscos e unha base rochosa moi re-
chamante e sorprendente.

Como na casa

En Culler de Pau respirase un ambiente acolle-
dor e apracible. Neste recuncho de Reboredo
que se abre & costa, a conexién coa natureza é
un elemento fundamental. Calquera mesa do
restaurante convértese nun impresionante mi-
radoiro & ria de Arousa . Todo grazas a ampla
xanela, de catorce metros, que se converte nun
verdadeiro lenzo natural da paisaxe que se es-
tende aos seus pés.

Grove é unha peninsula
de praias paradisiacas.
Bafarse nas stias augas
cristalinas é case que
unha obriga. Outro
punto de recomendable visita é
San Vicente do Grove . Desde
0 porto maritimo de Pedras Ne-
gras hai un espectacular paseo
de madeira que se adapta &
natureza rochosa da sua costa.
De feito, o percorrido previo
deste paseo contrible a enten-
der moito mellor a filosofia do
restaurante.

A tan s¢ cinco minutos, en
Punta Moreiras, esta situado o
Museo de Salgadura. Nas suas
instalaciéons exponse e expli-
case o proceso de salgado do
peixe que se seguia no século
XIX. Tratase, sen dubida,
dunha boa oportunidade para
achegarse 4 historia do munici-
pio e das rias galegas.
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CON NOME PROPIO

Marisqueria D'Berto xorde coa filosofia de ofrecer pro-
duto do litoral galego, de tempada, da maxima calidade
e buscando sempre sorprender co seu tamafio. E unha co-
cifa que procura a naturalidade na preparacion e na pre-
sentacioén, sen caretas que disfracen o seu sabor.

www.dberto.com

Chef: i
Marisol Dominguez

Q@ R/ Teniente Dominguez, 84
36980 O Grove, Pontevedra
+34 986 733 447

berto@dberto.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 29' 05.4" N Lon.8°51'38.9" O
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Nos fogéns

Unha grella, duas pranchas, e uns fogéns son as
ferramentas coas que Marisol elabora cada un
dos produtos escollidos minuciosamente polo
seu irman Berto. Ambos buscan que a sua pro-
posta gastronémica proporcione ao comensal
unha grata e memorable experiencia.

Oido cocifia

D’Berto conseguiu diferenciarse do resto da
oferta gastronémica do sector pola sua peculia-
ridade: exemplares de gran tamafo e primeira
clase. Robalizas e lumbrigantes de 5 quilos ou
mais, lagostinos cocudos de medio quilo ou gro-
sos percebes de O Roncudo fan que os comen-
sais gocen primeiro coa vista, para continuar co
resto dos sentidos. A grella, & prancha, ao vapor,
guisado... tanto o marisco como o peixe acadan
un inusual punto de perfeccién, polo cal conse-
guiron ser nomeados Mellor Restaurante de
Mariscos e Peixes 2014 segundo a prestixiosa
Madrid Fusién.

Como na casa

O local de D'Berto esta presidido por un acuario
con grandes exemplares que se pode ver desde
a rua. Xa no interior, unha cadmara frigorifica
onde observar os peixes e mariscos do dia e unha
cava con mais de 300 referencias dan a benvida
aos clientes. A decoracion, a base de cores sua-
ves e luz cdlida para crear unha atmosfera rela-
xante, e o trato profesional do persoal fai o
resto. O propio Berto é quen toma as comandas
e tenta aconsellar ao comensal para que acade a
maxima satisfaccion.

esde o porto de O
Grove parten catama-
rans desde os que reali-
zar atractivos
percorridos pola ria de

A
SOBRE-

Arousa, unha paraxe idonea
para a navegacion e a practica
de deportes nauticos durante
todo o0 ano. Unha vez en
terra, resulta tentador subir
ao monte Siradella, o punto
mais alto de O Grove, e gozar
contemplando unha extraordi-
naria panoramica da ria de
Arousa e do itsmo que une a
peninsula de O Grove co con-
tinente, rodeados pola inmen-
sidade do océano coas illas de
Ons e Salvora ao fondo. O
lado que da ao Atlantico é a
bela praia da Lanzada, cos
seus mais de dous quildome-
tros de fina area.

Os arredores estan cheos de
belas paraxes como a llla da
Toxa, Cambados, A llla de
Arousa, Combarro e San Vi-
cente do Mar, co seu roman-
tico paseo de madeira.
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Chef:
José Gomez

Q@ Praza do Obradoiro, 1
15705 Santiago de Compostela, A Coruia
+34 981 58 22 00

cocina.santiago@parador.es

@ Coordenadas GPS

www.parador.es

CON NOME PROPIO

Desde os fogéns do restaurante Dos Reis, José Gomez e o seu equipo
de case unha vintena de cocifieiros, defenden cada dia, ante esixen-
tes comensais de todo o mundo, unha cocifa con toques creativos,
que non deixa atras a esencia da tradicion. Nela predominan os xé-
neros da zona, sempre buscando a maxima calidade. Peixes e molus-
cos das rias galegas chegan a diario, xunto coas verduras e carnes da
propia horta do Hostal dous Reis Catélicos, un dos hoteis mais anti-
gos do mundo.

Lat. 42°52'52.4"N Lon. 8°32'45.1" O = e
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Nos fogéns

Produtos tradicionais Unense a outros de nova xe-
raciéon e a técnicas modernas de elaboracion para
adaptarse ao padal que valora a esencia en estado
puro. A aposta de José Gémez é clara: 100% pre-
sentacion, 100% sabor. Cada prato, revisado
antes de sair ao comedor, busca o impacto visual
ainda que a sinfonia de sabores do primeiro bo-
cado é fundamental.

Oido cocifia

Partindo dun gran produto, ponse moito coidado
nas coccions para que non perdan as suas esencias
naturais. Na carta nunca falta o arroz guisado con
centola e o carabineiro de tronco, a caldeirada Dos
Reis, a ensalada de lagostinos, os peixes das rias
galegas nas suas diferentes preparacions; e para a
sobremesa, o xeado de queixo de O Cebreiro. A
adega suma 95 referencias de toda a xeografia es-
panola, predominando os vifios galegos - tanto
brancos de D.O. Rias Baixas e O Ribeiro como tin-
tos de D.O. Ribeira Sacra.

Como na casa

Antigas cortes do hospital de peregrinos, o co-
medor do restaurante Dos Reis é un relanzo de
paz onde se respira historia e boa gastronomia,
tranquilidade e musica relaxante de piano en
directo. O ambiente anima ao comensal para
gozar deses pratos maridados cos vifios que o
xefe de sala, Marcelino Cambeiro, recomenda
con moito tento.

parte da stia emblema-
tica situacion na Praza
de O Obradoiro, a es-
casos metros da Cate-
dral de Santiago, o
Hostal dos Reis Catolicos , ac-
tualmente parador nacional
con cinco estrelas, é un
museo en si mesmo. O edifi-
cio do s. XVI comezou a
construirse por mandato dos
Reis Catolicos co obxectivo
de ser un hospital para os
maltreitos camifantes que
chegaban a cidade. Des-
efiado polo arquitecto Enri-
que Egas, a portada é un dos
poucos exemplos do estilo
plateresco que se poden ato-
par en Galicia. Dar un paseo
polo interior, deleitandose
nalgun dos seus catro claus-
tros, é empaparse de 500
anos de historia viva.
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CON NOME PROPIO

El Refugio é precisamente iso, un lugar no que gorecerse
e aproveitar para gozar da natureza en estado puro. A co-
cifna deste local é a capital dun reino no que o produto é
0 monarca, ao que se respecta por encima de todo e tén-
tase alterar o menos posible.

www.restaurante-elrefugio.com

Chef: i
Fermin Fuentes

Q Prazade Galicia, 8
15173 Oleiros (A Coruia)
+34 981 610 803

El Refu

elrefugio@restaurante-elrefugio.com

Coordenadas GPS
Lat. 43° 20' 00.4" N Lon. 8°18'59.2" O
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Nos fogéns

Cada dia desde fai case corenta anos Alfredo
Castelo e Ricardo Gonzalez, propietarios de El
Refugio, escollen persoalmente as mellores ma-
terias primas que atopan no mercado e na
lonxa de A Corufia. Fermin Fontes e o seu
equipo son os encargados de achegar a creati-
vidade nos fogéns, transformando os pratos
tradicionais coa aplicacion de novas combina-
cions e texturas. O resultado: unha ampla mos-
tra do sabor tradicional galego co poder visual
da cocifia mais actual.

Oido cocifia

Unha extensa carta abre un mundo de posibili-
dades ao comensal de El Refugio. O denomina-
dor comun é a procedencia da gran maioria dos
seus ingredientes: Galicia. Por iso nunca pode fal-
tar o mellor produto de tempada: a coidada ten-
reira galega, un gorentoso lacén, gornicions a
base de verduras frescas dos mercados da zona
e, por suposto, unha ampla variedade de pratos
a base de produtos do mar.

Media ducia de peixes do dia sempre se atopa-
ran entre as suxestions do chef, ao que xamais
se |lle perdoaria prescindir do seu louvado salpi-
con de lumbrigante.

Como na casa

Cafeteria, hall, adega e un comedor para 140 co-
mensais conforman os mais de 700 metros cadra-
dos de El Refugio. Un local que se vale da luz
natural e da vexetacién para ofrecer ao comensal
unha experiencia gastronémica nun ambiente in-
timo e tranquilo, que & sua vez esperta unha sen-
sacion de liberdade.

e
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leiros encadrase na co-
marca de As Marifas,
onde se atopan nume-
rosas praias que convi-
dan ao relax e ao lecer.
Preto do restaurante atépase
o areal de Bastiagueiro, cunha
ondada perfecta para practi-
car surf e onde se pode gozar
dun fermoso paseo costeiro,
un plan perfecto para asentar
o bo xantar de El Refugio.

Santa Cristina, Mera, Lorbé
ou Santa Cruz son algunhas
das praias da contorna. Preci-
samente en Santa Cruz asén-
tase un pequeno castelo,
situado nun illote ao que se
pode acceder a través dunha
pasarela. A poucos quiléme-
tros atépase outra xoia da
natureza, o Monumento Na-
tural da Costa de Dexo- Se-
rantes. No seu percorrido
atopamos os cantis de Seixo
Branco, os castros de Subifa
ou Castromén e o porto na-
tural de Dexo, entre outros
tesouros. Unha ruta de aro-
mas, cores e vistas incribles
cara a costa corunesa.
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CON NOME PROPIO

A actualizacién de técnicas, a vitalidade da
carta e a procura incesante da diferenciacion,
fan que o restaurante Espafia lle saque anos a
cocifa tradicional galega. O seu chef, Héctor
Lopez, rexuvenece dia a dia os clasicos do re-
ceitario rexional, con propostas froito da sua
procura continua da aprendizaxe.

Chef:

Héctor Lopez

Q R/do Teatro, 10
27001, Lugo
+34 982 242 717

restaurantespana@gmail.com

@ Coordenadas GPS
Lat. 43°0'44" N Lon.7°33'20" O

www.restespana.com

Nos fogoéns

A inquedanza define a Héctor e o seu
novo equipo de cocifia. Despois dunha
década viaxando dun lado ao outro do
planeta, fixo provisién do vivido e decidiu
reflectilo nos seus pratos. Asi, coma se
dunha sala de operacion se tratase, a co-
cina do restaurante Espafa é capaz de
“poier ao dia” clasicos como a pescada a
galega ou unhas ufias de porco.

A SOBRE-
MESA

local atépase dentro da Muralla de
Lugo, Patrimonio da Humanidade
desde o0 ano 2000, e fronte a unha
das subidas de acceso ao seu
adarve. Polo que é esencial un
paseo por esta reliquia da cultura romana
de mais de 2 quildmetros de lonxitude. A
través da Porta de Santiago accédese &
Catedral de Santa Marfa Lugo, de estilo ro-
manico, e moi preto tamén do barroco Pa-
lacio Episcopal. Non se pode deixar de
gozar do ambiente da zona vella, onde se
xuntan historia e gastronomia, na que
tomar uns vifios e unhas tapas na encruci-
llada de calexas que provefien da Praza do

e~

Campo é todo un clasico.

Ofido cocifia

Mais que un prato en si, o “imprescindi-
ble” do restaurante Espafa é o produto.
A tempada é a que guia o rumbo da carta,
na que destacan os cogomelos e a caza no
outono, a lamprea no inverno, o bonito
no veran e o rodaballo na primavera.
Menus que se completan con especialida-
des elaboradas, e nos que nunca falta
algun produto ecoldxico.

Como na casa

A experiencia gastronémica do comensal
do restaurante Espafia complétase coa sUa
interactuacion co local. Coa adega 4 vista,
e a cocifia amosada a través dunha gran
cristaleira, poddese contemplar integra-
mente o proceso previo ao goce da expe-
riencia: desde a escolla do vifio ata a
elaboracién e saida dos pratos. Os tres co-
medores e reservados ofrecen ademais un
ambiente intimo e fresco.
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anta Comba pertence 4 comarca do
Xallas, rio que serpentea desde Coris-
tanco, polos municipios de A Bafa,
Zas, Mazaricos e Carnota ata chegar
a Dumbria. E af, na enseada de Ezaro
do Monte Pindo, onde chega ao mar, con-
verténdose asi no Unico rio de Europa que
desauga en fervenza.

Unha magnifica paisaxe que se enriquece
ainda mais coa stia contorna, no que desta-
can as microformas graniticas do Monte
Pindo, popularmente cofiecido como o
Olimpo Celta, e a infinita praia de Carnota.
. Unha pequena mostra das xoias que se ato-
pan na atlantica Costa da Morte.

etiro
da Costifia

y 4

OIl

Nos fogéns

Manuel Costifia e o seu equipo fan da cocifa o
seu particular espazo de investigacion. Xogan con
diferentes produtos e o seu comportamento con
diversas técnicas de coccién, maridaxes... Un pro-
ceso sen unha féormula exacta, pero que aplica o
principio de que a inspiracion nace do traballo
continuo. Tratase dun labor meticuloso e serio na
sUa totalidade: desde a eleccién do produto, pa-
sando pola distribucion de tarefas na “mise en

www.retirodacostina.com place" e o servizo, ata o empratado final.

Oido cocifia

A carta leva o mar galego por bandeira. O 30%
conféormano produtos de tempada, e o outro
70% son os ciclos marifios os que a desefian. O
mellor pescado e marisco das distintas épocas
estan presentes na oferta do O Retiro da Costifia,
que se poden gozar & carta ou a través dun menu
degustacion. En canto a cava, as suas preto de
800 referencias de viios repartidas entre 55 De-
Cth: nominaciéns de Orixe nacionais e 11 zonas de
producién internacionais, maridan coa elabora-

Manue]. Costina cion de cada prato.
Q@ Avda. de Santiago, 12 Como Nla Casa

15840 Santa Comba, A Corufia O Retiro da Costifia pretende que os seus clien-
+34 981 880 244 tes gocen dunha experiencia gastronémica glo-
bal, que transcorre por distintos espazos con
variadas ambientaciéns. En primeiro lugar a
adega, onde saborear o aperitivo; seguida-
mente a degustacion de os pratos principais no
Coordenadas GPS comedor; e por ultimo o salén de sobremesa
Lat. 43°02' 00" N Lon.8°48'13" O onde tomar un café, sorprenderse coa sua cava
de puros ou rematar a velada cunha copa da sua
amplisima carta de destilados.

CON NOME PROPIO

A proposta de O Retiro da Costifia estd comprome-
tida coa stia contorna. Na sua cocifia emprega produ-
tos de proximidade, de mercado, frescos, adquiridos
a diario na praza de abastos de Santiago, que elabora
aplicando as técnicas mais novas, pero coa maxima do
respecto cara a esencia do produto.

Fog

info@retirodacostina.com
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A SOBRE-
MESA

ituado en Santa Baia (Ourense), o
restaurante atopase a s6 5 minutos
do Mosteiro de San Pedro de Rocas,
en Esgos. Unha edificacion Unica,

4 escavada en roca natural e cun alto

valor antropoloéxico. Data do ano 573 d.
de C. e testemufa os primeiros asenta-
- mentos eremitas nestas terras. Atdpase
ademais na porta da Ribeira Sacra, un dos
berces do vifio, que se coroa coa impo-

CON NOME PROPIO fiente paisaxe dos candns do rio Sil. NOS ngOnS
A potencialidade do produto galego fusionada cunha ﬁléfigu”Sénfz[rrr?]saatgﬁzsg gépr?gr?wsz Re Entrar na cocifia de Flavio Morganti é in-
mistura italo-europea é a base do concepto gastroné- -9 P troducirse nun laboratorio de sensacions.

serva da Biosfera-Area de Allariz, unha
rica paisaxe conformada pola sua biodi-
versidade e o seu valor humano, froito

mico do restaurante Galileo. O chef Flavio Morganti uti-
liza a influencia da suia orixe italiana e a sta experiencia
profesional e vital en Suiza para ofrecer unha alternativa

A sUa inquietude e paixon polo oficio fi-
xolle desenvolver propostas imaxinativas
que se afastan do clasico sen restar prota-

ao consumo tradicional dos produtos ourensans e gale- do paso dos séculos. gonismo ao produto. Pero ademais de
90s. produtos, na cocifia de Galileo guisanse
" conceptos e iniciativas responsables,

como Energcocina, certificado que avala
o respecto ambiental dos establecemen-
tos hostaleiros e as suas cocifias. E predica

‘I co exemplo, pois cada comensal de Gali-
leo sé deixa unha pegada de 41,8 quilos
de CO2.

Chef:

Flavio Morganti Oido cocifia

A inquietude de Flavio levoulle a reinven-
tar un dos clasicos de Ourense. O seu polbo
auriensis, guisado en vifio das suas catro
denominaciéons de orixe (Valdeorras, Ri-
beira Sacra, Monterrei e Ribeiro) e regado
con aceite de ouro, é toda unha homenaxe
4 provincia de Ourense. Imperdoable per-
derse ademais os tallarines con bogavante,
o lombo baixo de vaca luismi Premium e o
persoal Galimisu.

www.restaurantegalileo.com

Q Estr. Vella de Ponferrada (OU- 536), km. 10,8
32792 Santa Baia-O Pereiro de Aguiar (Ourense)
+34 988 380 425/ 685

info@restaurantegalileo.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 19'22.9" N Lon.7°46'07.7" O

Como na casa

O restaurante Galileo ocupa unha antiga
casa tipica do ano 1.800, que conserva a
sUa esencia ainda que se actualiza con pe-
quenos e coidados detalles modernos. O
ambiente é tan acolledor que non existe o
exterior. Este escenario, xunto co esmerado
servizo do equipo da xefa de sala, Joa-
quina Prado, fai da visita ao Galileo unha
calida experiencia.
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CON NOME PROPIO

A cocifna de La Taberna de Rotilio, capitaneada por Manicha
Bermudez Posse, é unha proposta fiel & materia prima da
que se nutre, intentando buscar presentaciéns actuais, pero
cun total respecto ao receitario da cocifia galega, co mar e
os seus froitos como a sua inspiracion. Un aire fresco para
unha cocifia de tradiciéon familiar marifeira.

de Rotllio

Chef: )
Manicha Bermudez

Q Avda. do Porto, 7-9
36960 Sanxenxo, Pontevedra
+34 986 720 200

Nos fogons

Como bos observadores, en La Taberna de
Rotilio adaptaronse ao novo consumidor
e, a sua oferta de clasicos, sumase unha
proposta de creacidns gastrondmicas mais
actuais e divertidas, denominadas tapipla-
tos®, pensadas para comer dunha forma
mais informal sen perder a elegancia.
Ademais, os meses de xullo e agosto, o
salén La Cuca, situado na sexta planta,
acolle a oferta temética "Sushi con alma
galega"”, unha fusién de Galicia co pais
nipén que non fai mais que demostrar o
continuo esforzo do restaurante en pro-
por novidades aos seus clientes.

hotelrotilio@hotelrotilio.com

(@ Coordenadas GPS
Lat. 42° 23' 57.8" N Lon. 8°48' 25.3" O

La Taberna

www.hotelrotilio.

Ofido cocifia

A experiencia dos mais de 60 anos de tra-
dicion familiar na cocifia de Rotilio perci-
bense nos seus indispensables. Dentro dos
clasicos, a empanada de follado con vieiras,
as vieiras sobre cremoso de pataca e cro-
cante de ibérico, a caldeirada de peixe
sapo ou os emparedados de camaroéns son
case obrigatorios na visita ao restaurante.
E en canto aos innovadores tapiplatos®,
unha fresca ensalada de xarda marinada,
unha robaliza rechea de espinaca e mes-
tura marifia, un foie de peixe sapo ou uns
caneléns de centola, boi de mar e espinaca
son boas opcions para saborear un anaco
do mar das Rias Baixas.

areais con bandeira azul, é o punto

de partida de excursions e visitas a lu-
gares préximos como o marifieiro Comba-
rro, a zona vella de Pontevedra ou
Cambados, capital do albarifio. Tamén é re-
comendable perderse polo interior da bisba-
rra do Salnés e descubrir paraxes como os
de Meafio, Ribadumia ou Meis, ou para rea-
lizar rutas de sendeirismo como a "Ruta da
pedra e da auga" que transcorre polas mar-
xes do rio Armenteira.

alar de Sanxenxo é falar de incribles
praias de area branca e augas de in-
tenso azul. Ademais dos seus doce

Como na casa

La Taberna de Rotilio transpértanos ao
mar e ao veran. Desde a fronte do hotel
do mesmo nome xa se apalpa o estio. A
luz dos seus comedores, como o de La Ta-
berna, convérteos en espazos acolledores
e intimos sen perder a sua frescura. Unha
sensacién que se acentla na sUa terraza,
con impresionantes vistas ao mar e ao
porto deportivo.
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CON NOME PROPIO

No restaurante Maruja Limén a innovacién adaptase
ao gran peso da tradicion. A stia esencia é a cocifa ga-
lega actualizada, cunha carta desefiada case ao 100%
con produtos locais. A riqueza da rexién apréciase na
cocifia e na variedade de produtos de tempada, entre
os que sen dubida destacan os peixes e mariscos do
noso litoral.

Iram ..
Chef:

Rafael Centeno Moyer

Q@ *Rua Montero Rios, 4
36201 Vigo, Pontevedra
+34 986 473 406

info@marujalimon.es

(@ Coordenadas GPS
Lat. 42° 14’ 25,11" N Lon. 8° 43’ 25,6" O

www.marujalimon.es

Maruja L

* Enderezo antigo: Avenida de Galicia, 103 - 36216 Vigo, Pontevedra

Nos fogons

As lembranzas de infancia estan moi presentes
no traballo do chef Rafael Centeo. A sua apren-
dizaxe autodidacta contrible a conseguir unha
cocifia singular. Nela, o respecto & tradiciéon non
impide a experimentacién continua con novas
técnicas. Ainda que situado en Vigo, o restau-
rante incorpora o saber culinario galego e, en
particular de Lugo, de onde é natural o seu chef.

Oido cocifia

Os pratos de Maruja Limoéon fundaméntanse
nunha cocifa de calidade, divertida, desenfa-
dada, creativa... onde as raices galegas estan
moi presentes.

Unha oferta gastronédmica innovadora baseada
na linguaxe e as técnicas mais actuais na procura
do sabor e o goce dunha experiencia Unica: “o
espirito Maruja”.

Como na casa

O restaurante Maruja Limén é un espazo defi-
nido pola madeira e por un estilo minimalista.

O interior distriblUese en base a tres propostas di-
ferenciadas: a “zona granuxa”, un recuncho con
barra e mesas altas onde degustar un viiio xunto
as suas creacions en pequeno formato; a “sala
principal”, para gozar dos pratos estrela da casa
e a "“zona de cocifia & vista” onde non saberas
que vas cear nin xunto a quen, e & que se accede
por estrita orde de reserva.

SOBRE-
MESA

reto do restaurante ato-
pase o Monte da Guia,
unha elevacion sobre a
ria de Vigo cunhas vis-
tas espectaculares da ci-
dade e a sUa contorna. Desde
este punto divisanse os estalei-
ros, esencia do tecido indus-
trial de Vigo e que marcan a
stia fisonomia como parte fun-
damental do seu crecemento
e desenvolvemento. Desde o
alto do monte, e coas illas Cies
de fondo, as postas de sol son
realmente belas.

Os solpores tampouco de-
fraudan na praia de Samil. Si-
tuada un pouco mais lonxe
de Maruja Limén, é un dos
areais de referencia da cidade
onde os vigueses se achegan
para pasear ou gozar dunha
tarde de sol.




www.hotelego.es

Chef:
Julio Parga
e Jesus Rio

Q@ Praia de Area,
127863 Viveiro, Lugo
+34 982 560 987

info@hotelego.es

Coordenadas GPS

Lat. 43°41' 08.6"N Lon. 7°34'50.7" O
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CON NOME PROPIO

O restaurante Nito é un miradoiro ao mar
Cantdbrico, cuxas augas abastecen de sucu-
lentos peixes as despensas do establece-
mento. Fresco, brillante, saboroso... son
alguns dos adxectivos aplicados ao produto
servido neste restaurante, que aposta pola
materia prima de calidade e o sabor da gas-
tronomia local.

Farifia
Losada

A SOBRE-
MESA

iveiro estd cheo historia, natureza
e tradiciéon. Un paseo pola zona
vella da a posibilidade de conecer
templos como o convento das
Concepcionistas, xunto ao que se
atopa a reproducion da Gruta de Lour-
des, a igrexa de Santa Marfa del Campo,
a de San Francisco e a capela do Ecce
Homo; e recunchos con encanto como a
Praza Maior, a Porta do Valado, a de Car-
los V ou a Pracifa da Herba. Outras al-
ternativas son a subida ao monte de San
Roque desde onde se albisca unha pano-
ramica da rfa de Viveiro, ou o paseo polo
souto da Retorta, tamén cofiecido como
eucaliptal de Chavin, declarado Monu-
mento Natural.

Nos arredores, a espectacularidade da
praia das Catedrais e dos cantis de Estaca
de Bares non deixan a ninguén indiferente.

Nos fogons

O restaurante Nito leva desde 1970 ofre-
cendo a mellor calidade da cocifia tradi-
cional galega aos seus comensais. Xullo
Parga e Jesus Rio téfeno claro; empregar
as técnicas mais convencionais e menos
invasivas para non relegar ao produto a
un segundo plano. Desta maneira agari-
man e pofen en valor a alta calidade do
xénero, que todos os dias seleccionan nas
lonxas mais préximas a Viveiro.

Ofido cocifia

Os indispensables da carta son e seran
sempre os produtos de tempada, entre os
que destacan os peixes e mariscos da ria
preparados de maneira tradicional. O bo-
nito é o rei da Marifia Lucense, e en Nito
podese degustar en rolo, & prancha ou
con tomate. Outras especialidades da
casa son a pescada do pincho e as luras
frescas da ria na sua tinta.

Como na casa

O compendio de sabores dos seus pratos,
xunto cunha extensa e escolleita carta de
viflos, sérvense nun marco que acompafia
e salienta a calidade dos mesmos. Tanto
desde a luminosa sala na que o cliente se
ve envolto nun ambiente moderno e aco-
lledor, como desde a terraza chill out da
gue dispofien, obsérvase unha espectacu-
lar vista dunha paisaxe idilica sobre a
praia de Area. Todo iso fai de Nito un luxo
para os sentidos.
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www.pablogallego.com

Chef:
Pablo Gallego

Q wr Capitan Troncoso, 4
15001, A Coruia
+34 981 208 888

info@pablogallego.com

Coordenadas GPS
Lat. 43°22'13.7" N Lon. 8°23'42.9" O

CON NOME
PROPIO

A de Pablo Gallego é unha cocifia de equilibrio.
Clasica pero imprevisible, tradicional pero moi
actual. Tendo como base o produto de mercado,
que compra a pequenos provedores, preferen-
temente locais, na oferta do establecemento co-
rufiés prima o sabor e o bo facer.

Nos fogéns

O traballo intimo dos fogéns fundaméntase no
tratamento natural do produto de tempada.
Como define Pablo, “sen desprestixiar o pro-
duto, realizamos propostas bastante elabora-
das”. Os segredos de cocifia non se contan, pero
xa é sabido que a posta en escena é esencial para
o éxito de calquera proposta. E neste caso Pablo
Gallego céidaa primorosamente, sorprendendo
con aromas, texturas, cores... en fin, espertando
os cinco sentidos.

Oido cocifia

O que non é un segredo é a vitalidade da carta de
Pablo Gallego. Nela nunca falta o pastel de foie de
rape con lagostino ou o carpaccio de lagostino, nin
esenciais como kokotxas e zamburifias, pero a ver-
dadeira sorpresa dana as recomendaciéns diarias.
Estas dependen do mercado, da tempada da horta
e, sobre todo, do mar. Unha recomendacion: fagan
caso do tépico e “deixen un oco para a sobre-
mesa”, porque non probar o xeado de queixo
fresco con prebe de marmelo, ou calquera outro
dos seus xeados caseiros, é un absoluto pecado.

Como na casa

A pedra das paredes do comedor é unha exten-
sion da contorna na que se encadra o restau-
rante. O truco neste caso atépase na luz
indirecta, que lle da o equilibrio e transmite a ca-
lidez necesaria para sentir o ambiente acolledor.
E o servizo completa a experiencia gastronémica
coa sua proximidade.

A SOBRE-
MESA

Praza de Maria Pita a un costado e a
entrada a4 Cidade Vella ao outro fan de
Pablo Gallego un bo punto de partida
para gozar de A Corufia. O maxestoso
concello, de estilo modernista, data de
principios do século XVIII, e acolle o Museo
dos Reloxos da cidade. Por outra banda, as
empedradas e empinadas ruas do centro his-
térico conducen a recunchos con feitizo
como a Praza das Barbaras, a Colexiata de
Santa Maria do Campo ou o Xardin de San
Carlos, onde repousa o corpo do xeneral bri-
tanico Sir John Moore.
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CON NOME PROPIO

A cocifa de Xosé Cannas é a aposta polos produtos salvaxes
do mar que lle inspiran e enriquecen as suas creacions. E a
investigacién da maridaxe perfecta e de novas texturas; a
fusion de orixinais sabores, respectando a personalidade de
cada produto; é a procura da innovacion en base a tradicion
culinaria galega, rubricada co ronsel que deixou a emigra-

cién a outras beiras do Atlantico.

Chef:
Xosé Cannas

Q camifio da Serpe s/n
36992, Raxo, Poio, Pontevedra
+34 986 741 978

info@pepevieira.com

Coordenadas GPS
Lat. 42° 24' 32" N Lon. 8°45'21" O

Pepe Vlelra

www.pepevieira.com
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Nos fogéns

Xosé Cannas aposta por produtos obti-
dos de forma sustentable, tanto de
augas do Atlantico como da horta ga-
lega. Con eles principia o percorrido
pola sabedoria da gastronomia galega,
realizando unha proposta moderna e
cosmopolita co maximo respecto 4 au-
tenticidade dos sabores. O obxectivo é
que os comensais degusten o mar mais
salvaxe ou se trasladen as mellores hor-
tas atlanticas en cada bocado.

Oido cocifia

Catro propostas condensan a esencia da
cocifia de Xosé Cannas. O menu Travesia
ofrece un percorrido polas principais crea-
ciéns do chef; nove pratos en estreita rela-
cién coa natureza, a paisaxe e o salvaxe
Atlantico. O menu Universo propén a co-
cifia mais persoal e cosmopolita da tradi-
cién culinaria galega. O Revival recrea a
volta sobre os propios pasos de Pepe
Vieira; un percorrido ao redor dos pratos
que lle permitiron crecer durante case 15
anos de historia. E o menu Esencia que
concentra en dous pratos e sobremesa a
proposta gastronémica de Pepe Vieira.

Para lograr as mellores maridaxes conta
cunha selecta carta de vifios e licores, su-
pervisada por Xoan Cannas, gafiador do
concurso Nariz de Ouro e un dos catado-
res con mellores referencias no pano-
rama nacional.

Como na casa

En Pepe Vieira - Camifio da Serpe nada
é efectista nin sobreactuado. O comensal
percibe que se estd “a alimentar” da
contorna: un lugar moderno, sustenta-
ble e integrado na paisaxe, que permite
percibir a natureza na que esta situado
e enxergar o Atlantico na distancia. A
natureza tamén invade os pratos, condi-
mentados con plantas e flores cultivados
no horto biodindmico das stas inmedia-
cions. Unha metafora perfecta da con-
cepcién que tefien os irmans Cannas
sobre a gastronomia.

A SOBRE-
MESA

oi proximo ao Camifio da Serpe ato6-
pase o Mosteiro de Santa Maria de
Armenteira. A sUa igrexa é un claro
exemplo da arquitectura sobria do
Cister. De af parte a “Ruta da Pedra
e da Auga”, que atravesa a exuberante
paraxe de vexetacion autéctona polo que
discorre o rio Armenteira, entre as parro-
quias de Barrantes ( Ribadumia) e A Ar-
menteira (Meis).

Descendendo cara & costa, é de visita obri-
gada o conxunto arquitecténico de Comba-
rro, caracterizado por tres elementos
fundamentais: os cruceiros, as casas mari-
fieiras, e 0s horreos, que se converteron
practicamente no seu simbolo. Desde o
paseo maritimo albiscanse unhas fermosas
vistas da franxa litoral do municipio de Poio
e da misteriosa illa de Tambo.




WWW.asgarzas.com

Refug
dlZdS

Chef:

AS G

@ Coordenadas GPS
Lat. 43° 18'46.4" N Lon. 8°52'07.9" O
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Q@ Porto de Barizo
15113, Malpica de Bergantifios, A Coruia
+34 981721765

info@asgarzas.com

CON NOME PROPIO

A de Fernando Agrasar é unha cocifia de mercado ba-
seada nas distintas estacions. A orixe autdctona dos
seus produtos de primeira calidade, a creatividade das
sUas propostas e as técnicas de elaboracion adecua-
das, dan como resultado unha carta contemporanea
con puro sabor a terra galega e costa atlantica.

Fernando Agrasar

Nos fogons

O peixe e 0 marisco das Garzas procede das lonxas
da Costa da Morte, principalmente de Malpica, e
conforma o 70% da sua oferta gastronémica.
Outro 20% de produtos da horta, que emprega
para elaborar coidadas guarniciéons e o 10% res-
tante corresponde a carnes e sobremesas, que
non por ter menos protagonismo deixan de ser
igualmente deliciosas e sorprendentes. O factor
comun de cada unha das suas propostas é a sua
sinxeleza, & que se chega tras un complexo ca-
mifo de experimentacion e esixencia.

Oido cocifia

O salpicén ou a robaliza ao vapor son clasicos da
cocifia galega que Fernando actualiza e inclUe na
sUa carta e combina con alternativas menos con-
vencionais como a vieira de parmentier lixeira de
champifdns. O produto fresco e de tempada e os
arroces -incrible o tradicional acompafiamento con
lumbrigante- coroan a carta das Garzas. A mari-
daxe con calquera das 350 referencias que confor-
man a sUa adega fan da sua oferta unha cita mais
que desexable.

Como na casa

Sentar & mesa nas Garzas significa ver, oir, ulir e
saborear o Atlantico. A luz natural que entra a
través das suas cristaleiras inunda o comedor,
desde o que se contemplan unhas vistas privile-
xiadas da Costa da Morte en estado puro. E todo
iso sen esquecer o coidado dos pequenos detalles
como a manteleria de lifo branco ou unha escol-
mada cristaleria.

faro de Punta Nariga,
desefiado por César
Portela, o mais mo-
derno da decena de

A
SOBRE-
MESA

n Malpica atopase o

lanternas que se espallan ao
longo do 200 km. do sinuoso
litoral da Costa da Morte.
Vale a pena visitar o pobo, de
clara tradicién pesqueira, e
perderse polas suas ruelas ata
chegar ao porto, e a lonxa,
onde a partir das 17.00 h. ce-
lébrase a poxa “cantada” das
capturas do dia.

Esta costa dispdn dun mag-
nifico vieiro por pequenas
calas agrestes e praias para-
disfacas como a de Carnota,
a de Nemifa en Muxia ou da
Langosteira en Fisterra, onde
descansar contemplando
como o sol se agocha ao
final do dfa.
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Chef:
Alberto G. Prelcic

Q R/ Colén, 11
36700, Tui, Pontevedra
+34 986 607 000

reservas@restaurantesilabario.com

(@ Coordenanas GPS
Lat. 42° 02" 58.08” N Lon. 8°38'51.25” 0

CON NOME PROPIO

Silabario é un restaurante de cocifia galega actualizada
e aberta a novas tendencias que & mesma vez parte da
tradicion para alcanzar unha cocifia franca e sobre todo
con sabor, tentando fuxir de modas efémeras.

A sta situacién no Baixo Mifio, &s portas con Portugal,
marca fondamente a sta oferta gastronémica. Os pei-
xes de rio, as hortas de "O Rosal" e as influencias do pais
vecifio achegan caracter propio & sta cocifia.

www.restaurantesilabario.com

ySilabario
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A SOBRE-
MESA

ilabario esté situado no centro da ci-
dade transfronteiriza de Tui. Ademais
de ser a porta do Camifio Portugués
en Galicia, foi unha das sete capitais
do Reino de Galicia e posue un rico
patrimonio cultural.

Resulta imprescindible deambular polo seu
centro historico, visitar a catedral, dar un
paseo pola beira do Mifo ata chegar 4 sin-
gular ponte internacional, para cruzala e vi-
sitar a fortaleza de Valenca do Minho, en
Portugal. Ademais, a escasos quilémetros
atépase o Parque Natural Monte Aloia, un
espazo que ademais de ofrecer paisaxes de
gran beleza, conta cun recinto amurallado
da época galaico-romana.

Nos fogons

Una das frases que mais definen a Silaba-
rio &€ "empezar desde o principio". A stua
é unha cocifa de base, sen tentar impre-
sionar, onde o produto ten todo o prota-
gonismo. O proceso creativo de Alberto
Gonzalez Prelcic e o seu equipo comeza
coa eleccion do mellor artigo, para ir dan-
dolle forma ata chegar & presentacion
final do prato.

Oido cocifia

A cocifa de Silabario é de tempada e ten
marcado caracter local. As distintas épo-
cas do ano van marcando a suUa carta, e
nunca faltan produtos como a centola, o
bonito de Burela, a lamprea e demais pei-
xes de rio, sen esquecer a carne de porco
no inverno.

Como na casa

Nun comedor cargado de luz, Silabario
ofrece aos seus clientes unha experiencia
gastronémica completa, pofiendo & sua dis-
posicion unha acolledora zona de sobre-
mesa e un reservado para comidas privadas.

O seu servizo, atento e proximo, é extre-
madamente coidado. Pinceladas de clasi-
cismo achegan caracter & sua atencion en
sala: trinchado en mesa, carro de queixos
variados, carrifio de aceites, sales e man-
teigas... Unha ampla adega complementa
a sua oferta culinaria.
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Chef:
Tofil Vicente

@ Avda. Atlantida, 98
36208 Vigo, Pontevedra
+34 986 240 992

info@tonivicente.es

Coordenadas GPS
Lat. 42° 13' 20.0" N Lon. 8°45'40.4" O

www.tonivicente.es
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CON NOME
PROPIO

Falar de Todi Vicente é falar de cocifia e
produto de calidade. A sta carta é froito
do mellor da contorna: peixe fresco dunha
das mellores lonxas, e excelentes produtos
da horta galega. Esta esixente pero sinxela
combinacién é o xermolo de creativos pra-
tos, reflexo do caracter anovador desta
chef, que conta no seu haber con numerosos
galardéns gastronémicos.

Nos fogéns

En cada cocifia que dirixiu, Tofi Vicente inculcou
aos membros dos seus equipos a importancia da
eleccion do produto, asi como do respecto ao
mesmo. Nos fogdns do seu restaurante, o punto
de coccién dos peixes foi desde o principio o seu
selo de identidade, ainda que recentemente
abriu o abano &s carnes coa colaboracién do Asa-
dor Soriano. Un acerto que aplauden os padais
dos seus comensais.

Oido cocifia

Sempre co produto autéctono por bandeira, na
sUa carta non poden faltar marifiados, tanto de
robaliza como de moluscos e certos toques fran-
ceses, trazo da sua formacién e experiencia eu-
ropea. Algunhas mostras diso son o figado de
pato sobre torrada ou o foie caseiro. En canto a
sUa carta de vifios, esta formada por unha es-
colma das mellores adegas de todas as D.O. es-
pafolas. Unha escolla ideal para a maridaxe de
cada un dos seus pratos, dirixida persoalmente
polo catador José Manuel Magaz.

Como na casa

En Todi Vicente respirase un ambiente intimo e
acolledor onde o trato exquisito acompana 4 sua
atractiva oferta gastrondmica.

Con vistas & ria de Vigo e as vilas da sta contorna,
o restaurante amosase idoneo para diferentes si-
tuacions: citas intimas ou familiares, reuniéns pri-
vadas nos seus reservados ou celebraciéns de
grandes eventos en zonas mais amplas.

restaurante atépase na cidade do mar
por excelencia: Vigo. Tras degustar o
produto marifieiro en ToAi Vicente,
chega o momento de respiralo. Pddese
facer caminando polas calexas da an-
tiga Pescaderia, moi proxima a Colexiata, ata
o mercado de A Pedra, onde se poden mer-
car ou probar ostras e outros exquisitos ma-
riscos da ria.

Tamén é recomendable descubrir o agradable
paseo desde Bouzas ata Samil, parando para
facer unha visita ao Museo do Mar e ao Ver-
bum (a Casa das Palabras), ou gozar das
praias viguesas, como a de Alcabre. E se se
conta con tempo, nada mellor que facer
unha travesia ata as paradisiacas illas Cies.




Nos fogéns

Yayo Daporta parte sempre dos mellores produ-
tos que estan ao seu alcance, sen excepcién, pres-
tando especial atencién aos moluscos e peixes de
tempada, aos que se aplican as técnicas de coccidén
mais adecuadas. Unha cocifa de vangarda que
non perde de vista a tradicién.

Ofido cocifia

A carta varia en funcién da tempada e da oferta
da lonxa. E é que sendo descendentes de marifiei-
ros e mariscadores cambadeses e cunha familia
que se dedica ao cultivo de moluscos, a estrela do
restaurante Yayo Daporta non podia ser outra que
o produto do mar. As ostras e mexillons son indis-

CON NOME PROPIO pensables, asi como a vieira, os berberechos e as A
S

www.yayodaporta.com

ameixas; e adoita incluir no seu menu pescados

A cocifia de Yayo Daporta é unha cocifia tradicional actualizada, ela- pouco frecuentes, como os salmonetes, o sanmar-

borada principalmente cos produtos obtidos na sta propia contorna, tiflo ou o abadexo. B R E -
co obxectivo de evocar a esencia de Cambados e a comarca do Salnés

a través do padal. Pola sua situacién, en pleno corazén da ria de Como na casa

Arousa, a stia oferta gastronémica nutrese de peixes e mariscos de

altisima calidade co complemento da rica horta do Salnés e o vifio al- O restaurante sitGase na primeira planta dun E SA
barifio como estandarte. edificio historico. A pesar da pedra da sua coi-

raza, o ambiente da sala é calido e confortable,
cunha disposicion espazosa e actual onde unha
adega acristalada, que actia como carta de
vifios, domina o espazo. Especialmente esixentes
coa eficacia e eficiencia do servizo ao cliente,
contan co impecable traballo da xefa de sala Es-
ther Daporta, peza crave para que todo estea en
perfecta orde.

propio edificio no que
se atopa o restaurante
é digno de mencién . A
slia construcion data
do século XVI, asignan-

doselle en orixe a funcion de
Hospital Real, caracteristicas
gue lle outorgan un gran
valor histérico e cultural. Este
é un dos multiples exemplos
da riqueza cultural da vila de
Cambados, declarada con-
xunto histérico-artistico, que
nos brinda un rico e variado
patrimonio en excelente es-
tado de conservacion.

Chef:
Yayo Daporta

QR Hospital, 7
36630 Cambados, Pontevedra
+34 986 526 062

reservas@yayodaporta.com

Barrios como o marifieiro de
San Tomé ou o seforial de Fe-
fifdns, pazos, igrexas, roman-
ticas ruinas e museos son
lugares de obrigada visita.
Todo iso sen esquecer a intima
relacion de Cambados co vifio
e a enoloxia, reconecéndose a
vila como a capital do alba-
rifio. E como remate, o mar
da ria de Arousa , que reflicte
unha das mais belas postas de
sol do Salnés.

Coordenadas GPS
Lat. 42° 30'43" N Lon. 8°48'54" O

Yayo Daporta
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