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La consolidacion de la alta gastronomia gallega es recono-
cida un afio mas por una de las publicaciones especializadas mas
influyentes y exigentes a nivel internacional, la Guia Michelin.

Diecisiete son los restaurantes, repartidos por la geografia
de Galicia, que durante 2025 se distinguen con una o dos estrellas.

La calidad y variedad del tan aclamado producto gallego se
ensalza en unas cocinas donde se prima potenciar el sabor sin artifi-
cios, a la vez que se presta especial atencion al origen sostenible de
los recursos y a la colaboracion con pequefios productores y distri-
buidores locales.

El compromiso de los chefs y sus equipos con la tradicion,
interpretando y adaptando el recetario gallego, transmite la fusién
con el territorio, sin dejar de lado influencias de cocinas lejanas.

Estos proyectos gastronémicos participan de la creacién y
de la divulgacion del patrimonio cultural de Galicia y se han converti-
do en una opcién perfecta para aproximarse a su idiosincrasia.



01— A TAFONA SANTIAGO DE COMPOSTELA
02— ARBORE DA VEIRA A CORURA
03— AS GARZAS MALPICA DE BERGANTINOS
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Al frente de A Tafona desde 2009, Lucia Freitas ha trazado un camino en el que
ha definido su actual rumbo gastronémico, indisoluble de su proyecto Amas da Terra, a través
del cual da visibilidad y voz a las mujeres con las que colabora.

Son las panaderas, agricultoras, pescateras, mariscadoras, ganaderas, artesanas
o viticultoras, que sostienen gran parte del tejido econémico y social de la Galicia rural. Una
iniciativa por y para ellas que estd previsto que conecte con otras propuestas similares en
lugares como Japén, pais frecuentado por la chef.

El dia a dia del restaurante, situado en el centro de Santiago de Compostela, co-
mienza con Freitas acudiendo al vecino mercado de abastos. Durante su recorrido por los
diferentes puestos se abastece de productos y conversa con las placeras. Su labor es tan im-
portante para la cocinera, que en la sala del establecimiento cuelgan retratos de estas vende-
doras, otorgandoles un merecido reconocimiento ante los comensales.

8 ESTRELLAS MICHELIN EN GALICIA 2025 A TAFONA
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A TAFONA

Este vinculo con la tradicion se refleja también en el anélisis del recetario mas
popular, con la elaboracién de un caldo de gloria con el que homenajea a Rosalia de Castro,
en el que emplea millo corvo, o evocando su nifiez en el plato Mi felicidad, gracias a pequefios
productores lacteos como Airas Moniz.

Muy implicada con la investigacién y la intermediacién entre productoras y la
comunidad académica y cientifica, Freitas colabora con la universidad y otras instituciones
a través de Amas da Terra y con el Centro Tecnoldgico de la Carne en relacién al aprovecha-
miento de la carne de buey, al tiempo que trabaja en la recuperacién de embutido tradicional.

Freitas cocina en territorio, traslada sus valores a los platos, que reflejan esa red
colaborativa que se completa con la formacion de un equipo en el restaurante integrado
completamente por mujeres, que todavia hoy cuesta que asuman responsabilidades en el
ambito de los restaurantes gastronémicos. Poner el foco en la profesionalidad y capacidad de
cada una de ellas dentro del engranaje de A Tafona también forma parte de este proyecto.

11



FUERA DE CARTA

El mercado de abastos de Santiago de Compostela es uno de los centros
neurdlgicos de la ciudad. Quienes lo visitan, ademéds de conocer las hortalizas,
verduras, pescados, carnes y quesos de cercania, pueden degustar distintos
tipos de cocina en la nave dedicada a restauracién.
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Socios desde 2006, Luis Veira e Iria Espinosa presumen de tener las mejores vis-
tas de todos los restaurantes de A Corufia y su localizacién en el Monte de San Pedro, desde
donde se divisa toda la ciudad y la inmensidad del océano Atlantico, avala esta afirmacion. Su
decisién de trasladarse desde el centro de la ciudad a este enclave panordmico solo les ha
traido alegrias y una afluencia constante de clientes a lo largo del afio.

La sala, al frente de la cual estd Santi Diéguez, se cierra con un largo ventanal
tras el que se disponen las mesas de madera desnudas y de disefio minimalista sobre las que
resaltan las piezas artesanales de la vajilla, muchas procedentes de alfarerias de la localidad
de Bufio.

El mar omnipresente sirve de inspiracion y despensa a estos cocineros que han
convertido el pescado y el marisco gallegos en la base de su cocina. Berberechos, minchas o
bigaros, cigalas, bonito y chipirones son algunos de los productos que enumera Veira alaban-
do sus cualidades, independientemente de su precio, sin olvidarse de la sabrosa sardina, tan
demandada en la celebracién del multitudinario San Xodn coruiiés, fiesta donde las playas se
abarrotan de hogueras en una noche mégica.

16 ESTRELLAS MICHELIN EN GALICIA
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Aunque de momento no pueden contar con huerto propio, poder recurrir a los
productores de la Reserva de Biosfera das Marifias Corufiesas les permite apostar por el pro-
ducto de cercania, incluidos algunos vinos de la indicacién geogréfica protegida de Betanzos.

Ambos chefs consideran que el secreto de la evolucién y consolidacién de su pro-
yecto es su capacidad de trabajo, de estar presentes a diario en la coordinacién de las labo-
res de un equipo formado actualmente por unas treinta personas.

Con més de diez afios de trayectoria, este restaurante afronta nuevos retos, como
la reciente incorporacion de Alvaro Gantes, que se ocupa del departamento de I+D. Desde
éste se hace un seguimiento de las Ultimas tendencias culinarias internacionales para incor-
porar novedades al repertorio de recetas, al tiempo que se trabaja en la division de formacion
a profesionales y pUblico general, asi como en el asesoramiento a otros restaurantes.

Ademas de los menUs Semente, Raices 'y Arbore, los comensales tienen a su dis-
posicién una carta en la que poder elegir entre la merluza de Celeiro, el solomillo con arroz,
el steak tartar de vaca gallega o cocochas de bacalao. El plato que nunca falta en cualquier
propuesta del restaurante, convertido ya en un clésico de la casa, es La cereza que cayd del
drbol, un trampantojo donde el corazén de la fruta en gelatina se cubre por una mousse de
foie que descansa sobre arena de albahaca.

ARBORE DA VEIRA 19
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Con la Torre de Hércules como simbolo, la ciudad se abre al océano Atléantico
a través del paseo maritimo que la rodea y de sus playas urbanas, que sirven
de espacio de esparcimiento para vecinos y visitantes. Conocida por el ambiente de
sus calles, A Corufa alUna tradicién local y contemporaneidad cosmopolita.
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La estrecha carretera que conduce a As Garzas nos adentra en el paisaje agreste
de la Costa da Morte. A un lado del camino observaremos una antigua cetérea y frente al
restaurante la inmensidad de unas olas implacables que rompen contra las rocas de la Pedra
das Garzas y que bafan la ensenada de Barizo, donde se ubica un pequefio puerto del mismo
nombre, cobijado en la falda del Monte Nariga.

La historia de As Garzas esta ligada a la actividad portuaria de este lugar, ya que
los padres de Fernando “Caco” Agrasar, Conchita y Fernando, compraban aqui el marisco
que servian en un restaurante que tenian en Santiago de Compostela. Este vinculo propicié
que en 1990 se abriese el establecimiento, con la matriarca al frente de la cocina, con la que
aprendio el actual chef, que en el afio 2000, junto a Maria Sdnchez, como responsable de
sala, tomé el relevo del negocio.

24 ESTRELLAS MICHELIN EN GALICIA 2025 AS GARZAS
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Esta tradicion hostelera se refleja en los nombre de los menuUs Single y Long Play,
que homenajean a una discoteca que formd parte de los negocios familiares. Para Agrasar es
fundamental continuar honrando la cocina por la que se dio a conocer este restaurante, mi-
mando el producto que trata desde el respeto y con un punto de sofisticacién que define su
forma de trabajar, muy apreciada por una clientela consolidada.

Los comensales pueden disfrutar de unas vistas inigualables desde una sala ce-
rrada por un ventanal que, al mismo tiempo, los protege y los acerca al mar, auténtico prota-
gonista del recetario de Agrasar.

El cocinero siente predileccién por la lubina, por el bogavante, asi como por la
vieira y por el jurel. Sin embargo, también otorga un papel fundamental a los vegetales como
acompafiamiento perfecto de los recursos marinos. Resalta el sabor de las cebollas y de los
ajos que cultivan pequefos productores de Barizo, asi como la calidad de la huerta de Coris-
tanco, famosa por sus patatas.

El relevo generacional estd asegurado, ya que Xurxo, hijo de Caco y de Maria, esta
plenamente integrado en el dia a dia del restaurante, vinculado especialmente a la seleccién
de los vinos, en la que los caldos gallegos ganan cada vez més presencia. En el mismo edifi-
cio del restaurante hay cuatro habitaciones a disposicién de quienes deseen alargar su estan-
cia y desperezarse al dia siguiente con ayuda de la brisa fresca del mar.
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Situada en plena Costa da Morte, la economia de Malpica de Bergantifios estuvo
vinculada durante siglos a la industria ballenera, para actualmente centrarse en la
pesca de cerco y del dia, asi como en la produccién alfarera en la localidad de Bufio.
La importancia de la reserva ornitolégica de las islas Sisargas es un reclamo
para quien disfrute de la naturaleza.

ESTRELLAS MICHELIN EN GALICIA 2025
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Referente entre sus colegas, Marcelo Tejedor esté considerado pionero de la alta
gastronomia gallega. Al frente de Casa Marcelo, uno de los restaurantes con la propuesta
mas singular en Santiago de Compostela, su apertura en 1999 resulté novedosa al carecer de
carta y ofrecer por primera vez un menU degustacion.

El restaurante ha pasado por varias etapas, incluida una como gastrobar con una
oferta culinaria en la que se aunaban influencias gallegas y japonesas, ya que Tejedor se de-
clara enamorado de la cocina callejera e informal del pais nipén. Actualmente, tras méas de 25
afios, el proyecto culinario gira de nuevo en torno a la creatividad basada en su propia trayec-
toria, poniendo el acento en las raices gallegas y envuelto en formato de mens degustacion.

Su lenguaje culinario se basa en la sencillez, al modo de la cocina tradicional ga-
llega. Para este cocinero la receta del pulpo d feira, en la que con tres ingredientes se obtiene
el maximo resultado, expresa el objetivo a lograr. Tras cuarenta afios de trayectoria, despojar-
se de lo accesorio para lograr lo esencial es su forma de concebir la gastronomia.

Tejedor entiende la cocina como un acto generoso con los comensales y con otros
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cocineros. La coccion de pescados a baja temperatura, como su plato de merluza de Celeiro,
la fritura de cabracho o las emulsiones de coldgeno de pescado, como la salsa de pil pil al
limén, son sellos de identidad de la casa, cuyo tratamiento han adaptado numerosos colegas
durante estos afios.

El chef destaca que actualmente Galicia cuenta con una generacién de cocineros
de muy alto nivel que ha sabido ganarse la confianza de los clientes a base de esfuerzo y de
unas propuestas bien disefiadas.

El equipo de Casa Marcelo estad formado por diecisiete personas que trabajan en
una cocina abierta a la sala. Una Unica mesa alargada recibe a los comensales, invitdndolos
a intercambiar impresiones y a establecer conversacién compartiendo espacio. El silencioso
jardin trasero espera a quienes opten por disfrutar de la sobremesa entre una sinfonia de
verdes.

El chef participd activamente en la peculiar decoracién del restaurante, donde
conviven ilustraciones figurativas y geométricas. Esta creatividad la canaliza actualmente en
el disefio y autoproduccién de piezas de cerdmica que incorporard a la vajilla, asi como en la
investigacion de recetarios inspiradores, como el chino o el peruano.

Tejedor promueve el trabajo colaborativo. El equipo de cocina esté liderado por el
vigués Luis Alonso y el de sala por el tdndem formado por Fernando Garcia y Marcelo Rugie-
ro. Todos ellos son los auténticos protagonistas de la experiencia Casa Marcelo.
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Desde la Praza do Obradoiro desciende la RUa das Hortas, flanqueada por viviendas

tradicionales que poseen su propio huerto en la parte trasera. Esta via atravesaba

ya en época medieval agrupaciones de parcelas, de las que hoy queda como testigo
el Campo das Hortas, donde siguen plantando sus cultivos los vecinos.
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A Casa Solla se accede por una huerta repleta de arboles con un hérreo, como so-
lia ser frecuente en las casas gallegas tradicionales. Aqui abrieron los padres de Pepe Solla su
restaurante, al frente del cual estd él desde hace unos veinte afios.

El chef basa su cocina en el producto, en la identidad y en el territorio. Una parte
fundamental de su trabajo se centra en la seleccién de los recursos con los que se abastece.
Considera imposible alcanzar un alto nivel en un plato, si no se esté seguro de que el produc-
to es el mejor.

Su contacto con pequefios productores horticolas, como A Horta de Adelina, de O
Grove, con Artesans da Pesca, de Ribeira, o con la queseria Airas Moniz, de Chantada, funcio-
na como un I+D en el que el intercambio de impresiones diario permite mejorar a productores,
pescadores, mariscadores y a su propio equipo. El seguimiento desde que un pez se pesca,
evitarle estrés, la forma de desangrarlo o de transportarlo define el resultado final en textura
y sabor.
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La propuesta de este restaurante estd muy vinculada al mar y a la huerta, pero
sus menus, siempre variados, se disefian para exhibir el potencial de la despensa de Gali-
cia. Detras de cada plato hay un complejo trabajo para que el resultado sea aparentemente
sencillo. Bajo el lema es mas facil poner cosas que quitarlas, Solla aboga por un proceso que
conduzca a un minimalismo en el que consiga el mismo nivel de emocién tanto una zanahoria
0 un guisante como un bogavante.

La cocina se abre a la sala a través de un ventanal, facilitando la coordinacion casi
coreogréfica de los respectivos equipos, que calculan el ritmo de cada mesa de forma éptima.
La atencién al cliente es una de las marcas distintivas de la casa. La experiencia se comple-
menta con una cuidada seleccién de piezas de vajilla realizadas por artesanos como Ana Te-
norio y con una propuesta de maridaje con vinos poco conocidos que sorprende al comensal.

El chef resalta que en los Ultimos afios ha visto cémo la sociedad ha incrementado
la inversién en tiempo y dinero para adquirir cultura gastrondmica. Sefiala como algo sinto-
maético que a sus mesas se sienten nifios, ya que eso se traduce en un interés por educar el
paladar. La evolucién de la clientela va pareja a la del desarrollo de las propuestas culinarias
de los restaurantes gastrondmicos como el suyo, que define como lujo alcanzable.
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La orilla norte de la ria de Pontevedra ofrece al visitante un rico patrimonio

cultural, donde los hdérreos de Combarro conforman una pintoresca fachada hacia

el mar y monumentos como el monasterio de San Xoan de Poio resaltan la pericia
de los canteiros y su trabajo en piedra.
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En Ceibe todo discurre alrededor de la cocina, al modo de las casas tradicionales
gallegas. En esta estancia se recibia, se charlaba, se hacia vida y hogar cuando llegaba el frio.
El espacio de trabajo abierto a una sala didfana invita a que los comensales se acerquen a
interesarse por las preparaciones.

Ubicado en el casco histérico ourensano, este restaurante tiene al frente a Lydia
del Olmo y Xosé Magalhaes, que con la eleccién del nombre, Ceibe (libre en gallego), han
querido remarcar la eleccién de su propio camino.

La sala es un oasis de piedra y madera en el bullicio de la ciudad. Cada detalle
cuidado nos acerca a los oficios tradicionales. Desde las [dmparas hechas con cestos para
recoger la cosecha de patatas hasta la mesa que descansa sobre un trillo castellano, pasando
por las servilletas de lino portugués confeccionadas por la madre de Xosé o la vajilla de cera-
mica de Nifiodaguia, cada elemento transmite la identidad de este proyecto.
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Tras sentarse a la mesa, los comensales son sorprendidos con un recorrido gas-
tronémico por la geografia gallega, en el que se hace hincapié en la interpretacién de las
recetas de interior, las més desconocidas. Pueden elegir entre los menUs Enxebre o Esmorga,
pero solo recibirdn la minuta con las elaboraciones especificadas al final. Si acuden en otofio
e invierno, es probable que degusten carne de caza, setas o verduras propias de la época. En
verano nunca faltaran las hortalizas o el pescado y los mariscos de temporada provenientes
de la villa marinera de Muxia.

La colaboracién con pequefios productores permite al equipo controlar la calidad
de la materia sobre la que aplicar técnicas tradicionales utilizadas en Galicia, como la sala-
z6n del jurel, del bacalao o de la carne que se usa para el cocido, asi como el escabechado de
los mejillones. Asimismo, la inclusién de encurtidos y fermentos de elaboracién propia en las
propuestas permite aligerar digestiones y refrescar paladares entre pases.

Lydia y Xosé afirman que desde su apertura en 2020 los clientes contindan recla-
mando el Bolifio de cocido, plato concebido como un homenaje a Ourense y a la Galicia inte-
rior, interpretando el cocido a través de un pan dulce de dos fermentaciones, relleno con las
carnes y una oblea de repollo, acompafada de caldo aderezado con unto, grasa que identifica
el sabor del caldo gallego.

Este y otros bocados son los que convierten disfrutar en una mesa de Ceibe en

nexo entre distintas generaciones, las que recuerdan los sabores de su nifiez y las que descu-
bren la evolucién de una cocina contemporéanea anclada a sus raices.
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Ceibe se encuentra en pleno casco histérico ourensano, muy préximo a
la Praza do Ferro, donde antiguamente se vendia quincalla y utensilios de labranza,
y a las calles que conforma “Os Vifos"”, tradicional zona de tapeo.
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Defensor de la gastronomia como transmisora de cultura, Javier Olleros lidera,
junto a Amaranta Rodriguez, su proyecto materializado en Culler de Pau. En el entorno rural
de O Grove y a escasa distancia del mar se sitUa este restaurante, cuya huerta se ha con-
vertido en un corazén del que bombea la inspiracion, el conocimiento y el aprendizaje que
alimentan a un equipo en bUsqueda constante de las raices.

La actividad diaria comienza temprano con la recoleccién, de entre més de las
trescientas especies, de hierbas para infusionar y de los vegetales solicitados en cocina. En-
tre el canto de los péjaros revolotean multitud de olores, muy concentrados en el invernadero,
cuya estructura de madera y cristal cobija una larga mesa de trabajo que se ha convertido
en el complemento perfecto para desarrollar el I+D del restaurante. Mientras, el chef visita el
mercado y no renuncia al trato cercano con vendedores, marineros, mariscadores o agricul-
tores.
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Este compromiso con la sostenibilidad se amplia con el tratamiento de su propio
compost con los residuos generados, asi como con la colaboracién e intermediacién entre
agricultores y la Misién Bioléxica de Galicia, centro investigador que trabaja en la conserva-
cién y mejora de variedades de cultivos autéctonos como el millo corvo o el guisante lagrima.
En este aspecto, desde Culler de Pau consideran la educacién como punto clave para impli-
car a la sociedad en la toma de conciencia individual y colectiva.

La arquitectura del edificio del restaurante refleja un estilo minimalista que des-
taca el trabajo de disefiadores gallegos como Arturo Alvarez, entorno a la iluminacion, o el de
artesanas como Verdnica Moar, en la eleccién de las piezas de la vajilla.

La sala es un mirador a la ria de Arousa, despensa con una biodiversidad casi
infinita. En ella se sirven tres menus, Descuberta, Marexada y Ronsel, donde se ensalzan los
vegetales, trabajados bajo la direccién del jefe de cocina Takahide Tamakama como un reto
creativo y a los que se les otorga la misma importancia que a recursos de mayor valor econé-
mico, como mariscos, pescados o carnes que completan la oferta.

Las propuestas culinarias se diseflan como una forma més de conocer O Grove,
tanto desde el punto de vista gastronémico, como patrimonial, natural o etnogréfico. Las
experiencias gustativas se adaptan a la estacién, a la organicidad de la huerta y a la oferta
de los proveedores locales. Los menuUs, equilibrados y saludables, buscan el disfrute de los
comensales, aderezado con un aprendizaje ameno.

A Olleros le apasiona su profesidn y su tierra, donde enraiz6 su propuesta hace
unos quince afios. El compromiso con ambas es su forma de posicionarse y es habitual que
él y su equipo vistan camisetas con frases como Marifeiro da horta o Intérprete do territorio,
filosofia que marca el camino de Culler de Pau.
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Culler de Pau estd situado en la peninsula de O Grove, en la ria de Arousa,
donde las playas y las marismas, ademéds de su oferta termal y gastrondmica,
son un reclamo para quien busca unos dias de desconexidn.
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El recibidor de Maruja Limén esté presidido por una obra abstracta realizada con
madera de antiguas barricas ambientando la atmdsfera acogedora que se respira en todo el
espacio. Este transmite contemporaneidad a través del empleo de mobiliario de madera y de
metal, realzado con una luz célida, que en el caso de la sala se focaliza sobre cada mesa.

Este proyecto gastronémico es una iniciativa de Rafa Centeno, que lleva al frente
del mismo desde hace méas de veinte afios. De formacién autodidacta, este cocinero define
su propuesta como una cocina de recuerdos enfocada a una clientela local, que se ha mante-
nido fiel tras cuatro cambios de ubicacién por distintos puntos de la ciudad. Los productos de
la ria de Vigo y del campo gallego, de temporada y proximidad, son la inspiracién para disefiar
la carta y dos menuUs, Esencia Marujay Maruja en estado puro.
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Este autoaprendizaje ha permitido a Centeno afrontar su trayectoria con libertad
y evolucionar con la ciudad y con los clientes, en los que nota también una adquisicién de
cultura gastrondmica. La tradicién culinaria de las recetas caseras es una de las bases sobre
las que se sustenta esta iniciativa. Reinterpretar un plato como la caldeirada sin que pierda
su esencia es una forma de evocar recuerdos entres quienes se sientan a la mesa en Maruja
Limén.

Cabe destacar el incremento en los Ultimos afios de comensales interesados en
disfrutar de la gastronomia desde distintas perspectivas. Esto esté relacionado con la evo-
lucién de la restauracion hacia una concepcién global, donde se da importancia a la cocina,
pero también a la sala y a otros muchos aspectos, entre los que prima el reconocimiento del
trabajo de cada uno de los miembros del equipo.

Aungue en cocina se decantan por productos locales, también incorporan de for-
ma puntual recursos de otras cocinas que acomodan a su identidad. Esta se refuerza con la
colaboracién con artesanos gallegos y vigueses, como los cesteiros, a la hora de disefiar pie-
zas de vaijillas o Utiles empleados en la presentacién de los pases.

El restaurante apuesta por la comida saludable, es el primer objetivo en el que ba-
san su oferta. Por eso eluden las modas y analizan los beneficios de cada alimento, como por
ejemplo el empleo de las algas y su aprovechamiento para la alimentacion.

Centeno describe el momento actual de la restauracion gallega como maégico, ya
que ofrece muchas oportunidades a nivel de producto, de alimentacidn o de vinos para quien
quiera dedicarse profesionalmente a este sector, contando con una clientela cada vez més
receptiva. Esta circunstancia, complementada con la riqueza patrimonial natural y cultural,
convierte a Galicia en un destino cada vez més apetecible para los visitantes.
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Ademés de galeones hundidos, playas de arena dorada, islas con mucha historia,
como la de San Simén, villas marineras como Cangas o Baiona, la Ria de Vigo es una
rica despensa de pescado, marisco y algas. Las bateas, donde se cultivan moluscos como
mejillones y ostras, tapizan la superficie maritima configurando un paisaje Unico.
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RUBEN VILANOVA

Recuerdan los primos Daniel Guzméan y Julio Sotomayor que durante sus afios de
formacion y aprendizaje por separado el intercambio de impresiones entre ambos era cons-
tante y que de esa puesta en comun surgi6 la idea de abrir Nova en 2012.

El restaurante se ubica en el centro de Ourense, una ciudad que en este Ultimo
decenio ha cambiado, como lo ha hecho Galicia, a nivel gastronémico, ya que, segin obser-
van estos cocineros, se ha evolucionado hacia una oferta variada con propuestas innovadoras
basadas en la calidad de un producto Unico que ha sido y es el principal potencial de la co-
munidad.

En la pared de entrada al local se lee la frase Cocifia de raices y es que la bUusque-
da de los sabores tradicionales es uno de los objetivos de este proyecto culinario que oferta
tres menuUs, Raices, Nova 'y Cima, adaptados a la sucesién de las temporadas y a lo efimero
de productos como tirabeques o variedades de tomates disponibles durante escasos dias al
afio.
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El nombre de Nova hace referencia a la adaptacién, a la renovaciéon semanal de los
menUs. Es precisamente este descubrir incesante lo que busca una clientela preferentemente
gallega y del norte de Portugal, aunque cada vez més internacional, procedente de Europa,
Estados Unidos y Suramérica.

Focos cenitales individualizan las mesas de madera en la sala. Daniel y Julio
las prefieren sin vestir, ya que buscan que el cliente centre sus sentidos en el plato que se
le ofrece, por lo que la eleccién de productos de proveedores locales es fundamental para
obtener la méaxima calidad de la que extraer sabores y texturas Unicos. A ello contribuye la
eleccién del menaje, donde materiales como la madera de olivo, el marmol, el granito o la ce-
rdmica que conforman las piezas de artesanos como Verdnica Moar, Celso Ferreiro o Armaior
arropan los distintos pases.

La inspiracién en la cocina de Nova es organica. Se halla en viajes, pero también
en la memoria del territorio. Esto les lleva a elaborar sus propios alimentos ahumados, como
el jamoén de pato, el chorizo ceboleiro o la cachucha de cerdo, con técnicas que se aplicaban
en las lareiras (hogar de las viviendas gallegas tradicionales) en las que se secaban embuti-
dos o pescados suspendidos del fumeiro (estructura de la que colgaban los alimentos).

Las setas o las castafias, tipicas de esta zona interior, son una apuesta segura, asi
como la colaboracién con el buen hacer de los panaderos de la localidad de Cea. La bodega,
compuesta por referencias gallegas, complementa esta preferencia por el abastecimiento de
proximidad. Raices e innovacién conforman este proyecto que ahonda en una alta gastrono-
mia que, en opinién de Guzman y Sotomayor, deberia mantener su misterio para no morir de
éxito.
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En Ourense ha nacido y crecido Nova. Atravesada por el rio Mifio y muy préxima
a la Ribeira Sacra, la ciudad ha destacado histéricamente por desarrollar una rica
actividad cultural y literaria, por su patrimonio artistico y por su oferta termal.
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Situado en la pintoresca Praza da Lefia, desde donde antiguamente se distribuia la
madera que servia para alimentar cocinas y chimeneas, O Eirado se ha convertido por méri-
tos propios en sus més de veinte aflos de trayectoria en una destacada referencia de la oferta
gastronémica de la ciudad de Pontevedra y de Galicia.

A media mafiana, al abrir la puerta de esta tradicional casa de piedra se percibe el
olor del pan recién horneado, la primera preparacién que se afronta diariamente en la cocina.
La masa, para la que se emplean distintas harinas gallegas, fermenta durante 48 horas, y es
el propio chef Ifiaki Bretal quien la trabaja.
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Este cocinero lidera un equipo al que otorga confianza y al que reconoce como el
corazén que impulsa este proyecto, con Raquel Ferndndez como sumiller. Sin tradicién culi-
naria en la familia, recuerda que ya de nifio admiraba lo buena e imaginativa cocinera que era
su madre y la dureza del dia a dia de quienes salen a faenar, ya que su padre fue marinero.
Criado entre el Pais Vasco y Galicia, son los recursos maritimos gallegos los que lo inspiran y
de los que se nutre alrededor del 80 por ciento de su propuesta gastronémica.

Durante la semana, Bretal acude varias veces a la lonja de Santa Uxia de Ribeira,
ubicada en el principal puerto de bajura espafiol, a elegir el pescado y el marisco con el que
trabajara. Considera fundamental este contacto directo para conseguir un producto que en-
salza en sus recetas, huyendo de acompafiamientos que lo enmascaren, que se pueden de-
gustar en los menUs Curricdny Palangre. Defensor de la riqueza incomparable que ofrece el
territorio gallego a cocineros y consumidores, este cocinero afiora no poder tener una huerta
anexa al restaurante, aunque el mercado de abastos vecino y algunos cultivos de su padre
ayudan a suplir esta carencia.

A cambio, su céntrica ubicacién propicia la llegada de una clientela muy variada,
enriquecida en los Ultimos afios por los peregrinos que hacen el Camino Portugués, que apro-
vechan su escala en Pontevedra para degustar, gracias a O Eirado, la alta gastronomia galle-
ga que, como apunta Bretal, vive actualmente un merecido reconocimiento.
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Pontevedra, capital de las Rias Baixas, posee un casco antiguo en el que
se suceden destacados ejemplos de arquitectura civil y religiosa, como el palacete
de las Mendoza o la basilica de Santa Maria La Mayor. Las plazas reflejan
la historia de la ciudad y son el lugar idéneo para disfrutar
de un ambiente siempre animado.
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El fuego mancha, el fuego limpia. Asi resume Oscar Vidal la funcién de su herra-
mienta de trabajo, las brasas, que aviva con un paipai traido de Japén, del que admira su gas-
tronomia que relaciona con la gallega. Meticuloso a la hora de seleccionar la madera, emplea
encina y frutales para cocinar los vegetales y los productos del mar, mientras que la de roble
la reserva para la carne.

Dos parrillas son lo que necesita para elaborar el mend Rescaldo, donde el choco,
los huevos caseros, el bogavante, el longueirén o el pimiento conforman una melodia armo-
niosa de texturas y sabores. Incluso parte de la elaboracién de los postres Peido de lobo o
Tarta de Padrén se hace sobre el asador.
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La pericia de este chef manejando el fuego se traduce en unos bocados atercio-
pelados en el paladar, que reflejan los sabores que representan a Galicia. El pescado y el ma-
risco, procedentes de Rianxo y Ribeira, son los protagonistas de su cocina, aunque muchos
de los clientes llegan buscando la magnifica chuleta de vaca rubia gallega de Bandeira, que
se deshace jugosa en cada bocado.

Investigador incansable y practicante del método prueba-error, Vidal experimenta
con la fermentacion de verduras y hortalizas, interesdndose especialmente por el repollo, y
con la maduracién de la palometa y el bonito. De la huerta, su consentido es el guisante lagri-
ma, Unico producto que cultiva él mismo.

En el comedor Santiaguifio do Monte, bautizado como una fiesta popular de la
zona en la que se cocina a la brasa y se come en el campo, marca el ritmo Manuel Vidal como
jefe de sala. La decoracién en madera y metal alude las reticulas de las parrillas y los puntos
de luz que salpican el techo a las ascuas. Una gran mesa, tallada en un viejo magnolio, cen-
traliza el espacio. Algunas piezas de la vajilla las realiza el ceramista Unzueta en Brién, usan-
do la ceniza generada en la cocina.

Oscar se considera autodidacta y parrillero, no le gusta la palabra chef. Su expe-
riencia le demuestra que solo apostando por el mejor producto logra sorprender con elabora-
ciones para las que, partiendo de esa base, solo necesita un reducido niUmero de ingredien-
tes.
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En Padrén se ubican dos destacadas instituciones: la Casa Museo Rosalia de Castro
y la Fundacién Camilo José Cela. Adentrarse en la obra de estas dos figuras de la
literatura universal es otra forma de aproximarse a la cultura gallega.
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Entre la frondosidad del lugar de Camifio da Serpe surge el restaurante Pepe
Vieira a modo de isla dedicada a la investigacion y a la creatividad con la gastronomia como
razén de ser. Encabezando el proyecto desde hace méas de 20 afios estd Xosé T. Cannas, Pepe
Vieira, con Oscar Abal como chef ejecutivo.

Desde hace un lustro, Vieira colabora con el antropélogo Rafael Quintia en la
construccién de su propio universo culinario, denominado como A Ultima cocifia do mundo,
anclado al territorio e integrado por recetas, historias y personajes que confluyen en una na-
rrativa que articula una propuesta Unica.

Este proceso ha llevado al departamento de I+D y al equipo de cocina a desarrollar
propuestas mas conceptuales, dedicando varios meses de trabajo a cada plato. Esto permite
ofrecer a los clientes una experiencia mas global, conducida a través de un ritual acogedor
donde se eleva la experiencia.
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Vieira defiende que para crear belleza hay que estar rodeado de ella. Bajo esta
premisa se concibe todo en el restaurante, desde la presentacion de los platos a la arquitec-
tura contemporéanea del edificio, pasando por el disefio de la tipografia que le da identidad
visual. Esta escenografia ayuda a ensalzar la pureza que se desea transmitir a través de su
propuesta gastronémica.

Este enclave se eleva con vistas privilegiadas sobre la ria de Pontevedra, su prin-
cipal despensa, predominando pescados y mariscos en los menuUs. Con los productos de la
huerta les gusta experimentar aprovechando la evolucién, como en el caso del grelo, traba-
jando la semilla, el germen, el brote o la hoja, para obtener distintos matices de sabor y tex-
turas.

Este proyecto funciona como visibilizador del entorno rural y constituye un nicleo
econémico en el que el constante trasiego de proveedores y de clientes también contribuye a
dinamizar otros negocios de la zona.

Un hotel, integrado en la naturaleza y compuesto por catorce construcciones indi-
viduales llamadas galpones préximas al restaurante, ofrece la posibilidad a la clientela de dis-
frutar mas tiempo de este entorno y sumarse a algunas actividades disefiadas en exclusiva,
como excursiones por la ria o rutas por el monte para conocer el patrimonio etnogréfico.
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Situado en la peninsula de O Salnés, el ayuntamiento de Poio se abre a la ria
de Pontevedra salpicado por magnificas playas de arena dorada y rutas
de senderismo entre molinos.
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OVIDIO ALDEGUNDE

El origen de Retiro da Costifia se remonta a 1939, cuando los abuelos de Manuel
Costifia, actual chef, abrieron una casa de comidas. Tras ellos, el relevo lo tomé su madre, con
la que aprendié técnicas de la cocina tradicional, caracterizada por tiempos lentos, al tiempo
que educo el paladar empapandose de aquellos sabores.

Costifia estéa al frente de un equipo de trece personas que desde temprano se
mueve en una cocina en la que se recibe el producto, se limpian y preparan vegetales, carnes
y pescados, se cocinan los fondos y se hornea pan de trigo y centeno autéctonos.

Defensor de la materia prima de proximidad, el pescado y el marisco con el que
trabaja proviene de Lira, Muros, Carnota o Fisterra, mientras que las verduras y hortalizas se
las suministran pequefios productores que no distan méas de diez kilémetros de distancia. En
una zona de interior como es Santa Comba, donde predominan extensiones de pastoreo, no
pueden faltar la ternera y los productos lacteos de la mas alta calidad.
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El menU Garatuxa se adapta a cada temporada y su degustacion permite ir cono-
ciendo diferentes espacios de la casa, como la trastienda o la sala. Pensado para disfrutarlo
con calma, en él no falta la anchoa de Santofia y aceite templado y, para quien lo solicita, el
huevo escalfado, ya que ambos platos forman parte del recetario desde hace afios. El com-
plemento perfecto para las delicadas presentaciones son las piezas que les fabrica en exclu-
siva Sargadelos, afamada ceramica gallega.

El vino y los licores tienen una gran importancia en este restaurante. La bodega,
en la planta baja, es un espacio contemporéneo donde se prima la conservacién de la nume-
rosa seleccién de referencias internacionales. En el club de fumadores de la segunda planta,
los comensales pueden elegir durante la sobremesa entre mas de mil referencias de licores
y destilados, asi como de una selecta cava de puros. La chimenea caldea el ambiente en los
meses mas frios.

La oferta del restaurante se completa con la construccién de siete villas, cada
una lleva el nombre de un castro de la zona, situadas a escasa distancia de éste. Ubicadas en
plena naturaleza, rodeadas de una plantaciéon del tradicional millo corvo, replican el nGmero
de mesas que hay en la sala y lucen un cuidado mobiliario y decoracién en los que se han uti-
lizado materiales de origen local para conseguir que la estancia sea el complemento perfecto
a la experiencia gastronémica.
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Ubicado en la Comarca de Xallas, el ayuntamiento de Santa Comba posee un rico
patrimonio natural donde las corrientes fluviales dibujan un paisaje repleto
de cascadas y agrupaciones de molinos que se pueden recorrer
gracias a variadas rutas de senderismo.
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Situado en una de las calles més concurridas de la ciudad, la r0a do Principe, Si-
labario ocupa la Ultima planta del edificio de la sede del R. C. Celta de Vigo, cuya techumbre
acristalada e inclinada se cubre con una estructura en reticula que aporta identidad a la sala.

Alberto Gonzélez Prelcic inicié este proyecto gastrondmico en 2008 en Tui para
trasladarse en 2018 a Vigo. Con la eleccién del nombre Silabario hace hincapié en la impor-
tancia del proceso de aprendizaje en la cocina. Por este motivo, una parte muy importante
de su trabajo es investigar sobre los sabores y las técnicas de la cocina tradicional gallega,
apostar por lo que la diferencia.
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Aunque reconoce que es permeable a métodos o propuestas culinarias de otras
latitudes, su trabajo se centra en el producto local, abordado con absoluto respeto, para no
desvirtuar su calidad. Los recursos que le ofrecen la ria de Vigo o los huertos de proximidad
son la garantia que necesita para disefiar su oferta. Asimismo, destaca la importancia de
confiar en proveedores y distribuidores, que son quienes conocen de primera mano la des-
pensa gallega y tienen el criterio para definir la mejor seleccién. Lograr que funcione bien
este engranaje es uno de los objetivos del restaurante.

La clientela de Silabario es mayoritariamente local, de ahi que haya variedad en
los menus, Berbés, Tempo, Raices, Solaina, e incluso la posibilidad de elegir a la carta. De
esta forma, los comensales disfrutan de una oferta flexible, dependiendo del tiempo y del
presupuesto del que dispongan, ademas de facilitarles visitas mas asiduas. Segun temporada,
se podran degustar lamprea y angulas, dos de los platos recurrentes que identifican al esta-
blecimiento.

Gracias a un frontal acristalado, la bodega se integra visualmente en la sala. En
ella se conservan aproximadamente cuatrocientas referencias de vino, de las que alrededor
del cuarenta por ciento son gallegas. El resto estan seleccionadas entre las principales ofer-
tas espafiolas e internacionales.
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Naturaleza en estado puro, las Islas Cies forman parte del Parque Nacional
das Illas Atlénticas, y visitarlas desde Vigo resulta una recomendable excursién.
Ademds, durante la travesia, es posible observar delfines, una gran variedad de aves
y pequefios pesqueros faenando.
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En pleno centro histérico de Santiago de Compostela, muy préximo a la Praza do
Obradoiro, Simpar es el resultado de la visién compartida de Axel Smyth y Claudia Merchan,
dos jovenes chefs que han convertido su experiencia —respaldada por diversos reconoci-
mientos— en un proyecto con identidad propia.

Tras haber trabajado en algunos de los mejores restaurantes del pais, han desa-
rrollado una cocina precisa, equilibrada y original, que se inspira en la tradicién sin dejar de
ser contemporanea. Reinterpretando recetas cldsicas, platos emblematicos como el pescado
a la gallega, la tarta de Santiago o los callos se reinventan de forma sutil, sin perder nunca su
esencia.
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SIMPAR

El trabajo en equipo se traduce en una propuesta que sitUa al producto de tem-
porada en el centro, buscando que cada ingrediente alcance su méximo potencial. A través
de un vinculo directo con los proveedores locales, garantizan una calidad excepcional que se
refleja en cada plato. Trabajan con los mejores mariscos, carnes y pescados, creando elabo-
raciones que destacan por su equilibrio y autenticidad.

El espacio, con pocas mesas y un ambiente sereno, constituye el escenario per-
fecto para disfrutar de su cocina. La bodega, cuidadosamente seleccionada, resalta la diver-
sidad vinicola de Galicia y otras regiones, y se complementa con una cuidada seleccién de
referencias.

Con Simpar, Smyth y Merchan han creado un concepto en el que la pasién y el
inconformismo se reflejan en cada detalle, convirtiendo el restaurante en un destino ideal
para quienes buscan una propuesta culinaria actual sin perder de vista las raices de la cocina
gallega. La técnica y la imaginacién se fusionan de manera natural, dando lugar a una expe-
riencia gastronémica auténtica y en constante evolucién.
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La RUa do Vilar, a pocos pasos de la Catedral, es una de las calles mas emblemdticas
de Santiago de Compostela. Con sus calles empedradas, soportales y casonas, refleja el
encanto antiguo de la ciudad. A lo largo de su recorrido, destacan edificios como la Casa do
Deédn o el Pazo de Monroi, que evocan la tradicién de Santiago e invitan a disfrutar
de un paseo por su arquitectura de piedra, testigo de la historia local.
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Brais Pichel inauguré su proyecto gastronémico en 2021, frente a la playa de A
Ribeira, en su Fisterra natal. Con solo dos afios de trayectoria, la propuesta culinaria de Terra
ha sido reconocida por la critica especializada y es una de las mas recientes incorporaciones
a la seleccién de restaurantes gallegos distinguidos con estrella Michelin.

El nombre de Terra encierra un triple significado: homenajea a la toponimia local,
alude al origen de los recursos e incide en la importancia de mantener los pies en la tierra.

Con Gabriel Diaz como mano derecha, este chef busca inspiracién en los produc-
tos propios de cada estacion. El pescado y el marisco, procedentes de la lonja situada a esca-
sos metros del restaurante, son imprescindibles en su propuesta, asi como las verduras y las
hortalizas, que tienen un papel fundamental en el disefio de cada plato. La importancia que
otorga a los vegetales se reforzard préximamente con la creacién de un invernadero, donde
se primaran cultivos menos habituales en el mercado.
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Los comensales que acudan a Terra disfrutardn de un menu de unos catorce pases adapta-
dos a la disponibilidad de los productos. Conseguir el méximo sabor a través de la busqueda de matices
es el objetivo del chef.

Para ello, en cocina se investiga en la elaboracién de fermentos, vinagres y maceraciones,
como el garo de calamar, el miso de garbanzo negro y el uso de hojas de higuera, pino o cerveza. Este
tipo de preparaciones, ademés de fomentar el aprovechamiento de los recursos, da mucho juego a la
hora de ultimar alifios y salsas.

Pichel considera fundamental el contacto directo con pequefios proveedores y productores
que lo surten de pan, de cordero y de vegetales de la mejor calidad. Con el mismo criterio selecciona la
carta de vinos, con referencias gallegas, canarias y francesas, o elige la vajilla, realizada de forma arte-
sanal en Bufio, importante centro cerdmico de la Costa da Morte.

Interesado en la corriente gastrondmica centroeuropea basada en la sencillez y el vinculo
directo con la naturaleza, este chef apuesta por trabajar con un equipo pequefio y por respetar los tiem-
pos, las singularidades de cada lugar y la deslocalizacién que, en su opinién, ofrece muchas posibilida-
des para desarrollar iniciativas como las que él promueve.
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E1l indomable océano Atlantico dibuja en este enclave de la Costa da Morte paisajes
que sobrecogen por su belleza salvaje, como las playas de Mar de Féra y O Rostro.
Es obligatoria la visita a los acantilados de cabo Fisterra, fin del Camino de Santiago
para muchos peregrinos, donde se disfrutan inolvidables puestas de sol.
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Situado en el pazo de Molté, sefiorial edificio que a lo largo de su historia se de-
dicé también a hospital, este restaurante ofrece sus servicios desde 2005. La direccion del
equipo de cocina es responsabilidad de Yayo Daporta, mientras que la gestion de la sala y de
la bodega corresponde a Esther Daporta. Ambos forman el tdndem perfecto para dar conti-
nuidad a este proyecto reconocido con diversos galardones en los Gltimos afios.

La apuesta de este chef es la elaboracion de un recetario en el que la tradicién
culinaria gallega tiene un peso fundamental, interpretada desde una perspectiva contempo-
rénea, pero en la que se pueden apreciar pinceladas de otras latitudes gastronémicas como
las peruanas o las asidticas. Los mariscos y pescados de temporada, asi como los productos
de huerta de kilémetro cero marcan el ritmo en cocina, influenciado por un entorno marinero
y una familia dedicada al cultivo del marisco en la ria de Arousa.
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2025

Las ostras, los mejillones, las vieiras y las algas son algunos de los productos por
los que el cocinero, formado entre fogones de renombrados restaurantes espafoles, siente
predileccién. Cuando los recursos ofrecen la mejor calidad, Daporta recurre a la l6gica, al
sentido comuUn y al empleo de técnicas como las reducciones, que potencien su sabor natural
y la intensidad que les proporciona haberse desarrollado en las aguas del Atlantico.

Daporta selecciona personalmente las piezas con las que la pesca de bajura surte
el mercado diariamente. Uno de sus objetivos es que los comensales degusten una cocina
plenamente identificada con Cambados y esto se consigue desde el origen hasta el resultado
final del proceso presentado en unas mesas distribuidas en una sala de aspecto clésico, don-
de las paredes pétreas evocan la historia de la villa.

A este espacio de comedor se abre la bodega acristalada de la que se ocupa
Esther, quien disefia los maridajes més adecuados para cada menu, ademas de invitar a los
comensales a que entren y elijan el caldo que quieren degustar.

El papel del vino es fundamental en esta propuesta gastronémica, como no podia
ser de otra forma en esta localidad de la comarca de O Salnés, donde se cultiva el vino alba-
rifio, perteneciente a la D.O. Rias Baixas. Tal es la importancia, que uno de los postres esta
integramente realizado con esta bebida, empleando todos los procesos de la uva.
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FUERA DE CARTA

La villa marinera de Cambados estd reconocida como la capital del vino albarifo,
cuya fiesta se celebra cada mes de agosto. Un paseo por sus calles empedradas nos
descubre un rico patrimonio histérico-artistico materializado en el majestuoso
pazo de Fefifidns, en la iglesia de San Bieito o en la torre de San Sadurnifio.
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RESTAURANTES ESTRELLA VERDE

La actividad de estos establecimientos estd marcada
por el compromiso con el territorio y la gestidn
de los recursos y los residuos.

Los medios humanos y materiales destinados a la
innovacidén en materia de sostenibilidad por cada uno de
estos restaurantes los distingue en su respeto hacia
la naturaleza y el medio ambiente, aportando un valor
distintivo a su proyecto gastronémico.

0'— CULLER DE PAU © GROVE (PONTEVEDRA)
02— O BALADQ BOQUEIXON (A CORUNA)
03— PEPE VIEIRA PO!O (PONTEVEDRA)
04— O SECADOIRO ©UTES (A CORUNA)

OTRAS DISTINCIONES

2025

Y SANTIAGO
DE COMPOSTELA

®02

@ [ OURENSE |




RESTAURANTES BIB GOURMAND

Estos restaurantes, muy variados en su concepciodn,
ofrecen propuestas gastronémicas de alta calidad a
precios asequibles, por lo que suelen ser muy populares
entre el puUblico.Estas cocinas se caracterizan
por desarrollar un estilo sencillo y accesible que
las identifica.

0'— A HORTA D'OBRADOIRQ SANTIAGO DE COMPOSTELA
02— A TABERNA DO TRASNQ CAMBADOS (PONTEVEDRA)

03— A VIAXE SANTIAGO DE COMPOSTELA
01

04— A XANELA GASTRON()M|CA PONTEAREAS (PONTEVEDRA)
05— ABASTOS 2.0 SANTIAGO DE COMPOSTELA 82 gg
06— ANACOQ SANTIAGO DE COMPOSTELA 08 13
07— ASADOR GONZABA SANTIAGO DE COMPOSTELA .
DE COMPOSTELA

08— CAFE' ALTAMIRA SANTIAGO DE COMPOSTELA o5

09— CASA BARQUElRO NEGREIRA (A CORUNA)
10— CASA MARCO Vieo
"~ EL DE ALBERTO A CORUNA
12— ENXEBRE V/°°
13— MAR DE ESTEIRQ SANTIAGO DE COMPOSTELA
14— MORROFINO Vi°
15— O BALADO BOQUEIXON (A CORUNA)
16— PACiFlCO OURENSE
7— PEMENTA ROSA CARBALLO (A CORUNA)
8= TABERNA 5 MARES A CORuNA
1~ TERREO COCINA CASUAL A CoRuNa
20— V/ILLA DE ORO CAMARINAS (A CORUNA)
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