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«Queremos difundir a cultura da calidade» Estaran presentes todas las denominaciones de origen gallegas

El recinto de Expourense sera escenario durante cinco dias de miltiples imagenes que tendran como protagonista principal la gastronomia de calidad

Salon gallego de la gastronomia

Xantar abre hoy sus puertas a cinco dias de exaltacion culinaria en Expourense

Hoy abre sus puertas en Ourense el cinco dias de ininterrumpido trabajoen el visitante encontrara 140 expositores 25 tipos de menus para comer y cenar
mayor recinto gastronémico de Galicia. beneficio de unos de los valores mas  divididos en dreas de restauracion, pro- en el recinto ferial. Xantar inicia una
Xantar, o 1o que es lo mismo el Saléon Ga- importantes del turismo en Galicia. A mocién, venta o degustacion. Participan ~ andadura para consolidar la gastronomia
llego de Gastronomia y Turismo, inicia  lo largo de 10.000 metros cuadrados en la cita 19 restaurantes que ofreceran ~ como base del turismo en Galicia.
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Mas de veinte menus para
recorrer Espaia y Portugal

La mayor parte de los restaurantes proceden de Galicia

RuTtH Sousa
OURENSE

Todos los que no entienden
de inapetencias ni dietas, los
que disfrutan de una buena
comida y de los sabores mas
auténticos, en definitiva, los
amantes del buen comer, tie-
nen una cita ineludible en esta
novena ediciéon de Xantar, que
viene cargada de menus para
todos los gustos. Unas cartas
que son, al mismo tiempo, un
recorrido turistico por Galicia,
Andalucia, Asturias, Cantabria,
Castilla-Le6n y el pais invitado
de este afo, Portugal.

De norte a sur

El restaurante Ospea ofrece
al visitante especialidades de
Asturias y Cantabria al precio
de 30 euros. Desde embutidos
y quesos hasta arroz con leche
al estilo asturiano, pasando por
el repollo relleno de ternera
cantabra.

La comunidad de Castilla-
Ledn ofrece en su menu, de 35
euros, una degustacion de ceci-
na, quesos variados, pimientos
del Bierzo, puerros de laribera
del Esla y lengua curada al es-
tilo leonés, ademas de lechdén
castellano asado o chuletéon
de ternera.

Los sabores del sur también
estan presentes en el salén
gastrondémico de la mano de
la comunidad andaluza. Por 36
euros, quienes se animen con
este menu podran degustar
paté de morcilla de La Real Ca-

rolina, ensalada surtida de aves
de caza en escabeche o lomos
de bacalao al estilo Baeza, entre
otros muchos platos propios de
esta comunidad. El postre de la
delegacion andaluza consiste
en un helado de aceite de oliva
frito con chocolate caliente y
bastoncillo de sésamo.

Sabor gallego

Galicia esta representada en
el saldn gastrondémico a través
de quince mends, algunos de
ellos dobles. Es el caso de las
cartas que presentan A Guarda,
Agatur, el Concello de O Barco
de Valdeorras y la Fundacién
Luso-Galaica.

También estdn representa-
dos en el salén gastrondmico
el menu Terra Sacra, con su
cazuela de cerdo celta, entre
otros platos, al precio de 28
euros. A Guarda, por su parte,
ofrece dos menus basados ex-
clusivamente en productos del
mar, salvo por una propuesta
de solomillo de cerdo ibérico.
El menu cuesta 25 y 36 euros
respectivamente.

El Concello de A Veiga apues-
ta por el «arroz do pobo con
androlla» entre otras recetas,
todas al precio de 28 euros.

El menu Lugo, por 34 euros,
pone sobre la mesa una original
propuesta en el que destaca la
hamburguesa de pulpo con
pan de mariscos, patatas falsas
y ketchup de Galicia.

En Terra de Celanova no de-
jan de reivindicar el lado mas

cultural de la region y lo hacen
a través de dos propuestas in-
cluidas en un menu de 28 euros:
«bacalao currosiano» y «pata
dos poetas» (pata de ternera
estofada y gratinada).

La fundacién Amigos de
Galicia presenta una carta de
30 euros en la que, entre otras
opciones, se puede degustar
solomillo de ternera gallega al
vino tinto con patatas de Co-
ristanco. El mend Agatur, por
su parte, ofrece los miércoles
y jueves un menu de 35 euros,
en el que destaca el pastel de
erizos de mar con cangrejos, y
el viernes, sabado y domingo
una segunda opcidn, de 25 eu-
ros, con potro o cabrito de la
sierra de Meira.

O Barco de Valdeorras tam-
bién ofrece dos ments, de 22
y 35 euros. En el primero, la
opcidn pasa por el botillo, y en
el segundo, por un txangurro
gratinado a la valdeorresa,
mientras que el concello de
Rids ofrece, en su menta de
28 euros, un guiso de zancos
de pulardas rellenas de setas y
castafas silvestres.

Camino de Portugal

La raia separa Galicia de Por-
tugal, pais invitado en esta
edicion de Xantar, y en ella se
ubica el parque natural Serra
do Xurés, una joya natural y
etnografica que se encuentra
a caballo entre los dos paises.
La zona también tiene su repre-
sentacion gastrondmica en un

SANTI M. AMIL

Xantar ofrece todos los afios ments con un gran éxito

menu de 30 euros que ofrece,
entre otras delicias, filloas re-
llenas de crema de queso de la
montafna de Entrimo.

Gastronomia lusa

El pais vecino acude a esta cita
con cinco menus, tres de ellos
dobles, que representan sus
distintas zonas geograficas.

El visitante puede escoger en-
tre las opciones del menu de la
Regido de Turismo Dao-Lafoes,
por 25y 38 euros, las del menu
Regido de Turismo Alto Minho,
con dos ofertas de 23 y 12 euros,
la Regido de Turismo Alto T4é-
mega e Barroso, con una doble
carta de 28 y 36 euros respec-
tivamente o el menu Regido de
Turismo Douro Sul, a 27 euros,
y el de la villa de Ponte de Lima,
de 30 euros.

No falta en las ofertas culinarias
el tradicional bacalao, elabora-
do de todas las maneras posi-
bles, pero también hay patés,
quesos, embutidos, carnes, una
gran variedad de dulces para el
postre y, por supuesto, un am-
plio surtido de vinos entre los
que destaca el delicioso vinho
verde portugués.

En total, son veintiséis los
mends que el visitante de
Xantar puede disfrutar en esta
novena edicion del salon de la
gastronomia y el turismo. Unas
propuestas gastronémicas que
sirven al mismo tiempo de re-
corrido turistico. No en vano,
quienes saben disfrutar de una
buena comida dicen, y nos les
falta razon, que nunca se cono-
ce del todo a un pais hasta que
no se prueban sus platos.
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- Existencia de xacementos do Paleolitico: Gargantos e Pazos

- Cultura dos Castros: Cova de Moure e Castroverde

- Restos dos romanos: milarios sobre o antigo trazado de
calzada romana que comunicaba con Bracara

Parque tecnoléxico de Galicia
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Laferia es un
escaparate unico de
productos de calidad

Se preparard pan fresco en el propio
recinto y se celebrard una cata de quesos

C. ANDALUZ
OURENSE

Una de las atractivos principa-
les del salon de la gastronomia
y el turismo, Xantar, son los
mends: las comidas y las cenas.
Pero Xantar es mucho mas. En
el marco de la feria se desarro-
llan otros tipo de actividades
paralelas que tiene también los
productos gastrondémicos como
referencia. Catas, presentacio-
nes o exhibiciones, Xantar es
un mundo abierto a la gastrono-
mia. Habra pan fresco, natural
sin aditivos, ni conservantes, ni
colorantes y elaborado en el
propio recinto ferial.

La asociacién provincial de
Panaderos de Ourense cuenta
con un puesto propio en la
que panaderos profesionales
y dos alumnos de la escuela
de la asociacién provincial se
encargaran de elaborar todo
tipo de pan de trigo, centeno,
integral o sin sal. Ademas pre-
pararan también bica. El puesto
ofrecera degustaciones gratui-
tas de pan y también realizara

venta directa. El objetivo prin-
cipal, es el de que los visitantes
puedan seguir le ciclo del pan
completo.

Escaparate culinario
Ademas de pan, los visitantes a
Xantar podran degustar queso.
San Simén da Costa, Arzua-
Ulloa, Cebreiro y Tetilla. Las
cuatro denominaciones de
origen de Galicia organizan en
el marco de la feria una sesién
de iniciacion a la cata de quesos
que se celebrara manana de 18
a 20 horas. Los participantes
aprenderan los parametros
basicos que interfieren en una
cata como el aspecto externo e
interno del queso, la textura en
la mano o en la boca, el aroma
o el sabor. Los interesados en
participar pueden mandar un
correo a la direccién info@-
xantar.org o consultar distintos
aspectos a través de la pagina
web de Expourense.

Xantar también es formacion,
como demuestran los cursos y
catas que se celebran en su
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La feria contara con un horno en donde preparar pan y se celebrara una cata de quesos gallegos

marco, pero sobre todo porque
ademaés de cuidar y defender la
calidad de la gastronomia ga-
llega como atractivo turistico,
apuesta por cuidar el servicio
y la atencidn al cliente. De ahi la
relacion que la feria ha tenido a
lo largo de estos nueve afos con
distintos centros de hosteleria.
Xantar firm6 un convenio de
colaboracion con la escuela de
Hosteleria de Vilamarin. Varios
alumnos participaran de forma
activa en la feria. Contaran con

un stand propio y seran los res-
ponsables de elaborar distintos
aperitivos ofrecidos por la or-
ganizacidn, ademas de prestar
sus servicios como camareros
en las distintas presentaciones
y catas.

Xantar es el mejor escapa-
rate gastronémico de Galicia.
No solo porque en su marco se
pueden degustar un gran nime-
ro de productos tradicionales
cocinados en variados mendus,
sino porque a lo largo de los

10.000 metros de exposicion
con los que cuenta Expourense
se mostraran las mas variadas
propuestas culinarias proce-
dentes de toda Galicia. Hay
areas de degustacion, de pro-
mociodn, de restauracion, de vi-
nos, artesanales y de productos
selectos; incluso una zona para
descanso. Los que se acerquen
estos dias a Xantar descubriran
la calidad de la gastronomia
gallega presentada con la dig-
nidad que merece.

e Patrimonio

e Cultura
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Entrevista | Alejandro Rubin Carballo

DIRECTOR XERENTE DE EXPOURENSE

«0O salon trata de ser un axente
turistico da realidade de Galicia»

O responsable desta feira afirma que Xantar quere ser un
revulsivo para animar 4 hosteleria galega a mellorar a sta
oferta e o seu servizo dun xeito continuado ¢ permanente

P.S.
OURENSE
m Chega Xantar 4 novena edi-
cidn, da man de Alejandro Ru-
bin, sen necesidade de moitas
lerias nin reinvenciéns.

—Imonos adaptando, é certo,
pero no fundamental mante-
mos a mesma filosofia. Xantar
é un saléon da gastronomia,
que tenta ir dando respostas
as politicas turisticas das
distintas administracions, e
tamén 4 demanda dos viaxei-
ros. Queremos ser un axente
turistico de Galicia.

—Este afio adican a feria a
Portugal como pais invitado.
¢Por que esta distincion?

—Por moitos motivos.
Primero, porque sempre
estiveron con nés. Dende a
primeira edicién, contar coa
sta presenza foi un estimulo.
Logo, porque os estudos de
Turgalicia din que é o pais que

mais visitantes trae a Galicia,
e que son 0s que mais gastan.
Queremos, pois, afianzar as
nosas relacions. O dez por
cento dos visitantes vefien
do pais vecifio.
—Parece claro que se apos-
ta polas cousas do pais...
—Totalmente. E o salén gale-
go da gastronomia. Non quita
para que tefiamos como invi-
tados a Castela Ledn, Asturias,
Cantabria e Andalucia.
—¢éAinda lles chegan quei-
xas de hosteleiros locais,
como nalgin momento, que
dician que mentres habia
Xantar non facian nada, que
toda a xente viia 4 feira?
—Cada vez menos. Este
ano, de feito, imos dar un
paso adiante con locais da
cidade que ofreceran menus
especiais por Xantar. Quere-
mos chegar a aumentar a cifra
de comensais en restaurantes

situados féra do noso propio
recinto. A hosteleria estd moi
implicada no salén.

—Moita xente pensa que
Xantar é como un gran local
no que xantar, ou cear, con
propostas diferentes 4s de
todos os dias, pero vostede
mantén que o salén cumpre
outras funcions...

—Aparte da promocién da
dieta atlantica como obxecti-
vo, 0 que tratamos de dicir é
que sempre se pode mellorar,
e que debemos apostar pola
calidade. Non aceptamos ao
primeiro que chega. O que
queremos é que cada dia se
fagan mellor as cousas na hos-
teleria. Xantar é un escaparate
da realidade e do cambio.

—Sen medrar.

—Non necesitamos medrar,
nin en dias, nin en restauran-
tes participantes. Queremos
lanzar mensaxes, e difundir

MIGUEL VILLAR

Rubin Carballo corresponde ao apoio recibido dende Portugal

a cultura da calidade. Po-
diamos pofier unha pulpeira,
con mesa corrida, pero non é
o sitio para facelo.

—¢éVe Xantar como un lugar

para a promocion de figuras
da cocifa, como noutro tipo
de encontros?

—Por suposto que si. Alguns
souberono facer moi ben.

Dende 1867

Aarvin Gucé

s Con, &

«» | Tomovil, S.A.

CONCESIONARIO OFICIAL PARA OURENSE
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La carne es la base principal
de varios menus en Xantar

El Centro Tecnoloxico trabaja por mejorar la calidad del sector

R.S.
OURENSE

La carne sera la materia prima

de muchos platos presentes en

esta edicién de Xantar, como lo

es también en la dieta habitual

de muchas personas. En el saléon

gastrondmico, sin ir mas lejos,
este ano se puede degustar ter-
nera gallega, cabrito y potro de

la sierra de Meira, cerdo celta o

botillo de la zona de Valdeorras,
entre otros productos.

Para garantizar el buen es-
tado de las carnes y también
para cuidar todos los aspectos,
por ejemplo, de los derivados
carnicos y de los productos
precocinados, trabaja el Cen-
tro Tecnoléxico da Carne e da
Calidade Alimentaria, situado
en San Cibrao, con el objetivo
de dinamizar y mejorar la ca-
pacidad competitiva del sector
agroalimentario gallego.

Lineas de actuacion

La actividad del Centro Tec-
noléxico se centra fundamen-
talmente en cuatro lineas de
actuacion: servicios a empresas
(analisis, seguridad alimentaria
y calidad, entre otros), I+D+i,
formacién a las empresas y

asesoramiento y transferencia
tecnoldgica a los agentes del
sector.

Asi, el centro es una herra-
mienta de gran utilidad abier-
ta a las empresas agrarias y
agroalimentarias del pais. Para
ello, cuenta con unas amplias
y modernas instalaciones en
las que no faltan las tltimas
tecnologias.

Instalaciones

El Centro Tecnoldxico da Car-
ne cuenta con tres laboratorios
completamente equipados de
fisico-quimica, cromatografia
y microbiologia.

Ademas, dispone de otras dos
instalaciones que lo desmarcan
de otros centros de similares
caracteristicas, como son la sala
de catas y la planta piloto, com-
puesta de una sala de despiece,
una sala de elaborados y otra
de platos preparados.

El centro cuenta también con
un salon de actos perfectamente
equipado y con capacidad para
mas de ciento setenta personas,
y con tres aulas de formacion,
con capacidad para treinta y
cinco personas cada una.

En ellas, hay proyectores,

pantallas de televisiéon pano-
ramicas y soporte informatico.
La formacion que se imparte en
el centro se basa fundamental-
mente en cuestiones como la
seguridad alimentaria, la ma-
nipulacién de alimentos y el
bienestar animal, asi como cur-
sos de formacioén continua en el
medio rural y cursos FIP.

Para qué sirve

Es el mercado el que, en cierta
medida, impone algunas de las
lineas de investigacion y trabajo
del centro. Los consumidores,
por ejemplo, echamos mano
cada vez con maés frecuencia
de los productos elaborados
y precocinados. Gracias al
trabajo que se desarrolla en
los laboratorios, es posible
concretar cuestiones que van
desde un analisis rutinario
de los productos, en cuanto
a sus nutrientes, hasta el es-
tablecimiento de fechas de
caducidad.

En la planta piloto se simulan
procesos y se experimenta en
base al proceso de elaboraciéon
de los productos y al tratamien-
to de la carne. Asi, se ensayan
también nuevas técnicas de

PILI PROL

La carne sera uno de los ingredientes basicos de la feria

produccién y nuevas tecnolo-
gias aplicadas a los procesos
transformadores. En definiti-
va, todo lo que hace que lo que
llega a nuestra mesa tenga una
buena calidad y que esta cali-
dad sea cada vez mayor.

Proyectos

El centro desarrolla proyectos
de investigacién con empresas,
pero también propios. Estos
son tres: valorizacién de las
explotaciones lecheras de Ga-
licia mediante la mejora de la

calidad comercial de la carne
de vacuno mayor, el control del
aroma del lacén crudo curado
y el entorno de la gestion de la
produccioén libre para indus-
trias carnicas. En cuanto a los
proyectos con empresas son
seis los que se desarrollan en
este momento, relacionados
con la industria alimentaria.
En total, doce proyectos de
investigaciéon y trabajo que
tienen como objetivo ultimo
incrementar la calidad de los
productos que consumimos.

www.coren.es
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El salon gastronomico
acoge el Encuentro
sobre Dieta y Salud

La cita cumple este aio su tercera edicion
y ofrece conferencias y mesas redondas

R.S.
OURENSE
Por tercer afo, el Salon Gallego
de la Gastronomia y el Turis-
mo, Xantar, celebra una nueva
edicion del Encuentro Ibérico
sobre Dieta y Salud.

Las jornadas comienzan hoy
y se desarrollaran en horario de
mafiana y tarde hasta el domin-
g0 9 de marzo. Por el camino
se iran celebrando ponencias,
coloquios, degustaciones de
diversos productos y obradoi-
ros y visitas guiadas.

Jornada inaugural

Apenas unos minutos después

de las doce de 1a mafana tendra

lugar la apertura del encuentro,
con la conferencia inaugural del

periodista y critico gastrondmi-
co Pepe Iglesias, que tratara so-
bre las tltimas tendencias en el

maridaje enogastronémico para

la Galicia del siglo XXI.

La mafiana terminara con
una degustaciéon de chocos
ofrecida por el Ayuntamiento
de Redondela. Ya por la tarde

habra dos mesas redondas so-
bre la gastronomia con respecto
a la oferta de turismo rural de
calidad y sobre el papel de
promocién turistica de los
productos selectos de Galicia.
La jornada se completara con
una charla-obradoiro, con la
prevencion de riesgos labora-
les en el sector de la hosteleria
como eje central, y una visita
al espacio de la cooperativa
vitivinicola do Ribeiro, donde
tendra lugar una iniciacion a la
cata de vinos.

Jueves de conferencias

El Inorde o las cofradias
gastronOmicas centraran las
ponencias de la manana del
jueves, mientras que la tarde
estara dedicada a los diferen-
tes caminos de Santiago como
responsables del desarrollo de
gastronomia y turismo en el
noroeste ibérico.

A ultima hora de la tarde, ten-
dré lugar una degustacién de
pan de trigo, centeno y maiz a
cargo de la asociaciéon provin-
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SANTI M. AMIL

Las degustaciones son un clasico en Xantar y tienen un gran éxito entre los asistentes

cial de panaderos de Ourense.
Y el viernes, almejas de Carril,
del Concello de Vilagarcia de
Arousa, y bicas gallegas, a cuen-
ta de la asociacién ourensana
de panaderos, seran las prota-
gonistas de las degustaciones,
mafana y tarde respectivamen-
te. Una jornada, la del viernes,
dedicada a las ponencias espe-
cializadas, las mesas redondas y
ala presentacion del certamen
gastrondmico Villa de Verin.

Fin de semana

El sabado tiene en este tercer
Encuentro Ibérico sobre Dieta
y Salud un marcado caricter

cultural. Por la manana se
proyectara el documental de
Television Espafiola A pedir de
boca, una ruta gastronémica y
turistica por la provincia de
Ourense. Tras una degustacion
de attin de Burela, tendra lugar
la presentacion del centenario
de Curros Enriquez.

Ya por la tarde se abordara
la cuestion de la igualdad de
oportunidades a través de
una mesa redonda, con una
jornada inaugural con repre-
sentantes de la Xunta y del
Gobierno cantabro. A ultima
hora, se hara una visita al area
de Portugal, que este afio es el

pais invitado, y se degustaran
sus productos tipicos.

El domingo sera dia de visi-
tas. Por la mafiana, al area de
productos selectos de Galicia
y por la tarde a las areas de
restauracion, alimentacion y
turismo, asi como a la dedicada
a los vinos gallegos.

La degustacion del dia tendra
como protagonista a la lamprea,
del Ayuntamiento de Arbo. A
las ocho de la tarde, los asis-
tentes recibiran sus diplomas,
tras lo cual, cerca de las nueve
de la noche, este tercer Encuen-
tro Ibérico sobre Dieta y Salud
llegar4 a su fin.

\

www.xanfar.org
MEN: "COMUNIDAD DE CASTILLA-LEON"

Cecing de Ia fierra leoneca, degustacian de quecoe variadog,

pimientoe del Bierzo, puettoe de Ia Ribera del Ecla a la vinagreta
y lengua curada al ectilo leonée
Lechazo eastellano acado o Chuletén de ternera
Tartae variadae
Pan y vino: D.0. Leén y EI Bierzo
Precio: 35 Euroe

MEN: "COMUNIDAD DE ANDALUCIA"

Paté de moreilla de La Real Carolina, Tomate confitado
y cebolla confitada con pacas

Enealada cuttida de avee da caza en eccabeche con pimientoe acadoe
a la lefia y vinagreta de cftricoe y mango
Lomoz de Bacalao al Ectilo de Baeza
Pluma de cerdo ibérico a la finae hietbae con frigueros

do5 6 O de marzo de 200¥

- ALGUNS DOS MENUS QUE SE DEGUSTARAN -

MENU: "EUNDACION LUSO-GALAICA"

Volavdn de paté de maricco
Mexillgne en eccabeche baledmico
Empanada de chipiténe
Vieira peregrina 6 vifio de Oporfo
Ameixac § marifieira
Cigalac de Marin
Arroz de mariceo 6 xeito de Matoginhos
ou Solombo de tenreita galega
con pafacag e pementog acadog
Torta de améndoa e fronchoe de ovoe

MENU 1

Pan e vifio

Prezo: 25 Euroe

MENU: "CONCELLO DE A VEIGA"

MENG 2
Engadindo o MENU 1

Camardne da Ria
Lamprea do Mifio con arroz
aromético
Arroz de Bogavante 6 xeito
de Matocinhog
Prezo: 35 Eutos

Qalén Galego de Gactronomia e Turiemo

Portugal
paie convidado

MENU: "AGATUR" (Acociacién CGalega de Turiemo Rural

Qalmén afumado
Anxovee de I'Eccala
Aguacate con lagogtinog

de arandoge

Prozo: 85 Euroe

MENU (MERCORES E XOVES)

Cagtafiae con laranxa 6 Oporfo
Pan e vifio: Alodio e Condee de Albarai

MEN( (VENRES, SABADO
E DOMINGO)
Verzae matinadas ou caldo de grelos
Menudae do Eo (troitac)

Pactel de ourizoe de mar con cangrexo  Poldro ou Cabrito da Serra de Meira
Magret de pato con cogomeloe e aceite  Torta de noces ou Torta de requeixo

ou Flan Cazoleiro
Pan de frigo artesdn e vifio Gadello
Terra Lombarda ou Mencia
Prozo: 25 Euroe

MENU: "ALTO MINHO"

MEN( REGIONAL

6 cochinillo confitado en aceite de oliva virgen picual con patatae

al ajo pollo 6 colomillo de buey a Ia pimienta roea
con milhojac Arleciana § perdiz eccabechada
Helado de Aceite de Oliva Frito, con Chocolate Caliente
y Bactoncillo de Séeamo
Precio: 36 Eutoe

MENU: DIETA CANTABRICA (Acturiac y Cantabris)
Quecoe con D.0.P. [Cabrales, Gamonedo,
Atuega’l Pitu, Piedn) y embutidoe cacerog

Paté de moreilla acturiana
Fabada acturiana
(faba asturiana con I.G.P. y compango cagero)
Cocido montafiée con alubia, repollo, patata,
embutidoe y carnee de cerdo
Puding de verdurae
Rapollo relleno de ternera cantabrica
Arroz con leche al estilo de Acturias
Quecada pagiega
Pan y vino de Ia I.G.P. “Vino de Ia Tierra
de Cangac” y Sidra de Ia D.O.P.
“Qidra de Acturiae”
Precio: 320 Euroe

Eepetoe de rape e maricco

marmelada de mirabeie

Encalada tempetada de pementog 6 allo e segredog de porco ibético
Cremosos de variado de cogomelos e perdiz con crocantee de séeamo
Atroz do pobo con androlla
Goulach de corzo 6 vifio mencia con castafiag 6 recendo de fitincho
e puré de cabacifia afumada
Medalléne de lombo de cervo albardadog en prebe de xamén ibétrico
con compofa de fomate e milfollac de pataca e cebola
Ectufado ftio de froito do boeque con cotbete de limgn
e prebe de augardente de herbag
Pagtelifio de Campurrianae con copoe de améndos e chocolate quente
Pan o vifio: Godello Cacal Novo e Mencia Pagoe de Galir
Prezo: 2 Euros

MENQ: "CAMPOSANCOS - A GUARDA"

MEN( 1 MENG 2
Lagoctinog Empanada da chocos
Polbo 4 feira Zamburifide 4 prancha

Lagostinog
Torta de queixo con

Pan e vifio de O Roeal
Prazo: 86 Euros

Pan e vifio de O Roeal
Prezo: 25 Euroe

Grella de peixee ou Solombo de poreo ibérico
Torta de queixo con marmelada de mitabeic

Qanguinha e tojéezinhoe do Cortelho
Caldo Verde
Bacalhau 4 Augusto ou Bacalhau con Borona/pan de milho
ou Bacalhau 4 Gil Eanee ou Polvo aceado no forno
ou Vitela aceada no forno Leite creme ou Doce da caca
ou Pudim Abade de Priccoe
ou Rabanadae 3 Moda da Dona
P40 e vinho verde, branca e finfo da Regido
Prago: 23 Euroe

MEN(: "FUNDACION AMIGOS DE GALICIA"
(Vilagareia, Carballo, Burela, A Bafia, Malpica)

Vieirac de Arouca 4 galega
Ecpeto de maricco
Deliciae de bonito de Burela
Xartete de tenteita galega 6 vifio tinto con patacae de Corictanco
Torta de filloae de A Bafa
Pan de Carballo e vifio: D.0. Albarifio e Ribeira Sacra
Prezo: 80 Euros

Organiza: Patrocinadoras:

inorde C_CL?@ ZiS&O@ ? @Qalpgas m

[ WAKKSS  Carrefour (§p _ Ospema‘wm Ca”"'oe”asSL

:‘?: XUNTA DE GALICIA :?: XUNTA DE GALICIA :‘;’: XUNTA DE GALICIA 7 XUNTA DE GALICIA
.i. CCONSELLERIA DO MEDIO RURAL #, ¢ CONSELLERIA DE PESCA .*. CONSELLERIADE TRABALLO :*: CONSELLERIADE SANIDADE
‘medio rural
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La denominaciones gallegas
acuden masivamente a la feria

El recinto cuenta con un drea especialmente dedicada al vino

M. A.
OURENSE

Aunque sea su mayor atractivo,
los 26 mendts que se podran de-
gustar en la novena edicién de
Xantar no son el inico aliciente
para visitar la feria. El recinto
acoge, ademas del area de res-
tauracion, otras de degustacién
y promocion. En ellas estaran
representadas gran parte de las
denominaciones de origen ga-
llegas, que encuentran en este
certamen un canal para darse
a conocer y para fortalecer su
promocién.

Es el caso de los consejos re-
guladores del queso de tetilla
y del de O Cebreiro, asi como
la asociacion provincial de pa-
naderos, representantes de los
productores de bonito de Bure-
la, embutidos de Celanova, lam
prea de Arbo y un largo etcéte-
ra. Habr4, de hecho, empresas
que realicen su promocién de
forma directa y no a través de
instituciones, como ocurre con
la ourensana Aceites Abril, que
ademas colabora en el patroci-
nio de la feria.

En muchos de los casos,
tanto denominaciones como
productores individuales tie-

SANTI M. AMIL

Los vinos también fueron protagonistas en la pasada edicién

nen preparadas degustaciones
gratuitas. No obstante, la feria
contard también con un area de
productos selectos en la que
se podran adquirir delicatesen
elaboradas en Galicia.

Catas

Destaca especialmente la labor
de promocién que hardn en
Xantar las denominaciones de
origen vitivinicolas de Galicia.
En el recinto ferial estaran to-
dos los Consellos Reguladores
gallegos —O Ribeiro, Valdeo-
rras, Ribeira Sacra y Monte-

rrei— con la dnica excepcién
de Rias Baixas. Los vinos de
ellos y de las bodegas que
acuden en solitario serviran
para degustar y para aprender
a catar, ya que estd previsto que
se celebren en Xantar varios
cursos de este tipo.

Para concluir, en la feria es-
tardn también representados
concellos, patronatos y otras
instituciones que acudiran a
Expourense para promocionar
turisticamente sus municipios,
sus fiestas gastronémicas y sus
productos tipicos.

' José Luis Garcia

PRESIDENTE DO CONSELLO REGULADOR DE VALDEORRAS

«Hai que aproveitar o
que da de si Xantar mais
ala da gastronomia»

MIGUEL AscON

OURENSE
O Consello Regulador da
Denominacién de Orixe Val-
deorras é veterano entre os
expositores de Xantar. O seu
presidente, Jose Luis Garcia
Pando, di que a entidade non
falta cada ano 4 cita por con-
vencemento de que é un foro
importante para dar a cofiecer
o vifio valdeorrés.

—éPor qué decidiu o Con-
sello Regulador participan
en Xantar?

—Porque é das poucas feiras
relacionadas co sector da hos-
taleria que se fan en Ourense
e ainda que non é especifica
do vifio, temos que estar.

—:éDirixides a vosa presen-
za 6 sector profesional ou 6
publico en xeral?

—Os nosos obxectivos non
son moi ambiciosos en canto
a ventas porque a feira non é
para iso, pero tamén ten a stia
importancia darse a cofiecer,
estar ai e que a xente saiba
que existe Valdeorras. Pen-
samos que o vifio ten que

Garcia destaca a presenza
de produtos foraneos

estar en Xantar porque hai
que aproveitar o que d4 de si
mais ald da gastronomia.

—éQué opina do prantexa-
mento da feira?

—Non tefio moitos datos,
pero penso que antes estaba-
mos SO 0S ourensans e agora
hai un pouco mais de todo,
con xente que ven de fora
para facer as presentacions
dos seus produtos.

Estamos preparando un Qurense mellor

. N
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