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PROGRAMA DE CATAS Y-DEGUSTACIONES DE LOS PRODUCTOS DEL MAR DE GALICIﬁ

LUNES, 7 DE OCTUBRE
12:00 - 12:45 h. | CATA LA LATA. CONSERVAS “LA CURIOSA"

Vinos DO Valdeorras. Chef: José Manuel Mallon - Espazo Remollo (Santiago de Compostela)

13:30 - 14:15 h. | LAS VERDURAS DEL MAR DE GALICIA “CAPITAN ALGA"

Cerveza artesana (Artesania Alimentaria de Galicia). Chef: Adrian Felipez (Coruna Cocina) - Restaurante Miga (A Coruna)

16:00- 16:45 h. | "ENAMORATE DE UN GALLEGO.”"MEJILLON DE GALICIA”

Vinos espumoso DO Rias Baixas. Chef: José Manuel Mallon - Espazo Remollo (Santiago de Compostela)

17:15-18:00 h. | ECOLOGICOS A MARES

Vinos DO Ribeira Sacra. Chef: Adrian Felipez (Coruna Cocina) - Restaurante Miga (A Coruna)

18:30 - 19:15 h: | ROMERIA GALLEGA. PULPO “O PERCEBEIRO"

Vinos DO Ribeira Sacra. José Manuel Mallon - Espazo Remollo (Santiago de Compostela)

MARTES, 8 DE OCTUBRE
12:00 - 12:45 h. | CATA LA LATA. CONSERVAS “LA BRUJULA - RAMON PENA"

Vinos DO Rias Baixas. Héctor Lopez & Paco Lopez (Grupo Nove) - Restaurante Espaina (Lugo)

13:30 — 14:15 h. | pescadeRiaSmeondesem, MARISQUEO EN ESTADO PURO. "MARISCOS DE BARALLOBRE"
Vinos DO Ribeiro. Javier Rodriguez Ponte “"Taky"” (Grupo Nove) - Catering Boketé (A Coruia)

16:00-16:45 h. | EL SECRETO DEL NORTE. “MERLUZA DEL PINCHO DE BURELA"

Vinos DO Ribeira Sacra. Héctor Lopez & Paco Lopez (Grupo Nove) - Restaurante Espana (Lugo)

17:15 - 18:00 h: | DELICATESEN CON SELLO GALLEGO. “CAVIAR DEL TIBET"

Espumosos DO Rias Baixas. Javier Rodriguez Ponte “Taky” (Grupo Nove) - Catering Boketé (A Coruna)

18:30 - 19:15 h. | pescadeRias .o« , “"DE PROXIMIDAD Y CON SELLO PROPIO"

Vinos DO Monterrei. José Manuel Mallon - Espazo Remollo (Santiago de Compostela)

MIERCOLES, 9 DE OCTUBRE
11:00 - 12:00 h. | EL GUSTO ES NUESTRO. “"RODABALLO PRODEMAR”

Vinos DO Ribeira Sacra. Begona Vazquez (Cocina Ourense) - Restaurante Regueiro da Cova (Ourense)

12:30 - 13:15 h. | pescadeRiaSédeondesenon’? i SUCULENTO TESORO ATLANTICO

Vinos DO Rias Baixas. José Manuel Mallon - Espazo Remollo (Santiago de Compostela)

13:30 - 14:15 h. | PeSCadeRIas .o« , LO MEJOR DE NUESTRA PESCA ARTESANAL

Begona Vazquez (Cocina Ourense) - Restaurante Regueiro da Cova (Ourense)

Todas las sesiones se acompafaran por productos gallegos de calidad diferenciada (www.experienciasdecalidade.gal)



