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Ribeira Sacra 3

PROTAGONISTAS » Andrea Méndez, Laura Alvarez, Angela Pérez y Maria Lajusticia Alumnas de A Pinguela
Este equipo de estudiantes de bachillerato se clasificé para la final del Parlamento Xove

» Cientos de personas participaron en la feria vinicola de la villa, que
incluyo dos catas para elegir los mejores caldos del certamen

A.RODIL/A.L. los mejores. Lo habitual era que  los vinos tintos con barrica que lo
CHANTADA. Asegura BieitoRubi-  los galardones se conociesenuna  gand Cypressus 2015 delabodega
do, periodistay directordeldiario ~ semana después del certamen,  OsCipreses. Huboademés un pre-

ABC, que en Madrid el vino que
esti demoda esel menciadelaRi-
beira Sacra. Ya juzgar porla canti-
dad de gente que ayer se concentré
bajola carpa dela FeiradoVifio de
Chantada y del elevado niimero
de turistas de fuera de Galicia que
habia, algo de eso debe ser cierto.

Pese a que el tiempo dio un giro
de 180 grados y a que ayer soplaba
viento frio del monte de O Faro, el
dia grande de la edicién niimero
35 del certamen vinicola chanta-
dés bati6 récords de asistencia.
Cientos de personas pasaron por
las casetas de las 16 bodegas que
participaron en el eventoy que pu-
sieron a la venta mas de 16.000
botellas de vino.

«Non sei se é porque a de Chan-
tada é a primera feira do ano,
porque igual comezamos a sairda
crise ou porque a xente ten ganas
de festa, o caso é que estd sendo
unha moi boa feira de asistencia
edevendas», explicaba ayer a pie
de feria Ramén Rodriguez Porto,
dela bodega'l‘enas Bendafia.

En los mismos términos se ma-
nifestaba Mario Vazquez Regal.
Esel propietario de Vifia Garona y
précticamente el inico bodeguero
que acudi6 a todaslas ediciones de
1a feria chantadesa. El recuerda
afios peores, buenos y mejores y
asegura que la edicién que eché
ayer el cierre fue de las mejores. «E
amellor festa que pode ter Chan-
tada», afadia ayer el viticultor.

El pregén es una de las tradi-
ciones que incluye el dia grande
del certamen. Otradeellases la
cata oficial. Durante toda la ma-
fiana un panel de cata formado
por reputados endlogos, sumille-
resy especialistas en el mundo del
vino, entre ellos Oscar
colaborador de El Progreso, ptoba-
ron los caldos que las 16 bodegas
pusieron a la venta y eligieron a

pero este afio se decidi6 entregar
los premios al finalizar la comida

oficial que se desarroll6 en el res-
taurante Mogay.

El panel de cata concluyé que el
mejor vino enla categoria de blan-
cos jovenes era el de Vifia Garofia.
En segundo lugar qued6 Condado

de Sequeiras y, en tercero, Os Ci-

preses.

Enlam:egoﬂadennms;ovens
el primer premio fue para el caldo
Cabo do Mundo, el segundo para
MarquésdeCamﬁa(de]abodega
Vifia Garofia), y el tercero para Te-
ras Bendana.

Se dio un tinico premio entre

mio especial de imagen que gané
el vino Toalde de Roberto Regal.

De manera paralela a la cata
oficial se desarroll6 una cata po-
pular en la que los consumidores
puntuaron los vinos tintos. En
esta prueba se impuso el vino Al-
barduxe mencia 2015, fue segun-
do el caldo Via Romana y tercero,
Sabatelius mencia 2015.

El complemento ideal en la fe-
ria del vino siempre es la misica.
Ayer actué la banda de musica de
Chantada y la charanga NBA. Al
caer la tarde Ia fiesta estuvo ame-
nizada por las orquestas Acordes
y Solara.

Pablico asistente a la feria. A la derecha, una parte de los premiados en la cata oficial y el

periodista Bieito Rubido durante la lectura del Ppregén. TORO PARGA
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El Forum Gastronomico
echo a andar con la
nueva cocina de Galicia

» El certamen comenzd con sesiones a cargo de restauradores
emergentes, como Carlos Javier Gonzalez, del soberino Merenzao

REDACCION/EFE
LUGO/A CORUNA. El Férum Gas-
tronémico 2017 eché a andar ayer
en A Corufia con la nueva cocina
gallega como protagonista con
las sesiones de Carlos Javier Gon-
zilez (Merenzao, Sober), Alberto
Cruz (Landua, Dumbria), Diego
Lépez (La Molinera, Lalin), Nacho
Rodriguez (Gastromania, Palmei-
1a), Alén Tarrfo (Pazo de Altamira,
Santiago) y Alberto Lareo (Man-
so, Santiago). También pasé por
1a feria el colectivo Coruna Cocifia
con una sesién colectiva. El en-
de cerrar las actividades
fue el también corufiés Luis Veira
(Arbore da Veira).

El certamen, que cuenta con
mas de 200 expositores y un 30%
mas de superficie que la anterior
edicién, tuvo también talleres de
Toni Vera (Pasteleria Canal), Die-
go Gallegos (Sollo) y Nandu Jubany
(Can Jubany). En el apartado de
Férum Vino, Pepe Ferrer fueelen-
cargado de deleitar a los presentes
con vinos de Jerez.

El Premio Cocifieiro Novo 2017,
fue para Jorge Gago (A Maceta,
Santiago). El premio reconoce la
labor de los cocineros emergentes
que utilizan producto de proximi-
dad, tienen sensibilidad con pro-
ducciones ecolégicas; colaboran
con productores locales y hacen

La apertnra del Férum atrajo a numernso p

difusién de este tipo de valores.

Los finalistas fueron Adridn Feli-
pez(Miga, A Corufia), Carlos Pérez
(Hokuto, A Coruiia), Dani Lépez
(Camifio do Inglés, Ferrol) y Alva-
ro Fuentes (Taberna Meloxeira, O
Grove).

En cuanto a los premios In-
noférum, el galardén al producto
més innovador fue para el que-
so O Mouro de Campocapela al

‘packaging’ mas creativo fue para

el huevo liquido pasteurizado de
Granja Carnpomayor, y, el premio
al sabor miés original se concedi6a
1ajalea de flor de satico presentado
por la empresa Carabufias.

El grelo diseccionado en sus

siete partes o la nueva coctelerfa
deGalicia, esa que mezcla sabores
brasilefios con licor café para obte-
ner una caipirinha intercontinen-
tal dela mano de Diego Mosquera,
son algunos de los ejemplos que
los asistentes pudieron disfrutar
enlediadeayer.

El centro de atencién de la jor-
nada fueron el pulpo, con el con-
curso de pulperos y pulperas; la
cerveza, con un taller de Estrella
Calmaqueauna]abebldaconla
musica, yeleq:ectéctﬂocuhnano
de Manuel Costifia, que presen-
taré la alternativa creciente de la
cocina sin gluten,

rufia, el recinto que al-
berga el evento, cuenta con una

zonaenlaque* ’ dedife-
rentes empresas gallegas ofertan
cocina de alta calidad.

Destaca, asimismo, el espacio
Agora, en el que el piiblico mos-
tré un gran interés y que pretende
dar protagonismo a los productos
autéctonos de cardcter ecolégi-
co, haciendo posible el maridaje
entre lo que resulta sostenible y
bueno para la naturaleza, yloque
resulta mds sabroso para los co-
mensales.

En los distintos puestos se po-
drén encontrar vinos, cavas, lico-
resy bebidas; denominaciones de
origen o producto gourmet.

Novedades
Debutaba la mitad
de los expositores

Un 45 por ciento de los partici-
pantes en esta edicion lo hacia por
primera vezen el Férum Gastro-
némico. Ciudades como Burgos,
Palencia o CAceres cuentan consu
propio espacioen el recinto ferial
para potenciar sus productos que
suponen una alta competencia

para los galiegos por su calidad y
sus certificados.

Josep Roca

La actividad seguira hoy con
sesiones en el Auditorio a cargo
del portugués Henrique S& Pessoa
(Alma), el Grupo Nove 0 Angel
Ledn (Aponiente). Los talleres
contaran con sesiones con Javier
Olleros (Culler de Pau), Jestis
Seguray David Chamorro (Trivio) o
Aitor Gonzélez (El Invernadero de
Rodrigo dela Calle). En el apartado

delvino también cabe destacarla
sesion de Luis Paadin. Enel Agora,
dentro de ExpoCorufia, los prota-
gonistas seran los oficios del mar,
la revolucién en la charcuteria con
Xesc Reinay el papel del sumiller
en hosteleria sera defendido por
Xoan Cannas (Instituto Galego do
Vifio), Esther Daporta (Yayo Da-
porta, Cambados) y José Martinez
(Malauva, Vigo).

Héctor Lopez
También cabe destacarla sesién

que ofrecera el sumiller Josep Roca
(Celler de Can Roca) o el monogré-
fico sobre care que contara con
los gastrénomos expertos Mikel
Zeberio, Carles Tejedor, Miquel
Ristol (LomoAlto) o lucense Héc-
tor Lopez (Espafia), ademds de los
mejores parrilleros tradicionales de
Euskadiy Galicia. Hoy también se
entregaran los premios Picadillo,
en reconocimiento a la trayectoria
de cocineros, endlogos, responsa-
bles de sala, productoresy divulga-
dores de la cultura culinaria.

Lamezcla
entre burrito y
hamburguesa
es la comida de
moda en EE.UU.

» El‘burgrito’es una torta
enrollada en la que se
meten ingredientes como
ternera, bacon, queso,
lechuga o tomate

KRYSTYNA KINSON

NUEVA YORK. Tras la fiebre
por los perritos calientes y los
“pretzels’, llega el ‘burgrito’,
una combinacién de burrito
mexicano y hamburguesa
con patatas fritas que se ha
convertido en la tiltima moda
culinaria que triunfa en Nueva
York.

Esta curiosa creacién es la
receta maestra de restaurantes
como Burgrito’s, un local del
barrio Park Slope, en el distrito
neoyorquino de Brooklyn, que
se ha especializado en ello.

Se trata de una tortilla de
harina de trigo enrollada en
forma de cilindro con un re-
lleno de hamburguesa de ter-
nera, beicon, queso Cheddar,
lechuga, tomate y cebolla,
condimentado con salsa de
chipotle.

A primera vista parece un
simple taco o burrito, pero lo
cierto es que lo jugoso de la
hamburguesa con el queso
fundido, el intenso sabor del
beicon y la patata y elaroma
de la tortilla conquistan el pa-
ladar de cualquier amante de
la fritura.

El mexicano José Alfredo
Escorza, decocina,
explic6 que esta receta, que
se vende a un precio de 10 d6-
lares, esté arrasando y tiene
muldtud de seguidores, pese
a que no es precisamente el
bocado més sano que uno se
puede llevara la boca

«Llevamos dos meses desde
que abrimos y, hasta ahora,
estamos muy ocupados. A la
gente le gusta mucho el ‘bur-
grito’, hay fines de semana
en los que llegamos a vender
entre 300 y 400 unidades»,

sales mas exigentes, al ‘burgr
to’ también se le puede anadir
elementos como pico de gallo,
jalapefio, alubias negras, arroz
oguacamole.

«Tenemos clientes de todas
las edades, a los que les gus-
ta tanto la cocina mexicana
como laamericana, y nosotros
las fusionamos en el ‘burgri-
to’», explicé el copropietario
del restaura];ue. Darin Laby,
chef de su primer local.



