
Castañas de Galicia  
 
Galicia produce unas 20 mil toneladas 
de castañas anuales, y algunos de los 
mejores sotos están en las comarcas 
Terra de Melide, Tabeirós-Terra de 
Montes y Deza. Se consumen como 
acompañantes de carnes, en dulces y 
también asadas en las calles durante 
los ‘magostos’ de noviembre.
Temporada: Octubre – diciembre. En 
dulce todo el año.
Productores en Área Santi ago: Arzúa, 
Melide, Touro.
Recomendamos probar:
‘Raxo’ con castañas. Casa Ramallo, 
Rois.
Castañas con chorizo. Casa do Patrón, 
Lalín.
Empanada de castañas. Casa Chelo, 
Arzúa.
Helado de castañas con chocolate 
ti bio. Restaurante Roberto, San Xulián 
de Sales (Vedra).
Tarta de castañas. Restaurante O Fogar 
de Breogán, Padrón.
Fiesta: Noviembre: Feira da Castaña, 
Touro.
‘Ruta das setas e das castañas’ en 
Melide.

Agricultura ecológica  
En la huerta gallega se encuentran frutas y 
hortalizas de elevada calidad sin productos 
químicos de síntesis. Es el caso de más 
de 80 productos de Área Santi ago, que 
incluyen manzanas, cerezas, ciruelas, higos, 
kiwis, peras, cítricos, frutos rojos, castañas, 
hortalizas, patatas, setas, queso, leche y 
carne de vacuno y porcina. 
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: A Estrada, 
Arzúa, Boqueixón, Melide, Padrón, Rois, 
Silleda, Val do Dubra, Vedra, Vila de Cruces. 
Recomendamos probar:
Pagliatelli de sepia en su pilpil y vinagreta 
de algas ecológicas. Restaurante A Culler, 
Silleda.
Setas shiitake con nata y roquefort. Casa 
de Turismo Rural Val Fresco, Curantes (A 
Estrada).
Caldo de berzas de culti vo propio. 
Restaurante Conde Rey, Bandeira (Silleda).
Carpaccio de amanita caesarea con aceite 
de trufa. Restaurante Velis Nolis, A Estrada.
Recomendamos comprar:
Sidra ecológica O Lagar de Ribela, Ribela (A 
Estrada).
Shiitake fresco. Casa dos Fungos, Melide.
Frutos del bosque. Casa dos Fungos, Melide.
Fiesta:  Octubre: Feira 
Ecolóxica de Arzúa, Recinto 
Feiral Terra do Queixo.
Productos presentes también 
en sus ferias específi cas y en 
mercados tradicionales.
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*En los restaurantes y en las fi estas no se comercializan 
ni consumen pescados salvajes debido a las restriccio-
nes de pesca para la conservación de la especie.

De las aguas

Lamprea
Este animal primiti vo con aspecto de serpiente se pesca 
cuando sube a desovar en el río Ulla a su paso por Padrón, 
donde aún se hallan las ‘pesqueiras’ de piedra de origen 
romano. Se come a la bordelesa (guisada con vino), rellena 
con huevo y jamón, en empanada, fi lloas, carpaccio, 
croquetas y risott os.
Temporada: Enero – mayo.
Productores en Área Santi ago: Padrón.
Recomendamos probar:
Risott o de lamprea. Chef Rivera, Padrón.
Lamprea ahumada y acabada a la brasa. Restaurante O 
Balado, Codeso (Boqueixón). 
Lamprea con patatas y chícharos. Casa Ramallo, Rois.  
Lamprea a la bordelesa con chocolate. Asador O’Pazo. Padrón.
Lamprea a la bordelesa. Casa Farrucán. A Ponte, y Restaurante 
O Santi aguiño, Padrón. 
Lamprea. Casa Dios, Herbón (Padrón).
Lamprea entera escabechada o guisada. Restaurante El 
Pasaje, Santi ago de Compostela. Trucha

El río Tambre y sus afl uentes son ricos en 
truchas y en sus ti erras abundan las recetas 
para prepararla: frita cuando es pequeña, 
con unto y jamón; o al horno y a la brasa, 
pero también en tapas y empanadas. Su 
fi esta se celebra con campeonato de pesca 
y degustación* de unas cinco toneladas de 
pescado.
Temporada: Marzo – julio.
Productores en Área Santi ago: Oroso.
Recomendamos probar:
Truchas con jamón. Restaurante La Canti na, 
Oroso.
Trucha al horno. Restaurante Os Mariñaos, 
Oroso.
Fiesta:  Mediados de mayo: Festa da Troita. 
Sigüeiro, Oroso.

Anguila
Procedente de los ríos Miño y Ulla, donde puede 
capturarse desde su estuario hasta el embalse de 
Portodemouros, la anguila es una de las exquisiteces más 
sorprendentes en nuestros mercados. Siendo uno de los 
peces azules con más contenido en grasa infi ltrada en el 
músculo, facilita buenas frituras y guisos. 
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Arzúa, Vila de Cruces.
Recomendamos probar:
Anguila ahumada en lareira y acabada a la brasa. 
Restaurante O Balado, Codeso (Boqueixón).

Salmón
El Ulla es un paraíso para la pesca del 
salmón, que se come a la brasa, en 
empanada, guisado y hasta en pizza. La 
‘Festa do Salmón’ de A Estrada incluye 
degustación*, concurso internacional de 
pesca y concurso de tapas para gloria de 
esta materia prima.
Temporada: Mayo – julio.
Productores en Área Santi ago: A Estrada.
Recomendamos probar:
Salmón salvaje ahumado con helado de 
queso y zumo de maracuyá. Restaurante 
Nixon, A Estrada.
Carpaccio de salmón con aceite de eneldo y 
soja. Restaurante Velis Nolis, A Estrada.
Fiesta:  Tercer domingo de mayo: Festa do 
Salmón. A Estrada.
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Los platos fuertes

Callos
Ternera y cerdo aportan sus 
carnes a este contundente plato 
que completan los garbanzos y el 
inconfundible toque picante.
Temporada: Invierno - primavera.
Recomendamos probar:
Callos. Taberna Záramo, Sergude 
(Boqueixón).
Callos. Bar O Grilo. Padrón. Jueves 
y domingos.
Callos. Bodegón Esther, Silleda.
Callos. Restaurante Os Monaguillos. 
Padrón. Sólo domingos.
Fiesta: 
Principios de abril: Festa dos Callos 
de Ansemil (Silleda). 
Primera quincena de diciembre: 
Festa dos Callos. Matalobos (A 
Estrada).

Cocido
El rey del invierno –el cerdo gallego- protagoniza esta sabia 
combinación de carnes (lacón, ‘cacheira’, rabo, tocino, chorizos 
y costi lla, uñas, lengua y orejas saladas, además de gallina y 
ternera) y hortalizas (grelos y patatas). Su minuciosa preparación 
requiere en algunos lugares cuatro días y una olla para cada 
ingrediente.
Temporada: Invierno.
Recomendamos probar:
Cocido de Lalín. Casa Currás, Restaurante Cabanas, Restaurante 
La Molinera y Restaurante Agarimo, Lalín.
Cocido. Restaurante Reina Lupa. Escravitude, Bar-Xamonería A 
Cambeira y Restaurante O Fogar de Breogán, Padrón.
Cocido. Restaurante O Nervioso. Camporrapado (Boqueixón). 
Cocido con gallo de corral. Restaurante Refuxio, Merza (Vila de 
Cruces).
Cocido. Restaurante González, Silleda.
Fiesta: Febrero: Feira do Cocido, Lalín.
Carnaval en todos los municipios.
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Pulpo
No hay plato más socorrido que el ‘pulpo á 
feira’, disponible tradicionalmente en todas 
las romerías, fi estas y mercados de estas 
ti erras de interior. Tienen especial fama los 
‘pulpeiros’ de Melide, parada obligada de 
peregrinos. Se toma también a la plancha y 
guisado.
Temporada: Todo el año.
Recomendamos probar: 
Pulpo ‘á feira’. Pulperías Ezequiel, A 
Garnacha, Mosquera y Taboada, Melide.
Pulpo con cachelos. Pulpería O Conxuro. 
Arzúa.
Pulpo a la plancha. Taberna do Farruco, 
Melide.
Pulpo ‘á feira’. Pulpería Fuentes, Lestedo 
(Boqueixón).
Pulpo con pipas y polvo de ajada. Tapería 
Castelao, Santi ago de Compostela.
Pulpo a la plancha con espuma de patata 
y emulsión de pimentón. Café Altamira, 
Santi ago de Compostela.
Cazuela de pulpo con langosti nos. 
Restaurante O Brañón, Val do Dubra.
Pulpo a la brasa. Restaurante A Paínza, 
Arzúa.
Pulpo a la brasa con vinagreta. Fogar do 
Selmo, Urdilde (Rois).
Pulpo ‘á feira’. Praza de Abastos, Santi ago 
de Compostela.  
Pulpo ‘á feira’. Restaurante Os Monaguillos, 
Pulpería Rial, Os Carrisos Tasca Típica y 
pulperías del mercado dominical. Padrón.
Pulpo ‘á feira’. Pulpería Tanis, Pulpería O 
Rubio y O Carballo, Silleda.

Oreja
La oreja de cerdo puede tomarse 
simplemente cocida, ‘á feira’, con morro o 
como parte del cocido gallego.
Temporada: Invierno.
Recomendamos probar:
Confi tura de oreja celta con espuma de 
grelo y patata ratt e asada con boletus. 
Restaurante Cabanas, Lalín.
Oreja. Restaurante A Picoti ña, Lestedo 
(Boqueixón).
Oreja de cerdo con su arroz socarrat. 
Restaurante A Tafona, Santi ago de 
Compostela.
Fiesta:  Principios de mayo: Festa da Orella. 
Sales (Vedra).
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Uñas con bertones
En la romería de San Lázaro de Santi ago de Compostela salen a puja las manos de cerdo 
saladas, que se consumen cocinadas con bertones de col, patatas y chorizos. 
Temporada: Invierno – primavera.
Recomendamos probar: 
Uñas con bertones. Restaurante O Labrador, La Bodeguilla de San Lázaro, Santi ago de 
Compostela.
Uñas de cerdo en su jugo y cremoso de patata de Coristanco. Casa de Xantar A Culler. Silleda.
Fiesta:  Finales de marzo – principios de abril: Romaría de San Lázaro e Festa Gastronómica da 
Uña, Santi ago de Compostela.

Bacalao
Muy difundido en el interior de Galicia 
como pescado curado, el bacalao se desala 
para comerlo guisado, en ajada, a la brasa 
y en empanadas, de las que, con pasas, es 
uno de los rellenos más apreciados.
Temporada: Todo el año.
Recomendamos probar: 
Bacalao confi tado con crocante de maíz. 
Carballeira do Chousiño, Silleda.
Bacalao al horno sobre patatas panadera 
y verduras de la zona. Pazo de Andeade, 
Touro.
Ensalada de bacalao con caviar de erizos. 
Restaurante El Pasaje, Santi ago de 
Compostela.
Bacalao a la brasa. Restaurante A Paínza, 
Arzúa.
Bacalao al horno. Casa Castro, Vila de 
Cruces.
Bacalao. Restaurante María Luisa, Escuadro 
(Silleda).
Recomendamos comprar:
Empanada de bacalao. Panadería Altamira, 
Panadería Balo y Panadería Remigio, Vila de 
Cruces.
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Empanada
En Área Santi ago se encuentran excelentes 
empanadas artesanas de trigo o de maíz, 
rellenas de todo lo imaginable, desde las 
tradicionales de bacalao y atún hasta las 
originales propuestas que se presentan a 
concurso en fi estas como la de Bandeira.
Temporada: Todo el año.
Recomendamos probar: 
Empanada de zorza. Restaurante Roberto, 
Vedra.
Empanada casera. Casa Grilo, Padrón. 
Viernes y domingos.
Empanada de zamburiñas. Restaurante 
O Fogar de Breogán, Padrón. Todos los 
viernes.
Empanada de zamburiñas con algas. Casa 
Chelo, Arzúa.
Recomendamos comprar:
Empanada de pulpo con queso azul. 
Panadería Mazas, Vila de Cruces.
Empanada da Bandeira: ‘xoubas’ (sardinitas) 
en pan de maíz. A Artesa de Maica, Silleda.
Empanada de maíz. Pan de Moa, Santi ago 
de Compostela.
Empanada de zamburiñas. Panadería 
Victoria, Vedra.
Fiesta:  Ulti mo fi n de semana de agosto: 
Festa da Empanada de Bandeira (Silleda).

Filloas
Las parti culares ‘crêpes’ gallegas son tan versáti les que aceptan todo ti po de relleno dulce y 
salado. Se consumen sobre todo alrededor del Carnaval, y especialmente en la fi esta invernal 
en Boqueixón, donde salen a la velocidad verti ginosa  de 1.200-1.600 fi lloas por hora.   
Temporada: Todo el año, especialmente Carnaval.
Recomendamos probar:
Filloas con queso Arzúa-Ulloa, compota de manzana y frutos rojos. Pazo de Andeade, Touro.
Filloas de centolla. Restaurante Villa Verde, A Ponte Ulla, Vedra.
Filloas rellenas de marisco. Restaurante A Casa dos Martí nez, Padrón.
Filloas de manzana y crema caramelizadas. Restaurante Enxebre, Santi ago de Compostela.
Filloas fl ambeadas rellenas de crema. Casa Brandariz, Arzúa.
Filloas rellenas de queso y membrillo con miel. Restaurante Vía da Prata, Lestedo (Boqueixón)
Leche frita y fi lloas rellenas. Casa Louzao, Touro.
Filloas con miel. Restaurante La Canti na, Oroso.
Fiesta:  Febrero-marzo: Domingo de Piñata: Festa da Filloa de Lestedo (Boqueixón). 
Carnaval en todos los municipios.
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Torti lla
Para alcanzar el sabor de las torti llas 
de Área Santi ago se necesitan buenas 
gallinas de casa y patatas y cebollas de la 
ti erra, además de los secretos familiares 
que atesoran las casas de comida y los 
parti cipantes de las fi estas de Laro y 
Carcacía.
Temporada: Todo el año.
Recomendamos probar:
Torti lla de orti gas. Restaurante Nós, 
Negreiros (Silleda).
Torti lla con pimientos de Herbón. Casa Dios. 
Herbón, Padrón.
Torti lla de grelos y berberechos. Pedro Roca, 
Santi ago de Compostela.
Torti lla de huevos caseros de torreznos. 
Bodegón Esther, Silleda.
Fiesta:  17 de mayo: Festa da 
Torti lla Xigante, Carcacía (Padrón). 
1 de agosto: Romaría da Torti lla de Laro 
(Silleda).

Pan
No hay pan como el gallego con harina de 
la ti erra, y Área Santi ago cuenta con hornos 
que así lo demuestran. Panes artesanos de 
trigo, centeno, maíz, del Deza o de Lalín 
son la compañía de todo plato de ‘mojar’, 
quesos, pulpo y embuti dos. 
Temporada: Todo el año.
Recomendamos comprar:
Pan de Lalín. Panaderías da Asociación ‘Pan 
de Lalín’.
Pan de maíz o de centeno con pasas. 
Panadería Pastelería A Peneira, Fonte Díaz 
(Touro).
Pan do Deza. Panadería Bouzada, Panadería 
José Mella, Panadería Luis Mella, Panadería 
Paulino, Panadería Luis Camanzo, Silleda.
Pan do país. Panaderia Sigüeiro. Sigüeiro 
(Oroso).
Pan de centeno con nueces y pasas. 
Panadería Luis Mella, Silleda.
Pan de cebolla, ajo y queso. Pan de Moa, 
Santi ago de Compostela.
Pan do país. Casa Camilo, Panadería Albela, 
Panadería O Terrón, Panadera Rey, Vedra.
Pan do Deza.  Panadería Altamira. Vila de 
Cruces.
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Bodega

Vino Rías Baixas subzona Ribeira do Ulla
El ‘albariño’ es sin duda uno de los mejores 
y más premiados blancos del mundo. El 
10% de la producción sale de las riberas 
del río Ulla a parti r de uvas albariño pero 
también loureira blanca, treixadura, caíño 
blanco, torrontés y godello. El terruño 
produce también ti ntos con variedades 
autóctonas.
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Vedra, 
Padrón, Boqueixón, Touro, A Estrada, 
Silleda, Vila de Cruces.
Recomendamos comprar:
Sin Palabras. Adegas Castro Brey, Camanzo 
(Vila de Cruces).
Vendimia Seleccionada. Pazo de Galegos, 
Vedra.
Albariño Gundián. Adega Valdés, Vedra.
Albariño Pazo Arretén. Hotel Scala, Padrón 
Castro Valdés. Adegas Castro Brey, 
Camanzo (Vila de Cruces)
Fiesta: Abril: Festa do Viño da Ulla, San 
Miguel de Sarandón (Vedra).
www.Festadovinodaulla.com

Sidra
La producción de 
manzana y de sidra 
artesanal van de la 
mano en las ti erras 
del Deza, donde 
la producción 
ecológica de los 
lagares vive un 
momento dorado.
Temporada: Todo 
el año.
Productores en Área 
Santi ago: A Estrada.
Recomendamos 
comprar: 
Sidra ecológica O 
Lagar de Ribela, 
Ribela (A Estrada).
Fiesta: Junio: Festa 
da Sidra, A Estrada.

Orujo de Galicia y Aguardiente de Galicia
El aguardiente gallego –del año o envejecido- y el aguardiente 
de hierbas, licor de hierbas y licor café están protegidos por el 
Consello Regulador que garanti za que provengan de viñedos 
gallegos controlados.
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Boqueixón, Rois, Vedra, Vila de 
Cruces.
Recomendamos comprar: 
Vedra del Ulla, Ximonde, Ruada. Desti lería Aguardientes de Galicia, 
Vedra.
Bocabajo (licor café, hierbas y orujo). Castro Brey, Vila de 
Cruces.
Vermut de albariño Petroni. Hotel Scala, Padrón. Preparar 
con hielo y rodaja de naranja.
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Dulzuras

Tarta de Santi ago  
La famosa tarta gallega de 
almendra marcona, azúcar y yema, 
decorada con la cruz del Apóstol, 
puede comprarse en pastelerías 
o envasada, pero siempre 
completamente artesanal y sin 
conservantes. Las almendras entran 
también en preparados como las 
‘Pedras de Santi ago’, cubiertas de 
chocolate.
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: 
Santi ago de Compostela, Boqueixón, 
O Pino. 
Recomendamos comprar:
Tarta de Santi ago. Casa Mora, 
Santi ago de Compostela. 
Tarta de Santi ago. Tartas de Lestedo, 
Boqueixón.
Tarta de Santi ago. Tartas La Abuela, 
O Pino.
Pedras de Santi ago. 
Confi tería La Perla, 
Santi ago de Compostela.

Miel de Galicia   
Sola, envasada con nueces o usada en 
dulces tradicionales, la miel gallega 
sabe a los bosques y fl ores de Galicia.
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Arzúa, 
Lalín, Melide, Touro.
Recomendamos probar:
Bizcocho de miel con crema de 
queso de teti lla y teja de almendra. 
Restaurante Agarimo, Lalín.
Calabaza al horno con miel y nueces. 
Casa San Ginés, Ferreirós (Vila de 
Cruces).
Recomendamos comprar:
Miel crema y miel con nueces. O 
Enredo do Abelleiro, Arzúa.
Miel multi fl ora. Casa Pajaro, 
Filgueira (Lalín).
www.mieldegalicia.org
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Melindres, rosquillas y dulces tradicionales
Los dulces tradicionales están presentes en toda 
feria y mercado que se precie. Melindres hay 
muchos, pero los de Melide y Silleda ti enen fama de 
ser de los mejores de Galicia. Se les suman ‘ricos’ 
(galletas de manteca) y almendrados de Melide, 
rosquillas de Abades (Silleda) en Semana Santa y 
los dulces de las muchas confi terías artesanales de 
Área Santi ago. 
Temporada:  Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Lalín, Melide, 
Silleda, Touro, Vedra, Vila de Cruces.
Recomendamos comprar: 
Melindres, ‘ricos’ y almendrados. Asociación da 
Repostería Tradicional ‘Melide Terra Doce’ .
Melindres de castaña, almendra, cacao y manteca. 
Confi tería Tábora, Silleda.
Rosquillas y melindres. Panadería Dulce Deza, 
Silleda.
Rosquillas de Bama. Bama (Touro). Venta 
ambulante en fi estas populares.
‘Larpeiras’. O Forno da Ulla, Vedra.
Rosquillas. Pastelería Elena. Lestedo (Boqueixón).
Pastas caseras. Panadería Raviña. Vedra.
‘Chabolitas’ (galletas). Panadería Otero, Vedra.
Galletas ‘de pico’. Confi tería Latorre, Padrón.
Fiesta: 
Domingo de Pascua: Festa da Rosquilla de Abades 
(Silleda).
Mediados de mayo: Festa do Melindre e da 
Repostería Tradicional da Terra de Melide.

Tarta de queso, orujo y otras tartas
Cremosa y fresca, la sencilla tarta de queso con 
base de galleta y mermelada de fresa nació en 
Lestedo y conquistó toda Galicia. Otras tartas 
como las de Lalín (de castaña) y la de Padrón (de 
almendra) son también muy demandadas en su 
zona.
Temporada: Todo el año.
Productores en Área Santi ago: Boqueixón, O Pino.
Recomendamos probar:
Tarta de queso al caramelo con sorbete de manzana 
verde. Filigrana (Quinta da Auga), Santi ago de 
Compostela.
Recomendamos comprar:
Tartas de queso u orujo. Tartas de Lestedo, 
Boqueixón.
Tartas de queso u orujo. Tartas La Abuela, O Pino.
Tarta de Padrón. Confi tería Latorre, Padrón.
Tarta de Lalín. Confi tería Arcay’s. Lalín.
Tarta con crema. Panadería José Mella, Cortegada 
(Silleda).
‘Tarta larpeira’. Panadería Pastelería A Peneira, 
Fonte Díaz (Touro).
‘Tarta larpeira’. Panadería Dulce Deza, Silleda.
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INVIERNO

Matanza tradicional do porco
Enero – febrero (15 días antes de la 
Feira do Cocido)
Pazo de Bendoiro, Lalín

Feira do Cocido 
Fiesta de Interés Turísti co Nacional
Febrero
Lalín

Feira do Chourizo 
4 de febrero
Vila de Cruces

Festa da Filloa de Lestedo 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Variable: febrero-marzo
Boqueixón

Festa do Queixo 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Finales febrero – principio marzo
Arzúa

Festa da Uña de San Lázaro
Variable: Mediados marzo – 
principio abril
Santi ago de Compostela

Festa da Augardente da Ulla
Marzo
Vedra

PRIMAVERA 

Festa da Empanada 
Principio abril
Val do Dubra

Festa dos Callos de Ansemil
Principio abril
Silleda

Festa da Rosquilla de Abades
Domingo de Pascua
Silleda

Exaltación do Vino da Ulla
Mediados abril
Vedra

Festa da Orella 
Principio mayo
Sales. Vedra

Festa da Troita 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Mediados mayo
Sigüeiro (Oroso)

Festa do Melindre e da 
Repostería Tradicional da Terra 
de Melide
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Mediados mayo
Melide

Festa da Torti lla Xigante
17 mayo
Carcacía (Padrón)

Festa do Salmón 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Tercer domingo de mayo
A Estrada

Festa do Carneiro ao Espeto
Últi mo domingo de mayo
Loimil (A Estrada)

Festa do Galo de Curral
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Principio junio
Vila de Cruces

Festa da Sidra 
Mediados junio
A Estrada

VERANO 

Noche de San Juan
23 de julio
Todos los municipios

Festa do Lacón 
Mediados julio
Silleda

Festa do Escalo do Ulla 
Mediados julio
Área de Recreo de Agronovo 
(Vedra)

Festa do Escalo 
Finales julio
Área recreati va de Chaián. Santi ago 
de Compostela-Trazo
Festa da Paella Xigante 
25 julio
Silleda

Romaría da Torti lla de Laro 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
1 agosto
Silleda

Festa do Galo Piñeiro 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
1º fi n de semana agosto
O Pino

Festa do Pemento de Herbón 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
1º sábado agosto
Padrón

Festa do Xamón de Bermés
14 agosto
Santa María de Bermés (Lalín)

Festa da Empanada de Bandeira 
Fiesta de Interés Turísti co de 
Galicia
Ulti mo fi n de semana completo de 
agosto
Bandeira (Silleda)

OTOÑO 

A Estrada Micolóxica
Octubre – noviembre
A Estrada

Magostos
Noviembre
Todos los municipios

Feira da Castaña
4 noviembre
Vila de Cruces

Feira da Castaña 
5 noviembre
Touro

Festa dos Callos
Primera quincena de diciembre
Matalobos (A Estrada)

Feira de Nadal do Galo de Curral
22 diciembre
Vila de Cruces

N������� �������� 
�������������

Praza de Abastos
La ‘Catedral’ gastronómica: 
productos de la huerta y el mar 
de toda Galicia, una arquitectura 
admirable, eventos y la posibilidad 
de comprar y degustar. 
Lunes a sábado. 8-15 h
Santi ago de Compostela

Feira de Gando de Silleda
La mayor puja de ganado de Galicia 
desde 1801.
Todos los martes del año. Toda la 
mañana
www.feiragalicia.com
Recinto Feiral de Silleda. Silleda

Feira da Ponte Ulla
Hortalizas, patatas, queso, pan…
4º domingo del mes
A Ponte Ulla (Vedra)

Feira de Arzúa
Huerta gallega, quesos, panadería.
Días 8 y 22 de cada mes, 8-14 h
Recinto Feiral Terra do Queixo. 
Arzúa

Feira Ecolóxica de Arzúa 
Terracti va    
Noviembre
www.terracti va.org
Recinto Feiral Terra do Queixo. 
Arzúa

Feira de Vila de Cruces
5.000 m2 de artesanía, plantas, 
frutas, hortalizas, pescado y carne. 
Días 4 y 17 de cada mes. 9-14 h
4 de febrero, ‘Feira do chourizo’. 4 
de noviembre, ‘Feira da castaña’. 
22 de diciembre: ‘Feira de Nadal’ 
con capones.
Praza do Concello. Vila de Cruces

Feira de A Bandeira
Pequeños animales, carnes,  
carne curada, pescado, queso, 
miel, verduras, árboles y plantas 
ornamentales. 
14 y 29 de cada mes. 9-14 h
Praza do Antroido – A Bandeira 
(Silleda)

Feira de Touro
Productos agrícolas y de 
alimentación. Ferias especiales 
de Carnaval, del Emigrante y de la 
Castaña.
Día 5 de cada mes. 9-15 h
Fonte Díaz (Touro)

Mercado - Feira de Lalín
Alimentación y hortalizas.
Días 3 y 18 de cada mes (si cae 
domingo, pasa al sábado anterior)
Campo da Feira Vello y Campo da 
Feira Novo. Lalín

Mercado de rúa de Lestedo
Alimentación.
Primer y tercero sábados del mes. 
9.30-15 h
Lestedo (Boqueixón)

Mercado de rúa de Rodiño
Alimentación.
Segundo domingo de cada mes. 
9:30-15 h
Sergude (Boqueixón)

Mercado de rúa dos mércores
Productos tí picos de la zona, frutas, 
verduras, pan, quesos.
Todos los miércoles
Praza da Feira. A Estrada

Mercado dominical de Padrón
De los más concurridos de la 
comarca. Hortalizas, quesos, panes, 
plantas…
Domingos. Toda la mañana
Praza de Abastos. Padrón

Mercado dominical e Feira 
Grande
Todos los días. 8-15.30 h Feira 
Grande de Gando, últi mo domingo 
del mes.
Praza da Alfóndega: cerdo, miel, 
quesos, pan…
Praza das Coles: Frutas y hortalizas.
Melide

Mercado tradicional de Lalín
Productos agroalimentarios y 
artesanía de la comarca do Deza.
Sábados
Praza da Torre. Lalín
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Productores y artesanos 
gastronómicos con puntos de venta 
directa y/o visitas guiadas a sus 
instalaciones.

BODEGAS

Adega Pazo de Galegos
Hotel rústi co y bodega familiar de 
vinos D.O. Rías Baixas subzona do 
Ulla. Ofrece visitas guiadas a los 
viñedos y el lagar.
Tlf:  981 512 217  
www.pazodegalegos.com
Lugar de Galegos 6 - San Pedro de 
Vilanova  (Vedra)

Adegas Castro Brey 
Bodega familiar con originales 
vinos D.O. Rías Baixas subzona do 
Ulla. Visitas previa reserva.
Tlf: 986 583 643
www.castrobrey.com
Camanzo (Vila de Cruces)

Sidraría O Lagar de Ribela
Sidra gallega con variedades 
autóctonas de manzana ecológica. 
Venta y visitas previa reserva.
Tlf: 665 112 386
www.lagarderibela.aestrada.com
Trabadela, 12 - Santa Mariña de 
Ribela (A Estrada)

Pazo de Arretén
Visitas al pazo y bodegas previa 
peti ción.
Tlf. 981 811 312 
Hotel Scala. Padrón

Casa Alongos
Catas temáti cas y venta directa 
de licores de origen gallego, vinos 
ecológicos y agricultura ecológica.
Tlf: 981 506 392 - 686  312 851
Camiño Vello de Santi ago Km 51, 
Melide

MIEL

O Enredo do Abelleiro - Museo 
Viviente do Mel 
Visitas guiadas, talleres y venta de 
miel, polen y cosméti cos.
Tlf: 981 508 072
www.abelleiro.com
Portodemouros (Arzúa)
Casa Pájaro
Elaboración y venta de miel 
multi fl ora. Visitas bajo peti ción. 
Tlf: 662 084 529
Hermida, 3. Filgueira (Lalín)

Mel O Corti zo
Tlf: 981 784 499 – 690 332 917
Zobra, 34. Lalín

Mel O Testeiro
Tlf: 988 273 149 – 610 829 272
Zobra, 22. Lalín

Mel O Saldoiro
Tel: 986 780 161
Alvarellos, 6. Lalín

GRANJAS-ESCUELA Y MUSEOS

O Curral do Galo Celta   
Granja-escuela del gallo celta, con 
crianza tradicional de gallo celta, 
agricultura ecológica, talleres y 
visitas previa reserva.
Tlf: 618 080 679
Añobre (Vila de Cruces)

Museo Etnográfi co Casa do 
Patrón 
Visitas guiadas y talleres temáti cos 
sobre agricultura, queso, pan, 
magostos, matanza, cocido…
Tlf: 986 69 22 03
museoetnografi co.net
Codeseda, 7. Doade (Lalín).

QUESERÍAS

Lácteos Anzuxao
Quesos de teti lla y Arzúa-Ulloa 
en el privilegiado entorno de 
una casona del siglo XVIII. Visitas 
guiadas bajo reserva.
Tlf: 986 794 135
htt p://www.lacteosanzuxao.com
Pazo de Anzuxao. Madriñán, 2. 
Lalín

Queixería ecolóxica Cortes de 
Muar
Quesería familiar artesanal, 
visitable bajo peti ción.
Tlf:  609 809 006
www.cortesdemuar.com
Negreiros, 6. Silleda

Cooperati va Hoxe
Producción y venta de quesos de 
Arzúa, teti lla, curados y ‘Lendas 
do Deza’.  
Tlf: 986 580 100
www.hoxe.es
Borralla, 34. Prado (Lalín)

Ruta Xacobea  
Quesos de teti lla, Arzúa-Ulloa y San 
Simón. Visitas previa reserva.
Tlf: 981 502 805
www.rutaxacobea.es
A Brea, s/n. San Miguel de Cerceda 
(O Pino) 

Queixos Ovilaga
Quesos y requesones de oveja por 
encargo.
Tlf: 605 893 921
Vilatuxe (Lalín)

O Labrador Estradense. 
Queixerías Daniel Torres
Catas de quesos previa reserva.
Tlf: 986 570 705
Ponte Liñares  (A Estrada)

Queixería Semana Verde
Elaboración artesanal de quesos 
del país y D.O.P, visitable bajo 
peti ción.
Feira de Silleda

Bo-Queixo
Quesería familiar con visitas 
guiadas, degustación y venta de 
quesos de teti lla y Arzúa. 
Tlf: 981 515 751
Orto, 2. Boqueixón

Lácteos Terra de Melide  
Empresa familiar fundada en 1990, 
productora de quesos teti lla y 
Arzúa-Ulloa.
Tlf: 981 808 009
www.lacteosterrademelide.com
Rúa Agueiros 51. Oirós (Melide)

Queixerías Bama  
Empresa familiar con venta de 
quesos teti lla y Arzúa-Ulloa.
Tlf:  981 504 111
www.qbama.es
Lugar de A Silva, s/n. Bama (Touro)

Queixería Arquesán  
Producción y venta de queso 
Arzúa-Ulloa.
Tlf: 981 518 633
Aldea de Murgás, s/n. Turces 
(Touro)

Queixería Barral
Quesos artesanales Arzúa-Ulloa, 
teti lla y San Simón. 
Tlf: 981 500 928
www.quesosbarral.com
A Riba, 6. Panti ñobre (Arzúa)

Sociedad Cooperati va La 
Arzuana
Quesos Arzúa-Ulloa, teti lla y 
semigraso madurado.
www.arzuana.com
Rúa de Lugo. Arzúa

Queserías del Ulla
Quesos de teti lla.
Tlf: 981 503 025
Trasariz, 10, Vedra.

CARNICERÍAS Y EMBUTIDOS
 
Embuti dos Lalinense
Productos de cerdo frescos, 
elaborados, salados, cocidos y en 
conservas. Visitas guiadas bajo 
reserva.
Tlf: 986 780 257 - 986 787 171
htt p://www.embuti doslalinense.
com
Agruchave, 16. Lalín
Tienda gourmet: Avda. Luis 
González Taboada, 16. Lalín

Embuti dos José Antonio y Nilo
Elaboración y venta de chorizos de 
Lalín, jamones y otras delicatessen. 
Tlf: 886 154 271
htt p://www.joseantonioynilo.com
Rúa B, 64. Lalín

Cooperati va Monte Cabalar
Visita guiada a los caballos del 
monte y cata de salchichón y 
chorizo de potro. Bajo reserva.
Tlf 638 104 443 – 638 104 442
A Estrada

Cárnicas Anzo  
Fábrica y venta de embuti dos.
Tlf: 986 787 522 - 986 787 522
Parcela A-12. Pol. Industrial de 
Lalín y Rúa Ponte, 81. Lalín.

Cárnicas Celia Arca  
Fábrica y venta de embuti dos y 
salazones..
Tlf: 986 781 960
Avda do Montserrat, 16. Lalín

Embuti dos María Castro Granja  
Fábrica y venta de jamón y paleta 
curados, chorizo,  salchichón y 
cochinillo.
Tlf: 986 794 273
Golmar, 14. Noceda (Lalín)

Nélida Castro Granja  
Venta de embuti dos y fi ambres.
Tlf: 986 780 363
Rúa Matemáti co Rodríguez, 5. Lalín

Carnicería Mosquera
Carnes mixtas (fresco, salado, 
ahumado) y chorizos.
Tlf: 986 582 177
Vázquez, 17. Vila de Cruces

Carnicería Vázquez
Carnes de cerdo (fresco, salado, 
ahumado) y chorizos.
Tlf: 986 582 410
Juan Carlos I, 1. Vila de Cruces

Carnicería Mariño
Carne de ternera, gallo de corral.
Tlf: 986 582 133
Praza Juan Carlos I, 8. Vila de 
Cruces

Carnicería Castro
Jamón curado tradicional y 
chorizos de marca propia.
Tlf: 986 58 03 79  - 606 541 262
Cartagena, 9. Silleda

Carnicería Cerdeira
Carne de cabrito, cordero, pollo 
casero y chorizos de marca propia.
Tlf: 986 580 139 - 697 389 190
María Colmeiro, 11. Silleda
Carnicería Cuíña
Carne de vaca rubia galega, ‘porco 
celta’ y potro.  
Tlf: 986 58 04 29 - 693 637 866
Venezuela, 43. Silleda

GALLO DE CORRAL

Sociedade Cooperati va Crugalo
Tlf: 686 672 231
Vila de Cruces

Asociación de Criadores do Galo 
de Curral O Agro 
Tlf: 605 966 346
Vila de Cruces

Galo Celta – Patrimonio 
Gastronómico
Tlf: 618 080 679
Vila de Cruces

Castro de Madrosende
Tlf: 699 873 323
Vila de Cruces

Castelo de Alcobre 
Vila de Cruces

PANADERÍAS, DULCES Y 
CONFITERÍAS

Tartas de Lestedo
Tarta de Santi ago, orujo y queso.
Tlf: 981 502 027
htt p://www.tartaslestedo.com
Lugar de Pazos, 19. Lestedo 
(Boqueixón)
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Tartas La Abuela 
Venta de tartas de Santi ago, 
tartas de queso, semifrío de orujo 
gallego…
Tlf: 981 814 304
www.tartaslaabuela.com
Cimadevila, s/n. Castrofeito (O Pino)

Confi tería-Café Bar Latorre
30 años ofreciendo confi tería 
artesanal, como la receta 
centenaria de la tarta de Padrón, 
melindres y galletas de pico.
Tlf: 981 810 954
Av. Compostela, 28. Padrón

Confi tería Tábora
La confi tería más anti gua de Galicia 
(1870), con recetas del siglo XIX y 
famosos melindres.
Tlf: 986 580 005
Progreso, 1. Silleda

Casa Mora
Los introductores modernos 
de la tarta de Santi ago ofrecen 
también ‘Bágoas de Compostela’, 
bombones, dulces y cafés.
Tlf:981 565 724
Rúa do Vilar, 50, Santi ago de 
Compostela

Pan de Moa
Pan tradicional, de masa madre, de 
‘moa’; de centeno, maíz, nueces, 
pistachos; empanadas y dulces.
Tel: 981 552 352
www.pandamoa.com
Rúa do Cubelo, 27, Santi ago de 
Compostela

Panadería Fachal
Pan artesano, empanadas, 
roscones y tartas. 
Tlf:  981 511 811
Gándara, 2, Sergude. Boqueixón
Fernando III El Santo, 26. Santi ago

Pastelería Dulce Deza
Especialidad en melindres y tarta 
de Santi ago.
Tlf: 607 766 640
María Colemeiro, Silleda. Estrada 
xeral,1. Bandeira (Silleda)

Asociación da repostería 
tradicional ‘Melide terra doce’ .
Melindres, ‘ricos’ y almendrados.
Pastelería Esti lo. Tlf: 981 505 153. 

Calle Progreso, 6. Melide
Pastelería Trisquel. Tlf: 981 505 
098. Novoa Santos, SN, Melide
Panadería Tahona. Tlf: 981 505 
127. Avda. Habana, 7. Melide
Panadería Tarrío. Tlf: 981 505 382. 
San Antonio, 21. Melide

Pastelería Navaza
Pasteles, tartas y bombones.
Tlf: 986 780 018
Avda. Buenos Aires, 25.  Lalín

Pastelería – Salón de Té ‘París’
Mini pasteles.
Tlf: 986 781 873
Wenceslao Calvo Garra, 9 B-2. Lalín.

Confi tería Arcay’s
Tarta de Lalín.
Tlf: 986 780 375
Rúa Principal, 26. Lalín.

Confi tería La Perla
Distribuidores ofi ciales de ‘Pedras 
de Santi ago’, almendras con 
chocolate.
Tlf: 981 581 958 
htt p://www.pedrasdesanti ago.
com/
Rúa San Francisco, 30. Santi ago de 
Compostela 

Pastelería-cafetería Dulces 
Encantados
Pastas, alfajores, pasteles y pan 
de Lalín.
Tlf: 986 783 910
Rúa Melide, 8. Lalín

Asociación ‘Pan de Lalín’
Panadería Balado. Avda Buenos 
Aires, 59. Tlf: 986 780 865. Lalín
Panadería Casa Vales. Noceda, 1. 
Tlf: 986 794 035. Lalín
Panadería Jaime. Rúas B, 42 bajo. 
Tlf: 986 792 141. Lalín
Panadería Pedro. Ctra. Do Corpiño, 
7. Tlf: 986 794 249. Prado (Lalín)
Panadería Prieto. O Castelo, s/n. 
Tlf: 986 692 328. Muimenta (Lalín)
Panifi cadora Fernández Puars. 
Fonte Sanguiña, 10. Tlf: 986 780 
196. Lalín
Panifi cadora Lalín J. Nercellas. Rúa 
F, 7 / Observatorio, 6. Tlf: 986 780 
309 - 986 780 281. Lalín
Panadería Manolo da Morena. Rúa 
D, 3. Tlf: 986 780 069. Lalín

Pastelería Elena
Rosquillas, bizcochos y dulces 
artesanos.
Tlf: 981 503 298
Pazos, s/n. Lestedo (Boqueixón)

Panadería A Peneira
Panes artesanos, de centeno 
y maíz; empanadas, tarta de 
manzana y ‘larpeira’.
Tlf: 981 517 029
www.cafebarapeneira.com
Bispo Diéguez Reboredo, 50 bajo - 
Fonte Díaz (Touro)

Panadería Altamira
Panadería tradicional, empanadas 
y pan do Deza.   
Tlf: 986 582 073 
www.panaderiaaltamira.com
Vázquez, 5 - 36590 Vila de Cruces

Panadería Mazás
Especialidad en empanadas: 
bacalao con pasas, zamburiñas, 
pulpo, ‘xoubas’ con pan de maíz, 
torreznos con queso San Simón …
Tlf: 986 586 078
Cerdeiriñas, 34. Piloño (Vila de Cruces)

Panadería Balo
Panadería tradicional, especialidad 
en empanadas de bacalao.
Tfn:  986 589 140
Brandomes, 24. Brandariz (Vila de 
Cruces)

Panadería Remigio
Pan artesano, empanadas caseras, 
rosquillas.
Tfn: 986 586 066
Piloño, 5. Arbian (Vila de Cruces)

Rosquillas de Bama
Negocio familiar con venta bajo 
pedido y venta ambulante en 
fi estas populares.
Tlf: 981 504 156 – 617 104 748
Lugar de Bamela, 18. Bama (Touro)

Panadería Luís Mella
Panadería tradicional de Deza, pan 
de ‘broa’ y centeno, empanadas y 
tarta borracha. 
Tlf: 986 580 276
www.panaderialuismella.com
Avda. Parque, 40, Silleda

Panadería Bouzada
Panadería tradicional, pan de Deza, 
empanadas, roscas.
Tlf:  986 580 708
www.panaderiabouzada.es
Taboada Vella, 31.N525,Taboada 
(Silleda)

Panadería José Mella
Pan tradicional de Deza, 
empanadas, tarta con crema. 
Tlf:  986 580 324
Camporrapado, 7. Cortegada 
(Silleda)

Panadería Paulino
Panadería tradicional de Deza, 
especialidad en empanadas.
Tlf: 986 580 707
Torrevedra, 1. Rellas (Silleda)

Panadería Luis Camanzo Rey
Pan tradicional  de Deza, 
empanadas caseras.
Tlf: 986 58 53 24.
Santi foga, 10. Piñeiro (Silleda)

Panadería José Lage
Panadería tradicional de Deza. 
Freixeiro, Laro (Silleda)

Rosquillas Dora
Tfn: 986 586 611
Vila de Cruces

Rosquillas Remigio
Tfn: 986 586 066
Vila de Cruces

AGRICULTURA ECOLÓGICA

Casa dos Fungos 
Explotación y venta de setas 
y frutos del bosque como 
frambuesa, grosella y mora. Visitas 
guiadas previa reserva. 
Tlf: 629 383 741 – 696 645 889.
Marín, s/n. Xubial (Melide).

Pazo de Oca
Venta de conservas vegetales.
Oca (A Estrada).

Finca de Bendoiro
Producción orgánica y visitas 
concertadas.
Tlf: 609 505 144
Bendoiro de Abaixo, 4. Lalín
Venda: Mercado de Abastos de 
Santi ago. Murallón. Caseta 358 
y  Ultra_Alimento, Lalin. Cestas a 
domicilio

Casa da Quenlla 
Venta de hortalizas, verdura y fruta 
de temporada.
Tlf:  696 506 800
Vila de Cruces

Huerta de Amipa
La asociacion de padres y madres 
de personas con discapacidad de la 
comarca del Sar culti va una huerta 
ecológica y vende cada 15 dias en 
la plaza de Padron.
Tlf: 981 817 202 - 669 051 747
Rectoral de San Tomé de Sorribas, 
Rois.

Ultra_Alimento
Productores locales de huerta 
ecológica
Tlf: 617 461 723
Praza de Abastos de Lalín

Ainoa Prieto Sánchez
Venta de hortalizas, verdura y fruta 
de temporada.
Tlf: 696 910 849
Reboredo, 1. Loño (Vila de Cruces)

Senra S.C.G.
Venta directa de hortalizas y 
legumbres.
Tlf: 981 502 112 – 628 206 755
Cazorrans, 2. Merín (Vedra)
 
Pura Seoane Albela
Venta directa de hortalizas y 
legumbres.
Tlf: 650 418 099
Feal, 11. San Mamede de Ribadulla 
(Vedra)
 
Conchi Docampo Sanromán
Venta directa de hortalizas y 
legumbres.
Tlf: 649 686 804
Os Muíños, 5. San Mamede de 
Ribadulla (Vedra)
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