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ACTUALIDAD

cuados para preparar
platos elaborados de
forma sencilla, de
hecho, se ensend co-
mo preparar una ce-
na completa para
cuatro personas sin
gastarse mas de 20
euros.

Se celebr6 también
una nueva edicion de
la escuela infantil en
la que los nifios a-
prendieron a elabo-

El pregonero de Xantar, Moncho Borrajo, de buen humor rar distintos postres

También se celebré una po-
nencia sobre “Innovar y Potenciar los
equipos de sala a través de la figura
del pannier” de Francesc Altarriba,
el Fundador del Taller gastronémico
del Pan de Espaia.

Altarriba reinvindicé la impor-
tancia de elegir el pan adecuado y de
presentarle con el mismo cuidado y
detalles que se le prestan a otros ele-

mentos de la mesa como o vino o la
vajilla.

Practicas en los talleres de cocina

El programa de actividades de
Xantar 2011 contempl6 un amplio
programa de talleres de cocina en di-
recto coordinados por el Centro de
Formacién de Hosteleria de Ourense.

Este afo, como novedad, se im-
partieron clases tematicas dirigidas a
colectivos concretos, como es el ca-
so de la escuela de cocina para ma-
yores en la que se ensefi¢ a cocinar
platos saludables dandoles nociones
sobre que tipo de alimentos son mas
recomendables en edades avanzadas.

Otra de las novedades fue la
escuela de cocina para personas que
viven solas, en las que se demostro
que se puede comer bien por poco di-
nero comprando los ingredientes ade-
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Xantar es una auténtica antologia de la gastronomia

a base de chocolate y cereales.

Hubo talleres de Francia, re-
presentada por la ciudad bretona de
Quimper que ensefi¢ a preparar sus
tradicionales crépes, de la regién por-
tuguesa de Turismo do Douro y de
Lisboa e Vale do Tejo.

Por su parte, la Asociacién Ga-
llega de Barman imparti6 un taller de
cocteleria donde elaboraron, para de-

e T gustar posteriormen-

te, un coctel nuevo,
“Cosmoxantar” (con
{ base de Orujo de Ga-
licia) creado uno ex-
clusivo para el salon.
Este programa in-
cluy6 ademas clases
practicas de elabora-
cién y degustacion
de productos con-
cretos y siempre ads-
critos a algun sello
de calidad y perte-
necientes a la Dieta
Atlantica, como es el caso de los Gre-
los de Galicia, productos ecoldgicos,
conservas, de la Castana de Galicia
o del queso de La Serena de Badajoz.
Estos talleres se llevaron a ca-
bo en un aula preparada por la em-
presa ourensana de equipamiento hos-
telero “Rosareiro” que presentd en el
sal6n las ultimas novedades en este
sector, y donde tuvieron lugar de-
gustaciones gratuitas de los protago-
nistas de sus fiestas gastrondmicas
como la Almeja de Carril de Vila-
garcia de Arousa, el Bonito de Burela,
la Androlla de Viana do Bolo o el
Cerdo Celta de Manzaneda.

Actividades especiales

Xantar fue el lugar elegido pa-
ra la entrega de distintos premios y
reconocimentos en el sector de la co-
cina y la hosteleria.

Cofrades de toda Espaiia se fotografian tras su visita a Xantar
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No tiene ningtin sentido la antologia del ruido que se crea en Xantar

Xantar quiso reconocer la tra-
yectoria profesional y su implicacién
con la calidad y la innovacién en la
gastronomia de los cocineros gallegos
que cuentan con Estrella Michelin.

Los restaurantes y cocineros
que poseen las Estrellas Michelin y
que, por lo tanto fueron reconocidos
en Xantar, son:As Garzas (Ba-
rizo-Malpica) de Fernando Agra-
sar;A Rexidora (Bentraces - Bar-
badas) de Javier Gonzalez;Casa
Solla (San Salvador de Poio) de
José Gonzalez-Solla;Alborada
(A Coruiia) de Luis Veira;O Re-
tiro da Costifia (Santa Comba)
de Manuel G. Barcia; Maruja
Limén (Vigo) de Rafael Cente-
no; A Estacién (Cambre) de Xo- §
sé Manuel Crujieras; Pepe Viei-
ra - Camifio da Serpe (Raxé-
Poio) de Xosé Torres Cannas y
Yayo Daporta (Cambados).

Destac6 ademas la entre-
ga de los Platos de Oro de Ra-
dio Turismo a las casas de tu-
rismo rural de las provincias de
Lugo y Ourense.

Las casas galardonadas
fueron: Pazo de San Damién
(Amoeiro), Casal de Arman (Ri-
vadavia), Parada das Bestas (Pa-
las de Rei) y Pazo do Pifeiro (Chan-
tada).

Xantar organiz6 en esta 12% edi-
cién los premios a la Innovacién que
presidi6 el conselleiro de Presiden-
cia y que reca-
yeron en la bo-
tella decanta do
ray la caja eco-
l6gica del Gru-
po Martin Be-
rasategui Sys
tem, un proyec- #
to en el que co-
laboré el coci-
nero italiano -
a fincado en Ou
rense, Flavio
Morganti.

El punto
fuerte de este
sistema se debe
a que la propia botella actia como de
cantador mediante su arquitectura y
disefio, posee una cavidad inferior
que evita que los posos e impurezas
de cualquier liquido elaborado a par-
tir de frutas (ya sea vino, licor, zu-
mo, aceite y otros liquidos) salgan al
exterior.

Gracias a esta botella ya no es
necesario filtrar el vino en la bode-

Demostracion gastronomica en Xantar

Profesionales de la cocina imparten clases en Xantar

ga, permitiendo un mayor respecto al
origen y la naturalidad del producto.

El otro premio a la Innovacién
le correspondié a la Maquina “Aro-
matihumadora”, un proyecto desa-
rrollado por la empresa ourensana
Rosareiro también con la colabora-
cioén de Flavio Morganti.

Se trata de un equipo de coc-
cién por medio de la aromatizacién
y el ahumando que permite afiadirle
sabor a los alimentos sin necesidad
de emplear salsas n1 cremas.

Estuvieron presentes en Xan-
tar - y se nombraron nuevos miem-
bros de las mismas - las cofradias re-
lacionadas con la gastronomia, y asi,
se fotografiaron en el casco viejo de
Ourense, demostrando una relacion
con el sector, con el que tratan de co
laborar en su promocién, con proce-
dencia de diferentes lugares de Es-
pafia y Portugal. U
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