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sUa
identidade e da

E unha invitacion a descubrir
esencial da

o Xeoparque Cabo Ortegal a
través dos seus sabores, das
experiencia do destino.

persoas que traballan a terra e
o mar, e das paisaxes que fan

De man de produtoras

produtores, artesans, cocifeiras

posible cada produto.
e cocifeiros... Do KBO ao prato
|évanos desde a orixe do produto

e

Esta publicacion propén unha
viaxe  gastronémica polos
sete concellos do Xeoparque,
na que cada receita construe
unha experiencia gastronémica
completa, diversa e coherente.

ata a mesa, amosando que cada
prato é tamén unha historia de
esforzo, paisaxe e comunidade.

Bo proveito... e boa viaxe.

Cada prato nace do produto
local, do saber facer tradicional

e do respecto polo territorio,
gastronomia,

conectando
cultura e turismo sostible.
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A torta de Ortigueira €&
un doce profundamente
ligado & vida da \Vvilg,
unha receita que forma
parte da sua identidade
gastronémica e
emocional. Nace nos
fogares e nos obradoiros
locais, onde o saber
facer da lugar a unha
elaboracion  recorfecible,
que se mantén viva co
paso do tempo.

Mais ca un produto de
tempada, a torta de
Ortigueira esta presente
ao longo de todo o
ano, especialmente nos
momentos de encontro:
festas, celebracioéns
familiares e xuntanzas nas
que a mesa se converte
no centro da vida social.
E neses contextos onde

01. Torta de
Ortigueira.

Ol.

adquire todo o seu
significado, asociada aos
momentos que perduran
na memoria.

A sUa esencia reside nunha
elaboracién coidada e
baseada en ingredientes
de proximidade como
a cabaza, e nun proceso
que respecta o equilibrio
entre textura e sabor. O
resultado: unha torta ben
doce e reconecible, que
forma parte da memoria
colectiva da vila.

Do KBO ao prato

Unha tradicion viva, que
evoluciona sen romper coa
sua orixe.

A torta de Ortigueira non
é s6 un doce: é encontro,
celebracién e unha forma
de entender a vida na
sobremesa do territorio do
Xeoparque Cabo Ortegal.


https://youtu.be/q-6tXAWjWxE
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Receita
Ingredientes:

Base:
+ 11dmina de masa follada
+ Canela en po

Para o biscoito:

* 4 ovos

+ 120 g de azucre

* 120 g de farifia de trigo

Para o almibre:

+ 250 ml de auga
+ 150 g de azucre
* 1 pau de canela
+ Casca de limoén

Para o cabelo de anxo:

* 1 cabaza mediana
(aprox. 1,5 - 2 kg)

« 300 g de azucre

* 1 pau de canela

* Auga

Para a capa de améndoa:

+ 200 g de améndoa moida
+ 100 g de améndoa laminada

+ 150 g de azucre

Decoracion:

« Tiras de masa follada

 Froita confeitada
(cereixas, figo...)

» 1 ovo (para pintar)

01. Torta de
Ortigueira.

Do KBO ao prato
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cabaza

Elaboracion:
1. Base

Colocamos a masa follada nun molde e
esparexemos lixeiramente con canela en po.

2.Biscoito

Preparamos un biscoito basico:

+ Batemos os ovos co azucre ata obter unha
mestura espumosa.

+ Engadimos a farifia pouco a pouco, integrando
ben.

« Enfornamos a 180° durante 25-30 minutos, ata
que estea cocido.

Unha vez frio, esmiuzase completamente.

Cabo O
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Receita
3.Almibre

+ Nun cazo, mesturamos a auga, o
azucre, a canela e a casca de limon.

« Deixamos ferver uns minutos ata obter
un almibre lixeiro.

+ Empapamos o biscoito esmiuzado
neste almibre.

+ Colocamos esta mestura sobre a base
da masa follada.

4.Cabelo de anxo

+ Partimos a cabaza dun golpe contra
o chan ata conseguir anacos soltos.
Enforndmola a 180° durante 45-60
minutos, ata que estea branda.

+ Deixamos arrefriar e retiramos a polpa,
eliminando as sementes.

+ Pofiémola a remollo en auga durante
24h.

+ Escorremos ben e cocémola nunha
pota con azucre e unha rama de canela
durante 4-5 horas a lume lento, ata
conseguir a textura caracteristica.

Colocamos esta capa sobre o biscoito.

5.Capa de améndoa

+ Mesturamos a améndoa moida, a
améndoa laminada e o azucre.

» Trituramos lixeiramente ata obter unha
pasta irregular.

01. Torta de
Ortigueira.

A
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Distribuimos esta mestura como a ultima
capa da torta.

6.Decoracién e coccion final

« Decorados con tiras de masa follada e
froita confeitada.

* Pintamos toda a superficie con ovo
batido.

« Enfornamos a 190° durante
aproximadamente 1 hora, ata que estea
dourada.
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A torta de Ortigueira esta profundamente ligada a vida da vila, aos seus espazos de
encontro e aos momentos Nos que a xente se reune arredor da mesa. Estes son alguns

dos lugares que axudan a comprender o seu significado.

1. Ria de Ortigueira

A ria € o corazon paisaxistico e emocional
da vila. Pasear pola sua contorna,
especialmente ao solpor, permite
conectar coa calma e co ritmo pausado
que tamén define a forma de vivir e

4.Centro histoérico de Ortigueira

As ruas e prazas do casco urbano son
escenario de vida social, comercio local e
tradicion. Aqui é onde se atopan moitos
dos obradoiros e pastelerias onde a torta
segue viva.

compartir en Ortigueira.

2.Paseo maritimo de Ortigueira

Espazo de encontro cotian para vecifios e
visitantes. Un lugar onde a vida transcorre
sen présa, ideal para entender esa cultura
de reunién e convivencia a que esta ligada
a torta.

3.Festival Internacional do Mundo Celta
de Ortigueira

Un dos grandes simbolos da vila. Durante
estes dias, Ortigueira convértese nun
punto de encontro internacional, onde
a musica, a cultura e a gastronomia —
incluindo os doces tradicionais— forman
parte dunha experiencia colectiva Unica.

01. Torta de
Ortigueira.

01. Torta de
Ortigueira.
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Percebes

O percebe do Xeoparque
Cabo Ortegal nace nunha
das contornas  mais
extremaseespectaculares
do litoral galego.

Medra fortemente
agarrado as rochas batidas
polo mar dos cantis, onde
a forza do Atlantico e
do Cantabrico crea as
condiciéns ideais para un
produto Unico, intenso e
profundamente ligado ao
territorio.

A sua tempada principal
concéntrase nos meses de

outono e inverno, cando
o0 mar estad mais bravo e o
percebe acada a sua mellor
calidade. E nese momento
cando desenvolve todo
o seu sabor profundo e
iodado, reflexo directo da

02. Percebes

paisaxe na que se forma.

A sostibilidade do percebe
de Cabo Ortegal baséase
nunha xestion responsable
do recurso, con plans de
extraccion controlados,
cotas diarias e periodos
de descanso que garanten
a rexeneracién natural das
colonias e o equilibrio do
ecosistema marifo.

Detras deste manxar con
sabor ao mar mais puro, hai
un oficio duro e ancestral:
o das percebeiras e
percebeiros,

Do KBO ao prato

enfrontan ao
mar en condicions
extremas, traballando
ao pé dos cantis e en
constante dialogo coas
mareas e a ondada. O seu
coflecemento do mar,
transmitido de xeracion en
xeracion, é esencial para
que este produto chegue
a4 mesa conservando toda
a sUa autenticidade e valor.

que se

Non €& sO& un marisco:
é paisaxe, esforzo e
respecto polo mar.

Non perdas o video!

1
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Percebes

Receita

Ingredientes:
(4 persoas)

* lkg de percebes
* Auga de mar ou, no seu
defecto, auga e sal groso

-

\
Presentacion:
Servir os  percebes
quentes, directamente

da pota & mesa,
acompafados dun pano
para protexer as mans.
Non precisan ningun
aderezo: o seu sabor é
puro mar.

J

02. Percebes

Do KBO ao prato
02 P

percebeiro

Elaboracion: S Ss.
I, -y -

v
Paso 1.

Pofer a ferver nunha pota ampla a auga

(preferiblemente de mar). Se se emprega auga
doce, engadir sal groso ata acadar un punto

semellante ao da auga do mar.

Paso 2:
Cando a auga rompa a ferver, engadir os
percebes.

Paso 3:

Cando a auga volva ferver, contar
aproximadamente 1 minuto e retirar
inmediatamente do lume.

Paso 4:

Escorrer os percebes e cubrilos cun pano limpo
durante un par de minutos para que rematen de

abrir e conserven toda a stia humidade.

Oabo Ol
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Lugares turisticos
vinculados

unesco o 2 °
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O percebe do Xeoparque Cabo Ortegal esta intimamente ligado & paisaxe marifia que
define a vila e a stia contorna. Coflecer os lugares onde nace este produto é tamén
comprender a sUa esencia e o valor do oficio que o fai posible.

1. Porto e Lonxa de Cedeira

Espazo clave na vida marifieira da vila e
punto de primeira venda do percebe
capturado nos cantis da zona. O porto
permite achegarse & actividade diaria do
sector pesqueiro e entender aimportancia
da pesca artesanal na economia local.

2.Cantis da Costa Artabra - Serra da
Capelada

Os cantis que se estenden ao norte
de Cedeira, no ambito da Serra da
Capelada, forman parte da Costa Artabra
e constitien unha das contornas mais
abruptas e salvaxes do litoral galego.
Miradoiros como o de Faro de Punta
Candieira, os Carris ou os cantis préximos
a Santo André de Teixido son habitats
naturais do percebe, caracterizados pola
forte ondada, a exposicion ao mar aberto
e unha xeoloxia singular.

02. Percebes

3.Miradoiros costeiros da Serra da
Capelada

Os miradoiros naturais da contorna
ofrecen vistas privilexiadas sobre o
oceano e os cantis. Destacan espazos
como o Miradoiro da Garita da Herbeira
ou o Miradoiro Chao do Monte, un dos
puntos mais altos do litoral europeo.

13
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Berberechos
a carinesa

O berberecho do
Xeoparque Cabo Ortegal
medra nos fondos areosos
€ nas zonas intermareais
da costa, nunha contorna
privilexiada marcada pola
calidade das augas e pola
influencia directa do mar
aberto. Este equilibrio
entre mar, correntes
e substrato natural da
lugar a un berberecho
de gran frescura,
textura firme e sabor
limpo, profundamente
vencellado ao territorio.

A sua tempada principal
concéntrase nos meses de
primavera e veran, cando
o berberecho acada o seu
mellor tamaro e calidade,
ainda que pode atoparse
tamén noutras épocas
do ano en funcion das
condicions do medio e dos
plans de xestion.

03. Berberechos
a carinesa

A sostibilidade do
berberecho do Xeoparque
baséase nunha extraccion
artesanal e regulada, con
periodos de veda, tallas
minimas e cotas que
garanten a conservacion
dorecursoeacontinuidade
do ecosistema marifio.
Esta xestion responsable
permite compatibilizar a
actividade marisqueira
coa proteccion do medio
natural.

O berberecho faise
posible grazas ao oficio
do marisqueo, desenvolto
maioritariamente a pé ou
a flote, seguindo os ritmos
das mareas.

Do KBO ao prato

O cofiecemento do banco
marisqueiro, das correntes
e dos ciclos naturais,
transmitido de xeracion en
xeracion, é clave para obter
un produto de calidade
sen comprometer o futuro
do recurso.

O berberecho é a
expresion dun mar calmo
e produtivo, do traballo
paciente e do respecto
polo medio que define a
identidade marifieira da
vila. .

N\

1
P S

Non perdas o video!
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Berberechos a carinesa

Receita

Berberechos

Ingredientes:
(4 persoas)

1 kg de berberechos frescos

*+ 3 ou 4 patacas medianas

1 cebola grande

* 1 pemento (preferentemente
vermello)

+ Auga de coccién dos

berberechos

AOVE

4 )

Presentacion:

Servir quente, deixando
que o mollo empape
lixeiramente as patacas,
mantendo o contraste
entre o crocante e o
sabor intenso a mar dos
berberechos.

N /

03. Berberechos
a carifnesa

Elaboracion: ’ ~ ,

Paso 1.

Limpamos ben os berberechos e cocémolos
nunhapotaconaugaataqueseabran.Retiramolos,
separamolos da cuncha e reservamos. Gardamos
tamén a auga da coccién.

Paso 2:

Pelamos as patacas e cortamolas como para fritir.
Cocémolas na mesma auga dos berberechos
para que collan todo o seu sabor. Unha vez
cocidas, escorrémolas e deixdmolas arrefriar (ou
arrefriamolas rapidamente en auga con xeo).

Paso 3:

Cando estean frias, fritimolas en abundante
aceite quente ata que estean douradas e
crocantes.

Reservamos.

Paso 4:

Nunha tixola ampla, facemos un sofrito con
cebola e pemento vermello picados en aceite de
oliva. Cando estean brandos, engadimos parte
da auga da coccion dos berberechos e deixamos
reducir ata concentrar o sabor. Incorporamos
os berberechos xa limpos e deixamos que se
integren no conxunto durante uns minutos.

Paso 5:

Colocamos as patacas fritas como base e, por
riba, engadimos o guiso de cebola, pemento e
berberechos. .

Do KBO ao prato
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Lugares turisticos
vinculados

03.

Do KBO ao prato

O berberecho do Xeoparque Cabo Ortegal estd directamente ligado as zonas
intermareais e aos fondos areosos da costa, asi como & relaciéon historica do territorio
co mar. Cofecer os espazos onde se desenvolve esta actividade permite comprender
mellor a identidade marifieira e o valor do produto.

1. Porto de Carifio

Espazo central da vida marifieira da vila
e punto de referencia para a actividade
pesqueira e marisqueira. O porto é lugar
de chegada do berberecho e un espazo
clave para entender aimportancia do mar
na economia e na cultura local.

2. Praia da Concha

E un espazo directamente vencellado &s
dinamicas do mar e as zonas intermareais.
Dende aqui pddese observar a relacion
entre a costa, as mareas e a contorna na
que se desenvolve o marisqueo, base da
producion do berberecho.

16

3. Punta do Limo

A costa proxima a Punta do Limo presenta
zonas de fondos areosos e mixtos que
favorecen a presenza de moluscos e
bivalvos. Este tramo do litoral forma
parte do espazo natural do Xeoparque
Cabo Ortegal e axuda a interpretar as
condicions ambientais que fan posible o
berberecho.

A -
4

4
’

03. Berberechos
a carinesa

4, Paseo maritimo e miradoiros

O paseo maritimo de Carifio percorre a
lina de costa e permite unha vision directa
do mar e das suas dinamicas. E un espazo
ideal para comprender a relacién cotia
entre a poboacion e o litoral, asi como a
importancia das mareas na actividade
marisqueira.

17
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04.

Chanfaina

A chanfaina é un prato
profundamente ligado a
tradicion rural do interior
do  Xeoparque  Cabo
Ortegal. A sUa orixe esta
nas casas labregas e nas
xornadas de matanza,onde
o aproveitamento integral
do animal e a cocifia de
pota lenta daban lugar a
receitas sinxelas, nutritivas
e cheas de identidade.

A sua tempada tradicional
situase nos meses
mais frios do ano,
especialmente no inverno,
candoachanfainaformaba
parte da alimentacion
diaria das familias e das
celebracions comunitarias
vinculadas ao ciclo agricola
e gandeiro.

A sostibilidade  deste
prato reside no seu propio
concepto: unha cocifa
de aproveitamento,

04. Chanfaina

baseada en produtos de
proximidade, evitando
desperdicios e apostando
por sistemas de producion
locais e a pequena escala.

A contorna natural de
Cerdido e San Sadurnifio,
marcada por vales,
prados e zonas de monte,
proporciona o contexto
perfecto para a cria
de gando e para unha
gastronomia ligada a
terra. E un territorio no que
o ritmo do campo e das
estaciéns segue a marcar
a vida cotia.

Do KBO ao prato

A chanfaina faise posible
grazas ao oficio gandeiro
e ao saber culinario
tradicional, transmitido
de xeracidn en xeracion,
especialmente a través
das mulleres, gardias
dunha cocina popular que
forma parte do patrimonio
cultural inmaterial do
territorio.

A chanfaina € memoria,
comunidade e vinculo coa
terra.

S J
vV,
~r

/—\\ 7

’
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C Non perdas o video! )



https://youtu.be/JZbFuN-hZfU
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Chanfaina
Receita

Ingredientes:
(4 persoas)

+ 500 g de xamon de porco
desosado

* 1 chourizo

+ 200 g de toucifo

* 1 cebola

+ 3 dentes de allo

* 1 culleradifia de ourego

* 1 culleradifia de pemento doce

+ Pemento picante (ao gusto)

* Follas de menta

« 1folla de loureiro

» Farifia de millo (a necesaria
para ligar)

» Sangue de porco (cantidade
aproximada, ao gusto)

« Sal ao gusto

+ Para o embutido: estémago de
porco limpo

+ Para acompanar: patacas

04. Chanfaina

04.

Elaboracion: \ ’

Paso I:

Preparacién da carne. Picamos o xamon, o
chourizo e o toucifio en anacos pequenos. Nun
recipiente amplo mesturamos toda a carne coa
cebola e o allo, as especias (ourego, pemento
doce e picante), a menta e o loureiro.

Paso 2:

Preparacién da masa. Engadimos a farifa de
millo e incorporamos pouco a pouco o sangue
de porco, mesturando ben ata conseguir unha
masa homoxénea, facil de traballar e de amasar.

Paso 3:

Embutido. Collemos o estémago de porco
ben limpo e reenchémolo coa mestura. Unha
vez cheo, césese con agulla e fio para pechalo
completamente e asegurar que non perda o
contido durante a coccion.

Paso 4:
Coccion. Introducimos a chanfaina nunha bolsa
de tea para evitar que se abra. Cocémola nunha
pota con abundante auga durante 2 horas e
media.

Paso 5:
Servizo. Unha vez cocida, cortamos en talladas.

Presentacién:
Sérvese en porcions, acompafada de
patacas cocidas.

Do KBO ao prato
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XEOPARQUE B

04.

Lugares turisticos
vinculados

A chanfaina € un prato que nace do interior rural do Xeoparque Cabo Ortegal, ligado
a vida no campo, 4 economia de subsistencia e a tradicion da matanza. A sua esencia
enténdese mellor percorrendo a paisaxe, os camifios e os espazos que explican a
relacion historica entre territorio, comunidade e gastronomia.

1. Parroquia de Santa Maria de Cerdido
Nucleo histérico do concello e corazén
da vida rural. As suas aldeas e contorna
agricola explican unha gastronomia
ligada & autosuficiencia, a cria do porco
e as receitas transmitidas de xeracion en
xeracion, como a chanfaina.

2.lgrexa de Santa Maria de Cerdido
Elemento central do patrimonio histérico
do concello e punto de referencia da vida
social estritamente ligada as tradicions
gastrondmicas e festivas.

3.0 Castelo de Naraio, San Sadurnifo
Esta fortaleza medieval, situada nunha
contorna natural espectacular xunto
ao rio Castro, € un dos castelos mais
emblematicos da zona. Ademais do seu
valor historico, € un espazo moi vinculado
a cultura local, con eventos e actividades
que o mantefien vivo. 4.Pazo da Marquesa, San Sadurnifio

Un dos espazos mais emblematicos do
concello, rodeado de xardins e terras
fértiles que reflicten o forte vinculo de San
Sadurnifio coa agricultura e coa producion
local. Hoxe é tamén un punto de encontro
cultural e social, onde tradicion, territorio
e comunidade seguen moi presentes.

04. Chanfaina

21
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Cadeluchas

22
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Cadeluchas

A cadelucha é un dos
mariscos mais delicados
do litoral do Xeoparque
Cabo Ortegal, un produto
pequeno en tamafo pero
cun sabor fino e intenso
que reflicte directamente
a riqueza das sUas augas.

Habita nas zonas areosas
das praias abertas, onde
as mareas e 0 movemento
constante da area, fai
que a cadelucha medre
e se desenvolva coas
sUas caracteristicas mais
apreciadas: unha textura
tenra e un sabor limpo,
con claras notas a mar.

05. Cadeluchas

A sUa tempada principal
concéntrase nos meses
mais calidos.

A sua extraccion esta
ligada ao marisqueo a
pé, un oficio tradicional
que require cofecemento
do medio, das mareas e
do comportamento da
especie. As mariscadoras
e mariscadores traballan
directamente sobre a
area, garantindo unha
recollida respectuosa.

A sostibilidade da
cadelucha baséase nun
control rigoroso das

Do KBO ao prato

capturas, con periodos
de veda e limitacions que
permiten a recuperacion
natural da especie e
aseguran a continuidade
desta actividade.

Acadelucha éoreflexodun

territorio en movemento,
dunha relacion directa co
mar e dun oficio que forma
parte da identidade do
Xeoparque Cabo Ortegal.

Non perdas o video!
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Receita

Cadeluchas

Ingredientes:
(4 persoas)

1 kg de cadeluchas

3 dentes de allo

100 ml de vifio branco

1 culleradifna de maicena
100 ml de auga

« Un chisco de colorante
alimentario

AQOVE

05. Cadeluchas

05.

Elaboracion:

Paso 1.

Limpamos ben as cadeluchas para eliminar
restos de area.

Reservamos.

Paso2:

Nunha tixola ampla, engadimos un bo chorro de
aceite de oliva e incorporamos os allos picados
en anacos non moi finos. Cociflamos a lume
medio ata que comecen dourar lixeiramente.

Paso 3:
Engadimos as cadeluchas a tixola e tapamos.
Deixamos que se vaian abrindo co propio calor.

Paso 4:

Nun recipiente a parte, preparamos a preve:
mesturamos o vifio branco, a auga, a maicena e
o colorante, removendo ben ata que non queden
grumos.

Paso 5:
Cando as cadeluchas estean abertas, vertemos
a preve na tixola. Removemos suavemente e
deixamos cocifiar uns minutos ata que a salsa
ligue e espese lixeiramente.

-
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Presentacion: v

Servir inmediatamente, ben quente, coa
salsa cubrindo as cadeluchas.

Do KBO ao prato
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Do KBO ao prato

Lugares turisticos vinculados v '~ _.

A cadelucha forma parte da vida das praias abertas do Xeoparque Cabo Ortegal,
espazos onde o mar e a area marcan o ritmo. En Valdovifio, este produto enténdese a
través dunha paisaxe ampla, viva e en constante cambio.

1. Praia de Vilarrube

O escenario principal. Unha praia extensa
e aberta, onde o marisqueo a pé forma
parte da vida cotia. Aqui € onde a
cadelucha se agocha baixo a area e
onde se entende a relacién directa entre
territorio, oficio e produto.

2.Lagoa da Frouxeira

Espazo natural protexido de gran valor
ecoldxico. A proximidade entre mar e
lagoa crea un ecosistema Unico, que
explica a riqueza marifia da zona e a
presenza de especies como a cadelucha.

3.Praia de Pantin

Un dos areais mais cofiecidos do norte de
Galicia, aberto ao Atlantico e referente
internacional do surf. Aqui celébrase o
Pantin Classic Galicia Pro, un dos eventos
mais destacados do calendario mundial,
que converte cada ano a zona nun punto
de encontro para deportistas e visitantes
de todo o mundo.

05. Cadeluchas

4.Miradoiro da Punta Frouxeira ou
Miradoiro de Parafio

Un punto privilexiado para observar toda

a lina de costa. Dende aqui compréndese

a dimension da paisaxe marifia que define

Valdovifio e o contexto no que nace a

cadelucha.
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O queixo de Moeche nace
no interior do Xeoparque
Cabo Ortegal, nun
territorio de prados verdes
e clima himido onde a
ganderia forma parte da
paisaxe e da vida cotia.

Elaborado de maneira
artesanal dende mediados
do século XX, o queixo de
Moeche ¢é o resultado dun
saber facer que combina
tradicion e coidado no
proceso. A calidade do
leite de pasto, procedente
de ganderias locais, é clave
para acadar unha textura
cremosa e un sabor limpo,
natural, que reflicte a
riqueza do territorio.

06. Cremoso de
Queixo de Moeche

06.

A sua producion mantense
ao longo de todo o ano,
adaptandose aos ritmos
do campo e garantindo un
produto constante.

A  sostibilidade  deste
queixo baséase nun
modelo de produciéon a
pequena escala, onde o
vinculo entre produtor
e territorio é directo,
favorecendo a economia
local e reducindo o
impacto ambiental.

Do KBO ao prato

Detras deste produto hai
un oficio esencial: o das
gandeiras e gandeiros que
coidan o leite dende a sua
orixe, e o das persoas que
transforman esa materia
prima nun queixo que
forma parte da identidade
do territorio.

O queixo de Moeche é
unha forma de entender
a relacion coa terra dentro
do  Xeoparque  Cabo
Ortegal.
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Receita

Queixo de Moeche

Ingredientes:
(4 persoas)

+ 2509 de queixo de Moeche
+ 200 ml de nata liquida

« 200 ml de leite

« 200 ml de leite condensado
« 6 follas de xelatina

« Caramelo liquido

+ Galleta triturada

Presentacion:

O resultado da
presentacion lembra a
un queixo derretido no
prato, combinando a
cremosidade co toque
doce do caramelo e o
crocante da galleta.

06. Cremoso de
Queixo de Moeche

06.

Elaboracion:

Paso 1.
Pofiemos as follas de xelatina a hidratar en auga
fria durante uns minutos ata que amolezan.

Paso 2:

Nunha pota, engadimos o queixo de Moeche,
a nata liquida, o leite, o leite condensado e as
follas de xelatina. Quentamos a lume medio,
removendo constantemente, ata que o queixo
estea completamente derretido e a mestura
sexa homoxénea.

Paso 3:

Vertemos a mestura nun recipiente e deixamola
repousar na neveira durante toda a noite para
que colla corpo.

Paso 4:
Unha vez frio, batemos a mestura como se fose
unha nata, ata obter unha textura cremosa e
aireada.

Paso 5:

Colocamos un aro de empratar no centro do
prato e enchémolo co cremoso. Engadimos por
riba un pouco de caramelo liquido lixeiramente
rebaixado con auga e rematamos con galleta
esmiuzada. Retiramos o aro.

Do KBO ao prato
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Do KBO ao prato

O queixo de Moeche esta ligado a un territorio de interior, onde a paisaxe agraria,
os prados e o ritmo do campo definen unha forma de vida. Estes lugares permiten
comprender a orixe deste produto e a stia conexién coa terra.

1. Castelo de Moeche

Esta fortaleza medieval non sé representa
a historia da zona, sendén tamén a
relacion coa terra e coa comunidade,
especialmente a través do seu vinculo
coa revolta irmandifa. Cada ano
convértese ademais no escenario do
Festival Irmandinio de Moeche, unha
das celebracions mais destacadas da
comarca, que revive o espirito colectivo e
festivo arredor da sua historia.

2.Area recreativa do Souto da Retorta de
Moeche

Un espazo natural que reflicte a riqueza

paisaxistica do interior do xeoparque, con

zonas de bosque e prados que conectan

directamente coa actividade gandeira e

coa producién de leite.

06. Cremoso de
Queixo de Moeche

3.Contorna rural de Moeche

Prados, pequenas explotacions gandeiras
e camifnos locais conforman unha paisaxe
viva, onde o coidado do gando e da
terra segue a marcar o dia a dia. E nesta
contorna onde nace o leite que da orixe
ao queixo.

4.Feira do 11 e do 23 de Moeche

Un dos momentos mais representativos
davidalocal. Esta feira mensual é un punto
de encontro para produtores e vecifianza,
onde o produto de proximidade forma
parte esencial da experiencia.
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Tenreira

07.

da Capelada

AtenreiradaCapeladaéun
produto profundamente
ligado as serras e aos

cantis do norte do
Xeoparque Cabo Ortegal.
Criada en réxime

extensivo, en liberdade,
esta carne procede de

animais que  medran
nunha contorna natural
esixente, alimentandose

de pastos atlanticos ricos e
variados. Estas condicions
traducense nunha carne
de gran calidade, cunha
textura tenra, infiltracion
equilibrada e un sabor
intenso  que  reflicte
directamente o territorio
no que se produce.
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07. Terneira
a Capelada

A producion da tenreira
da Capelada mantense ao
longo do ano, apostando
por un modelo sostible
baseado no respecto polo
medio.

A sua sostibilidade reside

precisamente nese
equilibrio: pequenas
explotacions, manexo

extensivoeaproveitamento
dos recursos naturais sen
alterar o ecosistema.

Do KBO ao prato

Ademais, esta actividade
contriblue ao mantemento
da paisaxe e a prevencion
do abandono do territorio.

Detras do produto: as
gandeiras e gandeiros
que coiflecen o monte, o
clima e o comportamento
do gando, e que continuan
unha tradicién de séculos.

A tenreira da Capelada é
territorio en estado puro.
E unha forma de vida que
define a identidade do
Xeoparque Cabo Ortegal.

>

C Non perdas o video! )
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Tenreira da Capelada
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Paso I:

Sacamos a carne da neveira con antelacion para
que acade temperatura ambiente e evitar que se
seque durante a coccion.

Paso 2:

Nunha pota ampla, engadimos aceite de oliva
e douramos lixeiramente os allos picados.
Retirdmolos e, no mesmo aceite, selamos a carne
a lume alto ata que estea ben dourada por todos
os lados. Retiramos e reservamos.

Tenreira

Paso 3:

Na mesma pota, incorporamos a cebola chata
cortada en xuliana e as cenorias en rodelas.
Cocifiamos a lume medio ata que poche.

Ingredientes:
(4 persoas)

+ 1kg de llana de tenreira

« 6 dentes de allo

+ 1kg de cebola chata do pais
+ 2 cenorias

+ 150 ml de vifio branco

Paso 4:

Cando a verdura estea branda, engadimos os
allos e a carne. Incorporamos o vifio branco e un
pouco de auga ata cubrir a metade da peza.

+ Auga
* AOVE Paso 5:
- Sal ao gusto Deixamos que o vifilo evapore lixeiramente e
* Patacas tapamos a pota. Cocifiamos a lume baixo durante
1 hora por cada quilo de carne, ata que estea

4 ") tenra e ben feita.

Presentacion:

Servimos a carne en Paso 6:

talladas, acompafada

Pelamos e cortamos as patacas e fritimolas en
abundante aceite. Retiramos parte do mollo
da carne e, nun cazo aparte, deixamos que as
patacas rematen de facerse nese xugo para que
collan todo o sabor.

das patacas e as cenorias,
e regamos co mollo de
cebola por riba.

o J

07. Terneira
a Capelada
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07.

Lugares turisticos
vinculados

A tenreira da Capelada nace nun dos espazos mais singulares do Xeoparque Cabo
Ortegal, onde o encontro entre montafas e mar crea unha paisaxe extrema, aberta
e de gran valor natural. Estes lugares axudan a comprender a orixe deste produto e o

seu vinculo coa terra. DAY
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1. Serra da Capelada oA

O corazéon do produto. Un espazo de
montafia atlantica onde o gando se cria
en liberdade entre pastos naturais, ventos
fortes e vistas abertas ao mar. E aqui

3.Santo André de Teixido

Lugar de forte carga simbodlica e
paisaxistica, rodeado de montafia e mar.
A sUa contorna forma parte dese territorio

onde se entende a esencia da tenreira da
Capelada.

da Capelada onde conviven tradicién,
natureza e vida rural.

4.Miradoiro de Garita de Herbeira

Outro punto clave para entender a
paisaxe da serra. Dende aqui apréciase a
continuidade dos cantis e dos pastos altos,
onde o gando convive cun dos escenarios
naturais mais espectaculares do norte de
Galicia.

2.Cantis de Vixia Herbeira

Un dos cantis mais altos da Europa
continental. Dende este punto enténdese
a magnitude do territorio no que se cria
o gando, onde a natureza condiciona
directamente a vida e a producion.

07. Terneira
a Capelada
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