PROGRAMA DE DEGUSTACIONS:

09/10/2016
1430HS | “SABORES DA RIA” O mellor da pesca artesanal nos nosos pratos Adega:
- Paté de calamar nasua tinta DO R!beiro B
- Lacén con grelos, pataca e mexilléns en escabeche D.O. Ribeira Sacra (T)
- Panna-Cotta de queixo San Simén da Costa e mirabéis ecoldxicos
1900 HS | “NAMORATE DUN GALEGO” Mexill6n de Galicia: garantia de orixe e calidade

- Mexilléon “Tigre” en escabeche picante
- Raviolis de cocido galego
- Milfollas de crema de queixo San Simén da Costa

Adega:
D.O. Rias Baixas (B)
D.O. Monterrei (T)

10/10/2016
1130 1S “AQUI FACEMOLO BONITO” Unha delicia para os paladares mais selectos
- Capuccino de grelos DO rl?]de?o. B
- Sandwich de bonito do Norte en aceite de oliva, queixo San Simén da Costa, ovo e herbas ~ Qn errei (B)
- Crema de queixo Tetilla, mel de Galicia, noces e mirabéis ecoléxicos D.O. Ribeira Sacra (T)
1500 HS “DO MAR A HORTA” Harmonia perfecta entre o mar e a terra
- Ensalada de grelos e sardifias picantonas D HSCQO B
- Atiin en escabeche, escabeche de tomates e maionesa 6 pimentén da sta conserva 0. !be!ro ®)
- Flan de queixo Arzta-Ulloa, castafias de Galicia, mirabéis ecol6xicos e caramelo de licor café D.O. Ribeiro (T)
1830 HS “QUE BEN TE CONSERVAS!"” Bocadifios salgados con garantia de calidade
- Ensaladilla de bonito do Norte en aceite de oliva Hdego:

- Tosta de agullas, cebolifia e herbas
- Arroz con leite trabado con queixo de Tetilla e acaramelado

D.O. Rias Baixas (B)
D.O. Monterrei (T)

Chef: Ivan Dominguez (Grupo Alborada)
Sumiller: Nacho Costoya

Necesitase inscripciéon previa. Aforo maximo: 24 persoas

CONTACTO: obradoirodesabores@gmail.com | TIf: +00 34 619.369.736 - Emilia Martinez



