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Déixate levar polos
sabores atlanticos

O Festival SAL Sabores Atlanticos A Corufa recolle o espirito aberto,
acolledor e cosmopolita da cidade herculina co fin de pofer en valor a
gastronomia corufiesa, converténdose nun lugar de encontro das culturas
culinarias atlanticas.

O publico poderd gozar de showcookings e jam sessions de cocifia, estrelas
Michelin de Espana e Portugal, un espazo dedicado ao vifio, talleres e charlas
sobre produtos de proximidade, restauracion, food trucks, ocio infantil e
musica en Vvivo.

Unha cita gastronémica imprescindible.

Déjate llevar por los
sabores atlanticos

El Festival SAL Sabores Atlanticos A Corufia recoge el espiritu abierto,
acogedor y cosmopolita de la ciudad herculina con el fin de poner en valor la
gastronomia corufiesa, convirtiéndose en un lugar de encuentro de las
culturas culinarias atlanticas.

El publico podra disfrutar de showcookings y jam sessions de cocina,
estrellas Michelin de Espafna y Portugal, un espacio dedicado al vino,
talleres y charlas sobre productos de proximidad, restauracion, food trucks,
ocio infantil y musica en vivo.

Una cita gastronémica imprescindible.




VENRES, 15 / VIERNES, 15

17:00
17:00 - 17:30
17:15 - 17:45

17:30 - 18:15
18:00 - 19:30

18:00 - 18:30

18:15 - 19:00
18:45 - 19:15

19:00 - 19:45

19:30 - 20:00

19:45 - 20:30

20:00 - 21:30

20:15 - 20:45

21:00
21:00 - 21:45

Apertura

Showcooking - Ricardo Sotres (El Retiro de Pancar )

Taller. Marisco Atlantico

David Farifa (Alma Negra) + Sal y Laurel

Showcooking - Marcos Mordn (Casa Gerardo &)

Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar
Pablo Pizarro (Bocanegra)

Taller. Panadeiros Atlanticos | / Taller. Panaderos Atlanticos |
La Bulanxeri

Showcooking - Javier Olleros (Culler de Pau )

Taller. Conservas vexetais / Taller. Conservas vegetales
Acastrexa

Jam Session Atlantica I. Navalla / Navaja

Alén Tarrio (Pampin Bar) + Chechu Rey (Hijos de Rivera) +
Rodrigo Garcfa (Crudo)

Taller. Carnes autdctonas de Galicia

Héctor Lépez (Restaurante Espafia)

Jam Session Atlantica Il. Xurelo / Jurel

Marco Varela (Sabrego) + Jorge Gago (A Maceta) +

Ana Portals (Solleiros)

Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar
Moncho Bargo (Pracer)

Taller. Queixeiros Atlanticos | / Taller. Queseros Atlanticos |
Rey Silo

Musica - Concierto 1906: The Swinging Flamingos Sextet
Taller. Vifios de Xerez e de Galicia: Didlogo Atlantico /

Taller. Vinos de Jerez y de Galicia: Didlogo Atlantico

Pepe Ferrer

22:00 - 22:30 Taller. Comer coas mans en clave Atlantica /

23:00

Taller. Comer con las manos en clave Atlantica
Gonzalo Pose (Argentinos Casual Food)

Peche / Cierre

SABADO, 16

12:00

SABADO, 16

Apertura B 17:45-18:15 Taller. Queixeiros Atlanticos Il / Taller. Queseros Atlanticos Il
12:00 - 12:45 Showcooking - Caco Agrasar (As Garzas ) Airas Moniz
Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar @® 18:00-19:30 Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar

12:30 - 14:00

Javier Freijeiro (Pracer)

12:30 - 13:00 Taller. Galicia - El Salvador. Viaxe de ida e volta /

Taller. Galicia - El Salvador. Viaje de ida y vuelta
Cafés Siboney + Finca Villa Galicia

12:45 - 13:30 Showcooking - Xanty Elias (Acanthum )

13:15 - 13:45 Taller. Ana Oca (MasterChef Junior 2)
13:30 - 14:15 Jam Session Atlantica Ill. Bonito

14:00 -

Iria Espinosa (Arbore da Veira) + Andrés Médici (PurOsushi) +
Gerson lglesias (As Caldas)

14:30 Taller. Foie Galego / Taller. Foie Gallego
Raman Rendo (Anades Galicia)

14:45 - 15:15 Taller. Algas Atlanticas

15:00

Tino Otero (Porto-Muifios) + Miguel Silvaredonda

Musica - Concierto 1906: Marfa Toro

15:30 - 16:00 Taller. Reposteria tradicional de Galicia

16:15 - 16:45

Manuel Garea (Pasteleria Trisquel)

Pan da Moa

16:30 - 17:15 Showcooking - Alexandre Silva (Loco )
17:00 - 17:30 Taller. Reserva Biosfera Marifias Coruiiesas: Marmelada /

Taller. Reserva Biosfera Marifias Corufiesas: Mermelada
As Camposeiras

17:15 - 18:00 Showcooking - lvan Dominguez (Alborada )

Taller. Panadeiros Atlanticos Il / Taller. Panaderos Atlanticos Il

Arbore da Veiras

@® 18:00 -18:30 Jam Session Atlantica IV. Vieira
Diego Lopez "Moli" (La Molinera) + Dani Lépez (O Camifo do Inglés)

B 18:30-19:00 Taller. Queixeiros Atldnticos Ill / Taller. Queseros Atlanticos IlI
Queseria Santo André

@® 18:30-19:15 Showcooking - Pepe Solla (Casa Solla)

B 19:15-19:45 Taller. Queixeiros Atlanticos IV / Taller. Queseros Atlanticos IV
Cortes de Muar

® 19:15-20:00 Jam Session Atlantica V. Sardifa / Sardina
Pablo Pizarro (Bocanegra) + Alberto Lareo (Manso) +
Juanlu Ferndndez (Cafiabota)

@® 20:00 - 21:30 Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar
Arbore da Veiras

B 20:00 - 20:30 Taller. Galo Celta - David Sueiro

@® 20:00 - 20:30 Showcooking - Moncho Bargo + Javier Freijeiro (Pracer)

B 20:45-21:15 Taller. Reserva Biosfera Marifias Coruiiesas: Mel /
Taller. Reserva Biosfera Marifias Corufiesas: Miel
A despensa das abellas

B 21:30 - 22:15 Taller. Green Mixology - O Fogar do Santiso

22:00 Musica - Concierto 1906: Antonio Lizana

B 22:30 - 23:00 Taller. Servizo familia 1906 / Taller. Servicio familia 1906
Responsable de Cultura de Cerveza de Hijos de Rivera

23:00 Peche / Cierre

@ ESCENARIO SAL

Demostracions e actuacions musicais. Acceso libre ata completar aforo
Demostraciones y actuaciones musicales. Acceso libre hasta completar aforo

B ESPAZO POLIVALENTE / ESPACIO POLIVALENTE

Charlas e talleres. Acceso libre ata completar aforo
Charlas y talleres. Acceso libre hasta completar aforo

@ ESPAZO INFANTIL / ESPACIO INFANTIL
Ludoteca de libre acceso.
Talleres con inscricion previa en festivalsal.es
Talleres con inscripcion previa en festivalsal.es

& Estrela Michelin / Estrella Michelin

DOMINGO, 17

12:00

12:00 - 12:45
12:30 - 14:00
12:30 - 13:00

12:45 - 13:30
13:10 - 13:40

13:30 - 14:00
13:50 - 14:20

14:30
14:30 - 15:00

15:15 - 16:00

16:00 - 16:45

16:15 - 16:45

16:45 - 17:15

17:00 - 17:30

17:15 - 18:00
17:30 - 18:00
18:00

Apertura
Showcooking - Lucia Freitas (A Tafona Casa de Xantar)

Taller infantil Cocifiando o mar / Taller infantil Cocinando el mar
Angeles Marzoa (Vinoteca Jaleo)

Taller. Sabores Costa da Morte I. Reposteria
Jorge Agrasar (As Garzas )

Showcooking - Henrique Sa Pessoa (Almaez)

Homenaxe a Picadillo | / Homenaje a Picadillo |
Showcooking: Pablo Gallego (Pablo Gallego Restaurante) +
Antonio Amenedo (Pazo de Santa Cruz) +

Alvaro Victoriano (Peculiar)

Showcooking - Jaime Uz (Arbidel)

Cocifia marifieira corufiesa | / Cocina marinera corufiesa |
Historias finas da ameixa da ria. Teresa Ramiro, poeta + mariscadora

Musica - Concierto 1906: Sara Lorenzo Trio

Cocifia marifieira corufiesa Il / Cocina marinera corufiesa Il
O tesouro da Torre, o percebe. Xulio Montero, percebeiro

Homenaxe a Picadillo 1l / Homenaje a Picadillo Il
Mesa redonda: Xavier Castro + Chau Fernandez Gago-Puga +
Fernando Huidobro + Xabier Maceiras

Showcooking - Helen Vass + Rachel McCormack

Taller. Herbas do litoral / Taller. Hierbas del litoral
Tino Otero (Porto- Muifios) + Kike Pifieiro (A Horta d’Obradoiro)

Jam Session Atlantica VI. Xarda / Caballa
Diego Novas (Barrabasada) + Carlos Villar (Abikore) +
Adridn Felipez (Miga)

Taller. A cocifia Atlantica da Horta d’Obradoiro /
Taller. La cocina Atlantica de A Horta d’Obradoiro
Kike Pifieiro + Eloy Cancela

Showcooking - Luis Veira (Arbore da Veira=)
Taller. Sabores Costa da Morte Il. Arqueogastronomia (Vimianzo)
Peche / Cierre



ZONA GASTRONOMICA

Alma Negra
Bocata de salmoén / Bocata de salmdn
Taco de tenreira galega e encurtidos / Taco de ternera gallega y encurtidos

Arbore da Veira

Bocata de cordeiro asado a 792 C, mollo de iogur especiado, cebola vermella e
tomate seco / Bocata de cordero asado a 79° C, salsa de yogurt especiado,
cebolla roja y tomate seco

Bocata de toucifio, papada e costela con herbas aromaticas / Bocata de
panceta, papada y costilla con hierbas aromaticas

“Perrito” con mollo de bacon, cebola fritida, patacas palla e queixo / Perrito con
salsa de bacon, cebolla frita, patatas paja y queso

Bola de ouro de maracuxd, vainilla e chocolate branco / Bola de oro de
maracuya, vainilla y chocolate blanco

Calipo do noso xeado de amorodo / Calipo de nuestro helado de fresa

Sopa de chocolate, escuma de leite e galletas / Sopa de chocolate, espuma de
leche y galletas

BenMeSabes

Croquetas de queixo San Simén da Costa, de lacon galego e de mexillons /
Croquetas de queso San Simdn da Costa, de lacon gallego y de mejillones
Salpicon de pescada, abadexo e marisco / Salpicon de merluza, abadejo y
marisco

Rollo de Corddn bleu de grelos e queixo / Rolo de Corddn bleu de grelos y queso
Orella “4 feira” en pan bao con canonigos e patacas chip caseiras / Oreja “a
feira” en pan bao con candnigos y patatas chip caseras

Brocheta de tortilla de chourizo con salsa de pemento de piquillo / Brocheta de
tortilla de chorizo con salsa de pimiento de piquillo

Arroz con leite e castanas / Arroz con leche y castafas

Bico de Xeado
Variedade de xeados / Variedad de helados

Bocanegra
Bocata de calamares / Bocata de calamares
Taco de xurelo marifiado / Taco de jurel marinado

MERCADO DA COLLEITA /
MERCADO DE LA COSECHA

Produtos singulares, de calidade, sustentables e que achegan un valor
diferencial ao rural, xunto con degustacions e catas as que poderas apuntarte
o mesmo dia. Un proxecto social posto en marcha por Hijos de Rivera.

Teran presenza Maeloc, Ponte da Boga, Casa Grande de Xanceda, Galo
Celta, Calabizo, Horta de Teodoro, Abella Lupa, Amorodo, Arqueixal, Bico
de Xeado, Castafas Naicifia, Cortes de Muar, Milhulloa, Kalekdi, Daveiga,
Orballo ou Pazo de Vilane.

Productos singulares, de calidad, sostenibles y que aportan un valor diferencial
al rural, junto con degustaciones y catas a las que te podras apuntar el mismo
dia. Un proyecto social puesto en marcha por Hijos de Rivera.

Tendran presencia Maeloc, Ponte da Boga, Casa Grande de Xanceda, Galo
Celta, Calabizo, Horta de Teodoro, Abella Lupa, Amorodo, Arqueixal, Bico
de Xeado, Castanas Naicifia, Cortes de Muar, Milhulloa, Kalekdi, Daveiga,
Orballo o Pazo de Vilane.

ESPAZO INFANTIL / ESPACIO INFANTIL

O Festival SAL esta pensado para todos os publicos e para gozar en familia.
Contara cun espazo con xogos e actividades creativas de libre acceso. Ademais
habera talleres gastrondmicos infantis gratuitos da man de Pablo Pizarro,
Moncho Bargo, Javier Freijeiro, Angeles Marzoa e Arbore da Veira (impres-
cindible inscricion previa en festivalsal.es)

El Festival SAL estd pensado para todos los publicos y para disfrutar en familia.
Contara con un espacio con juegos y actividades creativas de libre acceso.
Ademas habra talleres gastronomicos infantiles gratuitos de la mano de Pablo
Pizarro, Moncho Bargo, Javier Freijeiro, Angeles Marzoa y Arbore da Veira
(imprescindible inscripcion previa en festivalsal.es)

ZONA GASTRONOMICA

Cafés Siboney
Café, Té, Frappes, Té chai latte, Té verde matcha

Casa Pardo

Bocata de xarrete de tenreira galega, queixo Tetilla e pesto con herbas frescas /
Bocata de jarrete de ternera gallega, queso Tetilla y pesto con hierbas frescas
Ceviche de peixe e marisco / Ceviche de pescado y marisco

Domus

Tartar de bonito de Burela con crema de aguacate / Tartar de bonito de Burela con
crema de aguacate

Empanada aberta de sardina de San Xoan / Empanada abierta de sardina de

San Juan

Cocochas de bacallau con garavanzo castelan / Cocochas de bacalao con
garbanzo castellano

Chocolate, laranxa e azafran / Chocolate, naranja y azafran

Eclectic

Arroz de algas e bonito / Arroz de algas y bonito

Crema de verduras asadas e sardifia / Crema de verduras asadas y sardina
Xarda e cremoso de limon / Caballa y cremoso de limén

Ceviche de maragota / Ceviche de maragota

Pementos de Herbdn / Pimientos de Herbon

Finca Montesqueiro

Brioche de chilly crab, guacamole e cebolifias osmotizadas en remolacha / Brioche
de chilly crab, guacamole y cebollitas osmotizadas en remolacha

Empanada asidtica de mexilldns con ali-oli / Empanada asiatica de mejillones con ali-oli
0 noso “Magnum Atlantico” / Nuestro “Magnum Atlantico”

Doce de cremoso de vainilla e caviar de froitos vermellos / Dulce de cremoso de
vainilla y caviar de frutos rojos

Koh Lanta

Bao Kohcido galego / Bao Kohcido gallego

Dumplings de tenreira galega / Dumplings de ternera gallega
Dumpling de pato / Dumpling de pato

ESPAZO VINO / ESPACIO VINO

Espazo dedicado aos vifios galegos no que descubrir e degustar cada dia vifios de
grande calidade de distintos vales e bisbarras.

Espacio dedicado a los vinos gallegos en el que cada dia descubrir y degustar vinos
de gran calidad de distintos valles y comarcas.

VENRES, 15 / VIERNES, 15

* Aldea de Abaixo (D.O. Rias Baixas)
+ Nairoa (D.O. Ribeiro)

* Quinta da Peza (D.O. Valdeorras)

« Vinos Lara (D.O. Monterrei)

* Ponte da Boga (D.O. Ribeira Sacra)
» Conexién Mandeo (I.G.P. Betanzos)

SABADO, 16
* Terra de Asorei (D.O. Rias Baixas)
* Celme (D.O. Ribeiro)
» A Tapada (D.O. Valdeorras)
« Terras do Cigarrén (D.O. Monterrei)
* Ponte da Boga (D.O. Ribeira Sacra)
* Torgo (A Cadiza)

DOMINGO, 17
* Lusco (D.O. Rias Baixas)
» Dona Elisa (D.O. Ribeiro)
» 0 Casal (D.O. Valdeorras)
* Trasdovento (D.O. Monterrei)
* Ponte da Boga (D.O. Ribeira Sacra)
+ Panchin / Sidrén (Negueira de Mufiz)

ZONA GASTRONOMICA

LaconLover Galician StreetFood
Tacos.gal / Tacos.gal

Lalinesa / Lalinesa

Pulled / Pulled

La Conquista

Ceviche mixto de robaliza, polbo, lagostino e zamburifia / Ceviche mixto de lubina,
pulpo, langostino y zamburifia

Causa limefia de polvo / Causa limeria de pulpo

La Cuchara Veggie

Empanada de farifa de espelta rechea de verduras e algas do Atlantico /
Empanada de harina de espelta rellena de verduras y algas del Atlantico
Empanadillas galaico-criollas de zorza de soia / Empanadillas galaico-criollas de
zorza de soja

Croguetas de leite de avea con grelos & noz moscada / Croquetas de leche de
avena con grelos a la nuez moscada

Callos de shiitake & galega / Callos de shiitake a la gallega

Tosta de tortilla vegana con chourizo de cabaza e pementos de Padron / Tosta de
tortilla vegana con chorizo de calabaza y pimientos de Padron

Mini hamburguesas de falafel con mollo de iogur / Mini hamburguesas de falafel
con salsa de yogurt

Muffins de amorodo e limén / Muffins de fresa y limdn

Torta de mousse de chocolate e café / Tarta de mousse de chocolate y café

Malte
Tartar Atlantico / Tartar Atléntico
Bocata de pastrami de tenreira galega / Bocata de pastrami de ternera gallega

Mesén de Herves

Empanada caseira / Empanada casera

Mexillons galegos en vinagreta / Mejillones gallegos en vinagreta

Tomates de verdn, con olivas e queixo do pais / Tomates de verano, con olivas y
queso del pais

Croquetas de polbo con salsa de pemento / Croquetas de pulpo con salsa de
pimenton

Torta de maza e queixo / Tarta de manzana y queso

Xeados caseiros e de iogur / Helados caseros y de yogurt
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PASEO DARSENA

EXPLANADA
DO PARROTE

ZONA GASTRONOMICA

ESPAZO
INFANTIL /
ESPACIO
INFANTIL

INFO MOBIL / MOVIL

ESPAZO ZONA

DEGUSTACION

POLIVALENTE

BENVIDA / BIENVENIDA

INFO MOBIL / MOVIL X
ZONA GASTRONOMICA

ESPAZO VINO /
ESPACIO VINO

ZONA GASTRONOMICA

Misco-Midas

Bao de pato / Bao de pato

Roxons de Ferrol / Chicharrones de Ferrol

Cubanito de lacon / Cubanito de lacén

Hamburguesa de vaca galega / Hamburguesa de vaca gallega

Pablo Gallego

Tosta de arenque afumado / Tosta de arenque ahumado

Empanada de zamburinas / Empanada de zamburifias

Bocadillo de codillo braseado e rucula / Bocadillo de codillo braseado y ricula

Pata Celta

Cornete delicioso de croguetas celtas suaves e crocantes! / Cucurucho de
deliciosas croquetas celtas isuaves y crujientes!

Burguer gourmet 100% porco celta / Burguer gourmet 100% porco celta

Bolo “prefnao” de chourizo celta / Bollo “prefiao” de chorizo celta

Tosta saborosa de bacon celta con crema de queixo Arzla / Tosta sabrosa de
bacon celta con crema de queso Arzua

Taboa degustacion de chourizo e salchichdn celta con pan galego / Tabla
degustacion de chorizo y salchichdn celta con pan gallego

Roots Coruia

Bao de papada / Bao de papada

Dumpling de raia afumada / Dumpling de raya ahumada
Takoyaki de berberecho / Takoyaki de berberecho

The Breen’s Tavern
Fish & Chips / Fish & Chips
Croquetas de polvo / Croquetas de pulpo

i Food Truck
Prezos / Preciosde 2,5a5 €

FESTIVAL
SABORES
ATLANTICOS
A CORUNA

MERCADO DA COLLEITA /
MERCADO DE LA COSECHA

ESCENARIO
SAL

PRENSA
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VENRES, 15 / VIERNES, 15 de 17:00 a 23:00
SABADO 16 de 12:00 a 23:00

DOMINGO 17 de 12:00 a 18:00

#FeStlval.SAL Espazo aberto. Acceso gratuito
www.festivalsal.es Espacio abierto. Acceso gratuito



