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como unha ferramenta o servicio dun turismo interesado polo conecemanto
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LUNS 13 DE SETEMBRO

Lentro Social de Escarabote. 1930 h,

Da man de lago Castrillén e Eva Pizarro [(Restaurante Acio, Santiago de Compostela), os asistentes fardn un
percorrido polas posibilidades do mexdlion como ingrediente principal de tapas e diferentes propostas culinanas,

U restaurante Acio fol premiado nas tres ultimas edicians do SontiogoféiTapas
Evia Pizarmo, unha das profesionais do mundo Do vifio con maior praxeccian en Galicla, dinxird unha cata de vifos.,



O mextllen ¢ a croiia de vestayrante.

LUNS 4 DE QUTUBRO
Centro Social de Bairo, 19:30 h.

O Restaurante Pepe Vieira Camifo da Serpe (Poio, Pontevedra) conta na actualidade cunha estrela na
Guia Michelin e dous Soles na Guia Repsol. O seu cocifieiro, Xosé T. Cannas, recofiecido como un dos 12
miellores cocifeiros novos de Espafia por Club Millesime, dirixird unha sesidn centrada en pratos nos que o
mexillén exerza un papel protagonista,

0 obradoino estard acompanado por unha cata de vinos dirixida por Xodn T. Cannas, o outro piar creativo do
restaurante Pepe Vielra Camifio da Serpe, premia Nariz de Oro 2004 & mellor sumiller de Espania,

Miis inforrmascion th’_:-.-'Z"'.'.".'.'\'.' nose iz ey nepe-ialifa-caming -da-serpe

Croidia ttaliana caséira cou wexillrx.

LUNS 25 DE OUTUBRO
Centro Social de Abangueino. 1930 h.

A cocina do mexillén conta cunba ampla tradicitn en diferentes zonas europeas, se ben @ certo que tendemos a
relacionala con territoros da costa atléntica, O obradoiro de cocifia itallana pretende rachar con ese thpico e
achegar &5 asistentes &s pratos tradicionais dunha das principias 2onas mexilloneiras do Mediterrineo,

Anna Mayer & unha cocifieira italiana afincada en Sevilla, onde dirixe o proxecto Panepanna. un obradoiro
de saber gastrondmico no que a cocita & entendida como un feito cultural. O obradoiro acompanarase cunha
degustacion gratuita de vinos especialmente seleccionadaos,

Mais informacion: httpedwww lacebobd com/panepanna
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Os obradolros son gratuitos e abertos 6 publico en xeral, pero
contan con prazas limitadas. Para asistir pode formalizarse a
matricula a través do seguinte enderezo;

Oficina de Turismo. Concello de Boiro

Pza. de Galicia, s/n. Ed. Consistorial - 15930 (BOIRO - A Corufia)
Tif: 9B1-84.2654 7 Fax: 981-844008

turismo@boiro.ong

infarmacian adicional @ actualizacton da convocatoria:
http://mejillondeboiro.wordpress.com

20N O
Ria de Arousa
grupos de accion
costeira £007-2013
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