A Cocina
do mar

6 meses - 6 motivos
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Fehrero

17 al 26

los mejillones, las navajas,
las vieiras, las zamburinas,
las ostras, los berberechos,
las almejas y Los lenguados

Mejillones Amegrove en salsa

Ingredientes:

* 30 0 40 viandas de mejillon
* Pimenton dulce (2 cucharaditas)

“Anduriina”

(cedida por Juan Mascato)

Elaboracion:

Pochamos en aceite o ﬁfgo muy lento 4oy
cebolln ﬁicm/oy muy fino, aiiadimos los
pimienfox ya continuacion los mejillones sin
f@‘ar que se fm’an, regamos con el vino Y
eypoﬁ/oreamoy con oréﬂano. ﬁg’amox cocer 5
minutos, aiiadimos un chorro de w’mym,
damos un hervor ysemimay,

* Pimenton picante (al gusto)
* %2 vaso de vino albarifio

* 4 dientes de ajo

* 1 cebolla

* Orégano

* Aceite de oliva

* Vinagre

A2, GALNES
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Telf.: 986 733 404
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Marisqueria

www.marisqueriassolaina.com

ogrove@marisqueriassolaina.com




Direccion: Rua Castelao N°150
36980 — O Grove — Pontevedra
TIf.: 986 731 842

mail: lis.grove@gmail.com

Pescados y Mariscos de la Ria
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M arzn Eil s;}%o., los calamares,

16 al 25 Pulpo guisado

(cedida por Pura Garcia)

Elaboracion:

o Cocemos el ﬁu//)o Y lo picamos fipo ﬁw’a,
Guardamos el agua, Dicamos In cebolln Yy I
pocﬁamoy con el ajoy el laurel, Aiiadimos ef

v /)imenfa’n dulze Y un poco de pimnfe.

ﬂncor/mmmm' e/pu/po Y aiiadimos un foco de

agua el coccion.
Ingredientes: 179&;" cocer unos minufos Y aviadiv ln sal.
* % kg. de pulpo Cacemm/mﬁafafmcan e/@uaa@//m/ﬁo.
°5 _patata'\s . Emp/ﬂfamw ponien/o [rimero las /mfafm’,
* Pimenton dulce y picante )
* 3 cebollas en paisana fina encima el pu/po con su salsa Y ejﬁa/uareamw'
* aceite de oliva con salgorday perejil
* Ajo
* Laurel
* Perejil
* Sal gorda

A2, GALNES

"AHMECOBMUE UAZHE

beiramar ,
restaurante C/ Beiramar 30
la cocina del mar O Grove -Pontevedra-

desde 1980
reservas 986 731 081

www.restaurantebeiramar.com



Especialidad en:
Carnes y pescados a la brasa
mariscos de la ria

*
RESTAURANTE-ASADOR
"0 CHIRINGUITQ'

C/. Orillamar, 84 - 36980 O GROVE (Pontevedra)
Teléfs. 986 73 17 01 - 986 73 27 49

mdsde OO ahios o
%ESTAURAN T & - Cocina raiconal galega
Casa fundada en 1942 E:::el:hg:::::shscudos y Mariscos de La Ria

C/. Hospital (zona del muelle)
36980 O GROVE (Pontevedra)
TIf. 986 73 00 29 - 629 811 718

uﬂmie/w»

www.cullerdepau.com

L Reservas:
986 732 275 -- reservas@cullerdepau.com

C/. Reboredo 73 - 36980 O Grove (Pontevedra)

C/. Porto meloxo 138. -- APDO. 77 -- 36989 O Grove (Pontevedra)
Telf.: 986 731 999 -- Fax. 986 733 458



y “caldeiradas”

Ab ° l {dos pgscados de roca,
oS guisos R
ri alde Guiso de Rape
20 al 29

“estilo O Grove”

(cedida por Concepcion Prol)

Elaboracion:
Sﬂ/ﬂimenfamax el mﬁe, lo pammw' ﬁar harina Y
lo freimos en aceite calionts, Retiramos Y

veservamoas.,

ﬂpmﬁfe, cortamos las veduras en [mimrm ﬁ'}m Y
reﬁoﬂmnm en un froco de aceite de oliva,
incorporamos el azafrin Y el tomate triturado

Inaredientes: J'ggm‘ﬁ/o del I‘ﬂ/ﬂﬂ. Mgﬁmaj’ conun chorro de vino

*400gr. de lomo de rape
* 50gr. de guisantes cocidos

albariiio Y of caldo de ﬁexm/o, Dejamos cocer

hasta que el rafe esteensu fun to.

* Caldo de pescado Una vez cocido el pej'cmfa, retiramos Y
* 2 cucharadas de tomate triturado frituramos la mitad de la salsa, mezclamos con (a
*1 cebolla

otramitad que tenemos sin triturar, aiiadimos las

* 1 pimiento . ) )

* 1 pimiento verde ﬂﬁ’nﬁm‘, el mﬁe 'y los ﬂuﬂ‘ant‘gy que ya teniamos

* 1 diente de ajo cocidos. Damos un @em hervor hasta que aloran

:ﬁce;:tef de oliva lns aﬁmj‘m’. Servimos mﬁmfe, EJPUﬁ/arm/a con
zairan -

*Vino albarifio peril

* Harina

* Pimienta

* Sal ﬂ@, GALNE 5

uEou

® d'Berto

Teniente Dominguez n° 84 - O Grove
(A 300 m del puente de La Toja)
Telf. reservas 286.733.447




RESTAURANTE e =

- parrilladas de marisco

D o n M ex i |6 n : parr_illadas de pescados

mariscadas

Avda. BEIRAMAR, n’ 51 - O GROVE
Telf. 986 733 377 Fax. 986 731 890

Restaurante
Fi”iSferre Direccion: pl. del Corgo 2 B

O Grove Pontevedra (Espafia)
Teléfono: 986730748
Fax: 986730748

HERLOGON
\)

Taberna Galega

www.facebook.com/herlogon

Plaza do Corgo, 5
Telf.: 619 121 680 (detras del ayuntamiento)
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www.catamaranesogrove.com
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Mayo

18 al 27

Ingredientes:

* 1kg. de sepia
*200grs. de arroz
* 5 patatas

* Caldo de pescado
* 1 pimiento rojo

* 1 cebolla

*1 ajo

* Aceite de oliva

* Especias surtidas
* Orégano

* Sal

A2, GALNES

Los arroces del mar

Sepia con arroz y
patatas en su tinta

(cedida por M? José Martinez)

Elaboracion:

Previamente una vez ﬁmpm Y lavada /a.vepia,
setrocea 1) Se reserva,

En una olln reﬁqgﬂmoy a0 y ceboll muy
ﬁic;m@x, Asiadimos J‘epiﬂ, batimos Y
aﬂa/imw'@ua hasta cubrivr 46 5em,

A continuacion asiadimos las ejpecim
surtidns, lnsal, el oréﬂana Y elcaldo.

ﬂg’amay cocer durante a/ﬂra;ﬁ'mm/ﬂmenfe 30
minutos. Aiiadimos lu tinta de sepia, I
ﬁﬂfafa troceadn Yy el arvoz, ﬁgamw' cocer 10

minutos Y refrosar. Servimos caliente,

meson &

LAREIRA D 'LAREXO

Sopecialidad en ,
¢ pescadss de la nia
Grana, 7 B

' Telf. 986.731.718 0 GROVE



latoja.com

www.casino

Restaurante Los Hornos
Como no podia ser de otra manera en un entorno
donde el mar es [a esencia, los pescados, mariscos y
el arroz con Bogavante son nuestra especialidad.

Cocina esmerada con los mejores productos del

los hornos mar para ser dequstada con todos los sentidos.
36991 - Isla de La Toja - PONTEVEDRA
(+34) 986 731 032

MARISQUERIA Restaurante-ruamar@hotmail.com

RESTAURANTE

Avda. Beiramar, n° 160, C.P. 36980
Telf. Reservas: 986.73.38.58
Capacidad para 100 personas O GROVE

Avda. Beiramar s/n
(zona del puerto)

; Telf.: 986 732 969

O Grove (Pontevedra)

www.marisqueriassolaina.com

ogrove@marisqueriassolaina.com




Q El pescado azul, las sardinas
Ju“lﬂ el jurel y la caballa
15 al 24 "Noubiias" quisadas

(cedida por Flora Rodriguez)

Elaboracioén:

En una cazueln de barro ponemoy un ﬁooo de
aceite de ofiva y calentamos, incorporamos el
[uerro en paisana fina, ln ceholln, el tomate Y
e//;imz‘enfo en /mimna reﬂu/m',

ﬂg'amox ﬂocﬁm' lentamente, e anadimos
unas ﬁg’m de menta enteras Y una ﬁg’a de
/aur’e/, un ﬁoco de pery’i/ ﬁim/o Y un sobre de

azafrin, Incorporamos las [atatas que

Ingredientes: . L .
fenemoy ﬁecﬁm a mb’ﬂéﬂ COCCIO}’}y encima

* 2 kg. de sardinillas (pequefias)  cofocamos las sardinas en forma de
* 4 patatas

* Hojas de menta y perejil pandereta,

* 1 cebolla Cuborimos con el agua de cocer lns pafafm‘,

: 1 puerro salomos Y aiiadimos un chorro generoso de

. :]] tc?m_a IS 2 vino alyarivio. Tﬂ/mmoy Y a{ej‘amoy cocer 10
pimiento morrén A )

* 1 hoja de laurel minutos. Servimos calients,

* Aceite de oliva
*Vino albarifo
* Azafran

* Sal

4 AHGOHUE B
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restaurante@armolhosteleria.com

C/. Beiramar n° 12 Teléfono: 986730687
C.P. 36980 O GROVE (Pontevedra) Fax: 986732450




Hotel Abeiras ****

www.hotelabeiras.com

= info@nhotelabeiras.com
telf.: 986 735 134 O Grove / Pontevedra

B . Visitenos en: n ‘ ]
%ﬁmﬁ i (gﬂmﬁf

Mwac] & Aprrimmemms

www.hotelconsdagarda.com
info@hotelconsdagarda.com Area, 33
Teléfono: 986 738 493

’ San Vicente de O Grove
FLaX'If"BG, ,732P2887 36988 O Grove
ocalizacion N ~
429975908 N, 82 55'31.23" O Pontevedra - Espafia

Hotel  MONTEMAR

Teniente Dominguez, n° 6, O Grove (Pontevedra)
Telf.: 986 730 735

www.hotelmontemar.net Fax: 986 730 781
info@hotelmontemar.net

E
1293 / Fax. 986 732 684"
ﬂ il. hdstcloﬂgmo@tcffa.f :&?.'.



La merluza, el abadejo
y la lubina

Merluza cocida
con verduritas del $alnés

(cedida por Francisco Caneda)

Elaboracion:

Cortamos la merluza en raﬁ/ftjm' gruesas,
m/amwy reservamos.

Cortamos todas lns verduras e;y’u/iarm fina 'y
aiiadimos al’ reciﬁienfe donde vamos a cocer ln

* b merluza, Aiiadimos el vino 5/anco, la ﬁg’ﬂ de
Ingredientes: /aure/y /oj'jmnox de pimienfa, sazonamos y

* 8 troncos de merluza damos un @em hervor, Lavamos la merluza
: 3 zanahorias de m/y aiindimos al agua de lns verduras
. g ggggﬁfass que tenemos ﬁirr/iem/o, cocemos por ejﬁaciwé
* 1 pimiento rojo f0minufompr'aximmfamenfe,

* 2 pimientos verdes Servimos cada r'a/‘a/'a de merluza hien
* Unos granos de pimienta escurrida en ﬁ/afay trincheros, encima

*Vino blanco

*1 hoja de laurel
* Sal gruesa un lado las [tatas torneadns, dos for

ﬂﬁﬂﬁﬁmw’ /ﬂj‘ Uﬂf'ﬁ/l/l ritas /e cocer 6[ /)eym/oy a

s fpersona. Servimos la salsa ﬂﬁmfe.
GUARNICION:

* 16 patatas torneadas
* Las mismas verduritas citadas

anteriormente
21125, SALNES

M, e Camwlag, 305 -0 GROVE - Tmﬂﬂ*m oo G008 73 B Bl
-l it




Wempw’ de Coceion

Es recomendable cocer los Mariscos
en agua con laurel y abundante sal,
en la proporcion indicada en el
cuadro que se muestra, teniendo en
cuenta que una cucharada sopera
de salequivalea15grs.

Es importante tener siempre
presente que los mariscos vivos se
introduciran en agua fria y se iran
cociendo a medida que se vaya
calentando el agua. El tiempo de
coccion se contara desde el
momento que empieza a hervir.

Los mariscos muertos se
introduciran cuando esté el agua
hirviendo y se comenzara a contar el

TIPO DE MARISCO

Grs. de sal | Tiempo de
por litro coccion
en minutos

Buey mediano
Buey grande
Camarén
Centollo mediano
Centollo grande
Cigala mediana

Cigala grande
Langosta mediana
Langosta grande
Langostino mediano
Langostino grande
Lubrigante mediano
Lubrigante grande
Nécora pequeiia
Nécora grande
Percebe

tiempo de coccién desde el Lasexcepciones sonloscamaronesy los
momento en que empiece a hervirde percebes, que se echaran siempre

nuevo.

Albarino

cuando el agua esté hirviendo y se
sacaran una vez que hierva de nuevo.

CASTINEIRA

D.0O. Rias Baixas

Elaborado y embolellada

por Bodegas Laogar de Pintos 5.1
Vinedos v bodega en Cabanelas de Ribadumia
38636 Ponfevedra, T 984.710.001 F:086,710.203

E: loganmdagardapinios. com www.lagardepinios.com




cetitola

S0 53011 A1942 de 2012

Generando confianza

Telf.: 986 733 443 C/. Calle Castelao, 53 Bajo
Fax. 986 731 884 36980 O Grove (Pontevedra)



O Growe

Paraiso Gastronomico

A cocina do mar - 2012
6 meses - 6 motivos

Febrero| Los mejillones, las navajas,
17 al 26 | 1as vieiras, las zamburinas,
las ostras, los berberechos
y las almejas.

Los lenguados

Marzo | El pulpo, los calamares,
16 al 25 la sepia.

Abril Los pescados de roca,
20 al 29 los guisos y “caldeiradas”

Mayo
18 al 27

Los arroces del mar

Junio El pescado azul: las sardinas
15 al 24 el jurel y la caballa

Julio La merluza, el abadejo
6al 16 y la lubina

Busca las mejores recetas en: ﬂ www.facebookicom/citogrove

Descarga la Guia Bluetooth: Colabora: -




