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O menu de Ferrol

Ferrol € terra de bo comer e beber, de materias primas de
gran calidade e deliciosa cocina. Aqui' encontrards algdns dos
produtos gastronémicos que lle dan fama a Galicia: unha
enorme despensa de exquisiteces culinarias.
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Peixes e mariscos

Os peixes e mariscos son os reis da gastro-
nomia ferrolda e de toda Galicia, como non
podia ser doutra maneira nun pais, o galego,
que presume dunha marca: ter mais de 50
tipos de mariscos e mais de 80 tipos diferen-
tes de peixes.

Pescada, ollomol, xurelo, linguado, robaliza,
sargo, rodaballo, peixe sapo, dourada, sardifia,
sepia.. tefien aqui unha calidade inigualable.
Destacan os berberechos e as ameixas da ria
de Ferrol (especialmente da variedade babosa,
pero tamén fina e rubia), e entre elas a ameixa
das Pias, de gran valor culinario, recollida no
fondo da ria, ou a extraida da zona entre os
castelos de San Felipe e A Palma.

Galicia é o segundo
produtor mundial de
mexillén e a calidade
dos seus mexillons,
frescos ou en conserva, € de todos conecida.
Os mexilléns galegos foron os primeiros pro-
dutos do mar que, a nivel europeo, alcanzaron
a denominacién de orixe protexida, baixo a
marca Mexillén de Galicia [D.O.P).

=

MEJILLON DE GALICIA

#Denominadén de Origen Protegidas

Indiscutible tamén o especial sabor das nosas
centolas, nécoras, bois, lumbrigantes, zamburi-
fas, vieiras, camarons e ostras, xunto cos per-
cebes, uns moluscos que se pegan &s rochas
en augas moi batidas, como é o mar bravo da
area de Ferrol. [+ info: p. 59]

Tempada:

Un dito galego asegura que o marisco € mellor
nos meses que tefien “r', que son os que van de
setembro a abril. De facerlle caso, o veran seria
menos propicio para comer marisco de cali-
dade. Razén non lle falta, pero hai excepciéns.

As vedas son o mellor indicador do marisco
fresco que se pode comer en cada momento (o
conxelado, de propiedades e calidade similares,
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podemos encontralo todo o ano). Estas datas
de vedas e periodos hébiles de captura varfan
segundo as zonas e establécense anualmente,
con poucas variaciéns ano a ano, a través do
Plan de Explotacién Marisqueira aprobado polo
Goberno galego. En veran esta en veda o boi,
pero ese mesmo tempo € periodo habil para a
captura de centola, lagosta e lumbrigante (xullo
e agosto), nécora (de xullo a decembro), e ma-
riscos como o percebe e o camardn, que non
tefien veda. As ameixas da ria de Ferrol pé-
dense extraer catro meses ao ano, coincidindo
coas épocas de maior consumo, o que en xeral
se aplica tamén a outros moluscos: Nadal, Se-
mana Santa, fins de maio-principios de xufo, e
durante os meses de xullo e agosto.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en vi-
veiros/cetarias [+ info: p. 24]. Podémolos ver na
lonxa asf que saen do mar [+ info: p. 54]. Nas car-
tas das marisquerfas e restaurantes da cidade
encontraremos en cada época 0s correspon-
dentes a esa tempada [+ info: p. 19].

Peixes, en caldeirada ou “4 galega”

A caldeirada é un prato que inclie peixe, dun
ou médis tipos, cocido en compafiia de pata-
cas, cebola, pementos, aceite e pemento
doce. O peixe “4 galega” é peixe cocido con
patacas, feitas 4 parte ou non, case sempre
con chicharos, e aderezado con allada, a salsa
galega por excelencia, que consiste en fritir
uns allos nun bo aceite e agregar a conti-
nuacion pemento doce.

Tempos de coccién do marisco (aprox.)
Lagosta/lumbrigante: 30 min
Centola/boi: 25 min

Nécoras: 10 min

Lagostinos: 5 min
Camaréns/percebes: 1 fervor
Berberechos/mexilléns: 1 fervor
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A dieta atlantica

A dieta atlantica é moi sa e recomendada
polos mellores nutricionistas do mundo. Ao
alto consumo de peixe fresco (responsable
dos baixos niveis de colesterol e da menor
incidencia de enfermidades cardiovascula-
res) e ao emprego de materias primas reco-
llidas da horta ou criadas con esmero nas
granxas (como a tenreira galega, fonte de
proteinas de excelente calidade, ao igual que
o peixe), simanse sinxelas técnicas tradicio-
nais de coccién, coma o vapor ou & grella,
que garanten a autenticidade do sabor e a
conservacion dos nutrientes.

Conservas de Carifio

Na comarca de Ferrol, o vecifio municipio de
Carifio conta con varias conserveiras, algunhas
artesanais, cuxos produtos, de alta calidade, é
indispensable consumir na visita 4 zona.

Conservas La Pureza

Conservas de peixe elaboradas artesanal-
mente: bonito, atlin, agulla, sardifias, bacallau,
congro, polbo..

Conservas Modesto Carrodeguas

As slas conservas son o resultado dunha longa
tradicién familiar que data de 1902: agullas,
atun, chicharros, xarda, berberechos, sardifas...

Conservas AXefa
Esta pequena conserveira elabora, entre outras,
conservas de xarda, parrochas, atiin e chicharros.

Conservas Amieiro

Conservas vexetais elaboradas artesanal-
mente: grelos, feixdns, salsa de tomate e mar-
meladas de varios sabores (amoras silvestres,
kiwi, maza con noces, etc.).

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45].
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Polbo

‘O galego é moi pulpeiro”. Pola sta importan-
cia na mesa galega, o polbo merece capitulo &
parte: estd presente en toda boa celebracién
popular, especialmente o cocifiado “a feira’,
que € o estilo propio das terras do interior (co-
cido e presentado con aceite de oliva, sal e pe-
mento doce e picante, e cofiecido féra de
Galicia como “4 galega”), ou guisado, como se
cocina tradicionalmente na zona costeira,
como € 0 caso na vecifia vila marifieira de Mu-
gardos. Hoxe en dia tamén son moi populares
o polbo 4 grella, con arroz, en carpaccio, ou en
moitas mais preparacions.

Tempada:

O polbo pédese capturar en Galicia durante
todo o0 ano, ainda que xeralmente se fan paros
bioléxicos sobre 0 mes de xufio.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Podémolo ver
na lonxa asf que sae do mar [+ info: p. 54]. Case
todos os bares e restaurantes de Ferrol dispo-
fien de polbo nas suas cartas.

Polbo 4 mugardesa

Prato obrigado para todos os que visitan a zona,
o0 polbo & mugardesa é unha especie de guiso
especialidade do pobo de Mugardos, situado
fronte a Ferrol na beira oposta da ria. E que me-
llor sitio para degustalo que o propio Mugardos?
[Consulta nas Oficinas de Turismo de Ferrol os horarios dos
barcos que saen desde o peirao de Curuxeiras, en Ferrol vello,

cara a Mugardos; + info: p. paxina final]
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Ingredientes:

2 kg polbo

4 patacas

1 pemento verde

1 cebola grande

2-3 tomates pelados

Aceite, vinagre, sal gordo

"2 culleradifia pemento picante
"2 culleradifia pemento doce

3 dentes de allo

Preparacion:

Nunha ola de cobre con 2 litros de auga fervendo
introducir e sacar o polbo tres veces (desta forma
queda mais tenro e non se perden as ventosas
dos tentaculos). Unha vez dentro, deixar cocer, a

lume forte, durante 40 minutos. Pasado ese
tempo, reservar a sta auga, que se utilizard para
elaborar a salsa. Pelar, partir as patacas e cocer en
parte da auga reservada. Engadir sal. Picar a ce-
bola e levar a unha tixola con aceite. Cando estea
ben refogada, incorporar o pemento e o tomate
picados. Ao cabo de 15 minutos engadir 2 ou 3
culleréns de auga da coccién do polbo. Colocar as
patacas nunha prata fonda e o polbo en rodas no
centro. Inmediatamente, engadir sal. Fritir os allos
e 4 parte mesturar o pemento doce e o picante.
Cando os allos estean dourados, engadir un cu-
llerén de auga da coccién e despois a mestura
de pemento. De forma opcional, pédese utilizar
tamén un pouco de vinagre. Verter a salsa obtida
encima do polbo.

Carnes
Tenreira Galega
e Ferrol € un escenario privilexiado

;‘1 . para a degustacién da famosa
%m@g tenreira galega, que conta coa de-
nominacién de Indicacién Xeogra-
fica Protexida [I.X.P], e é das primeiras de
Europa por producién e prestixio, e brinda chu-
rrascos, solombos e costeleténs tenros, de
considerable tamario e excelente sabor.

Porco

O gran protagonista dos pratos de inverno: a
partir da siia matanza en novembro é o rei de
pratos como o lacén con grelos (as patas dian-
teiras do animal curadas e servidas con patacas,
chourizo e follas tenras de nabo) ou o cocido ga-
lego, que combina, ao gusto, carne fresca, ga-
lifia, chourizo, lacén, costela salgada, toucifio,
orella e morro porcino con patacas, garavanzos
ou fabas, e grelos ou repolo.
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Tenreira da Capelada

O mérito desta carne de tenreira, criada en se-
miliberdade nas proximidades de Ferrol, reside
en que procede de gando alimentado a base
de pasto e leite, sen ningun tipo de penso ou
hormonas.

O Lacén Galego, elaborado dacordo
coas indicaciéns do consello regula-
dor deste produto, € unha Indicacién
Xeograﬂca Protexida [I.X.P] e comercializase
baixo a marca homénima.

A carne de porco fresca ten en Ferrol catro es-
trelas indubidables, en forma de raciéns: o
xamén asado, o raxo, a zorza e os roxéns. No pri-
meiro caso tratase de xamons asados ao forno,
enteiros, e que se serven en finas rebandas

cunha salsa elaborada con aceite e especias,
tanto como racién, para segundo prato ou como
recheo de bocadillos. O raxo é lombo de porco
cortado en cubos e adobado, fundamentalmente
con allo e, normalmente lixeiramente picante,
que se frite en aceite de oliva e se serve con pa-
tacas fritas. A zorza é similar ao raxo: lombo de
porco picado en trocifios e adobado con allo, sal
e pemento doce e picante -de ai a sta cor ver-
mella caracteristica-, que se frite na tixola. Os
roxéns, por Ultimo, que se elaboran no caso de
Ferrol cunha grande cantidade de graxa, son un
manxar delicioso.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en su-
permercados e carnicerfas da cidade. E por su-
posto nas cartas dos bares e restaurantes de
Ferrol [+ info: p. 19 e 29].
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Empanada

De trigo ou millo, como tapa, como racién, como
pincho, entrante ou sobremesa, todo serve para
recheo dunha empanada en Galicia: carnes
(lombo, polo, coello, costela, toucirio, chourizo...),
peixes (sardifias, congro, bacallau, lamprea..),
mariscos (lagostinos, polbo, luras, navallas, zam-
burifias, vieiras..), conservas (atin, xoubas de
lata..), verduras (cogomelos, grelos..), algas ou
froitas, e incluso atrevidas combinaciéns, coma
o bacallau con pasas. Todo un mundo arredor da
empanada, a “pizza made in Galicia”.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en pa-
naderias e tendas gourmet [+ info: p. 45]. E tamén,
claro estd, na oferta de raciéns e entrantes de
case todos os restaurantes e bares de Ferrol [+
info: p. 19 e 29].

Pan galego

En Galicia, e Ferrol non fa ser menos, temos
moitos e moi bos pans artesanais, que son a
envexa do resto de Espafia e estan entre os
mellores do mundo.

Pan de Neda

Pan de gran fama no territo- ’ga"
rio Ferrol-Ortegal, elaborado den a
polas panaderias de Neda e que ten un sabor

especial, grazas a sla excepcional materia
prima e &s augas do rio Belelle.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en moi-
tas das panaderfas de Ferrol [+ info: p. 45].



FERROL GASTRONOMICO

O MENU DE FERROL »

Pementos

Pementos de Padrén
Pequenos pementos verdes
de Herbdn, na zona de Padrén, a escasos 20
km de Santiago de Compostela Segundo o
dito, “uns pican e outros non". Preparanse de
forma moi sinxela, fritindoos en aceite de oliva
e salgandoos a continuacién, preferiblemente
con sal groso.

Tempada:

A tempada dos pementos de Padrén vai de
maio a agosto, mentres que a producién dos
do Couto empeza lixeiramente mdis tarde e
chega ata setembro.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45]. En
forma de raciéns ou como parte de pratos méis
elaborados, atoparalos en tempada nos bares
e restaurantes de toda a comarca de Ferrol [+
info: p. 19 e 29].

Pementos do Couto @3% £ wco’,\,?“o
Imprescindibles en calquera  &s" _
tapeo, son uns pequenos g_g ‘
pementos de sabor doce

que se producen na comarca de Ferrol, moi
apreciados e de aparencia semellante aos pe-
mentos de Padrén, pero coa peculiaridade de
que os do Couto nunca pican. Outra diferenza
curiosa é que, mentres o pemento de Herbdn
medra cara abaixo, o do Couto faino cara
arriba. O nome da Indicacién Xeografica Pro-
texida [I.X.P], O Couto, corresponde ao lugar
onde se sitlia o mosteiro do mesmo nome, 2o
que se vincula o comezo da seleccién e cultivo
destes pementos. [+ info: p. 59
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Pataca de Galicia

As patacas galegas gozan de merecida fama
en toda Espafa pola suda calidade. A Indica-
cién Xeogréfica Protexida Pataca de Gali-
cia"acolle as da variedade kennebec e
métodos tradicionais de cultivo. E un tipo de
pataca de pel lisa e fina, a sta carne branca e
cremosa ofrece inmellorables resultados tanto
frita como cocida ou asada.

Tempada:

Debido a sta producién estacional e seguindo
métodos tradicionais, a Pataca de Galicia cer-
tificada [I.X.P] sé se encontra no mercado
desde finais de setembro ata xufio aproxima-
damente. Outras variedades de pataca encon-
trémolas todo o ano.

Onde:

Y o

Infineite Gergridies Prusgin
Dtres e Gl

A Pataca de Galicia [I.X.P] est&
dispofiible en multitude de pun-
tos de venda: mercado da Mag-
dalena e outros mercados da
cidade [+ info: p. 54] e tamén en hipermerca-
dos, supermercados e tendas de alimenta-
cién de Ferrol [+ info: p. 45].

Grelos
Grelos e nabizas son as mdis galegas das
verduras, seguidas de preto polo repolo e a
coliflor.

Nabizas e grelos proceden da mesma planta,
o0 nabo, pero tratase de diferentes momentos
da sla evolucién: as nabizas son as primeiras
follas que produce o nabo e nos cultivos tra-
dicionais do pafs pédense comezar a recoller
xa en outubro, con variaciéns segundo o clima
de cada zona. Son follas tenras cun pequeno
pedinculo que as une coa raiz da planta.

Co paso das semanas o nabo comeza unha
nova fase da sda evolucién que o fai chegar
4 floracién. Aparecen entén uns talos moito
mdis gordos que os peduinculos das nabizas
e dos que nacen as follas. O conxunto de talo
e follas constitien os grelos, mais amargos
que as nabizas.

Un dos pratos méis cofiecidos da cocifia ga-
lega € o lacdn con grelos: lacén cocido, chou-
rizos, patacas e grelos cocidos no mesmo caldo
en que se preparou o lacén. Os grelos poden
tamén acompafiar a un bo cocido galego.
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Os grelos galegos producidos se-

gundo uns pardmetros estableci-
woresces dos oficialmente, comercializanse

baixo o selo de calidade diferen-
ciada Grelos de Galicia, Indicacién Xeografica
Protexida [I.X.P].

Grelo de Cerdido

E o grelo cultivado neste concello da 4rea de
Ferrol, dun exquisito padal, que conta cunha
feira gastronémica en marzo.

Tempada:

Nabizas e grelos son verduras de outono e in-
verno, ainda que o resto do ano tamén se pode
botar man delas grazas & presenza no mercado
de grelos galegos en lata, deshidratados e con-
xelados. Repolo e coliflor tefien a sta mellor
tempada en outono, entre setembro e xaneiro.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en
supermercados. En tempada son moi fre-
cuentes nas cartas dos restaurantes [+ info: p.
19 e 29].

Queixos de Galicia

Os queixos galegos son, tradicionalmente, de
leite de vaca, e ese € o caso das catro Deno-
minaciéns de Orixe Protexidas [D.O.P] que
existen en Galicia: Arzia-Ulloa, Tetilla, San
Simén da Costa e O Cebreiro.

Arziia-Ulloa e Tetilla son queixos tenros, lixei-
ramente madurados, de pasta branda, mantei-
gosa, que, ademais de tomarse acompafiados
de embutidos e carnes en conserva, ou como
sobremesa, acompafiados de marmelo, em-
préganse, cada dfa mais, na cocifia. O queixo
de Arzta-Ulloa ten a forma cilindrica caracte-
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ristica e o de Tetilla lembra un seo feminino, de
ai o nome.

O queixo de San Simén da Costa, elaborado en
Vilalba (Lugo) ten unha forma semellante a una
bala e o seu exterior é de cor dourada a causa
do proceso de afumado, que se fai exclusiva-
mente con lefia de bidueiro. A sua pel estd per-
manentemente aceitada € ao seu sabor lacteo
engadese a sutil compafa do fume.

Tamén da provincia de Lugo € o queixo do Ce-
breiro, coa caracteristica forma de gorro de co-
cifieiro. E un queixo cremoso, tamén moi
apropiado para a cocifia.

Queixo de Moeche

Neste municipio préximo a Ferrol elabd-
ranse diversas variedades de queixo galego
de calidade.

Menos cofiecido, pola sta reducida producion,
¢ o requeixo, que non € produto dun segundo
proceso de callado do soro residual da elabora-
cién do queixo, como ocorre co requeixo que se
elabora no resto de Espafia, senén que se ela-
bora exclusivamente con leite enteiro, pasteuri-
zado ou cru, segundo as zonas. Normalmente
consémese como sobremesa, acompafiado de
mel ou azucre.

Requeixo da Capela
Unha das principais zonas de producién do
requeixo galego é A Capela, municipio preto
a Ferrol, onde se elabora con

leite cru. Pola sua canti-
dade de soro, dise que
€ un requeixo para
comer “con culler”, xa
que ten mais canti-
dade de soro que a
habitual.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45] € en
supermercados.
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Mel de Galicia

O Mel de Galicia, de extraordinaria
calidade, estd amparado pola Indica-
cién Xeogréfica Protexida [I.X.P] do mesmo
nome, que ofrece mel multifloral, de castifieiro,
de eucalipto, de espifieiro e de uz

ME]

oo Maliria

\ 7/

Mel de San Sadurnifio e Moeche

Procedente dos munici-
pios de San Sadurnifio
e Moeche, préximos a
Ferrol, € un mel recollido
nun habitat de fragas
de carballos, castineiros,
uces, amorodeiras, kiwis
e flores silvestres.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45] € en
supermercados.

Torta de Ferrol

A torta de Ferrol denominase tamén Castifieira.
E moi suculenta e cun intenso sabor a castafa,
ingrediente principal. A base é de follado e o
recheo componse de capas de pastel e de
crema de castafa. Esta decorada cunha fina
capa de azucre lustre.

Onde:
Pastelerias da cidade [+ info: p. 48]

SN
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Bicos de Ferrol

Pasteis tipicos da celebracién das Pepitas, a
véspera de San Xosé, na que as rondallas
cantan as mulleres ferrolés . Os Bicos de Fe-
rrol tefien forma de corazén e estén confec-
cionados cun pastel de cacao, recheo con
crema de laranxa, con cobertura de choco-
late negro, habitualmente decorado con cho-
colate branco e unha perlifia de azucre.

Onde:

A noite das Pepitas (18 ao 19 de marzo) os hos-
taleiros regdlanllos aos seus clientes. Algunhas
pastelerfas, como a Paris [+ info: p. 49], dispofien
deles ainda que unicamente en tempada, coin-
cidindo coa celebracién dese evento [+ info: p. 58].

Arroz con leite

E a sobremesa méis tipica de Ferrol e ten mere-
cida fama polo seu exquisito sabor, a sda cre-
mosidade e a fina capa de azucre acaramelado,
que lle dan ese toque especial que o caracteriza.
O 7 de xaneiro, dia de San Xiao, ofrécese a de-
gustacién popular desta sobremesa ferrold,
coincidindo coa celebracién do patrén da ci-
dade [+ info: p. 571,

Cocadas de Ferrol
Ingredientes:

350 g coco

250 g manteiga

250 g azucre

350 g crema pasteleira
275 g farifia de trigo
10 g lévedo en po
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Preparacion:

Mestiranse nun recipiente todos os ingre-
dientes (o coco engadese ao final para facili-
tar a mestura), amasando ben. Estirase a masa
sobre unha superficie previamente cuberta
con coco para evitar que se pegue. Cdrtase a
masa en tiras e fanse con elas bolas. Estas
bolas péfiense nunha bandexa de forno, pre-
viamente untada, e cécense a unha tempera-
tura de 180 graos durante uns 10 minutos
(ata que estean douradas).

=

e
=
5

Onde:
Pastelerfas da cidade [+ info: p. 48],

Tabletas Ferrol

Cada cidade ten o seu sobrenome, e o de Ferrol
é “libra de chocolate”. Tan suculento nome fai re-
ferencia 4 perfecta cuadricula de rias do barrio

da Magdalena, desefiado por arquitectos milita-
res durante a época da llustracion (s. XVIII).

As “Tabletas Ferrol” elabéranse artesanalmente
cos mellores chocolates (20 % de cacao) e as
mais diversas combinaciéns de aromas e sa-
bores, para gozar dun doce paseo polo barrio
da Magdalena.

Onde:
Pastelerias da cidade [+ info: p. 48].

Vifios

Ainda que Galicia é pais dalgins dos mellores
brancos do mundo, tamén ten espléndidos tin-
tos. Conta con cinco Denominaciéns de Orixe
Protexidas [D.O.P]: Rias Baixas, Valdeorras, Ri-
beira Sacra, Monterrei e Ribeiro. Sen embargo,
para sorpresa dos visitantes, en Galicia cofié-
cense mais os vifios pola variedade de uva que
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pola propia denominacién de orixe que a ampara.
Asi, a famosa variedade albarifio € da denomina-
cién de orixe Rias Baixas, e a variedade godello,
cuxos vifios gafian adeptos cada dfa, identifi-
canse coa denominacién de orixe Valdeorras. No
mundo dos tintos sucede o propio co mencia, va-
riedade pola que é cofiecido o vifio, e Ribeira
Sacra, a stia denominacién de orixe. Sen ser Fe-
rrol unha zona de producién vitivinicola, si é das
cidades de Espafia na que o consumidor de vifios
€ mdis esixente: ademais dos vifios galegos das
cinco denominacions, € moi popular o “Rioxa” ou
0 “Ribera del Duero”, e esta é tamén a razon de
que se celebre aqui Fevino, a Feira de Vifio do
Noroeste [+ info: p. 58].

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45] € en
supermercados.

DENOMINAGION DE ORIGEN

Augardentes e licores

Os licores e augardentes do pais son aqui de
obrigado cumprimento tras unha boa comida, e
en Ferrol, como en Galicia, iso esta asegurado.
O Consello Regulador de Augardentes e Lico-
res Tradicionais de Galicia ampara a augar-
dente galega, Unica espafiola  con
denominacién [D.0.P] recofiecida pola UE, asf
como as tradicionais augardentes de herbas,
licor de herbas e licor café.

Onde:

A venda no mercado da Magdalena e outros
mercados da cidade [+ info: p. 54]. Tamén en ul-
tramarinos e tendas gourmet [+ info: p. 45] € en
supermercados.
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Queimada

A queimada, tradicién presente en todas as
festas en Galicia, ten facultades curativas: to-
mada tras a pronunciacién do conxuro, fun-
ciona como proteccién contra maleficios,
ademais de manter os espiritos e demais
seres malvados afastados do que a bebeu.

Onde:

Ainda que non apareza nas cartas, moitos res-
taurantes e bares da cidade dispofien do re-
cipiente especial de queimada e poden facela
previa solicitude (& necesario encargala con
antelacién). O recipiente para queimadas ti-
pico encontraralo no bazar M. A. Seijas, no
mercado da Magdalena e, unha versién méis
luxosa, na famosa tenda de ceramica de Sar-
gadelos [+ info: p. 50].

Ingredientes:
Augardente de Galicia
Azucre branco fino
Tona de limén/laranxa
Grans de café

Preparacion:

Verter nun recipiente de barro especial para
queimada a augardente de Galicia e o azucre,
a razén de 1560 g por cada litro de augar-
dente. Incorporar as tonas de limén e/ou de
laranxa e un pufiado de grans de café.
Remover ben todo e a continuacién prender-
lle lume. Para iso hai que botar no cazo de re-
mover un pouco de azucre e augardente, e
achegalo moi lentamente ao recipiente que
contén todos os ingredientes, ata que o lume
contido no cazo pase & pota. Remover ata que
0 azucre se consuma e as chamas dimindan
considerablemente, o que indica que o alco-
hol se evaporou na sida maior parte. Cando
isto ocorra, deixar apagar e servir. O ritual in-
clie recitar en voz alta o conxuro da quei-
mada [ver paxina seguinte] N0 momento que
comece a arder.
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Conxuro da queimada

Mouchos, coruxas, sapos e bruxas.

Demos, trasnos e diafios, espritos das nevoadas veigas.

Corvos, pintigas e meigas, feitizos das mencifieiras.

Podres cafotas furadas, fogar dos vermes e alimafas.

Lume das Santas Companas, mal de ollo, negros meigallos, cheiro dos mortos, tronos e raios.
Oubeo do can, pregon da morte, foucifio do satiro e pé do coello.

Pecadora lingua da mala muller casada cun home vello.

Averno de Satdn e Belcebu, lume dos cadavres ardentes, corpos mutilados dos indecentes,
peidos dos infernales cus, muxido da mar embravescida.

Barriga indtil da muller solteira, falar dos gatos que andan & xaneira, guedella porca da cabra
mal parida.

Con este fol levantarei as chamas deste lume que asemella ao do inferno, e fuxirdn as bru-
xas acabalo das suas escobas, indose bafar na praia das areas gordas.

iOide, oide! os ruxidos que dan as que non poden deixar de queimarse na augardente, que-
dando asr purificadas.

E cando esta brebaxe baixe polas nosas gorxas, quedaremos libres dos males da nosa ialma
e de todo embruxamento.

Forzas do ar, terra, mar e lume, a vds fago esta chamada: se é verdade que tendes méis poder
que a humana xente, eiqui’ e agora, facede cos espritos dos amigos que estdn fora, partici-

pen con nds desta queimada.
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Para abrir boca...

De todos os templos do sabor cos que conta Ferrol, recollemos a continuacion s6 unha pequena
mostra. Recomenddmosche consultar a listaxe completa de restaurantes, mesons e casas de co-
midas dispofiible nas paxinas finais desta publicacion.

“Os prezos indicados inclien orientativamente dous pratos e sobremesa e son aproximados. Poden variar en funcién do menu

elixido (os mariscos, en especial, encaréceno). Non inclien bebidas.

Para una ocasién especial..

A Gabeira

Valon, 56 [féra plano]

T:981 319 057 - 981 316 881
www.nove.biz/es/a-gabeira

Prezo medio por persoa (carta): > 40 €
Peche anual: 15 outubro a 15 novembro e 24
decembro a 3 xaneiro.

Peche semanal: domingos noite, luns todo o dia
e martes noite.

Cocifia tradicional con toques de autor do chef
Miguel Angel Campos, membro do afamado
Grupo Nove de cocifieiros galegos.

Poste unha ampla carta de peixes traballados
no seu punto, carnes, caza, lamprea... Magni-
fica adega.

Asador Gavia - Hotel Carris Almirante
Maria, 2-4 D2

T.981 333073

www.carrishoteles.com
asadorgavia@carrishoteles.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingos noite.
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Un clasico da cidade que reabriu as sdas por-
tas cun estilo de cocifia tradicional galega cun
toque méis actual e co seu tipico forno de lefia
de cupula, pero cunha imaxe renovada e mais
moderna. E un sitio tranquilo e acolledor, cunha
carta baseada no produto local que, ainda non
sendo moi extensa, € moi acertada e pon moito
coidado na presentacion.

Casa Tono

San Felipe, 64 [féra plano]

T:981 310 574 - 6568 405 066
casatonosanfelipe jimdo.com
casatono_sanfelipe@hotmail.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-30 €
Peche anual: outubro.

Peche semanal: tardes domingos; luns.

O lugar ideal para xantar ou cear tras ver o
castelo de San Felipe, de visita obrigada. Fun-
dado hai uns 70 anos, ademais de encon-
trarse nun lugar idilico (as apertadas rdas da
aldea ribeird de San Felipe) é un restaurante
pequeno e entrafiable, auténtico, co encanto
das tabernas marifieiras de antes. Nel ofré-
cenvos unha variedade estupenda de peixe
de rocha da zona, polbo e ameixa da rfa, zam-
burifias, ademais doutras exquisiteces que va-

rfan en funcién das capturas do dfa. E todo
regado con vifios brancos galegos.

lllas Gabeiras

Serantellos, 38 [féra plano]

T:981 317 793

www.illasgabeiras.com

info@illasgabeiras.com

Restaurante para eventos e celebraciéns; sé
dispofiible para grupos reservando previamente.
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Medulio

O Bosque, 73 - Serantes [féra plano]

T:981 330 089 - 606 996 171
www.restaurantemedulio.com
info@restaurantemedulio.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Peche anual: segunda quincena de xullo.
Peche semanal: domingos noite e luns todo o dia.
Cocifia galega tradicional con produtos fres-
cos de Ferrol e da comarca: polbo 4 feira, la-
gostinos a grella, caldeirada de peixe, coxote. ..
e unha gran variedade de sobremesas casei-
ras. Dispdn de pratos aptos para vexetarianos
e celiacos e unha selecta carta de vifios.

Modesto

Aneiros - Serantes [féra plano]

T:981 323 275

www.rmodesto.com

modesto@rmodesto.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Peche anual: 1 a 18 agosto.

Peche semanal: domingos.

Cocifia tradicional galega de mercado, cun
punto de innovacién: peixes e mariscos frescos,
boas carnes e sobremesas variadas de elabo-
racién propia, que cambian segundo a estacion.
Ampla carta de vifios. Dispén dun viveiro de ma-
risco para consumo propio do restaurante. Esta
moi preto da ermida de Chamorro, desde a que
se contemplan fermosas vistas sobre aria e a
cidade de Ferrol.
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O'Parrulo

Estrada de Catabois, 401 [féra plano]

T:981 318 653
www.restauranteoparrulo.com
info@restauranteoparrulo.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Peche anual: primeira quincena de agosto e de
24 decembro a 7 xaneiro (ambos inclusive).
Peche semanal: domingos; mércores noite.
Cocifa galega tradicional. Casa de longa tra-
dicién familiar. Peixes, carnes e mariscos da
zona preparados de forma sinxela xa que, de-
bido a sla calidade, non precisan complexas
elaboraciéns. Xornadas gastronémicas se-
gundo tempada: lacén con grelos, lamprea e
angula, bacallau, bonito, polbo, mexillén e caza.
Ampla carta de vifios.

Parador de Ferrol

Pza. do Contralmte. Azarola Gresillon, s/n C4
T:981 3566 720

www.paradores.es

ferrol@parador.es

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: non.

Restaurante con vistas & Ria de Ferrol, onde

poderés degustar, ademais doutros pratos ga-
legos, o famoso polbo & mugardesa. Sobreme-
sas tipicas, incluindo a torta de Ferrol. Todos os
paradores de Espafa ofrecen menu sen glute,
apto para celiacos, ainda que é recomendable
avisar ao facer a reserva.

Pazo do Monte

San Pedro de Leixa, 82 [féra plano]

T:981 319 8564

www.pazodomonte.com
restaurante@pazodomonte.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Peche anual: 7 ao 31 xaneiro.

Peche semanal: luns.

Horario de cocifia: martes a domingo de
12.00 a 16.00 h; venres e sabados de 20.00
a 23.30 h.

Cocifia galega de calidade. Sobresae pola sta
situacion, nun tipico pazo galego do s. XVlll e
rodeado dun histérico xardin de azaleas, ca-
melias e corredores creados con buxo que
conta tamén cun hérreo de case 30 m de lon-
xitude, un dos méis grandes de Galicia.
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Cetarias e marisquerias

Cetaria de Covas - Mesén do Marisco

Prior, s/n - Covas [féra plano]

T:981 365 b55

www.mariscogallego.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-30 €
Aberto de 1 xufio a 30 setembro.

Horario de cocifia: 13.00 a 17.00 h e sabados
de 20.30 2 23.30 h.

Especializada en mariscos e peixe fresco, au-
todefinese como a Unica cetaria de mar aberto.
Ademais de produtos do mar, dispén de varie-
dade de pratos galegos. Comedor con vistas
ao mar e parque de xogos infantfs no exterior.
Envio de mariscos vivos a domicilio a toda Es-
pafia, tamén a través da web.

Cetaria San Felipe e Mesén do Marisco

San Felipe, 4 [féra plano]

T:981 318904

Prezo medio por persoa (carta): 20-30 €
Aberto todo o ano.

Especialidade en mariscos e peixes frescos, di-
rectos do mar & mesa, e tamén en costeletdns.
Comedor con vistas & ria de Ferrol. Moi preto
do Castelo de San Felipe, asi que podemos
aproveitar para visitalo.

Geluco

Estrada da Feira de Mostras, 4 A2
T:981 370010
geluco.restaurantesok.com

Prezo medio por persoa (carta): 20-30 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingos.
Cocifia galega. Peixes e mariscos frescos.
Situado 4 beira do mar.
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Pataquifia

Dolores, 35 C3

T:981 352 311

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Peche semanal: de outubro a maio, domingos
noite (xullo, agosto e setembro abre todos os dias)
Cocifa tradicional galega con materias primas
frescas e de tempada da zona: ademais de ma-
riscos e peixes, caza (corzo, xabarin, lebre, co-
ello), carnes, en especial coa denominacién de
orixe Tenreira Galega, verduras, angulas ou
lampreas. Sobremesas caseiras, incluido arroz
con leite.

O'Xantar

Real, 182 C3

T:981 3556118

Prezo medio por persoa (carta): 20-40 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingos noite.

Moi bos peixes e mariscos e pratos tipicos da
cocifia tradicional de Galicia. Especiais son as
luras en tinta e os riles. Destacan as suas so-
bremesas caseiras.
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Para todos os petos

Casa Rivera

Galiano, 57 D3

T:981 360 769

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingos e noites de festivos.
Restaurante e mesén de longa tradicién si-
tuado no centro de Ferrol. Ampla variedade de
pratos tipicos galegos, para degustar tanto no
comedor, ou en calidade de raciéns, medias ra-
ciéns ou tapas, no baixo.

Caserio Vasco

Pardo Baixo, 11 D3

T:981 3561 189

www.elcaseriovasco.com
info@elcaseriovasco.com

Prezo medio por persoa (carta): <20 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: non.

Restaurante familiar. Marisco e peixe da rfa.
Carnes de tenreira galega. Moi boa carta de
vifios. Especialidades vascas.
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Coté

Pardo Baixo, 19 D3

T:981 352 105

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: tardes domingos e martes.
Menus do dia moi accesibles. Cocifia galega
caseira.

El Gallo

Valon, 168-160 [féra plano]

T:981 318 6566

www.restaurantelgallo.com
info@restaurantelgallo.com

Prezo medio por persoa (carta): 20 €

Peche anual: 15 outubro a 15 novembro.
Peche semanal: tardes luns.

Horario de cocifia: 10.30 a 24.00 h.

As suas especialidades, baseadas en produtos
locais, son as carnes, peixes, mariscos, callos
e sobremesas caseiras.

La Nueva Frontera

Estrada da Cabana, 29-31 A1

T:981 314 602

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingo.
Menus do dia moi accesibles. Cocifia galega
caseira.

La Torilla

Palmeiro, 284 - Serantes [féra plano]

T:981 319 855

www.restaurantelatorilla.com
info@restaurantelatorilla.com

Prezo medio por persoa (carta): 20 €

Aberto todo o ano.

Peche semanal: domingo.

Ainda que € un restaurante especializado en
eventos e celebracidns, tamén € un local onde
tomar un pincho acompafiado dun bo vifio. De
luns a venres dispén de menu do dfa.

Mesén O Bo Paadal

Montecuruto, 135 [féra plano]

T:981 329 845

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Peche anual: novembro.

Peche semanal: mércores.

Cocifia galega caseira. Cocifia 4 brasa.
Menus aptos para celfacos. Menus do dia moi
accesibles.
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Mesén O Escudo

Os Corrds, 13 - Serantes [féra plano]

T:981 3155564 -619 419 373
www.oescudo.com

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todos os dias.

Situado nunha tipica casona galega que conta
co mérito engadido de ser casa natal do ferro-
lan ilustre Gonzalo Torrente Ballester. Cocina
caseira e familiar, baseada nos produtos gale-
gos do mar e a horta. Ademais de pratos,
tamén € un local de tapeo.

Restaurante El Castafio

Serantes, 33 - Estrada de Covas [féra plano]
T:981 318 836 - 605 519 203

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todos os dias.

Menu do dia moi econémico. Especialidades:
lombo recheo de grelos con salsa de queixo de
tetilla, croquetas de marisco, robaliza con maio-
nesa de allo gratinada, lagostinos rebozados en
améndoa, ameixas e berberechos & marineira,
paella... ademais de ensaladas, tapas e raciéns.

Refugio Lume-Boo

Praia Punta Penencia [féra plano]

T:981 372515 - 629 338 9565
www.lumeboo.es

refugio@lumeboo.es

Prezo medio por persoa (carta): < 20 €
Aberto todo o ano a partir das 11.00 h.
Situado 4 beira do mar, na praia de Donifios, as
slas especialidades son o churrasco e o baca-
llau, ainda que tamén dispén de variada oferta
de peixe e marisco e tamén das tipicas raciéns.

"Méis locais na seccion ‘Para picar e tapear”
desta publicacion. Listaxe alfabética completa de
restaurantes de Ferrol nas paxinas finais. Toda a
informacidn de restaurantes para grandes gru-
pos nas Oficinas de Turismo de Ferrol,
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Ferrol é o lugar!

Ferrol é o lugar onde mdis se beben chatos de toda Galicia e tamén a cidade dos mellores e mdis

variados caldos.

Proba de que Ferrol abre botellas de numero-
sas marcas distintas € o interminable nimero
de referencias vinicas, e moi especialmente de
rioxas, ainda que tamén das denominaciéns de
orixe galegas, que se poden encontrar en cal-
quera barra.

E como o beber chama ao comer, en Ferrol é
tamén asombrosa a cantidade de mesons, ta-
bernas, tascas, bares e adegas de todo tipo nos
que picar ou tapear algo. A maioria son pe-
quenos locais con encanto, dos de antes, cun-
has poucas mesas de madeira cheas ata a
bandeira en hora punta, onde é habitual, e in-
cluso parte do rito, tomar as tapas a pé de
barra. Pero tamén os hai amplos e modernos,
innovadores, que apostan decididamente pola
cocifia galega creativa e a innovacion.

Raciéns para compartir, tapas ou petiscos para
consumo individual, e incluso medias racions,
hainas en case todos os establecementos.
Mencién 4 parte merecen as tapas de cortesia,
pequenos bocados a milddo suculentos, que
son servidos gratuitamente xunto coa bebida
na maiorfa dos locais de Ferrol.

Chocos, polbo, raxo e zorza son os reis dunha
oferta na que podemos encontrar de todo, in-
cluso rarezas moi de aqui, como os “freixds” ou
as tripas e lingua de porco, ou exquisiteces do
mar, como as tapas de percebes, ameixas, ber-
berechos, mexilléns...

Coma en todas as cidades, tapear e ir de cha-
tos vai por barrios, e asi é como volo presenta-
mos a continuacién, ordenando os bares por
proximidade segundo saen ao encontro.
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Ferrol Vello

En toda a fronte marifia hai luminosos bares e mesdns, cuxas terrazas se enchen de vida os dias
e noites de veran. Tras eles, ainda pode apreciarse o trazado medieval de estreitas e irregulares
rdas, nas que existen tabernas portuarias con moito encanto.

Café del Jardin de la Ranita

Porto de Curuxeiras, s/n B4

T:981 3565 143

Café-bar mindsculo, pero con estupenda te-
rraza en pleno porto, aberta incluso en inverno.
Serve racions.

El Nuevo Yate

Baluarte, s/n B4

Comidas, ceas, tapas e raciéns nesta casa de
comidas que mira cara ao porto.

Casa Farruquito

Paseo da Marina, 6 B4

Ideal para tapear e degustar os mellores ma-
riscos e pescados frescos da ria. Terraza exte-
rior con vistas ao porto.

Internacional Maristany

Paseo da Marifa, s/n B4

Taberna no porto, con terraza peiteada pola
brisa.

Endego

Paseo da Marifia, 10 B4

T: 626 427238

Bar de vifios con ampla variedade de tapas. Es-
pecialidade en torradas, xamén de belota, em-
panada, percebes e ostras.
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Mesén El Coral

Cristo, 35 B4

T:981 359616

Unha tasca marineira, con moito encanto e
ambiente auténtico, das do Ribeiro servido en
cunca. Dlas mesas para catro persoas cada
unha, xunto & barra, e un espazo maior no
andar superior, ao que se accede por unhas
escaleiras con pasaméns de cordas, coma nos
barcos. Tapas e raciéns de produtos do mar:
exquisitos o polbo, a zorza, os chocos da ria e
a lingua. E de sobremesa, un grolo de augar-
dente de herbas fria, para que a experiencia
sexa completa.

Taberna de Anca

O Castro, 20 B4
T:981 355 144 - 670 954 070

Magdalena

Sabor marifieiro. E un local que se queda pe-
queno, principalmente as fins de semana. Moi
recomendable para tomar o aperitivo. Ten
peixe fresco, que friten no momento, coco-
chas, chocos na sua tinta, parrochas e ovas.
Todo moi bo. Importante: no inverno non abren
polas tardes.

O Bacorifio

San Francisco, 28 B4

T:. 647 723 970 - 647 723 973

Un local enxebre, con encanto, acolledor.
Ampla gama de vifios nacionais e internacio-
nais. Para acompafalos, ofrece unha seleccién
de embutidos ibéricos, queixos, anchoas, patés
e tamén destacan as slas croquetas e exqui-
sitas tortillas. Non serven cafés nin grolos.

O Barrio da Magdalena é unha das principais zonas de tapas de Ferrol, ademais de contar con mul-
tiples terrazas para tomar un vifio ou petiscar algo ao aire libre. As rdas de maior concentracion
de meséns 100% ferroldns son Sol, Maria e Magdalena.
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Racé d'Andrea

Sol, 62 C3

T:981 356 876

Aqui non atopards as raciéns tipicas da zona
nin a decoracién enxebre tipo mesén: é un
local moderno, con ampla zona de barra con
mesas para tomar un vifio ou picar algo e &
parte, comedor-restaurante, méis tranquilo. Co-
cifia de produto de esencia franco-catald.

Mesén O Caravel

Sol, 69 C3

T:981 359618

Mesén con barra e media ducia de mesas. Tapas
e raciéns tipicas: queixo, chourizo, polbo...

Mesén O Cabazo

Sol, 87 C3

T:981 357 370

www.cabazo.es

Famoso polas stas patacas bravas, que com-
parten protagonismo con outras tapas de sem-
pre como callos “a feira’, tripas con patacas,
lingua con tomate, albéndegas, pincho moruno,
luras & romana, chourizo caseiro, figado e riles
& grella, salchicha con patacas...
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Taberna O Xustifio

Sol 91 C3

Concorrido mesén con especialidade en cara-
cois, xurelos en escabeche, chourizos ao inferno...

Mesén O Galo

Maria, 104 C3

Para tapas e raciéns: chocos, mexilléns ao
vapor e un longo etcétera. Bo servizo.

O'Tanagra

Maria, 103 C3

T:981 356 449

Moi cofiecido na cidade. Moitas tapas e gran
variedade de vifios.

Del Pincho
Maria, 95 C3
T:981 359 044
Tapas variadas.

La Caiiita

Maria, 91 C3

T:981 355 069 - 616 421 777
www.lacafitaferrol.com

Local de tapas e raciéns caseiras. Carta sinxela
e ampla: revoltos, croquetas variadas, tortillas,

luras, chocos, pastel de escarapote ou cabra-
cho, polbo, raxo e zorza preparados de varias
formas.. Normalmente hai bastante xente

O Camifio do Inglés

Maria, 89 C3

De recente apertura, é un local moderno, o
mesmo que a sla cocifia, no que se pode pe-
tiscar algo ou cear de mesa e mantel. O seu
xefe de cocifia é cofiecido e valorado en toda
a comarca.
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A Marola

Maria, 76 D3

T:981 3565410

Un imprescindible de Ferrol, situado detrés do
Concello. Destacan as luras, o figado encebo-
lado e, sobre todo, o raxo..

A Tasca de Guillermo

Maria, 74 D3

T:981 356 451

Outro dos mesdns clésicos da cidade & hora
dos vifios e de picar algo. Especializado en
vinos de todo o mundo, delicatessen e viandas
do pais. Moi recomendable.

Mesén O Faro

Maria, 53 D3

T:981 356 438

www.mesonofaro.com

Raciéns tipicas: marraxo, polbo, lagostinos.
Tamén menu do dia. Ampla terraza con capaci-
dade para 30 comensais.

O Café da Vaca

Dolores, 34 C3

T:981 357 605

www.ocafedavaca.com

Concorrido local de vifios e tamén restaurante
na primeira planta, con especialidade en filloas
(que en Ferrol se chaman freixés), revoltos e
ensaladas.

Mesén O Rubio

Dolores, 44 C3

T:981 350 546 - 617 494 022
Especialidades: polbo e carnes. Raciéns varia-
das. Bar de tapas e restaurante.

Bla Bla

Real, 193 C3

T.981 350 006

blablaferrol@hotmail.com

Cafeterfa, vifios, comidas, bar de copas, sala de
concertos... O Bla Bla esta situado en pleno
centro de Ferrol, nun edificio modernista con
moito encanto.
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Vinoteca La Hacienda

A Coruna, 6 C3

T:981 350 951

Local de vifios e tapas. Tamén de cocifia ga-
lega cun toque de innovacién: peixe sapo en
salsa, bacallau ao forno con reducion de maza
caramelizada ao limon, carrilleiras ao vino tinto,
risottos (con vieiras e lagostinos, etc.). Carta de
vifios con sesenta referencias.

La Posada

Magdalena, 85 D3

T:981 351 505

Moi céntrico e concorrido, con moitas e boas
tapas. Aténdeo Pastor, o seu dono, cofiecido
de todos os ferrolans pola sta simpatfa: canta
e fala con todos, e faite sentir coma na casa.

Abaco

Magdalena, 81 D3

T:981 361372

Vifos, cervexas, tapas e racions. Estd sempre
cheo, quizais porque a tapa de cortesfa, que
serven gratis coa bebida, é boa e abundante, e
porque a sua carta de pratos non estd nada
mal. Local coidado e agradable.

Sur

Magdalena, 50 D3

T:981 350 870

Todo un clésico, moi frecuentado polos ferro-
lans de toda a vida. As mellores tapas para moi-
tos son as ftripas, a orella, os callos con
garavanzos.. pero tamén a carne en salsa, os
choquifios e moitas cousas méis. Gran varie-
dade de vifios, como non podia ser menos en
Ferrol. E moi bos prezos. O Unico inconveniente
¢ o0 seu pequeno tamario.

Sidrerfa O Lagar

Igrexa, 132 C3

Outro local moi concorrido, que comeza a sta
actividade cedo, coincidindo cos horarios do
Mercado da Magdalena, situado en fronte del.
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O seu estilo poderfa ser definido como “astu-
riano con aires galegos’, tal como o seu nome
indica: rustico e ao tempo cheo de caixas de
sidra. Embutidos moi bos, ademais de sidra
(que podes escanciar ti mesmo nos escancia-
dores) e racions tipicas asturianas e galegas,
moi abundantes. Entre as stas especialidades,
a carne ao Cabrales, bacallau, chocos, revol-
tos, etc. Abundantes tapas de cortesia coa
consumicién. Comedor méis tranquilo no andar
superior.

Canténs

O Bar do Mercado - Sidrerfa O Lagar I
Mercado da Magdalena C3

Dos mesmos donos que a sidreria O Lagar, si-
tuada en fronte del, este pequeno bar ten o en-
canto de estar situado no mesmo Mercado, e
de que a sta oferta de raciéns e tapas se nutre
cada dia daquel. O lugar ideal para, despois da
visita & despensa por excelencia de Ferrol, des-
cansar e picar algo antes de xantar: un vifio ou
unha cervexa acompafiados dunha exquisita
racién de produtos do dia (eles mesmos acon-
sellan ao cliente cada dia na lousa do local cun
méis que convincente “Hoxe é bo dfa para...”).

Na zona contigua ao Cantdn de Molins, estan as ruas Carme e Pardo Baixo, con boa oferta de
mesons tradicionais, pero tamén modernas tabernas.

Mesén Meirds

Carme, 6 D3

T:981 351 778

Un dos madis preferidos dos ferroldns, para
tapear ben e abo prezo, de af que esté sem-
pre cheo. Ten gran cantidade de tapas: polbo,
raxo, zorza, orella, chocos e mexilléns estan
entre as mdis aclamadas.

Pousada das Animas

Pardo Baixo, 21 D3

T: 687 523 400 / 686 228 716

Local pequeno pero cunha ambientacién moi
agradable (paredes de pedra, obxectos anti-
gos e estilo bohéme), moi concorrido 4 hora
dos vifios, pero onde serven tamén xantares
e ceas. Cocifia de mercado que varfa en fun-
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cién da tempada. Especialidades: queixos ao
forno, ou rebozados en farina de améndoa,
taboas de variados sabores, revoltos, etc.
Boa seleccion de vifios. Ten moi boa fama o
seu tiramisu.

Taberna do Cantén

Carme, 1 D3

T:981 351 485

www.illasgabeiras.com
tabernadocanton@illasgabeiras.com
Recolle a vella tradicién das antigas tascas,
onde se comia moi ben e se bebia mellor,
pero con espirito renovado, nun espazo ac-
tual no que se practica a cocifia tradicional
pero tamén a nova cocifia galega. Moi con-
corrido para os vifios e tamén para as comi-
das e ceas nas mesas do seu comedor,
lixeiramente separado da zona de barra. Ex-
celente adega, atenta as novidades.
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Esteiro

A zona de Esteiro caracterizase polo seu ambiente xuvenil, condicionado pola proximidade do

Campus Universitario.

La Bodega de Estrella

Avenida de Esteiro, 5-7 D3

T:981 353 588

Cervexerfa moi concorrida, especialmente por
xente nova, pola sta proximidade ao campus
universitario e aos bares de copas. Local amplo
con mesas grandes, ideal para grupos de 8-
10 persoas. Torradas e tapas moi variadas.

Republica Ceska

Avenida de Esteiro, 42-44 E3

T:981 300 407

Moi bo ambiente e servizo nesta cervexeria
e bar de petiscar (raxo, ensalada rusa...) que
ademais é cafeteria e restaurante. Entre os
seus pratos destaca o polo con cogomelos,
as ensaladas, os revoltos, o marraxo.. Publico
de todas as idades. Estilo irlandés.

O Chollo

Carlos Ill, 67 D3

T:981 3563 225

Mesdn-taperia moi accesible para xantar co-
mida caseira en cantidade: raxo ferrolan, tor-

tilla, luras, chocos, polbo “4 feira”... en forma
de tapas ou raciéns.

Boss

Avenida de Esteiro, 33 D3

T:981 3561 540

Cafeterfa, restaurante, copas de primeira
hora... O Boss € un local polivalente, un sitio
de moda cun bo ambiente, nun local grande,
moi frecuentado a todas horas. Abre todos
os dias desde as 8.00 ou 9.00 ata media
noite (os venres e sdbados pecha mais
tarde). Decoracién moderna e cocifa espa-
nola actualizada, con carta variada: torradas,
fritos, tixoladas... Ben de prezo.
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Praza de Espana

O punto neuraélxico da cidade, cruzamento de camifios entre o histdrico barrio da Magdalena e as

novas zonas de expansion da cidade.

Metropol 11

Estrada de Castela, 11 D2
T: 881953 432
metropol11@mundo-r.com

Ensanche B - Ultramar

Tapas e pratos de cocifia fusion. De luns a
venres, tamén mend do dia do maéis interna-
cional e exdtico. Os pratos da carta sé estan
dispofiibles pola noite e as fins de semana.

Zona de tapeo con sabor a barrio popular, fora dos circuitos turisticos, con numerosos bares, me-

sons e casas de comidas a moi bo prezo.

El Cid

Republica Arxentina, 7 F2

T:981 931 140
asidona@gmail.com

Comidas, tapas e raciéns variadas.

O Trisquel

Sartana, 19 E2

T:981 372 544

www.tabernaotrisquel.es

Raciéns. Carnes de tenreira e boi, feitas na sta
propia salsa e servidas en prato de barro quente;
costeletas de cordeiro e polo en diversas pre-
paraciéns: en pepitoria ou con toucifio entrefe-
brado e champifiéns.

Pizzeria Pisani

Nova de Caranza, 130-132 F2

T:981 315 357

Un clésico da cidade, rexentado por un italiano.
Conta cunha variedade de comida italiana de
calidade, un servizo rdpido e un prezo moi ac-
cesible. Situada na zona cofiecida como Ultra-
mar, unha das mellores para ir de vifios ou cear,
porque ao seu arredor hai todo tipo de restau-
rantes e mesons.
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Casa Juan

Paraguai, 3 E2

T:981 329 861

Pequeno restaurante-bar no que se prepara
con esmero unha cocifia caseira sen artificios.
Destaca pola sda atencién ao cliente.

Casa Paadin

Sanchez Calvifio, 32 E2

T:981 323 303

Casa de comidas na que normalmente xantan
os traballadores da zona. E econdmica pero
presenta unha ampla carta con pratos tradicio-
nais moi ben elaborados. Bos peixes. Menus
aptos para celiacos.

Alfonso

Chile, 12-14 F2

T:981 320 788

Un dos locais mais embleméticos da cidade,
sobre todo pola sua actualizada seleccién de
vifios. Ademais de vifioteca, dispdn de comedor,
con pratos baseados nos produtos da zona, con
especial atencién &s carnes vermellas & grella.
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Canido

Para picar algo de paso que visitamos o baluarte de Canido, con vistas sobre a enseada da Ma-

lata, e as famosas Meninas de Canido.

D Tapas

Alegre, 87-89 C3

T:881 931 362

Tapas variadas. Gafador do Ill Concurso de
Tapas de Entroido [+info: p. 57].

La Tahona

Alonso Ldpez, 42 B3

T.981 355 1562

A sla especialidade son, sobre todo, as tortillas,
ainda que tamén é un bo sitio para tomar un
revolto, uns ovos, unhas torradas de aceite e
xamén, ou unha ensalada. Sé abre polas tar-
des, a partir das 20 h.

Arredores de Ferrol: de camifio ao Castelo de San Felipe
Un piscolabis de camifio ao Castelo de San Felipe?

Mesén O Sexto Pino

A Cabana, s/n A1

T:981 320 003
www.restauranteosextopino.com

Mesén con aspecto de cabana. Comida ca-
seira: tipicas raciéns galegas (raxo, zorza, torti-
lla...), tapas variadas, e moi boas sobremesas.
Menus aptos para celiacos. Menus do dia moi
accesibles.

Mesén Casa Trillo

Pardo de Cela, 8 — A Grafa [féra plano]
T:981 314 0563

Patacas con salsas, revoltos marifieiros, zorza
ou raxo ao cabrales, etc. sempre acompariados
dun bo Ribeiro. Deixa oco para as stas sobre-
mesas caseiras!
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Arredores de Ferrol: de camifio ao Cabo Prior e praias do norte

A parroquia rural de Covas concentra un bo ndmero de mesdns, restaurantes e casas de comida,
de ambiente moi popular e especialmente concorridos os domingos polos seus suculentos pe-
tiscos e tapas. Estes establecementos son os mesmos que protagonizan, a principios de xufio, a
Festa da Ruta do Pincho de Covas [+info: p. 59].

Beceiro Cooperativa de Covas
O Viilar, s/n [féra plano] Covas, s/n [féra plano]
T: 981 365 642 T:981 365 078

Casa Pancho Aires de Covas

A Pedreira, 73 [féra plano] Covas, s/n [féra plano]
T:981 365 596 T:981 365 470

Cocifa caseira tipica.

La Muralla
Covas, s/n [féra plano]
T:981 365 669

O Noso Bar

Ragén, s/n [féra plano]

T:981 365 603

Especialidade: roxéns e mexilléns.
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A Cochera

San Xodn de Esmelle, 8 [féra plano]

T:609 702 520 - 659 941 176
www.acochera.com
acochera.esmelle@gmail.com

Cocifia galega caseira. Especialidade en bacallau.

O Campedn
Ragén, 106 [féra plano]
T:981 365 917 - 696 378 769

Panaderfa Rodriguez
Covas, s/n [féra plano]
T:981 365 192

Bar Covas
Covas, s/n [féra plano]
T:661 843 545

Viana Bar
Covas, s/n [féra plano]
T: 608 760 292

*Mdis bares e restaurantes de Ferrol nas pdxinas finais desta publicacion.



Shopping gastrondmico

A merecida fama da gastronomia de Ferrol e de toda Galicia
fai que as compras gastrondmicas sexan imprescindibles.
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Sabores para levares 4 casa

En Ferrol podes encontrar case calquera produto da aclamada gastronomia galega, ademais das

especialidades locais.

Augardentes e vifios galegos véndense xa
presentados en caixas para agasallo. Embuti-
dos e queixos de Galicia, e moi especialmente
os da comarca, son tamén moi boas opcidns.
Enlatadas poden comprarse as célebres con-
servas de peixes e moluscos das rias [+info: p.
4], pero tamén algas galegas, cada dia mais
apreciadas, e incluso grelos e verduras da
horta [+info: p. 9 ¢ 10]. Ademais estan o mel ga-
lego, exquisito nesta zona, os mirabeis do
Rosal, e as castafias ou “marron glasé’, da
zona de Ourense. Todos estes produtos son
féciles de atopar en mercados, supermerca-
dos, ultramarinos (tendas tradicionais que se
conservan practicamente igual que na pri-
meira metade do s. XX) e tendas gourmet.

Capitulo & parte merece a Torta de Ferrol ou
Castifieira [+info: p. 13] que € tipica da cidade e
non presenta problemas de conservacion para
a viaxe. Outros doces, como as famosas co-
cadas [+info: p. 14, as “Tabletas de chocolate de
Ferrol” [+info: p. 15], ou 0s bombdns e pastas,

estan dispofiibles en todas as pastelerias e
confeiterfas desta larpeira cidade.

En Ferrol tamén podes encontrar, ademais de
alimentos e bebidas, louza e utensilios tipi-
cos de Galicia: pratos de madeira para o
polbo, cuncas e xerras para o vifio, viradeiras
de barro ou madeira para voltear as tortillas,
ou os tradicionais xogos de ceramica para
facer a popular queimada. E, por suposto, a
inconfundible louza decorativa de Sargadelos,
marca galega recofecida internacionalmente
pola calidade dos seus desefios. E non podian
faltar os libros de cocifia galega, que encon-
trarés nas librerias da cidade.

Estes son alglns dos establecementos nos
que podes encontrar os mellores produtos gas-
tronémicos de Ferrol:

Mercado da Magdalena
[+info: p. 54]
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Ultramarinos e tendas gourmet

Casa Amador

Carme, 17 D3

T:981 350 684

Produtos de primeira calidade, con especial
atencion aos galegos e da zona de Ferrol. To-
rrador propio de café e vifioteca.

El Répido

Magdalena, 139 C3

T:981 351 829

Desde hai 90 anos, destaca pola sia grande
oferta de conservas (xarope de pradairo ca-
nadense; xugo de coco...), chacinerfa, vifios e
licores.

Enotienda De Uva

Centro de Negocios Area 76 - Pol. da Gandara G2
Vifios de mais dunha vintena de adegas, ade-
mais de artigos gastronémicos, como turréns,
trufas e marmeladas de vifio, e tamén obxectos
de decoracion, como sacarrollas de Swarovsky,
xabdns, pulseiras de uvas, etc., con prezos para
todos os petos.

La Herencia de Baco

Concepcion Arenal, 77 C3

T:981 354 796

Vifios, cavas e produtos delicatessen: conservas,
doces e cafés, lacteos e carnicos, ultramarinos. ..
unha boutique onde degustar e adquirir as me-
llores marcas en alimentacién gourmet.

Mundo Alimentacién

Maria, 135 C3

T:981 352 728
www.mundoalimentacion.com

Desde 1946, esta tenda tradicional ofrece pro-
dutos de alta calidade da comarca, de toda Ga-
licia e tamén estranxeiros: produtos frescos e
envasados, embutidos, curtidos, produtos de
panaderia...
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Torrefaccién Téboas

Magdalena, 157 C3

T:981 3561 326

taboas.atagalicia.com

Elaboracién de café de alta calidade desde hai
méis de 75 anos, con grans traidos de Colom-
bia e Brasil, torrados ao carbén.

Ultramarinos Avelino

Magdalena, 57 D3

T.981 3560411

Un tradicional ultramarinos, cunha boa oferta
de produtos de calidade contrastada.

Cetarias
Cetaria de San Felipe [+info: p. 24].

Cetaria de Covas [+info: p. 24].

Tendas ecoléxicas

A Xoanifia

Venezuela, 78 E2

T:981 930 868
www.cooperativaxoaninha.org

Unha enorme oferta: méis de 2.000 produtos
ecoléxicos de alimentacion, drogueria e cos-
mética.

Pastelerias e confeiterias

Ramos

Real, 144 C3 e Galiano, 58 D3

T:981 351684 e T: 981 350 723

Non hai ferroldn que non tomase algunha vez
un xeado artesén de Ramos, negocio familiar
que data de 1815. A torta Sacher de choco-
late, a torta de tona e amorodos e as mousses
de variados sabores estén entre os seus doces
mais aclamados.

Doceria Gascén

Real, 109 C3

T:981 351 693

Torta de Ferrol [+info: p. 13], “Tableta Ferrol” [+info:
p. 16], Cocadas de Ferrol [+info: p. 14], bombdns
artesanais, milfollas xigantes, pastas...
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Pasteleria Gascén

Estrada de Castela, 12 E2

T:981 312 247

www.pasteleriagascon.com

Especialidade en tortas, incluindo a famosa
Torta de Ferrol ou Castifieira, creacién orixinal
desta pasteleria [+info: p. 13].

Paris

Dolores, 43 C3 - Avenida de Castelao, 31 G3
T:981 352 639

Pasteis, tortas, empanadas, pizzas, bombdns e,
sobre todo, uns exquisitos croissants. Coinci-
dindo coa festividade de San Xosé, preparan
tamén os famosos Bicos das Pepitas [+info: p. 14]
e en Semana Santa, sen dubida a principal ce-
lebracién de Ferrol, uns exquisitos confrades de
chocolate.

Valencia Stollen

Magdalena, 119 C3
www.panaderialanueva.com/stollen

Aloxada nun dos principais edificios modernis-
tas de Ferrol, a Casa Romero, ademais de pas-
telerfa e despacho de pan, ten unha ampla e
atractiva cafeterfa, na que practicar unha das
expresions principais de Ferrol: “cafetinear”.
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Panaderfas

Castro

Magdalena, 181 C3

T:981 350 379

Unha panaderia-confeiteria de toda a vida, pe-
quena e artesanal. Entre as slas especialida-
des destaca a cada dia méis dificil de encontrar
empanada de congro, ainda que tamén as ten
dos tipicos recheos. Ten ademais os pasteis
chamados cocadas, e un longo etcétera.

Forno da Magdalena - Panaderia Pepe
Mercado da Magdalena C3

Magdalena, 42 D3

T:981 300 009

San Amaro, 2-4 D3

T:981 371220
www.hornodelamagdalena.es

Exquisito pan, incluindo o de Neda [+info: p. 8],
empanadas, doces artesanais. ..

La Nueva de Neda

Avenida de Esteiro, 73 E3

Non sé é panaderfa, na que encontrards o fa-
moso Pan de Neda [+info: p. 8], sendn tamén ca-
feterfa e, sobre todo, pastelerfal E por suposto
un bo lugar para saborear unha cunca de cho-

colate con churros. Estan tamén en Sénchez
Calvifio, 20 e en Estrada de Castela, 346 (en
ambas as duas s6 despacho).

Santa Rita

Alcalde Usero, 8 D2

T:981 373 360

Ademais de variedade de pan, dispén de cafe-
terfa e terraza na que probar os seus pasteis
acabados de enfornar. Santa Rita é unha co-
fiecida cadea que dispén de mais despachos
nas rdas San Salvador e Avenida de Vigo.

Utensilios domésticos

Bazar M. A. Seijas

Mercado da Magdalena C3

T:696 873 403

Na parte exterior do edificio novo do Mercado
da Magdalena, encéntrase este pequeno bazar
que ten de todo: recipientes para queimadas,
as tipicas cuncas e xerras de vifio do Ribeiro,
os clasicos pratos de madeira para o polbo, vi-
radeiras para as tortillas, etc, ademais doutra
artesania de Galicia.
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Bazar Tdy Yo

Igrexa, 124 C3

T:981 352192

Fronte ao Mercado da Magdalena, encéntrase
este bazar dos de toda a vida, no que é posible
adquirir os tradicionais pratos de madeira para
o polbo ou cuncas de Ribeiro, entre outros.

Galerfa Sargadelos

Rubalcava, 30-32 D3

Luns a sébado, 09.00-21.00 h.
T:981353714

www.sargadelosferrol.com
ferrol@sargadelos.com

Vaixelas e utensilios domésticos das prestixio-
sas cerdmicas de Sargadelos e O Castro. Li-
bros de cocifia galega.
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Librerias Feira mensual de Ferrol

Central Librera Real Irmandifios, s/n C3-C4

Real, 71 D3 Terceiro domingo de cada mes, 9.00-14.00 h.

T:981 350 956 aprox.

www.centralibrera.net Tradicional mercado de rda que se celebra os
domingos de feira (o terceiro domingo de cada

Central Librera mes, que sempre cae entre o 15 e 0 22). Alf

Dolores, 2 C3 poden adquirirse todo tipo de produtos: desde

T:981 352719 louza e artesanfa tradicional, pasando por ali-

www.centralibrera.com mentos tipicos da comarca ata prendas de ves-
tir, calzado, utensilios domésticos, libros e

Cantén 4 fotografias antigas.

Cantén de Molins, 4 D3
T:981 350 829

www.canton4.com
info@canton4.com

Galerfa Sargadelos

[ver “Utensilios domésticos”]
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Actividades
especial gourmets

Gourmet ou gourmand, se o teu € a gastronomia, aqui tes
unha serie de visitas e eventos que non podes perder.



ACTIVIDADES ESPECIAL GOURMETS

FERROL GASTRONOMICO

Actividades gastronémicas

As visitas ao mercado ou 4 lonxa son case obrigadas nun destino gastrondmico como Ferrol. Pero

hai mais.

Visita a0 mercado da Magdalena

Que mellor sitio para cofiecer a gastronomia
local que o Mercado da Magdalena? Sen du-
bida un dos lugares mais visitados da cidade,
un espazo para comprar e tamén para admi-
rar, porque o edificio dedicado 4 peixerfa é
unha destacada obra modernista rehabilitada,
obra do arquitecto Rodolfo Ucha Pifeiro
(1923). No edificio da peixeria encontrarés
todo o repertorio de peixe e mariscos de Ga-
licia, variable segundo a tempada. A nave con-
tigua ten unha oferta miltiple e variada:
carnicerfas, chacinerfa, postos de froitas e
hortalizas, panaderfas... Conta ademais cun
concorrido bar no que serven raciéns de pro-
dutos do mercado [+ info: p. 37].

Mercado da Magdalena &® I

Igrexa, s/n C3

Luns-séb,, 5.00-16.00 h (sébados pecha méis cedo).
Abre os domingos de feira (o terceiro domingo de
cada mes, sempre entre 0 15 e 0 22), de 700 a
15.00 h aprox. Pechado resto de domingos e festivos

especiais. Os dfas de maior actividade son martes,

xoves e venres entre 9.00 e 13.00 h, e sédbados de
10.00 a 14.00 h.

Visita 4 lonxa

Amafiece no porto de Ferrol. Sen apenas luz,
imos visitar a lonxa para gozar con todo o
despregue de peixes e mariscos acabados de
sair do mar [+ info: p. 2] € as tradicionais poxas.
Ao interese gastronémico que ten a lonxa, en-
gdadeselle a posibilidade de cofiecer os cos-
tumes dos pobos marifieiros de Galicia.
Ademais, na lonxa de Ferrol esta permitida
unha porcentaxe de venda directa ao consu-
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midor final, ainda que unicamente para o caso
do peixe, xa que todo o0 marisco ten que pasar
antes pola depuradora.

Lonxa de Ferrol

Peirao de Curuxeiras B4

Poxa de pescado (pesca de baixura, cefalépodos e
crustaceos): martes a sébado, de 6.30 a2 14.30 h (os
barcos seguen chegando féra de poxa, ainda que a
Gltima hora xa estan limpando, polo que se reco-
menda ir o méis cedo posible). Como o domingo non
hai mercado, o sabado os barcos chegan antes e a
lonxa pecha sobre as 9.00 ou 10.00 h.

Poxa de marisco (na ria de Ferrol o marisqueo s6
estd permitido catro meses ao ano aprox., normal-
mente en Nadal e xullo e agosto, ademais doutras

ddas quincenas que poden elixir as confraras): luns
avenres, de 14.30 a 16.00 h.

Ruta do Pan de Neda n
Nos séculos XVII, XVIll e prin- de ngaa
cipios do XIX, Neda era a ca-

pital do trigo de Galicia. Pero a tradicién
panadeira de Neda vén da Idade Media, cando
comezaron a aparecer, aproveitando a forza do
caudal da fervenza do Belelle, importantes in-
dustrias, entre elas, os muifios.

En 1591, en vista das necesidades de alimen-
tar a numerosa tripulacion da Frota Real que se
acababa de asentar en Ferrol, xa se construiran
12 fornos, que conformaban as Reais Fabricas
de Biscoitos de Neda e producian cinco mil
quintais de pan ao mes para alimentar as Ar-
madas dos reis de Espafia. A decisién baseouse
na excelente comunicacion de Neda co porto
de Ferrol e a siia antiga tradicién panadeira, que
segue mantendo na actualidade [+info: p. 8].

Ruta do Pan de Neda

Un percorrido guiado conformado polos for-
nos de Neda que elaboran un pan de exce-
lente calidade de maneira artesanal. Dispofiible
todo o ano, de luns a xoves, baixo peticidn.
Organiza: Fertur Servicios Turisticos

T:606 777 431 - 696 631 070
fertur.blogspot.com - ferturguias@yahoo.es
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Obradoiro de elaboracién de pan

En Neda, nun muifio rehabilitado, revivese
todo o proceso de elaboracién tradicional do
pan, amasando pan que os participantes
levan como recordo. Dispofiible todo o ano,
de luns a xoves, baixo peticién (min. 2 pax).
Organiza: Centro de Actividades Motus

Lugar de Roxal, Neda

T:981 312 834 - www.motus.es

Turismo gastrondutico

Ainda que non se trata de actividades especi-
ficamente gastronémicas, as ceas en barco e
as excursions de dia completo en veleiro brin-
dan a oportunidade de degustar unha unién
Unica: a paisaxe da rfa, o contacto co mar e a
gastronomia da zona.

Ceas en barco pola rfa de Ferrol Recomendadol!
Visita comentada por un gufa profesional es-
pecializado.

Tempada alta (verdn): venres e sdbados, 20.30 h
Saida: Porto de Curuxeiras

Regreso ao porto: 23.30 h aprox.

N.° méx. participantes: 64 pax

N.> min. participantes: 10 pax

[+ info: Turismo de Ferrol]

Visita 4 rfa en veleiro Recomendadol!

Ademais das excursiéns en veleiro con saida
garantida que organiza Turismo de Ferrol en
tempada alta, por un prezo moi axustado podes
alugar un veleiro con patrén para descubrir a
costa de Ferrol e o Golfo Artabro parando nal-
gun porto para degustar as exquisiteces da
zona. Déixate aconsellar polo patrén!

As excursions con saida garantida estan dispofibles
en tempada alta (veran): consultar horarios.
Organiza: Dunasport

T:670 508 205 * info@dunasport.com

[+ info: Turismo de Ferrol]
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Axenda de eventos gastronémicos

En Ferrol, ao igual que en toda Galicia, calquera festa € gastronomia. Aqui tes unha axenda dos
principais eventos gastronomicos anuais de Ferrol e o seu arredor.

“Calendario suxeito a cambios. As datas son aproximadas e corresponden & informacion dispofible no momento da pu-

blicacion. Consultar datas exactas nas Oficinas de Turismo de Ferrol.

7 xaneiro

San Xulian: dfa do arroz con leite

Toda a cidade

O dfa do patrén da cidade celébrase, entre ou-
tros moitos actos, coa multitudinaria degusta-
cion gratuita de arroz con leite, prato tipico
ferrolén, no Cantén de Molins [+ info: p. 141,

Febreiro/marzo (data variable)

Entroido: gastronomia tipica

Bares e restaurantes da cidade

Previndo a préxima abstencion & que obriga a
Coresma, o Entroido é tempo de opulencia,
tanto no consumo de carne como de doces de
tempada. Lacén con grelos, freixds (especie de
filloas que en Ferrol se toman preferentemente
como sobremesa e recheos de doce), orellas
(doce tipico a base de farifia, ovo e anfs, coa
forma caracteristica dunha orella) e torradas
(doces elaborados con pan vello que son

tamén moi habituais en Semana Santa) forman
parte do mend tipico do Entroido.

Febreiro/marzo (data variable)

Concurso de Tapas de Entroido

Bares e restaurantes da cidade

Con motivo do Entroido, ademais das activida-
des e desfiles de comparsas propios das datas,
celébrase o Concurso de Tapas do Entroido nos
bares de Ferrol: unha oportunidade para degus-
tar exquisitos pequenos bocados dos produtos
tipicos do Entroido nun ambiente de festa.
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Marzo (bienal)

Feira do Vifio do Noroeste Fevino recomendadol!
FIMO

Os ferroldns, amantes do vifio, son un publico
esixente, e por iso se celebra aqui esta feira
dedicada ao mundo do vifio. Unha exhibicién
de 6.000 m? con miles de referencias e adegas
galegas e espafiolas que relinen cada ano a
consellos reguladores, adegueiros, distribuido-
res, sumilleres e expertos de primeiro nivel
neste evento profesional que esta aberto ao
publico durante a fin de semana.

Ji F-mﬂﬂ
| §

| B

Noite do 18 ao 19 marzo

Bicos das Pepitas

Toda a cidade

Desde 1903, a véspera do festivo de San Xosé
relinense as rondallas de Ferrol: bandas de ins-
trumentos de corda que percorren as rdas da
cidade cantando os encantos da muller ferrola.
Para celebralo, esa noite os hostaleiros da ci-
dade regdlanlles aos seus clientes o singular
doce en forma de corazén chamado Bico das
Pepitas [+ info: p. 14].

Fins marzo/abril (data variable)

Semana Santa Ferrola: Mends da Paixén
Imprescindiblelll

Bares e restaurantes da cidade

Coincidindo coa impresionante Semana Santa
Ferrold, declarada de Interese Turistico Nacional
e que inclie procesiéns, actos litirxicos e con-
certos en espazos monumentais, os bares e
restaurantes da cidade preparan tapas e pratos
especiais, excluindo por tradicién a carne, cha-
mados Menus da Paixdn, con produtos de pri-
meira calidade da comarca. As torradas, ou pan
vello, son a sobremesa por excelencia destas
datas, ainda que nalguns restaurantes, como o
Asador Gavia, dispofien dela todo o ano.
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Principios xufio

Festa da Ruta do Pincho de Covas

Bares e restaurantes da parroquia de Covas
Madis de 10 bares, restaurantes e casas de co-
midas desta activa parroquia ferrola de Covas
Unense nunha concorrida ruta de pinchos que
adquire carécter de celebracion popular [+ info:
p. 43].

Xullo

Festa do Polbo - Mugardos recomendzdol!
Porto de Mugardos

Celébrase coincidindo coas festas do veran. Alf
pddese catar polbo en multiples variantes, pero
moi especialmente “4 mugardesa’, xenuino es-
tilo desta vila marifieira [+ info: p. 51.

Ultimo domingo xullo

Festa do Pemento do Couto - Narén

Nardn

Festa gastrondmica dedicada aos recofiecidos
e deliciosos pementos do Couto [+ info: p. 9.

Fins xullo

Festa da Ameixa - Mugardos

Mugardos

Degustacién gastronémica do apreciado mo-
lusco nas stas diferentes modalidades.

Fins xullo (data variable)
Festa do Percebe - Cedeira
Porto de Cedeira

Incliese dentro das Festas
do Mar. Na degustacion,
que se realiza nunha gran
carpa, poden sabore-
arse, ademais dos
percebes, outros
produtos do mar:
navallas, cama-
réns, polbo...
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Ultimo domingo agosto (data variable)
Oenach Céltico - Narén

Sedes - Nardn

Recreacién dunha festa mitoléxica de orixe
celta: comida popular a base de produtos de-
rivados do porco celta, musica e miltiples ac-
tividades.

Primeiro domingo setembro

Festa do Pan de Neda

Inmediacions recinto feiral de Albaron - Neda
Celebra unha tradicién artesanal que desde hai
séculos identifica este municipio. Méis dunha
ducia de panaderfas participan na organizacién
e producién do pan para a degustacién. Inclie
ademais concurso de empanadas, de confeite-
ria caseira.. € menus creados para a ocasion
[+ info: p. 8].

Primeiro domingo setembro

Festa da Coquina - Valdovifio

Inmediacions praia do Rodo - Valdovifio

Festa gastronémica que xira arredor deste mo-
lusco, tamén conecido na zona como navalla.
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A Cabana [meson] A1 Pilar, 5 - A Cabana - T: 981 328 946

A Cochera [meson] fora plano San Xoan de Esmelle, 8 - T: 609 702 520 - 659 941 176
A Fragata [cervexeria-vifioteca] D3 Pardo Baixo, 24 - T: 981 355 497

A Gabeira [restaurante] fora plano Valén, 172 - T: 981 319 057 - 981 316 881

A Madeira [pizzerial fora plano Estrada de Catabois, 315 - T: 981 373 905

A Malata [restaurante] B1 Punta Arnela, s/n - T: 981 370 745

A Marola [meson] D3 Marfa, 76 - T: 981 355 410

A Nosa Terra [meson-taberna] F2 Nova de Caranza, 88-90 - T: 981 327 302

A Pousada das Animas [bar-restaurante] D3 Pardo Baixo, 21 - T: 687 523 400

A Tasca de Guillermo [mesén-tabernal D3 Maria, 74 - T: 981 356 451

A Tona [café-bar] D3 Carme, 21 - T: 981 359 966

A Vifia [café-bar] D3 Espaiioleto, 50 - T: 981 949 080

Abaco [taberna] D3 Magdalena, 81 - T: 981 351 372

Abakus [café] D3 Naturalista Lépez Seoane, 29

Abel [mesén-tabernal F1 Manuel Belando, 48 - T: 981 371 841

Abundancia del Sur [bar] B4 Socorro, 13+ T: 981 358 534

Agarimo [café-bar] D3 Naturalista Lépez Seoane, s/n - T: 981 352 478

Agustin [bar] D3 Carlos lll, 69 - T: 981 359 821

Aires de Covas [bar| féra plano Covas, s/n - T: 981 365 470

Alberimar [meson-restaurante] fora plano Estrada de Catabois, 330 - T: 981 310 035
Alfonso [café-bar] G2 Lepanto, Bqg. 1 - Caranza - T: 981 320 563

Alfonso [mesdn-vifioteca] F2 Chile, 12-14 - T: 981 320 788

Algoasf [cafeteria-bocaterial D3 Avenida de Esteiro, 34-36 - T: 981 933 440
Alhambra [cafeterfa] C3 Dolores, 40 - T: 981 353 641

Alpunto Ferrol - Hotel Hesperia [restaurante] E2 Estrada de Castela, 75 - T: 981 330 226



FERROL GASTRONOMICO iNDICE ALFABETICO DE BARES E RESTAURANTES

Amboage [cafeteria] C3 Real, 205 - T: 678 787 398

América [bar-cafeteria] E2 Sanchez Calvifio, 70-76 - T: 981 370 208
América Il [bar] D3 Marfa, 3-6 - T: 981 314 283

Ancora [bar] B4 Espirito Santo, 9-10 - T: 981 354 950

Aphoteka [café-bar] D3 Pardo Baixo, 5 - T: 650 476 993

Arcade [cafe-bar] D3 Taxonera, 10 - T: 981 353 230

Arena - Ferrol [cafeteria-comida répida] E3 San Roque e Animas, 17 - T: 981 358 005
Armonfa [bar] F1 Entrerrios, 24 - T: 981 316 756

Aroma [cafeteria] D3 Espaioleto, 48 - T: 981 327 123

Asturias [meson] D3 Carlos 11, 68 - T: 981 358 592

Avenida [cafeteria] D2 Praza de Esparia, 28 - T: 981 314 101

A'Xuntanza [bar] fora plano Avenida 19 de Febreiro, s/n - T: 981 324 918
Azor [bar] fora plano Serantellos - T: 981 318 302

Azteca grill [cocina mexicana] féra plano Avenida 19 de Febreiro, 134 - T 687 671 311
Bahia [café-bar] D2 Estrada de Castela, 25 - T: 981 313 604

Bajamar [restaurante] C3 Magdalena, 125 T: 981 351 738

Balboa [bar] F1 Entrerrios, 28 - T: 981 315 2565

Batava [café-bar] C2 Estrada de Catabois, 31 - T: 981 310 190

Beceiro [bar] fora plano Vilar, s/n - Covas - T: 981 365 642

Belando [café-bar] F1 Manuel Belando, 20 - T: 981 317 226

Betanzos [bar] B4 Praza Vella, 2 - T: 981 351 411

Big-Ben [cafeteria] D3 Galiano, 10 - T: 981 322 690

Bistré6 Plaza [bar] D3 Praza do Himno Galego, s/n

Bla Bla [café-bar] C3 Real, 193 - T: 981 350 006

Bongo [cervexeria] fora plano Estrada de Catabois, 516 - T: 981 372 788
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Bordén [café] D3 Terra, 6

Boss [bar-restaurante] D3 Avenida de Esteiro, 33 - T: 981 351 540

Café de Mary [café-bar] F2 San Salvador, 12 T: 981 327 758

Café de Oslo [cafeteria] D3 Igrexa, 36 - T: 981 3563 914

Café do Mercado [café-bar] D2 Mercado de Recimil, 34 - T: 981 313 265
Café do Tempo [café-bar] D3 Espoz e Mina, 256-27

Cafetin 21 [café-bar] D2 Mercado de Recimil, s/n P2

Cafetin Avilés [café-bar] C3 Igrexa, s/n

Cafeto [café-bar] D3 Galiano, 47 - T: 981 352 476

Cantina Lupita [café-bar] C3 Sol, 90 - T: 981 359 011 - 679 962 832
Carem [cafeterfa] D3 Fernando VI, s/n - T: 981 355 689

Caribe [bar] D2 Praza de Espafia, 27 - T: 981 370 404

Casa Bahamonde [meson] G2 Camifio da Parda, 8- T: 981 321 160
Casa Cholas [café-bar] fora plano Outeiro, s/n - Donifios - T: 981 320 615
Casa Claudina [bar] fora plano San Xurxo da Marifa - T: 981 365 882
Casa Couto [bar] fora plano A Pallota, 54 - T: 981 380 859

Casa do Fol [cervexeria] D3 Magdalena, 101 - T: 981 359 989

Casa Farruquito [meson| B4 Paseo da Marifia, 6

Casa Juan [mes6n] E2 Paraguai, 3 - T: 981 329 861

Casa O Abeiro [bar] féra plano Outeiro, 243 - Donifios - T: 981 371 278
Casa Paadin [meson] E2 Sanchez Calvifio, 32 - T: 981 323 303

Casa Pancho [meson] fora plano A Pedreira, 73 - Covas - T: 981 365 596
Casa Polo [mesén] E2 Sanchez Calvifio, 7 - T: 981 326 051

Casa Quiza [bar] E3 As Somozas, 4 - T: 981 312 625

Casa Rivera [restaurante] D3 Galiano, 57 - T: 981 350 759
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Casa Tono [meson-restaurante] fora plano San Felipe, 64 - T: 981 310 574 - 668 405 066
Casa Trillo [meson] fora plano Pardo de Cela, 8 - A Grafia - T: 981 314 053

Casino Ferrolano [café-bar] C3 Real, 100 - T: 981 353 092

Cetérea de Covas [marisqueria-meson] féra plano Prior, s/n - Covas - T: 981 365 555
Cetérea de San Felipe [marisqueria-meson] fora plano San Felipe, 4 - T: 981 318 904
Chareta [bar] F1 Estrada de Castela, 212-214 - T: 981 370 759

Chelsea [café-bar] F2 San Salvador, 9 - T: 981 949 204

Chimarrao [café-bar] F2 Sartafia, 61 - T: 981 311 414

Chocolate [cafeteria] C3 Magdalena, 125 - T: 981 350 914

Cooperativa de Covas [bar] fora plano Ragén, 85 - Covas - T: 981 365 078

Coral [mesén] B4 Cristo, 44 - T: 981 3569 616

Corchea [café-bar] D2 Praza de Espafa, 10

Costa Blanca [café-bar| D2 Praza de Espaia, 14-15 - T: 665 3563 2568

Costa Verde [restaurante] fora plano Vila de Area, s/n - San Xurxo - T: 981 365 647
Coté [restaurante] D3 Pardo Baixo, 19+ T: 981 352 105

Covas [bar] féra plano Covas, s/n - T: 661 843 545

Croisenteria [café] D3 Avenida de Esteiro, 25-27

D Tapas [meson-taberna] C3 Alegre, 87-89 - T: 881 931 362

Dallas [café-bar] E2 Avenida de Viveiro, 1-T: 981 310 080

Dantoni [pizzeria] E1 Rio Castro, 66 - T: 981 373 372

Del Pincho [mesén-tabernal C3 Marfa, 95 - T: 981 359 044

Derby [café-bar] D3 Real, 53 - T: 981 359 906

Do Ribeiro [café-bar] D2 Mugardos, 8 - T: 981 372 570

Dos 24 [cervexeria] F1 Estrada de Castela, 224 - T: 981 930 803

Dulcinea [cafeteria] C3 Marfa, 82
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El Café [cafeterial] D3 Magdalena, 97 - T: 981 350 666

El Cafelito [cafeteria] C3 Sol, 199

El Cantegril [pizzeria] C3 Dolores, 32 - T: 981 358 556

El Caserfo Vasco [restaurante] D3 Pardo Baixo, 11+ T: 981 351 189

El Castafio [restaurante] féra plano Serantes, 33 - Estrada de Covas - T: 981 318 836
El Castellano [bar] D3 Magdalena, 43

El Cid [bar] F2 Republica Arxentina, 7 - T: 981 931 140

El Covil [meson] F2 Sartafia, 37 - T: 981 313 406

El Cruce [bar] fora plano Montecuruto, 4

El Edén [bar] D3 San Andrés, 4 - T: 981 359 531

El Gale6n [café-bar] C3 Magdalena, 173

El Gallo [restaurante] fora plano Valén, 158-160 - T: 981 318 656

El Hérreo [meson] C3 Sol, 126 - T: 981 357 649

El Inglés [bar] D3 Igrexa, 22

El Marqués [cafeteria] C3 Méndez Nufez, 22

El Néutico [bar] B4 San Francisco, 41

El Nuevo Yate [café-bar] B4 Baluarte, s/n

El Palacio Imperial [restaurante] E2 Paraguai, 6-8 - T: 981 370 633

El Rancho de Juanse [mesén-asador] F2 Nova de Caranza, 111 - T:981 370 515
El Répido [café-bar] C3 Magdalena, 137 - T: 981 351 219

El Submarino [bar] B4 Praza Vella, 23 - T: 981 356 806

El Trilli [bar] C3 Marfa, 99 - T: 981 355 610

Embade [café-bar] fora plano Estrada de Catabois, 720 - T: 981 317 602
En Panes Natural [café-bar] C3 Dolores, 2 - T: 981 300 011

Endego [vifioteca] B4 Paseo da Marifia, 10 - T: 626 427 238
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Escuderia [café-bar] B4 Estrada Alta do Porto, 22 - T: 981 351 815

Eva [café-bar] C3 Marfa, 172

Expresso [café-bar|] C3 Magdalena, 100-102 - T: 981 350 874

F. Carreira [café-bar] B4 Martires, 10 - T: 981 350 180

Flor de Oro [café-bar] D3 Rochel, 12 - T: 981 320 807

Flunch [bar-restaurante] G 1 Poligono Industrial da Géndara, s/n - T: 981 324 270
Gaifar [café-bar] E2 Travesa do Infernifio, 4 - T: 981 310 625

Galatea [café-bar] C3 Real, 135 - T: 981 354 972

Gato Negro [bar] D3 Magdalena, 45 - T: 981 351 048

Gavia [asador-restaurante] D3 Marfa, 2 - T: 981 333 073

Geluco [restaurante-marisquerial] A2 Estrada da Feira de Mostras, 4 - T: 981 370 010
Gran Via [café-bar| E2 Estrada de Castela, 97 - T: 981 310 014

Horizonte [bar] fora plano Prior, 192 - Covas - T: 981 365 091

Hotel Almendra [café-bar] C2 Almendra, s/n - T: 981 358 190

Hotel El Suizo [cafeteria] C3 Dolores, 67 - T: 981 300 400

Hotel Silva [café-bar] F1 Rio Castro, 42 - T: 981 310 552

lllas Gabeiras [restaurante] fora plano Serantellos, 38 - T: 981 317 793
Internacional Maristany [cervexeria-meson| B4 Paseo da Marifia, 9 - T: 981 358 230
Ipanema [café-bar] fora plano Estrada de Catabois, 398 - T: 655 794 438

Iris [café-bar] F1 Faxardo, 1-T: 981 329 208

lzar [café-bar] D3 Taxonera, 16 -T: 981 353 629

Jardin de la Ranita [terraza-bar] B4 Porto de Curuxeiras, s/n + T: 981 355 143
Jofi [café-bar] D3 Avenida de Esteiro, 1-3 - T: 981 352 713

Jose's [hamburgueserial fora plano Estrada de Catabois, 433 - T: 981 371 286
Juanocho [café-bar] C3 Mercado da Magdalena - T: 981 352 901
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Karikatur [cervexeria] E2 Travesa do Infernifio, 10 - T: 881 954 840

Kartyn [café-bar] E2 Venezuela, 69-71 - T: 981 327 0756

Km-2 [bar] f6ra plano Aneiros, 45 - Serantes - T: 981 320 182

La Bodega de Estrella [cervexeria] D3 Avenida de Esteiro, 5-7 - T: 981 353 588
La Bodeguita [café-bar] E1 Rio Castro, 39 - T: 981 327 603

La Bola de Oro [café-bar] C3 Marfa, 88 - T: 981 356 316

La Cafita [meson] C3 Marfa, 91 - T: 981 355 069

La Cartuja [mesén] G1 Avenida Nicasio Pérez, 8-10 - Poligono Industrial da Gandara - T: 981 317 646
La Cruz [bar] fora plano Mandig, 147 - T: 981 367 154

La Cueva [meson] fora plano Estrada de Catabois, 649 - T: 981 372 797

La Fébula [café-pub] D3 Veldzquez, 16

La Fuga [cervexeria] E2 Sénchez Calvifio, 30 - T: 981 931 771

La Gruta [bar| B4 Paseo da Marifa, s/n - T: 981 358 905

La Hacienda [vifioteca] C3 A Corufia, 6 T: 981 350 951

La Herencia de Baco [vifioteca] C3 Concepcién Arenal, 77 - T: 981 354 796

La Jovita [restaurante] D3 Sol, 68 - T: 981 3562 538

La Maloca [mesdn] F2 Nova de Caranza, 125 - T: 981 931 877

La Mafia [bar| B4 Praza Vella

La Muralla [bar] féra plano Covas, s/n - T: 981 365 669

La Nueva Frontera [bar-restaurante] A1 Estrada da Cabana, 29-31 - T: 981 314 602
La Parada [café-bar] D2 Praza de Esparia, 25 - T: 981 314 301

La Parra [meson] D3 Pardo Baixo, 21 - T: 981 351 055

La Paz [café-bar] C3 Terra, 61 - T: 981 353 397

La Pequefia Venecia [café-bar] B3 Alonso Lépez, 747 - T: 690 793 848

La Posada [mesén] D3 Magdalena, 85 - T: 981 351 505
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La Reserva Indian Bar [bar] E2 Uruguai, 2 - T: 619 765 557

La Ria [café-bar] D3 Lugo, 43

La Tahona [bar] B3 Alonso Ldpez, 42 - T: 981 355 152

La Torilla [restaurante] fora plano Palmeiro, 284 - Serantes - T: 981 319 855
Lar de Toxos [restaurante] C3 Magdalena, 220 - T: 981 353 515

Lara [café-bar] E2 Praza Ultramar, 5-7 - T: 981 931 914

Las Chimeneas [mesén-restaurante] fora plano Os Corrds, 10 - Serantes - T: 981 327 622
Las Palmeras [café-bar] D3 Carme, 13- T: 981 352 085

Lepanto [restaurante] D3 Pardo Baixo, 15+ T: 981 351 198

Loma [café-bar] H3 Pardo Bazan, 40 - T: 981 370 488

Los Alpes [café-bar] D3 Taxonera, 7 - T: 981 355 026

Luciano [meson] F2 Venezuela, 85-87 - T: 981 322 106

Magallanes [café-bar] G1 Estrada de Castela, 401 T: 981 311 648

Mare Nostrum [café-bar] G3 Avenida de Castelao, 62 - T: 981 947 025
Mares [café-bar|] D3 Magdalena, 107 - T: 678 238 194

Maria [café-bar] D3 Maria, 51 T: 981 350 607

Marina [café-bar] C3 Mercado da Magdalena (locais de ensaio)

Marina [café-bar] E3 Avenida de Esteiro, 65-67 - T: 981 350 590

Marqués Suances [cafeterial E2-E3 Ramén y Cajal, s/n - T: 600 830 075
Marte [café-bar] B4 Paseo da Marifia, s/n - T: 981 351 613

McDonald's [restaurante] H2 Avenida Nicasio Pérez, s/n - Poligono Industrial da Gandara - T: 981 372 295
Medulio [restaurante] féra plano O Bosque, 73 - Serantes - T: 981 330 089
Meirds [mesén] D3 Carme, 6+ T: 981 351 778

Mel [café-bar] C3 Dolores, 54 - T: 981 353 698

Mes6n da Madalena [meson-tabernal D3 Magdalena, 98 - T: 981 355 367
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Mesén da Ribeira [meson-restaurante] fora plano Pintor Ricardo Pena, 1-3 - T: 981 372 649
Mesén de Mateo [meson-tabernal F2 Nova de Caranza, 106 - T: 981 324 946
Metropol 11 [bar-restaurante] D2 Estrada de Castela, 11 - T: 881 953 432
Miramar [café-bar] G3 Cuco Ruiz de Cortazar, s/n - T: 981 325 883

Modesto [restaurante] fora plano Aneiros - Serantes - T: 981 323 275

Moncho [restaurante] C3 Dolores, 44 - T: 981 353 994

Morrison [café-bar] D3 Veldzquez, 51 - T: 981 944 971

Nautic [bar] D3 Igrexa, 32 - T: 981 353 986

Nova [cafeteria] D3 Avenida de Esteiro, 18- T: 981 948 473

Novo Milenium [café-bar] E3 Antelo, 7 - T: 699 556 818

Nueva York [café-bar] D3 Real, 30 - T: 981 321 254

Nuevo Callao [café-bar] D3 Praza do Callao, 11 - T: 981 371 183

Nuevo Dique [café-bar] D3 Carlos IIl, 6 - T: 981 351 213

0 Bacorifio [vifioteca] B4 San Francisco, 28 + T: 647 723 973

0 Bo Paadal [mesdn-restaurante] fora plano Montecuruto, 135 - T: 981 329 845
0 Bocadifio [meson] fora plano Pilar, 6 - A Cabana - T: 881 954 704 - 981 329 881
O Café da Vaca [bar-restaurante] C3 Dolores, 34 - T: 981 357 505

O Café de Ana[cafeterial F1 Cadaval, 10-12 - T: 981 319 881

0O Camifio do Inglés [meson] C3 Marfa, 89

O Campedn [bar] fora plano Ragén, 106 - Covas - T: 981 365 917

O Cantinela [mesén] E2 Pintor Bello Pifieiro, 51 - T: 981 310 352

O Carabel [mesdn] D3 Sol, 69 - T: 881 954 704

O Chollo [mesén-taperia] E3 Carlos IIl, 58 - T: 981 353 225

O Diafio [café-bar] fora plano Montecuruto, s/n - T: 981 371 126

O Duende [meson-taberna) D3 Espoz y Mina, 39 - T: 981 350 623
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0 Escudo [meson-restaurante] fora plano Os Corras, 13 - Serantes - T: 981 315 554
O Felgo [café-bar] G3 Avenida de Castelao, 6 - T: 669 397 944

O Francés [café-bar] D3 Carlos I, 32 - T: 981 357 595

0O Galo [meson] C3 Marfa, 104 - T: 981 352 236

0 Noso Bar [bar] fora plano Ragén, s/n - Covas - T: 981 365 503

O Nuba [café-bar] E2 Venezuela, 60 (Praza de Ultramar) - T: 981 325 067

O Parragués [café-bar] D2 Cataluiia, 19 - T: 981 324 605

O Porto [café-bar] D3 Adén e Eva, 4 - T: 981 358 138

0 Raposo [bodegdn] E2 Fontemoura, 27 - T: 981 327 954

0 Sexto Pino [mesdn-tabernal A1 A Cabana, s/n+T: 981 320 003

O Xustifio [taberna] C3 Sol, 91

0'Cabazo [meson] C3 Sol, 87 - T: 981 357 370

O'Faro [mesén] D3 Marfa, 53 - T: 981 356 438

O'Parrulo [restaurante] fora plano Estrada de Catabois, 401 - T: 981 318 6563
0'Paso [pizzeria] G1 Estrada de Castela, 356 - T: 981 397 080

0'Pazo [mesdn-restaurante] F2 Nova de Caranza, 114-116-T: 981 325 960
Ordenes [café-bar] B4 San Francisco, 16 - T: 981 350 541

Oreona [mesdn] G4 Alcalde Quintanilla, 8 - T: 981 370 314

O'Rubio [mesén] C3 Dolores, 44 - T: 981 350 546

Os Nogais [mesén] fora plano Pazos, 172 - Serantes - T: 981 315 801
O'Tanagra [mes6n] C3 Marfa, 103 - T: 981 356 449

O'Trisquel [meson-tabernal F2 Sartafia, 19 - T: 981 372 544

O"Xantar [marisqueria-restaurante] C3 Real, 182+ T: 981 355 118

Palas [café-bar] B4 Martires, 12 - T: 981 358 257

Panaderfa Rodriguez [bar] fora plano Covas, s/n - T: 981 365 192
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Papoi [parrillada] fora plano Mandia, s/n - T: 981 365 901

Parador de Ferrol [restaurante] C4 Praza do Contraalmirante Azarola Gresillén, s/n - T: 981 356 720
Paraiso Brasileiro [restaurante] C3 Pardo Baixo, 7 - T: 981 358 869

Pataquifia [marisquerfa-restaurante] C3 Dolores, 35 - T: 981 352 311

Pazo do Monte [restaurante] fora plano San Pedro de Leixa, 82 - T: 981 319 854
Pisani [pizzeria-restaurante] F2 Nova de Caranza, 130 - T: 981 315 357

Piscis [bar] B4 Benito Vicetto, 30 - T: 981 35 70 98

Pizza Mévil [pizzeria] E2 Santa Comba, 15 T: 981 333 088

Piza Tutto [pizzerial F1 Estrada de Castela, 204-206 - T: 981 310 000

Pizzerfa Tango 1 [pizzeria] D3 Real, 6 - T: 981 351 244

Porta Nova [café-bar] E2 Fontemoura, 26 - T: 981 370 648

Porta Nova Il [café-bar| D3 Naturalista Lépez Seoane, 29-31 - T: 981 359 772
Postigo [taberna] féra plano Ragén, 107 - Covas - T: 981 365 696

Puerto Chico [taberna] B4 Rastro, s/n - T: 677 343 443

Pulperfa do Borba [bar-restaurante] F2 Chile, 13- T: 981 312 214

Quintana [cervexeria] D3 Naturalista Lépez Seoane, 33-35 - T: 981 354 729
Racé d'Andrea [vifioteca-restaurante] D3 Sol, 62 - T: 981 357 794

Rapela [meson| E2 Estrada de Castela, 128 - T: 981 328 703

Real [café-bar] E2 Vila Soledad, s/n - T: 981 320 348

Reca [café-bar| F2 Venezuela, 85-87 - T: 639 812 410

Refugio Lume-Boo [bar-restaurante] féra plano Praia Punta Penencia - T: 981 372 515 - 629 338 955
Repdblica Ceska [cervexerial D3 Avenida de Esteiro, 42-44 - T: 981 300 497
Retorno [mesdn] E2 Enxefieiro Andrés Comerma, 41-45 - T: 981 373 092

Rias Altas [meson-tabernal C3 Alegre, 106 - T: 981 351 164

Rincén Argentino [pizzerial E2 Avenida de Viveiro, 21 - T: 981 930 703



FERROL GASTRONOMICO iNDICE ALFABETICO DE BARES E RESTAURANTES

Romero [café-bar] féra plano Estrada de San Pedro, s/n - T: 981 370 959
Ronsel [café-bar] F2 Nova de Caranza, 114-116 - T: 981 947 409
Rotterdam [café-bar] F1 Estrada de Castela, 230 - T: 981 314 957

Royfe [café-bar|] G3 Juan de Austria, B4 - T: 981 316 657

Ruada [café-bar] E2 Avenida da Paz, 50 - T: 981 329 347

S. Carpe Diem [café-bar] D2-E2 Ministro Patifio, s/n - T: 981 320 803
San Amaro [café-bar] D3 Zurbaran, 11 - T: 981 3563 877

Sanjurjo [café-bar] G3 Mercado de Caranza - T: 981 325 599

Sarga [bar] B4 Paseo da Marifa, 10

Seijo [café-bar] C3 Terra, 100-102 - T: 981 351 588

Sidrerfa O'Lagar | [mesén] C3 Igrexa, 132+ T: 981 3565 170

Sidrerfa O'Lagar Il - Bar do Mercado [bar] C3 Mercado da Magdalena
Simbad [restaurante] fora plano Estrada de Catabois, 268 - T: 981 370 490
Sociedad Esteiro [café-bar] G3 Avenida de Castelao, 36 - T: 981 315 607
Souto Bello [café-bar] E2 Sanchez Calvifio, 26 - T: 981 328 876

St. Moritz [café-bar] F 1 Faxardo, 50 - T: 981 318 005

Stolen [cafeteria] C3 Magdalena, 119+ T: 981 358 015

Sucesor de Bonilla [cafeteria] D3 Praza do Callao, 1+ T: 981 350 981

Sur [taberna] D3 Magdalena, 50 - T: 981 350 870

Taberna de Anca [taberna] B4 O Castro, 20 - T: 981 355 144

Taberna de Pepe [café-bar] fora plano Avenida da Residencia, 13- T: 664 714 449
Taberna do Cantén [bar-restaurante] D3 Carme, 1 T: 981 351 485
Taxonera Chrisdy [meson] D3 Carlos I1I, 8- T: 981 355 128

Tecla [café-bar] D3 Taxonera, 8 - T: 981 354 008

Telepizza [pizzeria] F2 Venezuela, 79-81 - T: 981 330 303
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Tizén [restaurante] E2 Alcalde Usero, 65 - T: 981 323 003

Tofiy [café-bar] D3 Magdalena, 80 - T: 981 350 927

Tops Cémete el Mundo [restaurante] D3 Real, 6 - T: 981 370 336
Trasgo [café-bar] C2 Estrada de Xoane, 10+ T: 981 313 259

Trébol [cafeteria] E1 Rio Mifo, 24 - T: 981 310 018

Triple V [café-bar] féra plano Estrada de Catabois, 245 - T: 981 327 845
Valencia [bar-cafeteria] fora plano Estrada de Catabois, 390 - T: 981 370 352
Vanesa [café-bar] fora plano Estrada de Catabois, 365 - T: 981 372 402
Venecia [cervexerfa] D3 Marfa, 68 - T: 981 350 477

Viana Mar [bar] fora plano A Pedreira, 75 - Covas - T: 608 760 292

Vinci [bar] D3 Avenida de Esteiro, 40

Virginia [café-bar] C3 A Corufia, 89 - T: 981 945 248

Vispo [café-bar] D1 Estrada de Catabois, 105 - T: 981 310 817

Vn [bar-restaurante] E2 Vila Soledad, 27 - T: 981 931 911

Xabier [meson] C3 Real, 196 - T: 981 354 267

Yemen [bar] F3-G3 Lepanto, s/n B1 B+ T: 981 313 732

Zahara [bar] D3 Igrexa, 34 - T: 981 353 718

Fontes: web Concello de Ferrol [www.ferrol.es]: webs Asociacion de Empresarios de Hostaleria Ferrol e Comarcas [www.hosteferrol.org
e wwwiturferrol.com]; web Turgalicia [www.turgalicia.es] e elaboracion propia.
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