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1. ANTECEDENTES: 

 

Cómete o Mar celebrou este ano a súa segunda edicion e nela participan 

dazasete restaurantes da franxa costeira comprendida entre Fisterra e Porto 

do Son con menús comprendidos entre os 25 e os 35 Euros. 

 

 Estes menús estiberon dispoñibles todas as fins de semana comprendidas 

entre o venres 28 de outubro, inicio oficial das xornadas, e o domingo 4 de 

decembro. 

 

Para degustalos só foi preciso acudir ao restaurante seleccionado en función 

do menú que mais interesara e que se podía consultar  en 

www.margalaica.net. 

 

O denominador común a todos os menús foron os peixes e mariscos das 

lonxas do territorio xa que o obxectivo das xornadas foi a promoción da 

gastronomía do mar e da pesca artesanal e sostible. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://www.margalaica.net/


 

 

 

 

2. ACTIVIDADES DIRIXIDAS AO SECTOR HOSTALEIRO 

 

Reunión organizativa das xornadas e asesoramento técnico  

 

O 3 de Outubro tivo lugar unha xuntanza para a posta en marcha da tempada. 

O obxectivo desta acción foi achegar aos profesionais da hostalaría e socios 

de Mar Galaica a Tempada “Cómete o Mar”. Este traballo cos hoteleiros 

realizouse previamente a Temapada Gastronómica Mariñeira con varias 

finalidades: 

 Escoitar as demandas dos hoteleros. 

Presentar a Tempada Gastronómica. 
 

Conclusión da reunión: 

 

As xornadas de “Cómete o Mar” abarcarán do 28 de outubro ao 4 de 

decembro. 

 

Comporanse de tres opcións diferenciadas ás que poderá optar calquera 

socio que o desexe sempre que cumpra os requisitos acordados na reunión  

que de seguido se expoñen: 

 

1. Menú gastronómico. 

2. Obradoiro gastronómico. 

3. Oferta de hospedaxe/de aloxamento. 

 

Condicións de participación: 

 

- As empresas participantes no Menú Gastronómico terán que garantir a 

dispoñibilidade do menú durante os fins de semana das datas sinaladas, 

podendo ofrecelo durante toda a semana (no caso no que o establecemento 

permaneza pechado algún día dentro das datas sinaladas deberá ser  

notificado). 

 

 

 



 

 

 

 

- Os establecementos deberán expoñer o material promocional entregado: 

-Un cartel personificado na porta e outro dentro do establecemento. 

-Un folleto personificado co menú nas mesas e no interior das cartas. 

- No caso de pechar un acordo de promoción cunha Adega, presentar en 

todas as mesas a botella de viño recomendado os días das xornadas 

gastronómicas 

- Os menús gastronómicos comporanse de: 1 entrante/pincho (optativo), 2 

primeiros, 1 segundo, postre e café. 

- O prezo do menú é de libre elección o cal non inclúe a bebida. 

- Poderán ser comidas ou ceas, elaboradas necesariamente con peixes, 

mariscos ou algas das nosas costas. 

 

 
3. ACTIVIDADES DIRIXIDAS A PROMOCIÓN DA TEMPADA 

 

3.1. Presentación da Tempada Gastronómica Mariñeira 

 

O xoves 27 de outubro presentouse á segunda edición de Cómete o Mar, 

tempada gastronómica mariñeira no restaurante Pepe do Coxo, en O Freixo, 

Outes. 

A presentación contou coa presencia do Alcalde de Outes, o Sr. Carlos López 

Crespo, do Presidente do GAC4 Sr. Tomás Fajardo da Costa e da xerente do 

GAC4 Manuela Oviedo Hermida. 

 

Fotos do Acto: 

 

 



 

 

 

 

 

Presidente do GAC4  Sr. Tomás Fajardo da Costa, Alcalde de Outes Sr. 

Carlos López Crespo, a xerente do GAC4 Manuela Oviedo Hermida. 

 

 

Pratos do menú mariñeiro 

 

 

Invitación o acto,  Cómete o Mar 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

3.2. Presentación dos Obradoiros Gastronómicos 

 

O martes 8 de novembro presentáronse os Obradoiros Gastronómicos 

Mariñeiros de Mar Galaica dentro dá segunda edición de Cómete o Mar, 

tempada gastronómica mariñeira, no restaurante O Centolo, en Fisterra. 

 

 A presentación contou coa presencia do Alcalde de Fisterra, o Sr. José 

Manuel Traba Fernández, a Xerente do GAC4 Manuela Oviedo Hermida e o 

Xerente do restaurante o Centolo Juan José Rey. 

 

 

Foto do acto en O Centolo, Fisterra: 

O Xerente do restaurante Juan José Rey e a Xerente do GAC4 Manuela 

Oviedo Hermida 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

3.3 Anuncios de prensa 

Planning anuncios de prensa 

 

 

 

Anuncios da Tempada Gastronómica no xornal La Voz de Galicia: 

 

Vermello: días das xornadas 

Azul: anuncios de prensa 

Amarelo :obradoiros gastronómicos 

 

Xoves 27 de Outubro 

Venres 4,11(anuncio dobre) e 18 de Novembro 

Venrres 2 de Decembro 

Obradoiros Gastronómicos 

Xoves 27 de Outubro 

 

 

 

 



 

 

 

 

   

Foto: anuncio prenda doble 

 
 
4.1. Banner Web 
 
Para acadar unha maior difusión da Tempada Gastronómica creouse unha 

modificación web para promoción de accións, que incluiu. 

 

- Reestructuración do menú xeneral. 

-  Modificación no diseño de datos na sección “Restaurante” para incluir 

menús e campos específicos para a actividad. 

- Deseño de módulo de xestión publicitaria para incluir banners 

promocionais con enlaces externos e internos. 

 

 

Banner principal. 

 



 

 

 

 

División entre os obradoiros e os menús mariñeiros. 

 

 

Sección  Obradoiros Gastonómicos Mariñeiros. 

 

 

Obradoiro Gastronómico ( sen foto ) 

 



 

 

 

 

Resultados en número de visitas o banner da tempada gastronomica. 

 

/comete-el-mar/temporada-gastronomica-marinera                                               771  

/comete-el-mar                                                                                                               722  

/comete-el-mar/talleres-gastronomicos                                                                     303  

/noticias/comienzo-de-c                                                                                                 201  

/comete-el-mar/talleres-gastronomicos/algas-con-pindo-mari                               156  

/noticias/presentacion-de-las-jornadas-gastronomicas                                             130  

/noticias/talleres-gastron                                                                                                 100 

 

4.2. Pancartas publicitarias 

 

Para acadar unha repercusión maior sobre a poboación local, instaláronse 4 

pancartas publicitarias de 5m de largo x 0´80m de ancho, a entrada de Noia, 

O Freixo (Outes), Muros, Cee. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

4.3. Programa na televisón. 

 

Realizouse a grabación dun obradoiro gastronómico no restaurante Xouba en 

Lira, na que se puxo en valor a Reserva dos Miñarzos e os peixes e mariscos 

da zona cos cales elaboráronse os pratos que mais tarde degustaron os 

participantes do obradoiro. 

 

O grabación foi emitida na TVG, no programa A Solaina, o cal contou cunha 

entrevista en directo, na que a Xerente do GAC4 Manuela Oviedo presentou a 

Tempada Gastronómica Mariñeira xunto os responsables do restaurante 

Casa Pila de Lira os cales amosaron os pratos que elaboran no seu Menú 

Mariñeiro.   

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

Foto: A Solaina, plató da TVG 

 

 

 

 

 

Foto: A Solaina, obradoiro gastronómico (cociñando) 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Foto: A Solaina, obradorio (falando da Reserva dos Miñarzos) 

 

4.4. Material promocional: 

Roller,  

Confeccionouse un roller para a promoción das xornadas nos diversos actos 

programados así como noutras accións, o cal non dispón de fechas para 

próximas tempadas gastronómicas. 

 

 

 



 

 

 

 

Políptico: 

Confeccionouse un típtico xenérico para a tempada que abrangue os menús 

os obradoiros e as ofertas de aloxamento. 

O típtico foi distribuido por todos os restaurantes participantes así como por 

todos os punto de interese, oficinas de turismo e museos do territorio dende 

Fisterra ata Porto do Son. 

 

 

 

Obradoiros Gastronómicos e ofertas en aloxamentos 

 

 

 

Menús gastronómicos 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

Flyer: 

 

Distribuíronse 500 flyers a cada socio totalmente personificados, co seu menú 

gastronómicos, oferta de aloxamento e obradoiro gastronómico. 

Unha iniciativa na que se pretende implicar os hosteleiros, involucrándo o 

sector o ter que repartilos eles mesmos pola súa clientela e coñecidos. 

 

 

 

       

 

 

Cartel: 

Todos os participantes nas xornadas dispoñían de 5 carteis totalmente 

personificado do seu restaurante co seu menú, prezo e obradoiro. 

 

 

 

 



 

 

 

 

  

 

Menú: 

 

Os menús dos obradoiros fixéronse cada un nun tamaño de papel acorde a 

carta do restaurante, para unha maior facilidade para expoñelo. 

Grazas a este motivo, existen restaurantes nos que os menús seguen nas 

cartas dos restaurantes fora da tempada. 

 

 



 

 

 

 

Mandil de cociña: 

 

Fixéronse 100 mandís serigrafiados como regalo por participar nos obradoiros 

gastronómicos e como medio de difusión de los mesmos. 

 

 

4.6. Encarte en prensa. 

 

Lanzouse unha campaña no xornal La Voz de Galicia cun encarte en prensa 

modificando o políptico nun típtico. 

O típtico das xornadas que contiña toda a información sobre a tempada 

gastronómica de Mar Galaica. 

O encarte atopábase na edición que se distribúe na comarca de Santiago de 

Compostela. 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

5. ACTIVIDADES DIRIXIDAS O PÚBLICO EN XERAL 

 

5.1. Menús gastronómicos. 

 

 Estes menús estiberon dispoñibles todas as fins de semana comprendidas 

entre o venres 28 de outubro, inicio oficial das xornadas, e o domingo 4 de 

decembro,o prezo dos menús foi de entre os 25 e os 35 Euros. 

 

Para degustalos só foi preciso acudir ao restaurante seleccionado en función 

do menú que mais interesara e que se podía consultar  en 

www.margalaica.net. 

 

Restaurantes participantes: 

-Restaurante A cociña das Monadas, Porto do son- 

Restaurante Casa Anido, MUROS  

-Restaurante Pepe do Coxo, O Freixo, Outes            

-Pensión Casa Dosil Rest. Xouba, Carnota        

-Pensión Restaurante Casa Peto Outes                      

-Hotel Restaurante Insua, Cee   

-Hotel Restaurante el Hórreo, Corcubión                  

-Restaurante Casa da Crega, Carnota 

 

 

http://www.margalaica.net/


 

 

 

                                         

-Tapería bar O Rodelo, Cee                                           

-Restaurante As Pepas, Porto do son  

-Restaurante Elisardo , Noia                                         

-Pensión Restaurante Casa Mar da Vila, Noia 

-Restaurante O Centolo, Fisterra                                 

-Restaurante Tira do Cordel, Fisterra 

-Restaurante O Fagón, Fisterra                                    

-Restaurante O recreo da costa da norte, Cee  

-Restaurante Casa Pila albergue turíst, Carnota 

 

 

5.2. Obradoiros gastronómicos. 

 

Cómete o mar incorporou como grande novidade este ano a presenza de 

catro Obradoiros gastronómicos en restaurantes sendo unha iniciativa 

innovadora no panorama turístico galego 

. 

Realizáronse ao longo dunha tarde cada un, onde os visitantes acompañados 

do restaurador seleccionarán a materia prima no lugar de orixe , lonxas 

cetáreas ou a propia praia no caso das algas,  recibirán un cursiño de cociña 

coa preparación destes produtos e finalmente pasarán a degustalos no propio 

establecemento.  

 

 Establecementos e número de participantes nos obradoiros: 

 

-Restaurante Casa Pila, Lira                                                   - 11 participante 

  O pulpo de Lira na coiña de Casa Pila, 11 de novembro. 

-Restaurante  O Centolo, Fisterra            -  5 participantes (restaurante Xouba) 

  Menú mariñeiro na cociña de O Centolo, Fisterra, 18 de novembro. 

-Restaurante Casa da Crega, Carnota               - 3 participantes (suspendido) 

  Algas con Pindo Mariño e cociña na Casa da Crega, 25 de novembro. 

-Pensión Restaurante Casa Peto Outes                                -  5 participantes 

  Os moluscos na cociña de Casa Peto Outes, 2 de decembro. 

 

 



 

 

 

 

Desglose do produto creado: 

 

OBRADOIRO 

GASTRONÓMICO 

Casa Pila, Lira 

 

Nome: Obradoiro gastronómico mariñeiro de Casa Pila, Lira 

Subtítulo:  O pulpo de Lira na cociña de Casa Pila 

Presentación: O Pulpo é a principal especie pesqueira da costa de Lira, que ten un 

santuario natural para protexer a súa reprodución na Reserva Mariña dos Miñarzos. 

Nos seus arredores faenan diariamente pequenas embarcacions que pratican a pesca 

artesanal e que posteriormente desembarcarán as súas capturas na lonxa de Lira. 

No obradoiro de Cociña de Casa Pila pretendemos achegarvos a esta realidade, ao 

sabroso mundo do pulpo fresco do día e, sobre todo, a outras formas de preparación 

alternativas ao omnipresente pulpo á feira. 

Menú:  

-Paté de Pulpo 

-Pulpo con almejas 

-Caldeirada de Pulpo 

Desenvolvemento:  

1-Recepción en Casa Pila, Lira ás 18:00 horas. 

2-Desprazamento en vehículos propios á lonxa de Lira para facer unha visita ao 

porto. 

3-Retorno a Casa Pila e visita ás instalacións do restaurante. 

5-Obradoiro gastronómico: preparación coxunta das receitas propostas 

6-Degustación conxunta das receitas preparadas 

Data: venres 11 de novembro 

Prezo: o prezo do obradoiro por persoa é de 50 Euros.  

Reservas: 981 762 530 ς 637 458 911 

Aloxamento: ofrécese a posibilidade de aloxamiento en albergue turístico en 

habitación non compartida. A Tarifa é de 19 ϵ ǇƻǊ ǇŜǊǎƻŀ Ŏƻƴ ŀƭƳƻǊȊƻ ƛƴŎƭǳƝŘƻΦ 

 

 

 



 

 

 

 

Promocións: existe unha promoción que inclúe a participación no obradoiro, 

ŀƭƻȄŀƳŜƴǘƻ Ŝ ŀƭƳƻǊȊƻ ǇƻǊ стϵ 

Número de personas: a realización do obradoiro está suxeita á inscrición dun 

número mínimo de cinco persoas. O número máximo de persoas participantes é de 

doce. 

 

OBRADOIRO GASTRONÓMICO O centolo 

 

Nome: Obradoiro gastronómico mariñeiro do restaurante O Centolo Fisterra 

Subtítulo: Menu mariñeiro na cocina de O Centolo Fisterra 

Presentación: Fronte o porto de Fisterra, con vistas a ría atópase o restaurante O 

Centolo, os seus cociñeiros descubrirante a tradición e cultura mariñeira que agocha 

esta vila, a través da historia no museo e do presente no porto.  

No obradoiro gastronómico mariñeiro do restaurante O Centolo os clientes 

convirtense en cociñeiros mentres elaboran un menú mariñeiro completo baseado 

nos productos da tempada.  

Menú: 

-Entrantes: Sopa de Peixe ó Azafrán 

        Producto da Tempada 

-Prato Principal: Peixe de Fisterra ó Gusto dos Nosos Mariñeiros 

Desenvolvemento: 

1- Recepción no restaurante O Centolo, Fisterra ás 16:00 horas. 

2-Paseo ata o Castelo de San Carlos, Museo do Mar para coñecer as artes de pesca 

3-Paseo ata a lonxa e porto para ver chegar os barcos e como se fai descarga e venda 

da pesca 

5-Compralos productos 

6-Obradoiro gastronómico: preparación conxunta das receitas propostas 

7-Cea cos pratos elaborados polos mesmos clientes 

Data: venres  18 de Novembro 

Precio: o prezo do obradoiro por persoa é de 50 Euros. (non inclúe bebidas) 

Reservas: 981 740 452- 666 085 906 

 

 



 

 

 

 

Número de personas: a realización do obradoiro está suxeita á inscrición dun número 

mínimo de catro  persoas. O número máximo de persoas participantes é de oito. 

Consultar para ver se se pode realizar con grupos de mais xente. 

 

 

OBRADOIRO 

GASTRONÓMICO 

Pindo Mariño-Casa da Crega 

 

Nome: Obradoiro de algas de Pindo Mariño e cociña da Casa da Crega. 

Subtítulo: Algas con Pindo Mariño e cociña na Casa da Crega. 

Presentación:  

As algas coñecense pola cociña Oriental dende fai moitos anos, pero ista gastronomía 

comeza a ser de grande interese para os occidentais polos seus beneficios 

saudables.  

Os pés do monte Pindo, as artes de pesca e as cunchas danche a benvida a ruta que 

coas coas explicacións dunha bióloga descubrirás os diferentes tipos de algas antes 

de comezar na cociña.   

Menú:  

-Revolto de algas e ourizos 

-Polbo con ameixas. 

-Caldeirada mixta de peixe con grelos. 

Desenvolvemento:  

1-Recepción na cofraría de O Pindo ás 17:30 horas. 

2-Desprazamento en vehículos propios o comenzó da ruta. 

3-Explicacións dunha bióloga sobre os diferentes típos de algas.  

3-Retorno a Casa da Crega e visita ás instalacións do restaurante. 

5-Obradoiro gastronómico: preparación coxunta das receitas propostas 

6-Degustación conxunta das receitas preparadas 

Data: venres 25 de novembro.  

Prezo: o prezo do obradoiro por persoa é de 50 Euros.(non inclúe bebidas)  

Reservas: 981764815 - 667393173 

 

 



 

 

 

 

Número de personas: a realización do obradoiro está suxeita á inscrición dun 

número mínimo de 6 persoas. O número máximo de persoas participantes é de 10. 

 

OBRADOIRO 

GASTRONÓMICO 

Casa Peto Outes 

 

Nome: Obradoiro mariñeiro de Casa Peto Outes 

Subtítulo:  Os moluscos na cociña de Casa Peto Outes 

Presentación: En Outes se atopan os principais bancos marisqueiros de moluscos da 

ría de Muros- Noia. Todos os días da tempada de pesca as mariscadoras e 

maricadores acuden aos lombos da Barquiña, da Creba, do Canal, da Misela, do 

Picouso ou do Freixo para extraer do fondo da ría os mellores e mais afamados 

berberechos de Galicia que son descargados e subastados diariamente na lonxa do 

Freixo. Desta lonxa procederán os berberechos e ameixas que combinaremos con 

outros produtos selectos do noso mar no primeiro obradoiro de cociña mariñeira de 

Casa Peto Outes.  

Menú:  

-Empanada de millo de Berberechos, 

-Pulpo con Almeixas 

-Sopa de mariscos 

-Pementos recheos de mexilon e ourizos 

Desenvolvemento:  

1-Recepción en Casa Peto Outes ás 18:00 horas. 

2-Desprazamento en vehículos propios á cetárea Mariscos Chaparrito para 

seleccionar os moluscos reglamentariamente depurados. 

3-Retorno a Casa Peto e visita ás instalacións do restaurante 

5-Obradoiro gastronómico: preparación coxunta das receitas propostas 

6-Degustación conxunta das receitas preparadas 

Data: venres 2 de decembro 

Precio: o prezo do obradoiro por persoa é de 45 Euros.  

Reservas: 981 765 024 

 



 

 

 

 

Aloxamento: ofrécese a posibilidade de aloxamiento en Pensión **. A Tarifa é de 25 

ϵ ǇƻǊ ǇŜǊǎƻŀ Ŏƻƴ ŀƭƳƻǊȊƻ ƛƴŎƭǳƝŘƻΦ 

Promocións: existe unha promoción que inclúe a participación no obradoiro, 

alƻȄŀƳŜƴǘƻ Ŝ ŀƭƳƻǊȊƻ ǇƻǊ слϵ 

Número de personas: a realización do obradoiro está suxeita á inscrición dun 

número mínimo de cinco persoas. O número máximo de persoas participantes é de 

dez. 

 

Fotos dos obradoiros: 

 

 

Foto: pratos preparados 

 

 

Foto: Obradoiro gastronómico de Casa Peto 

 

 

 



 

 

 

 

Ofertas de aloxamento: 

 

Os establecementos que o desexaron puideron ofrecer unha oferta conxunta 

do 10% nos seus establecementos, coa condición que a reserva fose 

acompañada do menú gastronómico ou o obradoiro gastronómico. 

 

  

 

AAVV: 

 

A axencia de viaxes David Caamaño de Muros, socio de Mar Galaica, fixo 

diversos paquetes de aloxamento con menús gastronómicos e obradoiros 

gastronómicos en colaboración con Mar Galaica. 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

   

 

Texto portada: 

 Ofertas de aloxamento mais Menú desgustación ou Obradoiro de Cociña 

 

Aloxamento +Menú degustación. 

- Aloxamento en Fisterra en Hotel ***  + menú degustación no Restaurante 

Tira do Cordel (65 euros). 

- Aloxamento en Fisterra en Hotel rural + menú degustación no Restaurante 

Tira do Cordel (60 euros). 

- Aloxamento en Fisterra en Hotel *** + menú degustación no Restaurante O 

Centolo (68 euros). 

- Aloxamento en Carnota en  Hotel rústico + menú degustación no 

Restaurante Casa da Crega (58euros). 

- Aloxamento en Muros en Hotel + menú degustación no Restaurante Casa da 

Crega (55euros). 

 

 



 

 

 

 

- Aloxamento en Muros en Hotel+ cena menú degustación no Restaurante 

Casa Anido (55euros). 

- Aloxamiento en O Freixo + Menú  desgustacion no Restaurate Pepe do 

Coxo (65€) 

- Aloxamiento en Porto do Son + Menú  degustación no Restaurante As 

Monadas (58€) 

 

Aloxamento+Obradoiros de cociña. 

 

- Aloxamento en Muros en Hotel + obradoiro de cociña no Restaurate Casa 

da Crega, Algas con Pindo Mariño e cociña na Casa da Crega  (75 

euros/pax). 

- Aloxamento en Carnota en Hotel rústico + obradoiro de cociña no 

Restaurante Casa da Crega, Algas con Pindo Mariño e cociña na Casa da 

Crega  (78euros/pax).  

- Aloxamento en Fisterra en Hotel ***  + Obradorio de cociña no Restaurante 

O Centolo, Menú mariñeiro na cociña de O Centolo FIsterra (83 euros/pax). 

 

 Precio por persoa en cuarto dobre con almorzó incluido. 

 Iva incluido 

 Os menús e obradoiros non inclúen bebidas. 

   

CONTRAPORTADA: 

Información e reservas. 

VIAJES DAVID CAAMAÑO 

Av. Castelao, 109 bajo  

15250-Muros(A Coruña) 

Tlf. 981.826260- 639720631 

viajesdavidcaamano@gmail.com 
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Conclusións: 

 

A Temapada Gastronómica Mariñeira “Cómete o Mar” de Mar Galaica – 

Turismo Mariñeiro, tivo desde o primeiro momento unha gran aceptación 

entre os hosteleiros, os locais que non participaron na súa gran maioría nesas 

datas estaban pechados. 

 

Fíxose un seguimento detallado visitando individualmente a maioría dos 

locais, e telefónica a todos, para levar constancia da evolución das tempada. 

 

Datos aproximados dos menús vendidos por establecemento: 

 

Restaurante O Fragón         14 

Restaurante O Centol 20 

Restaurante Tira do Cordel 40 

Hotel Restaurante El Hórreo   2 

Hotel Restaurante Insua 10 

Restaurante O Recreo da Costa da Morte 45 

Bar Tapería O Rodelo 10 

Restaurante Casa da Crega 10 

Restaurante Casa Pilar Albergue Turístico 20 

Restaurante Xouba 10 

Restaurante Casa Anido 10 

Restaurante Pepe do Coxo 30 

Pensión Restaurante Casa Peto Outes 25 

Pensión Restaurante Casa Mar da Vila 11 

Restaurante Elisardo 14 

Restaurante A Cociña das Monadas 25 

Restaurante As Pepas. 11 

 

 

 

 



 

 

 

 

Hosteleiros valoraron baixa a afluencia de xente, sempre votando culpa o 

marco de crise económica e temporalidade e nunca o desenrolo da tempada 

a  cal calificaron como boa o moi boa a execución da mesma, o dispoñer de 

materiais personificados para cada local, un deseño gráfico moi bo dos 

mesmos e unha repercusión en medios de prensa escrita como digital, moi 

bo. 

 

Calificaron de moi bo tamén, a elaboración dos menús, nos cales axudamos 

tecnicamente para que contiveran peixes e mariscos do territorio, o cal tivo 

moi boa aceptación no público en xeral. 

 

Resaltar que algúns restaurantes participantes o rematar a tempada 

gastronómica, seguen ofrecendo os menús e os obradoiros da tempada. 

 

Por outra parte, dos catro Obradoiros Gastronómicos Mariñeiros, fixéronse un 

total de 3, con unhas 20 persoas participantes, as cales calificaron a idea e o 

servizo prestado como excepcional, repetible e moi recomendable, o cal 

levounos a integrar estes obradoiros na oferta turística de Mar Galaica. 

 

Melloras: 

 

Recadouse dúas queixas sobre a incorporación da tapería bar O Rodelo 

dentro dos restaurante, dado que o prezo que ofrecía era un dos máis baixos 

e perxudicaba, según os reclamantes, a competencia. 

 

Outra mellora que se ten que analizar, é posibilidade de unhas datas e 

horarios máis axeitados para a xente que se desprace dende A Coruña ou 

Vigo para realizar os obradoiros. 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  


