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EL CORREO GALLEGO

Jorge Duarte
Edil de E. Ciudadanos

En el Hostal de los Reyes
Catolicos, el concejal de
Espazos Cidadans, Jorge
Duarte, participar4 esta
manana en el X Congreso
Internacional de Estudios
Xacobeos. La cita serd a
las 13.00 horas.

Susana Seivane
Gaiteira

Susana Seivane ser4 la en-
cargada de abrir la prime-
ra cita de los Magostos no
Gaiés 2017. El concierto
de la prestigiosa gaiteira
serd maiana, a las 20.00
horas. Las entradas cues-
tan cinco euros.

Branca Novoneyra
Edil de Accion Cultural

En el pazo de Raxoi, la con-
cejala de Accién Cultural,
Branca Novoneyra, pre-
sentard el ciclo de concier-
tos #CapitalBlues.
Participa Antonio Borra-
z4s, director de programa-
cién de la sala Capitol.

4! 3
Estrella Morente
Cantante

La cantante andaluza jun-
to a Ainhoa Arteta traera,
el 26 de diciembre al Audi-
torio de Galicia, un gran
espectaculo navidefio para
todo tipo de piblico. La ci-
ta es a las 21.00 horas. En-
tradas en ticketea.com.

19

Un chef con estrella Michelin ya tiene
su espacio en el mercado gastronomico

El carballifiés Manuel Dominguez, propietario del restaurante Laa, liderara una vanguardista
pulperia en el nuevo templo gurmé de Gémez Ulla // Tendra 14 locales y abrira en febrero

GUSTAVO LOPEZ
Santiago

Un espacio singular, mo-
derno, que atine el produc-
to gallego, la calidad y la
buena imagen, para ofre-
cer al visitante un nuevo
concepto  gastronémico
que ya estd funcionando
con gran éxito desde hace
afios en muchas ciudades
espafiolas. Asi sera el pri-
mer mercado gastronémi-
co de Santiago, que estara
situado en la antigua fe-
rreteria Villaverde, situada
en la céntrica calle Gémez
Ulla, a un paso de la Praza
de Galicia, y cuya apertura
estd prevista para el mes de
febrero. De esta forma, San-
tiago contara con el primer
mercado gastronémico de
Galicia, cuyos promotores
acaban de firmar un con-
trato de adhesién al mer-
cado con Casa Gazpara, “a
casa de comidas maéis sen-
lleira de O Carballifio, reco-
fiecida pola stia tradicién
pulpeira; cuna de pulpei-
ras e creadoras da receita
do pulpo 4 feira”, afirman
los promotores de este am-
bicioso proyecto, que des-
tacan, ademas, que Casa
Gazpara unié su recono-
cida marca A Pulpeira, de
distribucién de pulpo, con
el cocinero carballifiés Ma-
nuel Dominguez, propieta-
rio del restaurante Liia en
Madrid, que cuenta con
una estrella Michelin des-
de hace tres afios.

Con el acuerdo firmado
ayer con Casa Gazpara, el
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Recreacion virtual del interior del mercado gastronémico de Gémez Ulla, que abrira sus puertas en el mes de febrero

nuevo Mercado Gastroné-
mico de Galicia incorporari
asu oferta gastronémica un
puesto de restauracién de-
dicado al pulpo de maxima
calidad, y estara liderado
por el chef Manuel Do-
minguez, que “fai do pulpo
unha fusién de receitas tra-
dicionais e vangardistas”.
“E para n6s un orgullo con-
tar cunha estrela Michelin
no seo do noso Mercado,
que ademais constitie o
mellor embaixador do pul-
po da nosa terra, e contar
ademais coa garantia dun
pulpo de primeira calidade
de A Pulpeira, distinguida
polo instituto internacio-
nal do Sabor e da Calidade

Manuel Dominguez

Chefy propietario del restaurante Lia en Madrid

REFERENTE DE LA COCINA GALLEGA EN MADRID

Casa Gazpara. Hijo de pulpeiros, empre-
sarioy chef del restaurante Lia en la ca-
pital de Espana, galardonado con una
estrella Michelin, Manuel Dominguez
Carrete (O Carballifio, 1975) es referen-
te de la nueva cocina gallega en Madrid.
GALLEGO DEL ANO en 2016, es, ademas,
socio de Casa Gazpara, que fue distin-
guida por los Great Taste Awards 2017,
galardones que se otorgan en el Reino
Unido a los productos de mejor calidad a
nivel internacional y que son conocidos
como los Oscar de la Alimentaci6n.

—TQi- con tres Estrelas de
Ouro”, destacé el gerente,
Benigno Sanchez, refirién-
dose al chef Dominguez,
socio de Casa Gazpara.

Tal v como explica Sin-
chez, en esta pulpeira, por
una parte, “cocerase pulpo
in situ para servilo diaria-
mente ao xeito mundial-
mente cofiecido como &
feira”, para que se conoz-
ca una de las artes mas
tradicionales de la coci-
na gallega. Por otra parte,
se constituird como “un-
ha pulpeira moderna na
que se traballard tamén o
pulpo cocido, da marca A
Pulpeira”, innovando cons-
tantemente el recetario de
la mano de Dominguez.

“Non concebiamos 0 no-
so Mercado sen o pulpo,
o produto estrela da nosa
gastronomia”, afiade el ge-
rente del gastromercado.
En la firma del contrato, se
explicé ademds que los visi-
tantes al Mercado “teran a
oportunidade de mercar o
pulpo para levar aos seus
domicilios™.

El mercado gastronémi-
co de Santiago tendra 14
locales, de los cuales diez
seran de degustacion de co-
mida y otros cuatro de pro-
ductos complementarios:
cocteleria, postres, licores
gallegos y tienda delicates-
sen. Tendra un aforo para
500 personas, 330 de ellas
sentadas en diferentes am-
bientes y ubicaciones, para
que cada cliente encuentre
el mejor espacio adaptado
a sus preferencias.
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En primera persona

Manuel Dominguez

Estrella Michelin que se instalara en el mercado gastronémico La Galiciana, en Gémez Ulla

«El turismo gastronomico estd en alza,
y falta creernos que no lo hacemos mal»

El cocinero fusiona en sus recetas de pulpo «la tradicién y la vanguardia»

MARGA MOSTEIRO
SANTIAGO / LA VOZ

El proyecto del mercado gastro-
némico La Galiciana, que ocupa-
ré el antiguo almacén de la ferre-
terfa Villaverde de la ria Gémez
Ulla, contara con un Estrella Mi-
chelin entre sus restauradores. Se
trata de Manuel Dominguez, que
confirmd definitivamente su pre-
sencia, con un puesto en el que
el «pulpo ser4 la estrella», como
lo «es de la gastronomia gallega.
Abrir en Santiago, con otra cosa
que no fuera pulpo, creo que no
me lo perdonarian en Carballi-
fio», bromea el restaurador ga-
llego, afincado en Madrid con
su restaurante Lia, que exhibe
una estrella Michelin desde ha-
ce tres afios.

«El pulpo es nuestro mejor
embajador. Incluso me atreve-
ria a decir que méas que el ma-
risco, y siento especial satisfac-
cién por participar en el proyec-
to del mercado gastronémico de
Santiago con este producto tan
nuestro», dijo el cocinero, que
se considera un «defensor de la
tradicioény, sin que esta defensa
le impida «crear vanguardia en
las recetas de pulpo». Cuando
se habla de vanguardia, Domin-
guez comenta que «cada vez se
aceptan ma4s las recetas que in-
troducen variaciones. El pulpo
a la brasa es otra forma de pre-
pararlo, que ya est4 extendida;
y por eso creo que la fusién de
lo tradicional con la vanguardia
es un plus para la gastronomia
gallega».

Manuel Dominguez comentd
que su vida estuvo siempre «li-
gada al pulpo, y todo empezd en
Carballifio, donde mi familia tie-
ne la Casa Gazpara desde hace,
al menos, 60 afios, aunque esta-
mos investigando y no sé siseran
masy. El cocinero insistié en que

Manuel Dominguez apuesta por fusionar tradicién y la vanguardia.

el pulpo «dejé de ser ya un pro-
ducto de segunda, y forma par-
te de la gastronomia de primer
nivel». Los turistas, en opinién
del restaurador, «demandan el
pulpo como un producto estre-
1la, y nosotros tenemos la obliga-
cién de dignificar este producto.
Ya no es una cosa de ferias, aun-
que realmente el pulpo d feira es
un lujo para el paladary.

El mercado gastronémico La
Galiciana, en opinién de Manuel
Dominguez, estard fundamental-
mente enfocado al turista, aun-

que sin dejar de lado al cliente de
la ciudad. Remarco que «el turis-
mo gastronémico esti cada vez
mas en alza, y Galicia tiene mu-
cho que decir en este caso. Cuan-
do va a Galicia, 1a gente sabe que
comer4 bien, y tenemos que li-
brarnos de los miedos y creér-
nosloy. La plaza gallega «es ex-
cepcional, y fuera se reconoce
la calidad de nuestra gastrono-
mia, pero nos falta algo impor-
tante: tenemos que creernos que
no lo hacemos mal. Hay que per-
der el miedo, porque os asegurd

CUATRO VERDADES

Elogio del
autobusero

ue la tierra se te
trague allf mis-
mo, bajo la mar-
quesina. Volver
atras en el tiem-
po, a ese mo-
mento en el que

Tamara
Montero

El protagonista. Manuel
Dominguez, cocinero

natural de O Carballifio, cuyo
restaurante madrilefio, Laa,
ostenta una estrella Michelin
desde hace tres afios.

Mercado Gastron6mico. Los
promotores de este espacio,
que ocupa el local de la
antigua ferreteria Villaverde,
tienen previsto abrir el recinto
La Galiciana en febrero del
proximo afio.

que la marca Galicia Calidade es
impagable fuera de Galicia. Eso
si, no nos podemos dormir y vi-
vir de rentas».

En su proyecto gastronémico
paraLa Galiciana se coceré en di-
recto el pulpo para servirlo dia-
riamente «a la manera tradicio-
nal, como lo hacia mi madre, d
feira, para mantener una de las
artes mas tradicionales de la co-
cina gallega». Incluso est4 previs-
tala celebracién de showcooking
para que los clientes puedan co-
nocer los secretos de la prepa-
racién tradicional y las formas
adecuadas de cortar y sazonar el
pulpo. Tanto el de receta tradi-
cional como el mas vanguardis-
ta se podra degustar en el propio
mercado, y también serd posible
adquirirlo parallevarlo a domici-
lio. Incluso el envasado al vacio
permitiria que los turistas pue-
dan llevarselo en su regreso a
casa. La misma pulperia de Do-
minguez tendra una parte mas
moderna, en la que se trabajara
con el pulpo cocido, de la mar-
ca «A Pulpeiray, que se comer-
cializa al vacio.

Con la firma del contrato con
el restaurador Manuel Domin-
guez, el mercado gastronémico
confirma que su apertura seri el
préximo mes de febrero.

decidiste que
por remolonear cinco minu-
tos més en la cama no pasaba
nada. Prometerse a uno mis-
mo no volver a pedir la segun-
da cafia en el bar para esperar
calentito, que a la intemperie
esos diez minutos se hacen
eternos. Levantar los brazos
alto, muy alto, casi hasta ro-
zar ese cielo gris a causa del
cual te encuentras en este ca-
1lejon sin salida. Y bajarlos de
golpe, viendo como se va. Que
el destello amarillo te ciegue
los ojos mientras se aleja en
direccién a tu direccién. Acer-
cindose a donde tu querias
acercarte. Pero a veces, pasa.
Que lo ves pasar traquetean-
do por la calle en la que apu-
ras el paso, que en esos cua-
tro minutos que marca la app
te pones en la parada. La tec-
nologfa falla. Pero algunos au-
tobuseros no. Son infalibles. Y
te ven. Te ven por el retrovi-
sor o por la ventanilla. Te ven
en una carrera explosiva. Y
por un momento tu cuerpo se
transforma. Y eres Usain Bolt.
Eres Marion Jones batiendo
su propio récord en los cien
metros lisos. Y piensas en lo
bien que te vendria ahora un
buen seméforo en rojo. éPor
qué nunca esté en rojo cuan-
do uno lo necesita? Pero él, el
autobusero, sabe. Sabe que ha-
ce frio. Que llegas tarde. Que
estés dejandote la piel, el me-
nisco y los alveolos pulmona-
res. Porque esa carrera es por
tuvida. Y llega. Llega el gesto
mas emocionante que han te-
nido contigo en todo el mes.
Y el sefior autobusero para.
Abre la puerta. Y entre resue-
1lo y resuello lo oyes: «Xa me
din conta de que querias su-
biry». Al conductor de aquel
11 de aquella noche. Gracias.

25 | NOV PALACIO DE CONGRESOS;
SANTIAGO DE COMPOSTELA

WE ARE THE CHAMPIONS TOUR 2017/18

ENTRADAS EN: AFUNDACION, CENTRAL ESPECTACULOS Y &




