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P R O D U C T O S

GALLEGOS
SELECCIONADOS




Actualmente, Galicia cuenta con una seleccion de vinos que nada tiene que
envidiar a los caldos franceses, californianos o a otros de la peninsula.

Galicatessen presenta los mejores y mas premiados vinos de las cinco deno-
minaciones gallegas: Monterrei, Rias Baixas, Ribeira Sacra, Ribeiro y Valdeorras.
Los diversos premios alcanzados nacional e internacionalmente avalan el gran
momento que viven los vinos de Galicia.



RIAS BAIXAS

Bastion de la luna (2006).

Blanco sin crianza. Forjas del Salnés. Albarifio 100%.
Leirana Barrica (2006).

Blanco con crianza. Forjas del Salnés. Albarifio |00%.
Lusco (2007).

Blanco sin crianza. Bodega Pazos do Lusco. Albarifio [00%.
Pazo de San Mauro (2007).

Blanco sin crianza. Bodega Pazo de San Mauro. Albarifio |00%.
Mar de Envero (2007)

Blanco con crianza. Bodega Mar de Envero. Albarifio |00%

RIBEIRO

Lagar de Meréns (2007).

Blanco sin crianza. Bodega. José Meréns. Treixadura (80%), Lado
(10%), Torrontés (5%) vy Loureira/Godello/Albarifio (5%).
Sameiras (2007).

Blanco sin crianza. Bodega Antonio Cajide Gulin. Treixadura 60%,

Albarifio 22%, Godello 8%, Lado 8% y Loureiro 2%.
San Clodio (2007).

Blanco sin crianza. Produccions Amodifio S.L. Treixadura (67%),

Godello (15%), Torrontés (12%), Loureira (5%) y Albarifio (1%).

VALDEORRAS

Galgueira (2007).

Blanco sin crianza. Bodega German Rodriguez Prada.
Godello (100%).

As Sortes (2007).

Blanco con crianza. Bodega Rafael Palacios. Godello 100%.
Louro do Bolo (2007).

Blanco con crianza. Rafael Palacios. Godello 100%.

D.O. MONTERREI

Castro de Lobarzan.

Tinto sin crianza. Bodega Castro de Lobarzan.

Mencia (uvas mencia, arauxa, tempranillo y merenzao).

D.O. RIAS BAIXAS

Goliardo Caino (2006).

Tinto con crianza. Bodega Forjas del Salnés. Caifio.
Galiardo Loureiro (2006).

Tinto con crianza. Bodega Forjas del Sarnés. Espadeiro.

D.O. RIBEIRA SACRA

Alcouce (2005).

Tinto sin crianza. Bodega Chao de Couso. Mencia 100%.
Guimaro (2007).

Tinto sin crianza. Bodega Pedro Manuel Rodriguez Pérez.
Mencia 100%.

D.O.VALDEORRAS

Lagar de Cigur (2007).

Tinto sin crianza. Bodega Melillas. Mencia 100%.
Pagos de Galir (2007). Seleccidn Rosa Rivero.
Bodega Vilar de GalirTinto con crianza. Mencfa 100%.
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Kuesor

El buen hacer de la tradicién quesera gallega,
transmitido de generacién en generacién, ofre-
ce una excelente gama de sabrosisimos quesos.
Las cuatro denominaciones de origen gallegas
(Arzda-Ulloa, Cebreiro, San Simoén da Costa y
Tetilla) se encuentran en nuestro catdlogo.
Ademds, le presentamos dos quesos distintos
y especiales. El primero, un magnifico queso
natural de cabra, elaborado de la forma mds
artesanal tal y como se viene realizando des-
de antiguamente en la zona de la Baja Limia
(Ourense). El segundo, el fabuloso requesén de
As Neves, tipico de esta la localidad ponteve-
dresa, posee un sabor suave y semidulce.

Queso de la D.O. de Arzta-Ulloa Arquesan

Pieza de | kg

Queso de la D.O. de Arzua-Ulloa Bama

Pieza de | kg

Queso de la D.O. de Arzta-Ulloa Isabel Garcia Santos
Pieza de Ikg

Queso de la D.O.de O Cebreiro Castelo das Branas
Pieza de kg

Queso de la D.O. de San Simoén da Costa Prestes
Pieza de IKg
Queso de la D.O. de San Simén da Costa Prestes Reserva

Pieza de IKg
Queso de la D.O. de Tetilla Arquesan
Pieza de | kg

Queso de la D.O. de Tetilla Bama

Pieza de | kg

Queso de leche de Cabra Cabras do Xurés
Pieza de 0,5 Kg

Queso de As Neves Coop. Condado Paranda
Media docena de 150 gr aproximadamente
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ga/icxfe//en AImejgs al naturall Rias Gallegas” Luis Escuris Batalla
o Ingredientes: Almejas, agua v sal.

Almejas de las Rias Gallegas a la Marinera Mar de Couso
Ingredientes: Almejas, caldo de pescado, cebolla, aceite de oliva, especias, sal.

Berberechos al natural “Rias Gallegas” Luis Escuris Batalla
Ingredientes: Berberechos, agua y sal.

Calamares en su tinta “Choco” Luis Escuris Batalla
Ingredientes: Sepia (Choco), aceite de oliva, tomate, cebolla, vino blanco,
tinta, especias y sal.

Caviar de Erizo al natural Ramoén Pena

Las conservas de mariscos y pescados son apre-
Ingredientes: Caviar de erizo, agua v sal.

ciadas en todos los hogares porque permiten

disfrutar del sabor de los mds diversos alimen- . . "
Erizo de mar (Paracentrotus Lividus) Porto-Muiros

tos del mar cdmodamente y en cualquier lugar. . . .
Ingredientes: Caviar de erizo, agua y sal.

Constituyen pues un recurso rdpido y simple en

la cocina diaria. Higado de Rape con erizo de mar Porto-Muifios

Desde Galicatessen pretendemos ampliar esta Ingredientes: Caviar de erizo, agua y sal con higado de rape.
visidn y proporcionar nuevas y exclusivas va-

riedades. Con este objetivo trabajamos con Mejillones Fritos en escabeche en aceite de oliva Ramén Franco
las conserveras gallegas mds cualificadas y de Ingredientes: mejillones, aceite vegetal, vinagre, especias v sal.
mayor reputacién: la captura de los moluscos

N 7, . e . H [ ’, ” ’ r
en las propias rias, su man|pu|ac|on cuidadosa y Na.VajaS al natural “Rias Ga||egas Luis Escuris Batalla
su elaboracién con ingredientes naturales para Ingredientes: Navajas, agua y sal.

destacar su sabor original son los mejores avales
Pulpo a la gallega en medallones Ramén Pena

para garantizar unas conservas de primera clase . } . . )
Ingredientes: Pulpo, aceite de oliva, pimentdn, cebolla y sal.

en cualquiera de sus presentaciones.

Realice su eleccidon para degustar los aperitivos L . , O ,
P & P Sardinillas en oliva Rias Gallegas “Xoubinas” Luis Escuris Batalla

mas cldsicos: mejillones, berberechos y navajas . . . .
Ingredientes: Sardinas, aceite de oliva vy sal.

acompafiados de un buen queso y vino blanco;

o probar nuevos platos, combinando estos se- Zamburinas en salsa de Vieira “Gigantes” Luis Escuris Batalla
lectos productos de las rias con nuestras algas Ingredientes: Zamburifias, aceite de oliva, cebolla, tomate, pimiento morrdn,
de puro sabor atldntico. vino blanco, sal y especias.

Zamburinas guisadas Ramén Pena
Ingredientes: Zamburifias, aceite de oliva, tomate, cebolla, especias y sal.
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El consumo de algas, habitual en paises asidticos, se
ha ganado en los Ultimos afios un lugar destacado
en la gastronomfa europea.

Mads conocidas coloquialmente como “plantas” o
“verduras del mar”, contienen gran cantidad de
propiedades saludables. Son, ademds, una excelen-
te fuente de proteinas vegetales con extraordinaria
riqueza en vitamina E.

En Galicatessen ponemos a su disposiciéon una
selecta variedad, de exquisito sabor, mediante las
marcas mds consagradas de nuestra comunidad.
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Espagueti de Mar al natural Porto-Muifios (Hymanthalia Elongata)
Ingredientes: Espagueti De Mar (Himanthalia), agua y sal.
Sin Conservantes ni Colorantes.

Espagueti de Mar con ajetes Porto-Muifios (Hymanthalia Elongata)
Ingredientes: Espagueti De Mar (Himanthalia ), ajos tiernos, aceite, vinagre,
agua y sal.Sin conservantes ni colorantes.

Kombu deshidratado Porto-Muinos (Laminaria Ochroleuca)
Ingredientes: Alga Kombu deshidratada.

Kombu de aztcar deshidratado Porto-Muinos (Laminaria Saccharina)
Ingredientes: Alga Kombu de azicar deshidratada.

Lechuga de mar deshidratada Porto-Muinos (Ulva rigida)
Ingredientes: Lechuga de mar (Ulva rigida) deshidratada en ldminas o
COpos.

Nori en copos deshidratado Porto-Muifios (Porphyra Purpurea)
Ingredientes: Alga Nori en copos.

Ensalada de Mar Porto-Muifhos
Ingredientes: Algas Wakame, Nori y Lechuga de Mar deshidratadas.



Los amantes de las castafias estdn de suerte. Nues-
tra seleccidn recoge las mejores castafas gallegas
mezcladas con vino Godello y Mencfa. De sabor
dnico y exquisito, las castafias se deshardn en su
boca provocando en su paladar placeres nuevos y
desconocidos.

Otra buena forma de tomar las castafias es sabo-
reando un delicioso Marrdn Glacé. Con gran tradi-
cién en Galicia, el Marrén Glacé es un dulce apro-
piado para cualquier momento del dfa.

Para los enamorados del chocolate proponemos
As Pedras de Santiago. Su elaboracién artesanal,
que proporciona la forma irregular caracteristica
de los bombones, genera la mejor combinacion del
chocolate y las almendras.

Cuando nos referimos a la miel de Galicia habla-
mos de un producto tan gallego como el vino. Las
propiedades de la tierra gallega, Unicas en el mundo
entero, hacen crecer una rica y variada flora de la
que se alimentan nuestras abejas. Esto y el buen
hacer de los apicultores gallegos dan lugar al sabor
Unico de nuestra miel.

No podemos olvidar la tarta de Santiago, la mds
conocida de Galicia. Galicatessen ofrece una autén-
tica tarta de almendra, con todo el sabor del Cami-
no, que respeta completamente la receta original.
Finalmente les recomendamos otra tarta de este
fruto seco, preparada, como tenemos por costum-
bre, del modo mds artesanal y Unicamente a base
de las mejores almendras.

Castanas al vino Godello Matisse
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Ingredientes: castafas, azlcar, jarabe de glucosa, vino de uva blanca Gode-

llo, agua y aroma natural de vainilla.

Castanas al vino Mencia Matisse

Ingredientes: castafas, azlicar, jarabe de glucosa, vino de uva blanca Men-

cfa, agua y aroma natural de vainilla.

Marrén Glace Matisse

Ingredientes: Azdcar, glucosa, conservador E220 (indicios), aroma (vainilla).

Miel de Galicia Outeda. Bote de barro con corcho de 500 g

Ingredientes: Miel multifloral.

Miel de Galicia Outeda. Bote de barro Pote de 500 g

Ingredientes: Miel multifloral.

Miel de Galicia Outeda. Bote de barro sella 500 g
Ingredientes: Miel multifloral.

Miel de Galicia Outeda. Frasco de cristal de | kg
Ingredientes: Miel multifloral.

Pedras de Santiago (estuche de madera)

Ingredientes: Almendra entera marcona 14/16 seleccionada, pasta de ca-

cao, azlicar, manteca de cacao, lecitina en polvo y vainillina.

Tarta de Santiago de Tartas la Abuela

Ingredientes: Aimendra Mallorca, azdcar, huevo, y base de pasta brisa.

Tarta de Almendra Confiteria Cervino
Ingredientes: Almendra, azlcar y huevo.






Tras una buena comida no hay nada mejor que un buen postre acom-
pafiado con uno de los licores o los orujos de Galicia. Galicatessen ha
seleccionado para ustedes lo mejor de las cuatro denominaciones de
origen gallegas: Orujo de Galicia, Licor de Hierbas, Licor Café de Galicia
y Aguardiente de Hierbas.

Ademds, ponemos a su disposicidn otros productos como la Crema
de Orujo.

Un verdadero placer para el paladar...

Aguardiente blanca Zarate
Aguardiente blanca Eidos
Aguardiente de hierbas Zarate
Aguardiente de hierbas Eidos
Aguardiente tostada Zarate

Licor Café Zarate

Licor café Eidos

Licor café O Vello Bodegueiro
Crema de Orujo O vello Bodegueiro
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Galicia también es conocida por su campo. Donde la
lluvia es arte, qué mejor tierra para hacer crecer las
mejores legumbres y verduras.

de producidin ecoléxica Galicatessen cuenta con productos de la D.O. de A
Agricultura Ecoldxica, como los grelos deshidratados.
Aungue por el momento son bastante desconocidos,
mantienen el sabor de esta tierra legendaria a pesar de
su proceso de secado.Ya no hay excusas para disfrutar
de un buen lacén con grelos gallego.

Como producto abanderado de Galicia tampoco pue-
den faltar en este catdlogo los pimientos de Padrén.
Ldstima que su temporada dure tan poco...

Grelos Deshidratados Milhulloa (25g)
Ingredientes: Grelos deshidratados

Grelos al natural Amieiro
Ingredientes: Grelos, agua, sal y zumo de limdn.

Pimientos del Padrén. Precio segiin temporada.
Ingredientes: Bolsa de pimientos (ciento).
Precio segln temporada.
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Carnes

¢Un cerdo ibérico en Galicia? Pues si... El Porco Celta es un cerdo
criado totalmente en libertad en distintas zonas de Galicia. Este modo
de vida salvaje hace que su carne no tenga nada que envidiar a las me-
jores razas ibéricas.

A Caniza, con una gran tradicion en embutidos y carnes, también tiene
su hueco en Galicatessen. Riquisimos salchichones, chorizos y jamones

gallegos podran encontrarse en su casa gracias a Galicatessen.

Lacon Porco Celta Curado

Lacon Flor de la Canhiza Curado

Chorizo Gallego Porco Celta

Chorizo Gallego Flor de la Caniza
Salchichon Porco Celta

Salchichon Flor de la Caiiiza

Chorizo Cular Porco Celta

Chorizo Cular Flor de la Cafiza

Lomo Porco Celta embuchado

Lomo y cabeza de lomo Flor de la Caiiza
Jamén serrano Porco Celta (curacion 2-3 anos)
Jamoén serrano Flor de la Cafiiza

Pate de Pato

Ingredientes: Higado de pato, sal y pimienta



Seleccién Galicatessen S.L.
Ruaa de Sar 80
15702 Santiago de Compostela
T.:[34] 981 551 714

info@galicatessen.es

www.galicatessen.com




