XV Jormadas del tBacaIao

P

©TEL ﬁESf{AU RA

“‘\

Reservas ARSI
Telf.- 985 62 70 17 9/ N

606 11 22 18
AP

ﬁ

A Ec’:i:}l‘ d id

ductos de Lujo €

AAAAAAAAAA
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Grandas de Salime

El Menut de nuestras jornadas

Entrents
Plato de Cecina con virutas de queso

Frimearo, & elogir
- Fnsalada de Bacalao
- Bacalao al Bid-FPid
- Bacalso Club Kanero
- Bacalao & la Vizcaina

Segqundo
- Chulata [rasacar con pimientos

del Piguillo confitados

FPostre, & elogir
- Tarta de queEso
- Jarta de pina
- Arroz con lecke

Bebids, & elogir
~ Vino tinto Kigja, Keaserva Vida Pomal,
— Vino blanco Albaziso, Gran Bazén Ambar
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XV Jornadas del Bacalao y la Carne Roja

XV Jornadas del Bacalao y la Carne Roja
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Grandag de Salime, afios 40.

La historia de nuestro restaurante comienza alla por octubre
de 1.957, cuando Ceferino Lopez Cancio y sus padres Manuela
y Aquilino dejan el pueblo de A Reigada y se trasladan a Grandas
para poner en marcha una Fonda-Pension en lo que era un
bar-tienda conocido con el nombre de El Bazar.

De aquel primer comedor de 6 mesas, hemos pasado a dispo-
ner en la actualidad de tres comedores con 70, 60 y 40 plazas
respectivamente. El relevo de Ceferino y Daria, lo tomaron su
hijo Alfonso Lopez Mesa y su esposa Elena Pérez Alvarez “Leni”
que desde el afio 1.995 regentan A Reigada. Para seguir crecien-
do, a ellos se acaba de unir su hijo Adriano Lopez Pérez y el
pasado mes de abril se inauguro el Hotel de 2 estrellas.

Queremos seguir manteniendo el compromiso con nuestros
clientes, es decir, calidad, buen hacer y un trato familiar que en
pocos lugares se da como en Grandas de Salime. No por ello
somos ajenos a la innovacion, y buena prueba de ello son estas
Jornadas del Bacalao y la Carne Roja que este
ano cumplen su decimoquinta edicion.

Estas lornadas nacieron en el afio 2008 de la
mano de un gran amigo de esta casa: Ceferin
Trabadelo Péerez de Barcia, nacido en 1942
Grandas de Salime y tristemente fallecido en
brero de 2022,

Ceferino Trabadelo que empezo a los 14 afios
arreglando cafeteras, pronto paso a venderl
Mas tarde vendio frigorificos y después los fabri-
co, mas adelante construyo, disefio y equipo di-
versas instalaciones comerciales: cafeterias,
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discotecas, salas de fiesta... Dice el que: “tuve varios altibajos en
la vida y en uno de esos bajos fue cuando me meti con la carne”.
Eso ocurrio en los afios 80 que es cuando crea Trasacar, la empre-
sa que hoy dirigen sus hijos Tomas y Javier Trabadelo Pol que se
ha convertido en |a empresa lider en Espana en |la comercializa-
cion de carne roja.

Trasacar cuenta con mas de 3.000 clientes en Espana y mueve
50.000 kilos de carne a la semana, proveniente de mas de 40 ma-
taderos de Alemania, Austria, Polonia, Holanda y Dinamarca.

"De cada 100 reses que se sacrifican, solo 8 o 9 son validas para
la marca Trasacar"

Kutxi, Nacho Manzano, Alfonso Lopez y Ceferino Trabadelo

El segundo manjar que nos ofrece Trasacar en estas jornadas es
el bacalao (Gadus morhua) que proviene del Mar del Norte, el
Océano Glaciar Artico, el Mar de Barents, y el Archipiélago Lofo-
ten. Capturado de forma artesanal, Trasacar consigue ponerlo en
nuestra mesa en su optimo punto de sal, con un
gusto y una textura laminar propias del autenti-
co bacalao de los mares del Norte,

o entrante el Jamon de buey que procede
o ganado mayor de donde se despie-
chuleteros. Este corte proviene de la
trasera y el proceso de curacion pura-
ente artesanal en clima seco y con poca hu-
sta de perfilado, salado, lavado,
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En esta décimoquinta edicion contamos con los mejores es-
pecialistas en parrilla del pais. Por un lado, Mariano Garcia Po-
yuelo, vigente campedn de Espana, que triunfé asando una
vaca frisona presentada por Trasacar en San Sebastian Gas-
tronomika.
Y Jesus Callejo “Kutxi”quien, un ano tras otro nos deleita con
este exquisito manjar que es el bacalao, al que ya se le ha apli-
cado el sobrenombre de “|a ternera del mar’, bien sea en ensa-
lada o con las salsas: pil-pil, vizcaina o club ranero.




