
A REDONDASOLES

CASA CHAVESMAMBÍS

SOL Y MARPIZZA BAMBINO

(...) debo mencionar ó meu vello amigo Francisco

Fernández del Riego. Inda non hai moito, cos noventa

e tres anos cumpridos, falaba da lamprea con

palabras de eloxio. 

Dicía que, coma se dun ritual se tratase, un día no

ano,  durante moito tempo,  reuníase cun grupo de

amigos para comer lamprea. Cito: “Escolliamos unha

data axeitada para disfrutar, gorentosos, do saibó do

famoso ciclóstomo, ben preparado culinariamente.

Mentres xantabamos compracianos falar do primitivo

membro da fauna fluvial galega. No Ulla, no Umia e

na desembocadura do Miño figuraban os habitáculos

máis privilexiados da lamprea. Referíamonos tamén á

captura do peixe que viña facéndose dende tempos

moi vedraños”.

Francisco Fernández del Riego,

citado por Xosé Neira Vilas no pregón

da Festa da Lamprea do ano 2006

participa...
Saborea a túa tapa de lamprea e pídelle ao camareiro que sele o

recadro do seu establecemento (mínimo 3 establecementos).

e vota!
ao establecemento

que prefiras

Deposita esta cartilla coas teus datos persoais en calquera das urnas
situadas nos establecementos participantes, e participarás no
sorteo de tres cheques-compra por valor de 50, 30 e 20 euros,
a empregar no comercio de Pontecesures.

Nome: ....................................................................

Apelidos: ................................................................

Enderezo: ...............................................................

Localidade:  ............................................................

Telf: ............................ DNI: ...................................

ISIDROO MECO

NU-2A VILA

VÍCTOR GARCÍA

O CANDILBAR CHOCO

CARABELATELE BAR
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A Redonda1 Soles2 Isidro3

Rúa Redondo, 24 
986 188 332

Filloas recheas de lamprea
a dúas salsas con mousse

de albariño

Avda. de Arousa, 16
615 227 156

Entrante de tapa

Pza. Pontevedra, 3
986 556 547

Lamprea á bordelesa 

estilo O Meco

OMeco4

R/ dos Namorados, 29
986 557 561

Croquetas ao estilo

Candil

O Candil5

Praza Valeiros, 4
986 556 640

Lamprea en tosta

Bar Choco6

Casa Chaves7

Rúa Ullán, 24
986 557 259

A flor do Ulla

Mambís8

Rúa das Patifas, 2
616 620 975

Lamprea á bordelesa

A Vila10

Rúa San Lois, 34
652 824 691

Lamprea á bordelesa

estilo A Vila

Carabela11

Rúa San Lois, 28
986 557 508

Pementos do piquillo
recheos de lamprea á

bordalesa

Tele Bar12

A Plazuela, 2
986 557 408

Delicias de lamprea

Sol y Mar13

Travesía do Muelle, 1
986 557 290

Lamprea á bordelesa
estilo Sol y Mar

Pizza Bambino14

Rúa Sagasta, 19
986 557 470

Pizza lamprea

Víctor García15

Rúa Víctor García, 7
698 166 780

Receta de Nela

Tarroeira, 1
986 559 590

Lamprea en molde

de arroz e area

NU-29

Carlos Maside, 10
680 911 373

Lamprea NU-2

en su salsa


