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EDITORIAL

Prudencia e moderacion

As cifras de certificacién de Mexi-
ll6n de Galicia alcanzadas en 2025
volveron superar ds do exercicio pre-
cedente ao situarse nos 20.462.672
quilos, un 9% mais que en 2024.
Son xa dous anos consecutivos de
tendencia alcista (as cifras de 2024
estiveron un 56% por encima das de
2023) que acollemos coas mesmas
doses de prudencia que de mode-
racion.

Esa recuperacion pode aparentar
ser leve, pero non menos esperan-
zadora nun escenario actual pouco
propicio, determinado polos cam-
bios experimentados nos patréns de
comportamento das nosas rias (con
aumento da temperatura da auga
ou diminucién dos niveis habituais
do afloramento que proporciona
alimento ao mexillén) que pare-
cen incidir de forma negativa no
crecemento e desenvolvemento do
bivalvo. Distintos factores que a
Ciencia trata de desvelar e que se
apuntan como causas da constante
diminucion que afecta non sé ao

AS CIFRAS DE CERTIFICACION

DE MEXILLON DE GALICIA
ALCANZADAS EN 2025 VOLVERON
A SUPERAR AS DO EXERCICIO
PRECEDENTE AO SITUARSE NOS
20.462.672 QUILOS, UN 9% MAIS
QUE EN 2024. SON XA DOUS ANQOS
CONSECUTIVOS DE TENDENCIA
ALCISTA (AS CIFRAS DE 2024
ESTIVERON UN 56% POR ENCIMA
DAS DE 2023)

noso sector, sendén tamén a outros
ambitos produtivos do mar.

www.mexillondegalicia.org

Ao anterior haberia que engadir os
prolongados peches pola presenza
de biotoxinas durante os meses
madis fortes da campana de extrac-
cién do mexillén que, no caso da
DOP atrasaron o inicio da certifica-
cion en fresco ata o 29 de setem-
bro, o que dd unha idea precisa do
impacto da situacion.

A LUZ DESTES RESULTADQS,
VOLVEMOS INSTAR AQS
ACTORES QUE FORMAN PARTE
DE MEXILLON DE GALICIA A QUE
PERSEVEREN NESA DIRECCION.
SEN DUBIDA 0 ROTEIRO MAIS
ADECUADO PARA SEGUIR
MANTENDO UN POSTO DE
PRIVILEXIO RESPECTO A OUTRAS
OFERTAS DO MERCADOQ.

Todas esas circunstancias desfavo-
rables non impediron ir recuperando
o terreo perdido e volver situar os
algarismos da certificacién na senda
do crecemento, unha tarefa comdn
que incumbe a todos os operadores
integrados na DOP, aos que hai al-
gun tempo apelabamos para que fi-
xesen unha aposta sélida polo noso
selo de calidade incrementando as
cantidades de mexillon certificado.
A luz destes resultados, volvemos
instar aos actores que forman parte
de Mexillén de Galicia a que perse-
veren nesa direccion. Sen dubida o
roteiro mais adecuado para seguir
mantendo un posto de privilexio
respecto a outras ofertas do merca-
do e, de paso, afrontar os retos de
futuro nunha mellor situacion.
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As cifras de certificacion
creceron un 9% durante 2025

naronse 18.537.723 qui-
los, un 10,83% superior a

2024.

A DOP MANTEN UNHA LINA ASCENDENTE
SUPERANDO 0S 20 MILLONS DE QUILOS

Por zonas de produ-
cién, foi a ria de Arousa
a que acaparou un maior
volume con 15.080.896
quilos, seguida pola
de Muros-Noia, con
2.294.413, Ares e Be-

20.462.672 quilos foi a
cantidade de mexillén
sometido a control de
calidade DOP durante
o pasado ano, un volu-
me un 9,01% superior
ao de 2024, cifrado en
18.772.151 quilos.

Son dous anos conse-
cutivos mantendo unha
lina ascendente, tras
un 2023 no que diver-
sas circunstancias (alta
mortaldade de exempla-

En 2025, o mexillon
destinado ao merca-
do de fresco alcanzou
1.924.949 quilos. Pola
sua banda, & industria
transformadora desti-

Controis

&S Os controis que realizan nos portos o persoal
da DOP son fundamentais para unha marca
como Mexillén de Galicia porque garanten ao
consumidor que o produto que adquiren ten dous

tanzos, con 2.085.223,
Pontevedra, con 985.220
e Vigo, con 16.920.

O ano pasado, os pe-
ches motivados pola pre-
senza de biotoxinas con-
dicionaron a extraccion
do mexillén nos meses
mdis fortes da campana.
De feito, a DOP iniciou a
certificacién con destino
ao mercado de fresco o
29 de setembro, e entre
novembro e decembro
estiveron practicamente
pechadas toda as zonas
de producién.

DESCARGAS EN PORTO
As maiores descargas

en porto de mexillén con
DOP corresponderon

ao de A Pobra do Cara-
minal, con 6.941.653
quilos, ao de A llla, con
3.147.446, Vilanova, con
2.571.870, Lorbé, con
2.085.223, e Muros, con
1.764.321. Outubro foi

0 mes no que se contabi-
lizou unha maior canti-
dade de producién DOP,
con 7.443.654 quilos. A
continuacién, situdronse
setembro, con 2.815.785,
xaneiro, con 2.318.364,
e xullo, cun total de
1.791.822.

Caramifial realizou un total de 490 operaciéns,
seguido da A llla, Vilanova e Meloxo, con 488, 280
e 182 cada un, respectivamente.

res ou desprendementos)
afectaron de forma moi
negativa a todo o sector
do mexillon e ds que non
foi allea a DOP cunha
diminuciéon dos seus rexis-
tros respecto a exercicios
anteriores.

atributos que s6 0 noso selo pode garantir: unha
calidade superior e unha orixe galega ao cento por
cento.

En 2025 realizaronse un total de 1.889 controis
de calidade DOP, dos que 1.546 corresponden a
partidas de mexillén con destino na industria e
343 demandadas polo mercado de fresco.
A unidade situada no porto de A Pobra do

www.mexillondegalicia.org
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OS DATOS DE 2025

Tres piares sobre os que descansa un
rigoroso sistema de garantias

Os rexistros de
empresas e marcas con
autorizacién para portar
o selo de Mexillén de
Galicia nalgunha das
actividades que desen-
volven pechdronse en
2025 cun total de 124
referencias. Desa cifra,
13 son centros de de-
puracién-expedicion, 38
empresas dedicadas a@
transformacién, mentres
que 73 corresponden
ao numero de marcas
de terceiros autoriza-
das para comercializar
mexillon certificado pola
DOP

Sobre estes tres piares
descansa o rigoroso
sistema de garantias que
ofrece Mexillén de Gali-
cia aos consumidores.

Os centros de
depuracién-expedicion
referendan a calidade
e seguridade do pro-
duto fresco cultivado
nas bateas que chega
ao mercado para a sta
comercializacion.

As companias
transformadoras son as
Unicas autorizadas para
comercializar produtos
que empreguen Mexillén
de Galicia como materia
prima. E poden facelo
facendo uso da mencién
“Elaborado con DOP
Mexillén de Galicia”.

O Directorio de Mar-
cas € a resposta d de-
manda daquelas empre-
sas alimentarias que non
son elaboradoras pero
que queren comercializar
os seus produtos am-

www.mexillondegalicia.org
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parados por Mexillén
de Gadlicia polo valor
engadido que o selo da
DOP representa para
o consumidor, un ac-
tivo ao que non estdn
dispostos a renunciar.
Para iso recorren a
companias certificadas
polo Consello Regula-
dor que se encargan
da sta producién.

E un instrumento de
control necesario para
acreditar a titularidade
das marcas e que ade-
mais sublifia a funcion
do Consello Regula-
dor como garante da
calidade e a orixe do
produto.

Bateas autorizadas

S As bateas autorizadas para a producion de Mexillén de Galicia tamén
constan nesta estatistica. Ao terminar 2025 eran 2.044 os viveiros
controlados pola DOP, que representan o 60,27% das existentes nas rias
de Galicia.

Por zonas de producidn, o maior nimero sitliase na ria de Arousa, con
1.707, seguido pola de Muros-Noia, con 122. A continuacion, aparecen as
emprazadas nas rias de Pontevedra, Ares e Betanzos, e Vigo, con 96, 83 e
34 hateas, respectivamente.
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IDENTIFICACION DE PRODUTO

THEROS DEMOSTRA A
SUA EFECTIVIDADE

Un innovador sistema de

rastrexabilidade

&S Theros é un proxecto de gran importancia para

Organizado polo ICCS e o
SEAB, o 1 de decembro pasado
celebrouse en Atenas a quinta
e Ultima reunidn plenaria de
Theros na que estivo presente o
secretario xeral do Consello Re-
gulador do Mexillon de Galicia,
Joaquin Garrido, xunto a outros
17 membros do consorcio. Na
sesion revisouse a marcha das
ultimas etapas do proxecto e
prepardronse os informes finais
do mesmo.

Angelos Amditis, coordinador
de Theros, deu a benvida aos
asistentes e destacou os princi-
pais logros deste plan ao que se
uniu o Consello Regulador no
ano 2023 e que ten como finali-
dade asegurar a rastrexabilidade
dos alimentos e evitar posibles
fraudes ao consumidor.

O nucleo da reunién cen-
trouse en catro demostracions

piloto que mostraron como a
caixa de ferramentas integrada
pode apoiar a verificacion e
prevencion da adulteracién e
o incumprimento en diferentes
cadeas de subministracion
de alimentos orgdnicos e con
indicacions xeogrdficas: pro-
dutos alimenticios procesados
con etiqueta de calidade en
Serbia, produtos con indicacién
xeogrdfica en Espafna, produtos
agricolas orgdnicos frescos a
granel en Grecia e un modelo
comercial baseado en datos
para a prevencion da fraude ali-
mentaria na Republica Checa.
A xornada tamén propor-
cionou unha revision xeral da
traxectoria do proxecto e unha
sesion dedicada ds actividades
de explotacion e ao plan de
preparacién para o ingreso ao
mercado das soluciéns Theros.

unha marca de calidade como Mexillon de Galicia
porque desenvolve un innovador sistema de
rastrexabilidade baseado na tecnoloxia blockchain

e reférzase mediante a analise xenética. Esta
desefiado de maneira que se pode integrar a toda

a cadea de valor do mexillén, ben pola entrada
manual de datos ou por conexion aos sistemas

ERP das empresas, desde a batea ata a chegada

do produto, fresco ou procesado, a0 momento de
venda, permitindo ao consumidor final ter ainda mais
seguridade e confianza na etiqueta da DOP.

Ademais de integrar a informacion da cadea de valor,
pédense engadir tamén as lecturas correspondentes
a sensores loT de calquera indole (temperatura,
movemento no transporte, humidade. . .), anélise

do ADN do produto para garantir a sta orixe e
asociar aos lotes os certificados nun formato

dixital accesible como pdf ou png. Dese modo

non s0 se facilita a rastrexabilidade do produto
sendn tamén a rastrexabilidade documental para
mostrar a devandita informacion tanto a organismas
gubernamentais como a auditores e tamén ao cliente
final se se desexa.

www.mexillondegalicia.org



S

MARZO 2026

MEXILLON DE GALICIA

EPIDIS E SEBAM, DOUS NOVOS
PROXECTOS COA PARTICIPACION
DO CONSELLO REGULADOR

En febreiro iniciamos dous novos proxectos: EPIDIS
“Estudo da influencia do panxenoma aberto e os
cambios epixenéticos na adaptacién do mexillon, Mytilus
galloprovincialis a gradientes ambientais en Espana” e
SEBAM “Vixilancia e difusién dos servizos ecosistémicos
das bateas de mexillon na contorna marina”.

Ambos se desenvolven coa colaboraciéon da Fundacion
Biodiversidade do Ministerio para a Transicién Ecoldxica
e o Reto Demogrdfico, a través do Programa Pleamar,

e cofinancianse pola Unién Europea con fondos FEMPA
(Fondo Europeo Maritimo, de Pesca e de Acuicultura); e

terdn continuidade ata 2028.

Os efectos das condicions
ambientais sobre os mexillons

En EPIDIS colaboramos
co grupo do Instituto de
Investigacions Marinas-
CSIC. Imos estudar os
efectos das condicidns
ambientais sobre o mexillén
dende una perspectiva
xenética. Diversos
estudos constatan que o
mexillén se caracteriza
pola sua resiliencia aos
cambios ambientais e ds
enfermidades. Buscamos
conecer cal é a capacidade
do noso mexillén para
adaptarse no contexto
cambiante actual. Para elo
analizaremos mexilléns de
todas as rias galegas, do
Pais Vasco, da Comunitat
Valenciana e de Andalucia.
Todas estas poboaciéns
estdn sometidas a
condiciéns ambientais e
presiéns antropoxénicas

Cofinanciado por
la Unién Europea

| Ll =t

desigudis, e co seu estudo
trataremos de definir as
caracteristicas xenéticas
bdsicas de cada unha destas
poboaciéns que estan
moduladas polas condiciéns
ambientais particulares ds
que estdn adaptadas. Con
elo, coneceremos en que
medida unha poboacion
pode ser mdis resiliente
que outra e tamén a
diferenza na capacidade
de adaptacién a cambios
ambientais drdsticos de
cada unha.

A través do estudo da
capacidade adaptativa
do mexillén fronte ao
cambio climdtico, obterase
informacion estratéxica que
nos axudard a anticiparnos
a posibles impactos
negativos no medio marifo
e na actividade acuicola.

R —
w=r= Fondos Europeos
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Poiier en valor os servizos
ecosistéemicos asociados ao

noso cultivo

SEBAM, liderado
polo Consello, ten por
obxectivo xeral identificar,
caracterizar e poner en valor
0S servizos ecosistémicos
asociados ao cultivo de
mexillén en batea no litoral
galego, evidenciando
a sua contribucién
ambiental, socioeconémica
e cultural dentro do
ecosistema marino.
A través dun enfoque
multidisciplinar, neste
proxecto recompilarase e
analizarase informacién
ambiental, oceanogrdfica
e socioecondmica co fin de
mellorar o conecemento
sobre o papel das bateas
como estruturas que
contribéen & xeracién de
hdébitat, ao incremento da
biodiversidade asociada e
@ regulacién de procesos
ecoldxicos no medio marifio.

Pretendemos mellorar
0 conecemento cientifico-
técnico sobre o papel

Cofinanciado por
la Unién Europea
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positivo da mitilicultura

no funcionamento do
medio marifo, xerando
informacién estruturada
que se integrard nunha
plataforma aberta e nun
atlas dixital interactivo

que permitird visualizar os
servizos ecosistémicos do
cultivo de mexillén e facilitar
0 acceso aos resultados do
proxecto. Esta ferramenta
estard orientada ao

sector, &s administraciéns
publicas, @ comunidade
cientifica e 4 cidadania,
contribuindo a mellorar

a toma de decisiéns en
materia de xestion marina

e acuicultura sostible.

O fin Gltimo é reforzar o
reconecemento do cultivo
de mexillbn como actividade
alinada coa conservacion
da biodiversidade, a mellora
da calidade ambiental e

o modelo de acuicultura
sostible.

-

wr= Fondos Europeos
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0 proxecto MoMeNTo
chegou ao seu fin

O proxecto MoMeNTO, que ho
ultimo ano e medio desenvolvemos
coa colaboracién da Fundacién
Biodiversidade do Ministerio para
a Transicién Ecoléxica e o Reto
Demogrdfico, a través do Programa
Pleamar, cofinanciado pola Unién
Europea polo FEMPA (Fondo Europeo
Maritimo, de Pesca e de Acuicultura),
chegou ao seu fin.

Da man de dous institutos do CSIC,
o lIM de Gadlicia e o ICM de Catalung,
e coa colaboracion de Fepromodel,
realizdronse ensaios no laboratorio e
no campo (nunha batea en Arousa e
nunha musclera no Delta do Ebro).
Ademais definimos prioridades de
investigacion e informacién que ten
o sector, coa colaboracién daqueles
que participaron na enquisa e nas
xornadas.

No laboratorio, fixéronse ensaios
en condicions controladas para
analizar a resposta fisioléxica do
mexillén fronte a distintos escenarios
térmicos. Neles utilizdronse sensores
avanzados capaces de seguir en
tempo real o seu comportamento
valvar, e complementdronse con
andlises bioquimicas e histoléxicas. Os

resultados obtidos evidenciaron que, a
partir dos 20°C, comezan a producirse
alteraciéns fisioléxicas relevantes
que se intensifican de forma notable
cando a temperatura supera os 24°C.
Tamén observamos que os mexillons
de orixe atldntica presentan unha
sensibilidade térmica lixeiramente
maior ca a dos mediterrdneos.
Constatouse a reducion na
actividade alimentaria do mexillén
que conleva unha perda de condicién
corporal, asi como unha diminucién
da sta capacidade de fixacion ao
substrato, relacionada coa menor
tenacidade do biso. A iso simase
unha menor capacidade de resposta
fronte a outros factores de tensions,
o que se reflicte na diminucion da
actividade de determinadas encimas
e nun aumento do nimero de
lesions detectadas mediante andlises
histoléxicas. Ademais, comprobamos
cambios ho comportamento valvar,

especialmente na capacidade de
peche. A integracion de todos estes
indicadores permitiu desenvolver
indices de tensién térmica baseados
no comportamento das valvas, asi
como identificar limiares criticos de
temperatura e proponer ferramentas
de xestion adaptativa baseadas nos
devanditos indicadores.

No mar puidose confirmar
a estreita relacion entre o
comportamento valvar e a
temperatura da auga, asi como validar
a consistencia doutros indicadores
fisioléxicos de tension térmica,
como a actividade alimentaria ou a
presenza de lesiéns. Estes resultados
demostran a viabilidade de trasladar
este tipo de tecnoloxias baseadas
no comportamento de bivalvos a
contextos produtivos reais, facilitando
un seguimento continuo e fiable do
estado fisioléxico do mexillon.

Paralelamente, a través dun
proceso de consulta temos un mellor
conecemento das necesidades e
demandas do sector que nos serviran
para priorizar os nosos esforzos.
Confirmamos que os temas que mdis
preocupan aos produtores son a
disporibilidade da cria das pedras, a
contaminacion e a perda da calidade
das augas e a falta de crecemento e
engorde no mexillon. E que os temas
de investigacién prioritarios estan
relacionados coa xestién da cria e
co desenvolvemento de modelos
preditivos de cultivos.

Cara a estes Ultimos, os avances
logrados sentan as bases para
implementar sistemas de seguimento
da tension térmica en bivalvos
cultivados e optimizar a toma de
decisions de xestion dos devanditos
cultivos mediante o uso de datos en
tempo real, avanzando cara a un
modelo de producién mdis resiliente e
sostible.

Departamento de |4+D+i da DOP

Cofinanciado por )
- Ia Unién Europea - Fondos Europeos

Institut
CSIC| i e s [
del Mar

www.mexillondegalicia.org
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A DOP renova o seu convenio
coa Conselleria do Mar

O presidente do Con-
sello Regulador da DOP
Mexillén de Galicia, Mané
Calvo, e a conselleira do
Mar, Marta Villaverde,
renovaron o convenio de
colaboracién entre ambas
instituciéns destinado a
promocién e mellora da
comercializacion do mexi-
[16n certificado ao longo
deste ano. Esa tarefa
implicara o desenvolve-
mento dunha campana
que permita un maior
recohecemento do selo de
calidade da DOP Diso se
encargard unha axencia
especializada elaborando
tanto a creatividade como
as mensaxes que se van
divulgar ao longo de todo
o ano a través de diversas
accions.

Todo ese traballo de
promocién serd difundido
a través dos nosos sopor-
tes (web, redes sociais),
asi como a través dos
catro boletins informativos

www.mexillondegalicia.org

que publicamos cada ano.

Esa maior visibilidade
que buscamos implica
tamén ter presenza en
medios como a television,
onde a marca Mexillén de
Galicia poderd ser vista
en franxas horarias de
mdxima audiencia.

A gran distribucion,
xornalistas e represen-
tantes da restauracién

Explicar aos rapaces o valor de comer ben

&S Mexillon de Galicia é un alimento cunhas
calidades que os expertos en nutricion pofien en
valor constantemente, lembrando que as stas

son colectivos a ter moi
en conta pola DOP, entre
0s que € preciso refor-
zar a presenza do noso
distintivo de calidade. A
todos eles se lles enviard
unha caixa de deseno
que reflicte a categoria
do produto que porta no
seu interior: unha edicién
exclusiva de Mexillén de
Galicia en escabeche.

achegas resultan fundamentais para un dieta

sa e equilibrada. Saber comer ben é unha tarefa
que se aprende desde a infancia. Por iso, a DOP
levard a cabo accidns nos colexios de Galicia
encamifiadas a explicar entre 0s mais novos o valor
nutricional de Mexillén de Galicia. Sera mediante
presentacions que incluiran a degustacion do

mellor mexillén do mundo.

A habitual presenza da DOP en feiras, eventos,

Outro apartado deste
acordo ten que ver coa
monitorizacién do ren-
demento do Mexillon
de Galicia para obter
informacion que axude a
tomar decisiéns que me-
lloren a comercializacién
do Mexillén de Galicia.

O convenio conta cun
orzamento de 500.000
euros, aportados por Mar
e a DOP e cofinanciados
pola Unién Europeq, e es-
tard vixente ata o préoximo
15 de decembro.

charlas, talleres, etc aconsella dispofier dun
merchandising adecuado que contribda a evocar e
fixar o recordo da nosa marca.

0 acordo ten un apartado destinado a este
mecanismo de publicidade. Un calendario que
serve de recordatorio durante todo 0 ano de
Mexillén de Galicia como produto, alimento e
marca, unha axenda personalizada, a felicitacion
de nadal e a publicacién no noso Boletin

informativo de vifietas de Luis Davila, son outras
das actuacions recollidas no documento asinado

con Mar.
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COLABORACION DE ORIGEN
ESPANA COA GARDA CIVIL

Mexillén de Galicia participou
en Madrid na celebracion dos
10 anos de colaboracién entre
Origen Espania e a Garda Civil.

Esa cooperacion desenvol-
vese a través dun convenio que
ten como obxectivo a proteccion
das DOP e IXP fronte & fraude
alimentaria e o uso ilicito de
nomes reconecidos.

A accién que desenvolve este
corpo, xunto aos seus homo-
nimos doutros paises, resulta
fundamental para loitar contra
unha préctica ilegal pero moi
lucrativa, como o demostran
os 91 milléns de euros en que

foron valorados os bens que se

retiraron do mercado en Europa
ao longo de 2024 no marco da
operacion Opson.

O Servizo de Proteccién da
Natureza da Garda Civil ten en-
tre as suas misidns a investiga-
cién dos feitos relacionados coa
proteccion da propiedade inte-
lectual e industrial, como pode
ser no sector agroalimentario a
proteccion daqueles produtos
acollidos a denominaciéns de
orixe protexidas (DOP) ou indi-
cacions xeogrdficas protexidas
(IXP), asi como @ proteccion do
mercado e os consumidores.

NOVO
MERCHANDISING

A DOP desenvolveu ao longo de 2025
novos formatos para potenciar a sta
imaxe de marca en feiras, charlas, talleres
ou eventos nos que ten presenza.

Ademais de axendas ou calendarios,
incorpordronse
como elemen-
tos promocio-
nais un triptico
con forma de
mexillon no
que se subli-
fian os valores
de Mexillén de
Galicia como
alimento san,
saboroso
e nutritivo,
asi como a
relevancia do
seu cultivo que
fixo de Galicia
un dos lideres
mundiais na
stia producion.

Tamén se
dirixiu @ mirada cara aos mdis novos d@
hora de desenar estes produtos, a ese
perfil van dirixidos sobre todo un quebra-
cabezas e un i0i6 que portan o selo de
Mexillén de Galicia.

Este material foi elaborado no marco
do convenio que a DOP e a Conselleria
do Mar subscribiron en 2025.

Te facilitamos el cambio
de los moédulos bateeiros -

financiando tus impuestos®

*La concesion de la financiacién recogida en esta oferta esta sujeta en cualquier caso, al analisis previo del riesgo por ABANCA. Promocion vélida hasta el 31/12/2026. //ABA NCA

Mar

www.mexillondegalicia.org
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PROMOCION

gy S5 |
A DOP, EN ALIMENTARIA un alimento Unico e unha A DOP contintia asi a

marca de calidade dife- promocién e fortalecemen-
A presenza de Mexillon de 3.000 empresas de dentro renciada. Igualmente, ao to do seu selo de calidade
Galicia nas principais citas e fora de Espafia. longo deses dias estable- en citas deste nivel que
internacionais tivo unha No noso expositor, céronse contactos con axudan a incrementar o
parada en Barcelona, os profesionais recibiron potenciais compradores de cofiecemento e reconece-
cidade que acolleu a feira informacién das carac- Mexillén de Galicia para mento de Mexillén de Gali-
Alimentaria, un evento no teristicas e atributos que trasladarllos &s empresas cia ante os consumidores.
que participaron mais de fan de Mexillon de Galicia certificadas.

_BoAs!
VENO DOAR O
MEU (0RPO A
GIENGAY

TAMEN (0A
(UNCHA!

PORQUE DE
MiN VALE

((
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A COCINA DE MEXILLON DE GALICIA

MEXILLON DE GALICIA A GALEGA
POR ELIA PEREIRA E BORJA PINEIRO

A nova entrega desta seccion ten
como protagonistas a Elia Pereira e

Borja Pineiro, cocifieiros de “Lado
Restaurante”, situado en Muifos
(Ourense). A proposta que ela-

boraron é “Mexilldns de Galicia &
galega”.

Os seus autores sinalan que

este bocado reinterpreta o cldsico

mexillén & galega desde unha

A RECEITA

PATE DE MEXILLON DE GALICIA A GALEGA:

Ingredientes:

- 5 kg de Mexillén de Galicia en formato fresco.

- 1 cebola.

- 2 pementos vermellos.

- 3 dentes allo.

- Tomate enteiro en lata- 0 equivalente a 3 tomates.
- 2 culleradas de pasta de pemento chouriceiro.

- 1 rama de citronela fresca.

Elaboracion:

1. Abrir os mexilléns ao vapor e reservar a stia auga.
2. Quitar os mexilléns das cunchas.

3. Fritir a lume lento a cebola, o allo e 0 pemento
vermello.

4. Engadir o tomate e a pasta de chouriceiro e cocifiar
uns minutos.

5. Incorporar os mexilléns e a citronela.

6. Triturar o conxunto ata obter unha crema fina.

7. Coar para conseguir unha textura lisa tipo paté.

TELLA DE AUGA DE MEXILLON:

Ingredientes:
- 100 g de auga de mexillén.
-6 g albumina.
- 16 g Isomalt.

- 15 g Trisol.

- 2 g Xantana.

- Sal (opcional).

Elaboracion:
1. Triturar todos os ingredientes ata obter unha
mestura homoxénea.

2. Montar a mestura como un merengue salgado
para incorporar aire.

3. Estender sobre un silpat co grosor desexado.
4. Deshidratar en forno a 100 °C durante
aproximadamente 1 hora.

perspectiva contempordnea. O prato
concentra os sabores tradicionais do
guiso —pemento, tomate, chouricei-
ro e mexillon— transformandoos
nun paté intenso que se encerra
entre duas ldminas crocantes elabo-
radas co propio mollo do mexillon.
O resultado ¢ un bocado lixeiro e
crocante que conserva a memoria
do prato tradicional cunha técnica e

FOTOS: Oscar Vifer

PO DE LIMA KAFFIR:

Secar follas de lima kaffir e trituralas
ata obter un po moi fino. Este po
achega notas citricas e aromaticas
que equilibran a intensidade marifia do
mexillon.

MONTAXE DO BOCADO:

1. Colocar unha ldmina de tella de auga
de mexillén como base.

2. Dispofier encima unha capa fina de
paté de Mexillén de Galicia 4 galega.

3. Cubrir con outra ldmina de tella for-
mando un pequeno séndwich crocante.
4. Espallar po de lima kaffir sobre o
bocado.

5. Engadir unha lixeira choiva do mesmo
po sobre a base do prato.

RESULTADO:

Un bocado crocante, lixeiro e
profundamente marifio que encapsula

a esencia do mexillén & galega. A tella
achega textura aérea, 0 paté concentra o
sabor do guiso tradicional e a lima kaffir
introduce frescura aromatica.

estética de alta cocina.

"A cocina de Mexillén de Gali-
cia” ten a vocacién de establecer
unha via de colaboracién entre
Mexillén de Galicia e cocineiros ga-
legos de acreditada solvencia dentro
e féra das nosas fronteiras, capaces
de elevar a niveis desconecidos a
un alimento extraordinario. Por iso
nesta seccion a palabra excelencia
adquire todo o seu sentido, o propio
dun alimento que ¢ Unico e a duns
profesionais que situaron a cocifa
de Galicia entre as mdis importantes
de Espana.

www.mexillondegalicia.org



REDES QUE VOLVEN A VIDA

' 'En JdJ Chicolino, levamos mais de‘corenta anos
| transformando redes usadas en cordas para o
cultivo de mexillon. Descubre 0 noso proceso 3
ref s ' ¥ K '{: en www.jjchicolino.com.
& '- .

Pol..Ind. de Espineira, P 36 B 15930 Boiro Tel. 981 84 99 00
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