
"Estou orgullosa de
marcar a diferenza
coa miña cociña"
A prestixiosa’chef’ galega Beatriz
Sotelo vai ser asesora de ’cociña de
alto6 voos’ nun restaurante da T-4
de Baraxas. IP’axlm ]Llt
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Acento gallego en la T4. Des-
de la semana pasada, el res-
taurante El Madroño, situado 
en la terminal T4 de Barajas, 
ofrece un menú con acento 
gallego para aquellos viaje-
ros que a pesar de las pri-
sas quieren darle un home-
naje al estómago. O simple-
mente para los que, sin tener 
que tomar un avión, quieren 
disfrutar de unas vieiras y un 
buen sanmartiño, porque el 
local está situado en la de-
nominada zona de tierra, es 
decir, un lugar del aeropuer-
to al que se puede acceder 
desde la calle y sin necesi-
dad de tarjeta de embarque. 
De la elaboración del menú 
y del asesoramiento a los res-
ponsables de El Madroño se 
ha encargado Beatriz Sotelo 
Sequeiros, que aunque natu-
ral de Ardán, en Marín (Pon-
tevedra), tiene una vincula-
ción muy fuerte con la Cos-
ta da Morte, ya que está ca-
sada con el baiés y cocinero 
Braulio García Cruz, hijo a 
su vez de la también cocine-
ra Carmen Cruz Rodríguez, 
responsable del Acuario.

Beatriz, que está embara-
zada de siete meses (segu-
ro que el niño o la niña na-
ce con muchas nociones so-
bre el buen hacer en los fo-
gones), ha sido la mujer más 
joven en conseguir una estre-
lla Michelin, por su trabajo en 
A Estación, de Cambre, jun-
to a Xoán Manuel Crujeiras, 
y en el 2008 compartió con 
su marido el premio al me-
jor Cocinero del Año en Ali-
mentaria, en un certamen or-
ganizado por el famoso Mar-
tín Berasategui. 

Alumna brillante. La ver-
dad es que tiene que ser una 
gozada que la pareja García-
Sotelo te invite a comer a su 
casa. O simplemente que te 
den unos consejos para en-
frentarte a la sartén y salir 
airoso, algo que ya hicieron, 
por cierto, en la Semana Cul-
tural da Carballeira, celebra-
da en Zas hace dos años. Eso 
y mucho más es lo que hace 
Braulio García en el Centro 
Superior de Hostelería de Ga-
licia, donde da clases. Y en-
tre sus alumnos, algunos de 
la comarca, como la vimian-
cesa Antía Corbelle Romero, 
de 19 años y estudiante de se-
gundo de Certifi cado de Ela-
boración y Gestión en Cocina. 
Ella tiene uno de los mejores 
expedientes de su promoción 
y gracias a eso se convirtió en 
uno de los seis estudiantes de 
la escuela que este año parti-
ciparon en las actividades que 
Turgalicia llevó a cabo en la 
feria de Fitur, en Madrid. Es 

curioso, porque Antía, que se-
guramente, como sus ex com-
pañeros se convertirá en uno 
de los chefs más importantes 
de España, ejerció de camare-
ra y pinche de cocina durante 
los días que duró la feria. Pe-
ro así es la vida, hay que em-
pezar desde abajo. En unos 
meses se marchará a reali-
zar prácticas al hotel NH de 
Ámsterdam, y ya ha estado en 
el Arts de Barcelona. Cuan-
do acabe (piensa estudiar al-
go más), promete volver a la 
Costa da Morte. Suerte para 
nuestros estómagos.

Festa dos Casados. Satisfe-
chos quedaron, por ejemplo, 
los de aquellos que el sábado 
se acercaron a Malpica para 
participar en la original Fes-
ta dos Casados, con la que los 
vecinos celebraron la festivi-
dad de San Sebastián. Este año, 
como ocurre desde hace unos 
cuantos, del fi n de fi esta se en-
cargaron los responsables des-
de 1973 de la panadería y pas-
telería Forno Novo, Santiago 
Trigo Mira y Carmen García 
Fernández, que elaboraron el 
riquísimo roscón que el alcal-
de malpicán, José Ramón Va-

rela Rey, recién llegado de Fi-
tur, repartió entre todos los 
asistentes, acompañado con 
vino dulce. En total, más de 
100 metros de dulce trenza de 
la que disfrutaron los casados 
y también los solteros.

Premio millonario. Pero pa-
ra soltero, y de oro, el gana-
dor del cupón del fi n de se-
mana, agraciado con 6.000 eu-
ros al mes durante 25 años, el 
premio más importante de la 
ONCE. En total 1,8 millones de 
euros. El ganador adquirió el 
cupón en el centro de especia-
lidades del Ventorrillo, en A 
Coruña, así que el afortunado 
podría ser también cualquier 
vecino de la Costa da Morte 
que se haya pasado por la ca-
pital para hacerse unas prue-
bas. Quien sabe. Lo que sí es-
tá claro es que la vendedora, 
María Beatriz Vilela García, 
tiene que ver mucho con la co-
marca, ya que nació en Ponte-
ceso, aunque ahora vive en Ar-
teixo. En total vendió siete cu-
pones del 05014 para el sorteo 
del domingo, un número, dice, 
«rarísimo, rarísimo». Ya ven 
que la suerte no entiende de 
números normalitos, porque 
este se llevó el sueldazo. Ade-
más, los otros seis que des-
pachó María Vilela recibirán 
25.000 euros. Se trata, además, 
de la primera vez que un pre-
mio de la ONCE de estas ca-
racterísticas cae en la provin-
cia de A Coruña. Seguro que 
los genes de la comarca tuvie-
ron mucho que ver.

Presentación. Y es que ser de 
la Costa da Morte marca mu-
cho. Lo sabe bien el cronis-
ta ofi cial de Cee, Baldomero 
Cores Trasmonte, que recien-
temente presentó en la sede 
de la Asociación de la Pren-
sa Santiago, coincidiendo con 
la festividad de San Francisco 
de Sales, patrón de los perio-
distas, el libro Alfredo Vicenti, 
vida y obra de un gran perio-
dista. Perfecto para leer con 
un buen trozo de roscón de 
Forno Novo.

La comarca triunfa en la cocina

Santiago Trigo, de la pastelería Forno Novo, fue el encargado de elabo-
rar el roscón de la Festa dos Casados de Malpica | ANA GARCÍA

GENTES DEL FINISTERRE

María Vilela, de Ponteceso, vendió en A Coruña un cupón premiado con 
un sueldo de 6.000 euros al mes durante 25 años | ÓSCAR PARÍS

CRÓNICA
M. P. Valle
redac.carballo@lavoz.es

Antía Corbelle participó en el 
«stand» de Turgalicial | S. GARRIDO

Beatriz Sotelo, que está embarazada de siete meses, asesora a uno de 
los restaurantes más sofisticados de la terminal de Barajas | B. ORDÓÑEZ

C. V.

CARBALLO | Fran Díaz del Valle (40) es 
el coordinador de actividades en las 
instalaciones del Patronato Deporti-
vo Municipal de Carballo. Ahora es-
tá centrado en la puesta en marcha de 
la piscina de la Vila de Noia, que ha 
estado en obras más de medio año y 
que se ha convertido en un complejo 
de hidroterapia.
—¿Cuándo se reanudarán los cur-
sos de natación?
—Los de adultos ya empezaron y es-
tán funcionando correctamente. Para 
los de los más pequeños decidimos es-
perar porque la temperatura del vaso 
no era todavía ayer la adecuada para 
ellos. Sin embargo, los cursos de na-
tación para niños volverán hoy a la 
normalidad. 
—¿Por qué este retraso?
—La puesta en marcha de una piscina 
es compleja. Ahora estamos ultiman-
do la resolución de los problemas que 
se han presentado. 
—¿La zona de spa ya está a disposi-
ción del público?
—Hoy estará toda abierta. Solo que-
dará pendiente el vaso de chapoteo 
para bebés, en el que se ha presenta-
do algún problemilla, pero que esta-
rá listo el viernes para que pueda ser 
utilizado el fi n de semana.
—¿Puede ir todo el mundo?
—No. Será solo para abonados.
—¿Cómo hay que utilizar esta zo-
na?
—Los monitores informarán a los 
usuarios del modo en que se debe 
usar el yacusi, la cabina de baño tur-
co, las duchas y la sauna.
—¿Fueron formados para ello?
—Sí. Ahora están haciendo un curso 
de natación para bebés, que probable-
mente comenzará en marzo. También 
aprendieron gimnasia acuática y na-
tación para embarazadas. Ahora hay 
siete personas trabajando en la insta-
lación, dos más de las que había.
—Todavía no hay mucha gente en 
la piscina.
—En estos momentos tenemos 2.250 
abonados, pero esta semana estamos 
al 30% de la capacidad de la instala-
ción, sobre todo porque hemos teni-
do que arreglar pequeñas cuestiones 
que nos han retrasado. 

«Los cursos de natación 
para niños volverán
hoy a la normalidad»

A PIE DE CALLE

FRAN DÍAZ DEL VALLE
Coordinador de actividades del Patronato 

Díaz del Valle señala que la puesta en mar-
cha de una piscina es compleja | ANA GARCÍA
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:: Beatriz Sotelo SequeJl’o, cociñeira con estrela Michelin

A ’chef’ galega será asesora de "cociña de altos voos" nun restaurante da
T-4 de Baraxas, porque "os meus pratos son innovadores e se basean no
produto". Para ela, os premios "son un recoñecemento ó traballo ben feito"

I~. Santiaqo . __

A chef galega Beatriz Sotelo non
deixa de sorprender pela enorme
presenza, a pesar da súa xuventu-
de, no competitivo mundo da gas-
tronomía. O seu recoñecido labor á
fronte do restaurante A Estación de
Cambre, cunha estrela Miehelin, e
o seu carácter innovador levouna a
ser a etixida pela empresa Arcas pa-
ra asesora gastronómica de"cociña
de altos voos" no restaurante crea-
tiro da T-4 de Baraxas [] Madroño.
lnmersa na voráxine da feira Ma-
drid Fusión, tiro tempo para falar
con GH sobre o seu novo desafío.

¿En que consiste ser asesora
gastronómica? A verdade é
que soa moi len...
Xurdiu dentro do proxecto de ’co:i-
ña de altos voos’ que ten a empre-
sa que leva a restauración nos ae-
roportos, que decidiu apostar pelas
estrelas Michelin e pensou en min
para Madrid, porque lles chamou a
atención que fose a rnáis nova en ter
esta distinción e gañar o premio Co-
ciñeiro do Ano no 2008. Buscaban
unha aposta gastronómica diferen-
te cun enfoque innovador, porque
a mina cooña se basea no produto,
e busca sempre o momento óptimo
de consumo na súa temporada. Eu
vou conünuar na Estación, que é o
meu neno pequeno, e respecto do
asesoramento enviareilles reeeitas
ó equipo profesional de El Madro-
ño e unha vez á semana supervisa-
reí paso a paso os pratos e dareilles
o toque final.

0 Madrofio é o símbolo ma-
drileño por autonomosla pe-
ro, coa túa pr~~~~mza, ¿terá un
toque g’al~o?
Virá dos produtos que use, sobre to-
do os peixes, que son os menores,
pero usarei a mellor materia prima
veña de onde veña, porque a idea
non é facer cociña galega, senón
buscar a estaciunalidade.

lE corioso o concepto dun res-
taurante de cociña creati-
va para gozar nun aeropor-
to, porque sempre se vai con
présa...
Non, precisamente foi a clientela a
que demandou este tipo de restau-
rante, porque non sempre se ten
présa e gusta comer bcn cun toque
de alta cociña. Ademais, en El Ma-
droño pódense pechar negocios en
salóns con intimidade, non busca-
mos o de comer e marchar.

A chef ~~eoa Beatrlz Sotelo, ’alma mater’ de A Estación

llllUllilllllllllHllllllllllldllllrllllll

0 PERFIL

Esta muller galega de 28 anos
bateu o récoM de precocidade
no 2008 ó gañar o prestixioso
concurso de Cociñeiro do ano
na Feira Alimentaria de Bar-
celona. Copropietari& xunto a
Juan Crujeiras, do Restauran-
te A Estación de Cambre (A
Coruña), que ten unha estrela
Michelin que acaba de saír do
forno, é noticia na actualida-
de pala sinatura dun contrato
de colaboración coa empresa
Areas para incorporarse co-
mo asesora gastronómico do
restaurante creativo da T4 El
Madroño.

IrllllllllllrllllllJiiiiiiiiiiiiiiiiiiiilll

Adriá anuncia o
peche de El Bulli
0 cociñeiro catalán Ferrán
Adriá anunciou onte na súa
intervención no congreso Ma-
drid Fusión que o seu restau-
rante El Bulli pechará ó públi-
co en 2012, xusto cando cele-
bre o seu 50 aniversario, para
iniciar unha nova etapa na que
preparará un novo formato de
restaurante aínda máis creati-
vo e que poderia estar en mar-
cha en 2014. 0 obxectivo será
priorizar a investigación por
encima da produción" e que,
segundo avanzou, non exporá
dúas temporadas iguais.

Precisamente, ides dar a co-
fiecer o concepto de ’ceciña
de altos voos’ lm0m en Madrid
FusiOn. ¿En que vai consisür a
rosa ponencia?
Faremos unha mesa redonda cos
compañeiros elixidos para outros
aeroportos, e os responsables de
Arenas e Aena, para facer pública
esta midafiva.

A estrela Michelin ábreche
moitas portas. ¿Que signifi-
cou conseguila?
Foi moi importante para o restau-
rante, e está claro que todos os co-
ciñeiros a desexamos, pero non sa-
bes cando vai ehegar. É un recoñe-
cemento á cociña, ó traballo ben fei-
to, porque non é un premio que ga-
ñes puntualmente nun concurso.

¿Cal é un prato que nunca fa-
lla na rosa certa?
A verdade é que variamos moito,
pero sobre todo destacada os pra-
tos con peixe.

¿Galicla é ceda vez máis eoñe-
cida no eido da nova cociña,
sobre todo co labor do Grupo
Nove?
Si, cada vez nótase máis o que face-
mos. Parecía que estabamos nun re-
cuneho e que non cuntabamos, pe-
m o noso labor é real e agora si que
se coñece.

¿Como levas o de ser muUer
nun mundo de honleS?
Si, é cerro que hai máis homes nesta
pmfesión, pero as mulleres estamos
aí e en estou orgullosa de marear a
diferenza e dar a eoñecer a gastro-
nomía galega.

Actualmente participa¯ en
Madrid Fusión e en febreiro
colebrarnse o Fórum Gastro-
n¿mice en senttago. ¿Que sig-
niflcen este tipo de feims?
Os cociñeiros danse a coñecer e os
provedores tamén, o obxecfivo ~ po.
ñer ó alcance de todos as ideas dos
outros, estamos abertos ó mundo e
iso non pasa noutras profesións.

Ferrán Adriá anunciou que
pecha El Bulli en 2012. ¿Que
representa para vós? ¿É
unha grande oportunidade
para todos?
Adriá abriunos as pertns, é unxenio
e un crack. Todas as súas investiga-
cións p6ñense en eoñecemento dos
demais, e non sei se é cerro que pe-
chará, pero seguro que terá moitas
cousas preparadas. ¯
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DIARIODEPONTEVEDRA|jueves, 28 de enero de 2010 | CULTURA|61

PONTEVEDRA. Por cuarta vez 
consecutiva e cos precedentes de 
Alba Blanco, Marta Montoto ou 
Amai Rodríguez (Premio L’Oreal 
2009), Esdemga volve estar repre-
sentada este ano na sección El Ego 
da pasarela Cibeles.

A quenda, segundo anunciou 
onte a Universidade de Vigo no 
seu diario dixital, Duvi, é agora de 
Isabel Mastache, gañadora do pre-
mio fin de carreira do Debut’09, 
quen considera que isto “é un sín-
toma de que a escola vai ben, de 
que saen cousas interesantes dela 
e que está recoñecida como unha 
das mellores en España, o que fai 

que sexa directamente a organi-
zación de El Ego a que se interese 
polo que se está facendo aquí”.

Déronlle a noticia de que estaba 
seleccionada dous días antes de 
Noiteboa, polo que aproveitou o 
Nadal para celebralo. Agora ulti-
ma a contrarreloxo os 18 estilis-
mos que presentará en Madrid, 
dez  máis engadidos á colección 
‘Voces Búlgaras’ que amosou en 
Pontevedra e que está inspirada 
na tradición musical de Bulgaria 
e Romanía. O seu pase xa ten día, 
hora e lugar. Será o xoves 18 de fe-
breiro ás 17.00 horas na sala Lan-
cia do Ifema, compartindo espazo 

con Carlos Doblas, colaborador 
habitual de David Delfín.

Lola Dopico, a directora de Es-
demga, fai unha valoración moi 
positiva desta presenza en El Ego. 
“Consolidar a presenza de alum-

nado noso en cada convocatoria 
é moi gratificante, sobre todo 
por ver que os nosos estudantes 
son capaces de desenvolver un 
proxecto así”, asegurou Dopico en 
declaracións ao diario da Univer-

sidade de Vigo, e considerou que 
cada vez están complicando máis 
o certame e pedindo un número 
maior de estilismos, polo que os 
participantes teñen que asumir 
un risco maior. A directora afirma 
que o proxecto de Isabel Mastache 
é “brillante” e que amosa un perfil 
“moi profesionalizado”.

COLECCIÓN. Voces búlgaras é 
unha colección masculina moi tra-
ballada, con moitos detalles e rea-
lizada con tecidos grosos, na súa 
maioría procedentes de mantas 
antigas que Mastache foi recom-
pilando ao longo do tempo. A de-
señadora sinalou ao Duvi que en-
carga a xastrería nunha fábrica e a 
partir de aí ela dálle personalidade 
á colección cun traballo feito com-
pletamente a man. “O que recibo é 
unha base sobre a que eu realizo os 
acabados a man, con aplicacións, 
bordados...’’, precisa.

Esdemga estará 
representada en Cibeles 
por Isabel Mastache

Isabel Mastache presentará a súa colección na sección El Ego. DUVI

ANA LÓPEZ
☝ alopez@diariodepontevedra.es 

PONTEVEDRA. A Banda De Mú-
sica de Pontevedra (BMP) inicia 
hoxe o seu Ciclo de Butaca 2010, 
e non podía facelo de mellor xeito 
que cun concerto solidario que re-
cadará fondos en favor dos damni-
ficados polo terremoto de Haití.

Adrián Silva, presidente da So-
ciedade Musical de Pontevedra, 
órgano xestor da BMP, e Lola Dopi-
co, concelleira de Cultura, presen-
taron onte o programa da banda, 
que se extenderá ata o 27 de maio 
e que contará con personalidades 
do mundo da música coma o mes-
tre galego José Oro Val, o director 
holandés Martjin Pepels ou o cla-
rinete Arno Piters.

Dopico destacou o traballo da 
agrupación asegurando que está 
formada «por xente moi nova e 
profesional que sente amor pola 
música e que está a continuar 
cun proxecto histórico da cidade 
de Pontevedra».

APERTURA. Hoxe mesmo se abri-
rá a programación cun concerto, 
‘Monográfico Johan de Meij’, que 
terá lugar a partir das 21.00 horas 
no Teatro Principal e que conta coa 
colaboración de Cruz Vermella. 

A idea é recadar axuda econó-
mica para as vítimas do desastre 
natural de Haití cobrando unha 
entrada simbólica de 3 euros, que 
serán doados a Cruz Vermella. A 
billeteira estará aberta dúas horas 
antes do concerto e haberá fila 0 
para todos aqueles a quen non lles 
sexa posible asistir pero que quei-
ran colaborar coa causa.

«Quixemos contribuír cun pe-
queño xesto e da mellor forma 
que sabemos facer, que é tocando 
e, ademais, entretendo aos cida-
dáns. É o noso gran de area», dixo 
Adrián Silva.

Para esta ocasión, a banda con-
tará coa participación de Aníbal 
Sousa Fernández, músico de Sal-
ceda de Caselas e solista da Banda 
Sinfónica Municipal de Madrid. 

SALÓN DO LIBRO. A outra cita des-
tacada da banda de música será a 
súa actuación durante a celebra-
ción do Salón do Libro Infantil e 
Xuvenil de Pontevedra co seu ‘Con-
certo en familia’, o 11 de febreiro, 
no que ademais de tocar cinco pe-
zas, se proxectarán imaxes.

«Para nós sempre é un privilexio 
colaborar con calquera iniciativa e 
actividade que se realice na cidade 
–asegurou Silva– Ademais, supón 
un reto cada ano elexir as obras 
adecuadas». «Agardamos que 
neste percorrido musical polas 
cidades tamén nos traslademos a 
lugares máxicos», explicou.

Un concerto solidario con Haití abre o 
Ciclo de Butaca da Banda de Música 
▶ A agrupación pontevedresa ofrecerá un total de nove actuacións ata finais de maio

Lola Dopico e Adrián Silva, onte en rolda de prensa no Concello de Pontevedra. JAVIER CERVERA-MERCADILLO

José Oro Val e
Martjin Pepels

Os seguintes concertos da Banda 
de Música de Pontevedra terán 
lugar o 25 de febreiro, o 11 e o 25 
de marzo, o 8 e o 29 de abril e o 13 
e o 27 de maio e desenvolveranse 
no Teatro Principal e no Pazo da 
Cultura.

Adrián Silva destacou especial-
mente a derradeira do Ciclo de 
Butaca, que contará co holandés 
Martjin Pepels como director 
invitado e co clarinete da Royal 
Concertgebouw Orchestra Arno 
Piters como solista.  «Case que 
estamos tolos, pero conseguímolo 
e é incrible compartir esceario con 
alguén así», dixo.

Ademais, o presidente da 
Sociedade Musical de Pontevedra 
fixo expecial fincapé na cita do 
13 de maio, na que se fará unha 
homenaxe aos compositores 
galegos. Ese día interpretarase 
música dos mestres José Oro Val, 
que podería incluso acudir ao Pazo 
da Cultura, e Eugenio Pazos Reyes. 
«Sen dúbida será o máis emotivo», 
apuntou Silva.

Variedade
O resto de concertos supoñen 
unha variada oferta musical, como 
o do 11 de marzo, co gallo do 150 
aniversario do nacemento de Isaac 
Albéniz, ou os do 25 de marzo e 
8 de abril, que se centrarán na 
música galega do século XXI e nos 
novos compositores.

PONTEVEDRA. Caixa Galicia  
ha puesto en marcha su par-
ticular club de vinos, una web 
con descuentos exclusivos en 
la compra de vinos para algu-
nos de sus clientes.

Se trata de una una iniciati-
va pionera en el sector finan-
ciero español de la mano de 
un experto en el mercado del 
vino, la compañía Lavinia.

La caja gallega ofrecerá cada 
mes un vino recomendado, 
una novedad y una atractiva 
oferta especial a los que se po-
drá acceder a través del sitio 
web http://clubdelvino.caixa-
galicia.es. Los clientes con nó-
mina o pensión domiciliada 
en Caixa Galicia obtendrán 
un código promocional con 
el conseguirán descuentos de 
hasta el 15% en la oferta de vi-
nos del club.

Caixa Galicia 
lanza el primer 
club de vinos 
de una entidad 
financiera

EUROPA PRESS

MADRID. La compañía Aero-
puertos Españoles y Navega-
ción Aérea (AENA) ha puesto en 
marcha un plan de calidad gas-
tronómica en los aeropuertos 
con el fin de hacer más atrac-
tiva la oferta de los puntos de 
restauración de los aeródromos 
de su red, según informó ayer el 
director de espacios y servicios 
comerciales del ente público, 
Mariano Sanz Pech, duran-
te su intervención en Madrid 
Fusión. La marinense Beatriz 
Sotelo es la encargada en el área 
de la Terminal 4 del aeropuerto 
de Barajas, en Madrid.

Aena presenta 
sus proyectos 
gastronómicos en 
Madrid Fusión
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