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O PREMIO COCINEIRO GALEGO 2025 ARRINCA CON
FORZA NA EDICION MAIS FESTIVA DE GALICIA

« Os chefs Arén Alvarez, Victor Basante, Bret Ferndndez, Nel Parada e Miguel Vézquez
‘competiran’ polo titulo o préximo 23 de marzo na xornada inaugural do Férum

+ O certame, posto en marcha co patrocinio de Gadis e a colaboracién de Sammic, rexistrou
nos seus primeiros tres dias mais de 1.500 votos do publico, cuxo prazo estara aberto ata
0 28 de febreiro na web

« Serd un dos moitos atractivos desta particular #gastroexplosién que celebra este ano o
seu décimo aniversario na Comunidade Auténoma

A Coruna 30 de xaneiro 2025. Preseleccionados por un xurado formado por acreditados profesionais cunha
ampla traxectoria no sector, os chefs Arén Alvarez (Os Maristas, Pontevedra), Victor Basante (Arrueiro, Laxe, A
Corufia), Bret Fernandez (Prebe, Lugo), Nel Parada (Nordestada, Portosin, A Corufia) e Miguel Vazquez (Atipico, A
Corufia) convertéronse esta semana en candidatos oficiais a Cocifieiro Galego 2025.

Un galardon que recofiece “o labor dos cocifieiros emerxentes que ofrecen propostas culinarias de calidade,
utilizan produtos de proximidade, fan unha cocifia sostible e difunden estes valores”, tal e como explican desde a
organizacion do Galicia Forum Gastronémico, que un ano mais puideron constatar a gran expectacion que xera
este certame, con mais de 1.500 votos rexistrados nos tres primeiros dias aberto ao publico, e patrocinado un
ano mais por Gadis coa colaboracion de Sammic.

0 gafiador do concurso elixirase sumando as votacions do publico e o voto do xurado profesional, en porcentajes
paritarios do 50 e 50%  As votacions  poderan realizarse a través da  web
www.galiciaforumgastronomico.com/cocinerogallego ata o 28 de febreiro, e entre quen emita o seu voto na web
sortearase unha comida para duas persoas en cada un dos restaurantes nomeados. O nome do gafiador
cofiecerase 0 23 de marzo, dia no que os 5 candidatos cocifiaran en directo un prato que os identifique e que
resuma a sUa cocifia e a sua filosofia.
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Cabe lembrar, tal e como sinala o xurado, que os cinco candidatos “destacan pola sia ampla traxectoria no sector,
ofrecer nos seus establecementos unhas propostas culinarias arraigadas a terra e & sia contorna, e por apostar
pola sustentabilidade”.

A entrega de premios tera lugar o domingo 23 de marzo no espazo Auditorio do Galicia Férum Gastrondmico.
Nas anteriores ediciéns os premiados foron Diego Lépez (La Molinera, Lalin) en 2014; Gorka Rodriguez (A Pulpeira
de Melide, A Corufia) en 2015; Jorge Gago (A Maceta, Santiago) en 2017; Alén Tarrio (Pampin, Santiago) en 2019
y Moncho Méndez (Millo, A Corufia) en 2022 e Begofia Vazquez (O Regueiro da Cova, Verin, Ourense) en 2024.

0 premio Cocifieiro Galego 2025 é posible grazas ao patrocinio de Gadis. Esta lifia de colaboracion posiciona a
Gadis dentro dun sector en auxe mediante o apoio aos novos valores emerxentes, pero tamén aos produtos
galegos de proximidade e a@ gastronomia sostible, valores que entroncan coas lifias de comunicacion do
patrocinador. Ademais, o galardén conta coa colaboracion de Sammic, unha empresa de equipos para hostaleria,
colectividades e alimentacion fundada en 1961.

O certame sera un dos moitos atractivos da préxima edicion de Galicia Férum Gastrondmico, que un ano mais
deixara sentir os efectos da sua particular #gastroexplosion na Corufia. Sera os dias 23, 24 e 25 de marzo en
Expocorufia e promete ser, coincidindo co seu décimo aniversario na Comunidade Auténoma, “mais ruidosa,
sorprendente e especial que nunca”.

CANDIDATOS

Aaron Alvarez (Os Maristas, Pontevedra). Aaron reabriu no ano 2021 o histérico bar Os Maristas, un local
histérico da Praza da Verdura pechado desde 2019. Situado nunha das casas mais antigas da cidade, conserva
unha xanela gotica, recuperada en 1975 e restaurada en base aos estudos e debuxos da Sociedade Arqueoldxica.
Formouse en Cocifia e Pasteleria no CIFP Carlos Oroza e pasou polas cocifias de Pepe Vieira, onde empezou, e
seguiu no restaurante Roman onde estivo mais de 8 anos ata que decidiu emprender. Os Maristas é un bar de
tapas tradicional, unha taperia de sempre, na que se elabora unha cocifia con produto de gran calidade.

Victor Basante (Arrueiro, Laxe, A Corufia). De raices bercianas, pero namorado de Laxe desde ben pequeno, a
sUa vocacion pola cocifia espertouse cando tifia 18 anos. Estudou en Corufia e, despois de pasar por cocifias de
hoteis e restaurantes de Galicia, Baleares e Canarias, en 2019 abriu 0 seu primeiro restaurante: A Praceria. Agora,
en Arrueiro quere ofrecer un enfoque mais persoal. Un restaurante pequeno cun ambiente relaxado que permite
desenvolver unha cocifia con mimo, detalle e sensibilidade. Estar mais presente, poder falar co cliente e ofrecer
un trato proximo e familiar.

Propdn unha viaxe de 6 pases cara a autenticidade, menu gastrondmico co produto como protagonista e que
varia segundo a tempada e o mercado.

Bret Fernandez (Prebe, Lugo). Con dilatada experiencia no sector gastronémico, a sta andaina pola cocifia de
forma profesional empezaria na Nosa erra (actual Prebe). Despois de pasar por varias cocifias lucenses en 2013
fichou polo Celler de Can Roca. Anos despois regresaria a sua Galicia natal para cocifiar en O Loxe Mareiro. Mais
tarde puxo rumbo a Vigo para tomar as rendas do restaurante do Pazo Los Escudos. Regresou finalmente a Lugo
para pofiela no mapa gastronémico nacional.
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Prebe ofrece unha proposta gastronémica baseada en produto da maxima calidade e proximidade aplicandolle
as técnicas mais novas para resaltar os seus sabores e texturas. Non menos importante é o papel que xogan os
vifios, onde os galegos cobraran protagonismo.

Nel Parada (Nordestada, Portosin, A Corufia). Diante do porto de pescadores de Portosin (Porto do Son, A
Corufia), rodeado de mar, Nordestada é un restaurante que abriu no local da vella lonxa. Baséase na sinxeleza e
o produto autéctono. A carta cambia a diario, en funcion do marisco e o peixe de baixura das Rias Baixas, pero o
caracter mantense: marifieiro e un toque afumado caracteristico do uso mais actual das brasas. O primeiro dia
gue visitou o local sopraba vento do nordés e entdn viu moi claro cal seria 0 nome do restaurante. Unha homenaxe
tamén ao seu avo materno, marifieiro que lle inculcou o0 amor polo mar.

Miguel Vazquez (Atipico, A Corufia). Miguel elabora en Atipico unha carta galega contemporanea, que vai
cambiando en funcién da estacion do ano, e un menu degustacion, que renova practicamente unha vez ao mes.
Todo iso para que o comensal poida gozar dunha experiencia culinaria nova en cada visita ao restaurante.
Apaixonado da cocifia galega e os seus produtos: o tipico. O atipico € a evolucion constante desa raiz tradicional
ata unha cocifia contemporanea, con novos sabores e sensacions. A sUa carta de vifios esta en constante
evoluciéon e tamén se pode gozar dunha seleccion de cocteles desefiados para maridar coa carta e o menu
degustacion.

Nati Palomo Ana Iglesias
nati.palomo@agaliciaforumgastronomico.com ana.iglesias@agaliciaforumgastronomico.com
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