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A Festa do Melindre vense celebrando desde o ano 1991 na segunda fin de

semana do mes de maio.

Non existe un rexistro escrito que nos
permita asegurar con exactitude dende
que data se elaboran os melindres e
0s outros doces tipicos da comarca da
Terra de Melide aos que fai referencia
esta memoria.

As duas persoas as que a mermoria
colectiva alude en Melide como as
pioneirasnafabricacion artesadericos,
melindres e amendoados da comarca
son a “Casa Melchora” e “Ramén do
Forte”, que elaboraban reposteria a
comezos do século XX.

“A Melchora” € o nome que se da a casa
de reposteria que ainda hoxe elabora
diariamente a reposteria de forma
artesanal na rua Camino de Ovedo
da zona historica de Melide. Nestes
momentos é a cuarta xeracioén da casa
a que esta a fronte do forno reposteiro.
A orixe desta tradicién remédntase por
tanto a 1870.

Concha de Lareo, a terceira xeracion
da Casa Melchora falounos de tres
reposteiros fundamentalmente: Ramoén
do Forte, “a Melchora” (sua avoa) e
“a Paxarina”, tamén da familia da
Melchora, e que vivia na praza do Pozo
Pequeno de Melide. Eran as tres casas
que a comezos do século XX elaboraban
artesanalmente a reposteria e vivian
fundamentalmente da sta venda nas
feiras da comarca.

Na Rambla de San Pablo de Melide vive
ainda hoxe unha familia que polos anos
1960-1970 se dedicaba & elaboracion e
venda, de rosquillas na sUa propia casa

e tamén en distintas feiras da zona. Era
a “familia Raposo”, conecida tamén
como “os rosquilleiros”. A dia de hoxe
esta familia abandonou a elaboracion
de reposteria.

A “Casa Litera” tina o seu domicilio
na rua Mateo Segado Bugueiro.
Tratabase dun negocio de reposteria
que traballaba tamén outro tipo de
produtos como larpeiradas e tamén
unha parte de quiosco. O mnegocio
estaba atendido por duas irmas, que
0 pecharon na ultima década dos anos
noventa debido & chegada da idade da
xubilacion.

A “PanaderiaFreire”,instaladanocasco
historico, participou tamén nas festas
do Melindre que se desenvolveron
ata o0 ano 2006. Nesa data pechou o
establecemento debido &4 xubilacion da
sua encargada.

A dia de hoxe, en Melide quedan
cinco casas que traballan artesanal
e profesionalmente os tres produtos
clave da reposteria de Melide: Casa
Estilo, Casa Tahona, Obradoiro
Trisquel, Panaderia Tarrio e Panaderia
de Toques. Mais estas casas, e 0S8
artesans que estan a sua fronte, son
os impulsores do proxecto co que esta
renacendo a reposteria de Melide como
maprca de calidade.
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Fotografia tomada en 1933. Nela aparece Sofia, a
representante da segunda xeracién da Casa Estilo que

hoxe é referencia de melindres en Melide.

Despois de Sofia, 0 negocio familiar continuou en Arzdia no
que hoxe é ainda a Pasteleria Esquina. Pouco despois parte

da familia trasladouse a Melide e fundou a Casa Estilo.
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Visita do Gobernador de Ponteved
melindres de Jesusa A Melchora na feira da Golada.

Xullo do ano 1956.
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A singufusidade du Fesln
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O patrimonio cultural de Melide € moito
mais que castros, mamoas, igrexas,
pontes medievais, escudos da nobreza,
cruceiro, pazos e casas grandes. E
tamén obofacerdassuasxentes. Melide
€ tamén terra de musicos, de bandas,
de corais, de orquestras sinfénicas
(a Orquestra Sinfonica de Melide é a
terceira de Galicia), de gaiteiros como
Os Garceiras ou de grupos senlleiros
dentro do programa folclérico galego
como Froito Novo ou de compositores
clasicos como Fernando Vazquez
Arias. De Melide é o capitel medieval
do gaiteiro que hoxe se conserva no
museo de Pontevedra.

Alén de todo isto, Melide tamén é
terra de oficios tradicionais, alguns
dos cales ainda permanecen Vvivos no
nucleo historico da nosa vila. Falamos
de zapateiros (en Melide chegaron a
contarse 20 obradoiros), ferreiros,
artesans, .... e tamén de melindreiros
e melindreiras que nos seus fornos
tradicionais seguen facendo melindres
e outros doces como 0Os ricos e o0s
amendoados.

Falar de melindres, melindreiros e
melindreiras é falar de gastronomia
pero tamén de tradicions e de riqueza
cultural.

Nos fornos tradicionais do corazén da
vila amasanse cada dia os melindres,
ricos e amendoados que converten
Melide en terra doce. Estes doces
fanse notar na zona vella, de Melide no
momento da sua cocidén grazas ao seu
delicioso aroma.

A singularidade da festa do melindre
vén dada polos produtos que se
homenaxean ese dia.

Son tres os produtos que identifican
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Melide no eido da repostaria: melindre,
rico e amendoado.

Os mefindres

Son rosquillas pequenas as que se lles
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da brillo e cor cun bano de xarope de -
azucre. A calidade dos ingredientes do e
melindre melidao é suprema. farina de F
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trigo, ovos caseiros, manteiga de vaca
cocida e xarope de azucre.

Para a sua elaboracion, amasanse as
xemas dos ovos, a manteiga (logo de
diluidaearrefriada) eafarina, cortanse
tiras e daselles forma, cilindrica.
Colocanse nunha bandexa e métense
ao forno uns 20 minutos a 230 graos
de temperatura. Habera que deixar
pasar un ou dous dias para banalos en
xarope de azucre, dandolles voltas até
que comecen a pegarse entre eles.
Poden conservarse un mes en boas
condiciéns mantendo o0 seu exquisito
sabor.

Os hicos

Se dentro da repostaria melida
tivésemos que salientar un doce sobre
os demais, este seria sen dubida, o rico,
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un manxar unico e autéctono da Terra
de Melide.

Cunha receita a base de farifia,
azucre, manteiga, limoén, anis e
ovos, serd despois cada mestra ou
mestre reposteiro/a o que lle acabara
dando o seu toque persoal con outros

ingredientre a 1maiores, como a
ameéndoa.
Defineo a sua particular forma

alongada e en picos e a sua dureza

externa, que fai que se poida conservar
fresco durante moito tempo. Como
calquera doce tradicional que se prece,
o rico forma parte da intrahistoria da
comarca de Melide, e ocupa un lugar
destacado nos fornos e sobremesas de
cada fogar.

Os cmendindss

Sonoutrodosdocestipicosdarepostaria

melida. Dunha calidade exquisita, con
sabor a améndoa, € un bo exemplo de
introducién de produtos procedentes
do comercio mediterraneo, neste
caso a améndoa, na nosa repostaria
tradicional. Ingredientes: un quilo de
améndoa moida, nove claras de ovo,
7850 gramos de azucre e obleas para
a base.Elaboracién: batense as claras
dos ovos a punto de neve.

A parte mestirase a ameéndoa co
azucre e engadense as claras batidas.
Mesturase todo e fanse montoncifnios
coa masa en forma de bola, que se
colocaran sobre as obleas. Dispoénense
as obleas sobre a bandexa ou a lata do
forno e cécense durante uns 15 minutos
até que collan cor tostada.

Queremos facer un especial fincapé no
produto dos ricos, dado que este € un
doce exclusivo de Melide. A sua receita
€ exclusiva e propia desta zona. Tanto é
asi que fora da Terra de Melide é dificil
atopar este produto.

A dia de hoxe, en Melide son cinco
as casas que traballan artesanal e
profesionalmente os tres produtos
clave da reposteria de Melide: Casa
Estilo,CasaTahona, Obradoiro Trisquel,
Pasteleria Toques e Panaderia Tarrio.
Mais estas casas, e 0s artesans que
estan & sua fronte, son os impulsores
do proxecto co que estd renacendo a
reposteria de Melide como marca de
calidade.

Desde que as casas reposteiras de
Melide adquiriron un protagonismo
fundamental na promocién non 86
da festa, sendén tamén na difusion
diaria, dese traballo artesan e dos
seus produtos, foron constantes
as iniciativas desenvolvidas en
comun para promover oS produtos
en distintos sectores e lugares.
Salientar, por exemplo, a presenza
dalgunhas casas reposteiras de Melide,
vendendo exclusivamente o0s tres
produtos artesanais noutras feiras
gastronémicas.




A participacion da,  reposteria

tradicional noutras feiras establécese a,
cotio a través dos concellos, mais son as
propias casas reposteiras de Melide as
que estan respondendo dun xeito moi
activo a estes convites para participar

en mostras en distintos puntos de
Galicia e tamén féra do noso territorio.
A profesionalizacion do sector palpase
sobradamente nos ultimos avances
realizados no ambito do marketing e a
publicidade.
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A 302 Festa do Melindre presentouse no Mercado de Abastos de Santiago e incluiu

un acto solidario con Ucraina.

O Concello de Melide presentou o xoves
7 o proximo xoves 7 de abril o 30°
aniversario da Festa do melindre e da
repostaria tradicional de Melindre,
que tera lugar os dias 7 e 8 de maio,
con actividades previas desde o xoves
28 de abril. O acto tivo lugar na aula
gastrocultural do Mercado de Abastos
de Santiago a partires das 12:00 h,
e estivo precedido desde as 10:30 h

dun café solidario con melindres ao
prezo de dous euros cuxa, recadacion
que se destinara en axuda directa ao
pobo ucraino a través da, ONG Itinera
Faciendo Nenos de Ucraina en Galicia.
Nos actos colaboraron cedendo produto
a Asociacidén de repostaria tradicional
Melide Terra Doce, o café Arraigos de
Melide, e as entidades Coffee Spirit e
CLUN, cooperativas lacteas unidas.

café

i O

2 melindre’s
-+1cafe

2€

solidari~e

MNERA

en favor do pobo ucraino /s
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AFestadoMelindreedaRepostariaTradicional da Terrade Melide viuapadrinada,
nos ultimos anos, por unha serie de persoeiros relevantes da gastronomia,

arestauracion, ocine,odeporte, amusica, aadministracién e omundoempresarial
que colaboran co Concello de Melide, como pregoeiros e embaixadores, para

transmitir a labor reposteira tradicional da comarca.

—
—
—
—
—
—
—
—
—
—

\\\\\\\\\\\\

g
i

|
|

I,lllIII[[I
IIIII/
iy
I/I[[I !
iy,
i

Licenciada en Xornalismo e Criminoloxia, comezou a sua carreira profesional con 22 anos.
Fixoo en Informativos Telecinco como reporteira e, mais adiante, como coordinadora. Tamén
traballou en Antena 3 Noticias e Telemadrid ata chegar, en 2017, ao centro territorial de

Cataluna de RTVE.

En marzo de 2020 trasladouse a Madrid para presentar o programa especial sobre
Coronavirus, na, 1 de TVE. Agora é presentadora na Canle 24 Horas. Ademais, é profesora
de Xornalismo no Instituto de RTVE e na Universidade Internacional de Cataluna. Tamén

presenta numerosos eventos e imparte cursos de formacioén de portavoces.
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mbaixadies 2022

Acompanando & pregoeira, e ademais dela, os embaixadores de Melindre

confirmados para esta edicién do 2022 son:

e ' '
z . il

Propietario de O Recuncho do Convento.
Profesor da Escola de hostalaria de Lugo,

ganador do programa “Come a comarca” da
CRTVG.

Propietario de “A cantina de Eleu”. Gaflador
do programa “Come a comarca” da CRTVG.

Propietario da pastelaria Trisquel. Ganador
do programa “Come a comarca” da CRTVG.

Ganador do programa, “Come a comarca”
da CRTVG.

Ganador do programa, “Come a comarca”
da CRTVG.
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Propietarios de A Horta D "Obradoiro

Embrinadetes 2022

Chef pasteleiro



Os tres espazos
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xXovey GBRADGIRGS INFANTIS
Obradsires nas rwfe(m

11:00 h OBRADOIROS INFANTIS DE REPOSTARIA TRADICIONAL
A cargo das pastelarias Estilo, Tahona e Trisquel. Obradoiro de repostaria,

tradicional dirixido ao alumnado de 6.° de primaria dos centros educativos de
Melide.
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venies EXPOSICION 20 ANGS DE DOCES'
Cunlin. EsfaZfAVHENDOADO

12:00 h INAUGURACION EXPOSICION ‘20 ANGS DE DGCES’
Exposicién sobre a repostaria tradicional de Melide e a historia da Festa do

Melindre, con imaxes dos ultimos trinta anos da feira (venda, parte comercial,
stands), afesta (lecer), os produtos (os tradicionais melindres, ricos e amendoados)
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Espaze YMELINDRE
Xecvesy Praze de Convenls

16:30 b FAT,ADOIRO “TRADICIGN. DEDICACION E ARTESANIA

*Miguel Vila, xornalista e escritor gastronémico de
referencia en Galicia, foi director da revista BenBo,
a través da cal exerceu a sua profesion como critico
gastrondmico e retransmite informacion relevante
do mundo da gastronomia. Embaixador da Festa do

Melindre.

* Guillermo Moscoso, panadaria. Pan da Moa, de
Santiago de Compostela

Panadeiro Compostela, amante das masas de alta
hidrataciontancaracteristicasde Galicia. Organizador
de varias xornadas sobre o pan galego. En Pan da
Moa realiza unha das suas paixoéns, como é o traballo,
difusioén e elaboracién do pan da sua terra. Xunto coa
panaderia familiar, tivo numerosos reconecementos

polo seu labor.

- Fatima Estévez, profesora de panadaria na EFA A
Cancela dass Neves

Leva mais de 20 anos traballando na formacion.
Técnica de Panaderia e Pasteleria con inquietude de
contaxiar ao seu alumnado e promover unha vocacién
orientada, ao emprendemento e achegar valor ao
oficio de panaderia e pasteleria.

Impulsora de diversos proxectos como a “Semana
Gastrocultural” na que se da visualizacion as
tematicas de formacion mais actuais da contorna
gastronémica: o foro #falemosdepan, empredemento
non rural, sustentabilidade alimentaria, etc.

+ Alberto Rodriguez, presidente de Asociacion
Melide Terra Doce, dogaria Estilo.

Fillo e neto de melindreiros, forma xa a cuarta
xeracion de reposteiros artesans, onde a pastelaria
Estilo cumpriu o 75 aniversario como dozaria e 60
como cafetaria. B ademais o presidente da Asociacion
da Reposteria Tradicional de Melide desde a sua
fundacion, no ano 2010.

Modera:
* Jose Manuel Garcia, director do programa “Comer

e Falar” -SI Radio de Galicia-

“Comer e Falar” en SI Radio de Galicia € un programa,
con 13 anos de historia que defende, entre outras
moitas cousas o traballo dos artesans, dos pequenos
produtores e que & un escaparate de pequenos
proxectos na nosa gastronomia.
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1730 b, SHOWCOOKING DOCE DGS CENTRGS EDUCATIVOS

A cargo da EFA Pifieiral de Arziaa, a EFA A Cancela das Neves e o CIFP
Vilamarin de Ourense. Consiste na demostracion e degustacién das elaboraciéns
de sobremesas propias, elaboradas polo alumnado dos tres centros educativos.
Ata completar a capacidade, por orde de chegada.
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Espazs MELINDRE

Vam Praza, de Convenls

18:20 b SHOWCOOKING ‘G DGCES DEMELIDE VA COCINA
A cargo de Manuel Garea, chef pasteleiro
Formouse na escola de hostalaria de Compostela
-CIFP Compostela-, acadando o galardén de Cocifia
“Xosé Moldes” e 0 concurso nacional de pasteleria
con Mel de Galicia. E chef e docente de hostalaria,
actualmente na especialidade de Panaderia e
Pastelaria no 1ES Vilamarin de Ourense. Conta
cunha ampla traxectoria profesional e diversos
galardéns, e compaxina tamén a sua activade
docente coa de membro do panel de cata da IXP
de Mel de Galicia, e mais recentemente co seu
papel de asesor gastronémico no programa Come
a Comarca/As Batallas da TVG.

Destaca o0 seu paso pola cocina francesa cos Chefs Laurent Laplaige e Frédéric
Dupont na especialidade de cocifa e con Christophe Poulain no mundo do doce.
Entre os diversos galardéns destaca a consecucion do galardon de cocina “Xantar
Gourmet” durante tres anos consecutivos, pasando a formar parte da organizaciéon
do certame. Tamén é colaborador da revista gastronémica “La Alacena Roja”, onde
se tocan tenas especializados de pasteleria e cocinia. Tamén imparte formacion
parahostaleiros na comarca e na Unidade de Accidén Formativa da Xunta de Galicia
en Melide. En 2015 forma, parte da portada do suplemento Yes da Voz de Galicia,
Nno que reune aos 7 mestres pasteleiros do momento en Galicia. No pasado mes de
novembro de 2021 formou parte do xurado no concurso internacional “Panettone
World Championchip”, campionato do mundo de Panettone en Milan.
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20:00 hMARIDAXE DOCE CON ESPUMGSOS

A cargo de Casa Mejuto

Explicacién do proceso de elaboracion polo método tradicional champenoise do
seu vinio espumoso. Maridaxe con melindres, ricos, amendoados e cos queixos da
queixeria Terra de Melide.

0O ano 1954 marcou a andadura de Casa Mejuto. Hoxe, case 70 despois, a empresa
de Melide segue a percorrer a senda dos ingredientes naturais e a producion
esmerada aprendida dos avés. Aos licores que sempre lles deron nome sumanse
agoranovos sabores e outras elaboracions, como é o caso do Vermu M54 ou 08 vinos
espumosos que producen integramente na vila. Asi, en torno a unha vintena de
propostas centran a actual oferta de Casa Mejuto, que xunto coa atencion familiar
nas suas instalacions da Ronda de Pontevedra -acabadas de reformar logo dun
ambicioso proxecto de ampliacién e acondicionamento- ofrece a posibilidade de
compra e envio a calquera lugar a través da tenda online www.casamejuto.com.

17




, Espaze INEUNDRE + Espazs RICG
+ Minifeira de Artesania de Galicia
6/ Fraze e buias df Convenls Espazc AMNENDGADC. Candin

11:00 b APERTURA DA FFIRA
De 11:00a 14:00 hede 16:30 2 20.30 h

1120 by ANTMACION DE RUA COA CHARANGA ‘SANTA CCYMPANA’

1130  OBRADOIRO INFANTIL CON DGCES DEYNEUDE
A cargo de Manuel Garea, chef pasteleiro. 7 "
Formouse na Escola de Hostalaria de Compostela

-CIFP Compostela-, acadando o galardén de Cocina P
“Xosé Moldes” e o concurso nacional de pasteleria =~ =

con Mel de Galicia. E chef e docente de hostalaria, 5
actualmente na especialidade de panaderia e
pastelaria no 1ES Vilamarin de Ourense. Conta
cunha ampla traxectoria profesional e diversos
galardéns, e compaxina tamén a sua activade
docente coa de membro do panel de cata da IXP
de Mel de Galicia, e mais recentemente co seu

papel de asesor gastrondémico no programa Come
a Comarca/As Batallas da TVG.

Destaca o seu paso pola cocina francesa cos chefs Laurent Laplaige e Frédéric
Dupont na especialidade de cocina e con Christophe Poulain no mundo do doce.
Entre os diversos galardéns destaca a consecucion do galardon de cocina “Xantar
Gourmet” durante tres anos consecutivos, pasando a formar parte da organizaciéon
do certame. Tamén é colaborador da revista gastronémica “La Alacena Roja”, onde
se tocan temas especializados de pasteleria e cocina. Tamén imparte formacion
parahostaleiros na comarca e na Unidade de Accidén Formativa da Xunta de Galicia
en Melide. En 2015 forma parte da portada do suplemento Yes da Voz de Galicia,
Nno que reune aos 7 mestres pasteleiros do momento en Galicia. No pasado mes de
novembro de 2021 formou parte do xurado no concurso internacional “Panettone
World Championchip”, campionato do mundo de Panettone en Milan.

12:00 b OBRADOIRO INFANTIL DE UMBIG

A cargo de Julia de la Cal, deseifiadora e artesa. A partir de 6 anos. Capacidade
limitada, por orde de chegada. 15 prazas. Neste obradoiro achegarémonos &
cestaria e coneceremos unha das principais fibras vexetais. Crearemos peixes
de vimbio a partir dunha das técnicas mais elementais de tecido, traballaremos
a manipulaciéon e experimentacién cos materiais buscando a expresividade e
potenciar a creatividade dos/as participantes.
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17:00 b OBRADOIRO DE SABGRES DE XFADG

A cargo de Borborifio, xeados artesanais producidos con materias primas
naturais de orixe local. 100% elaborados con leite da sua granxa de Sobrado. No
obradoiro con degustacion trataremos a diferenciacién entre o artesan e industrial
e a versatilidade dos xeados para 0s sabores e as materias primas.

18:20 h SHOWCOOKING DEGUSTACION ‘0§ 20 ANGS DG VnEUNDRE
A cargo de Kike Pifieiro e Eloy Cancela, restaurante
A Horta d Obradoiro

A Horta d Obradoiro é este ano 2022 establecemento
reconecido pola Guia Michelin como “Bib Gourmand”
(Excelencia Calidade Prezo) e recomendado na Guia
Repsol.

Francisco Kike Pineiro formouse no CIFP Compostela
e formou parte do equipo de Paradores Nacionales.
Recibiu a menciéon especial da Real Academia de
Gastronomia de Galicia e gafiou 0 X Certame Nacional de
Gastronomia sendo nomeado gastrotalento pola revista
Gastroeconomy. Ten coordinado o Galicia Calidade e axestion da area gastrondémica
da World Olive Oil Exhibition ou a World Bulk Wine Exhibition, a Mostra do
Mexillén de Cabo de Cruz, Sabores do Mar, Artemar ou Compostela Gastrondémica
e chef convidado nas principais feiras gastronémicas como Gourmet, Alimentaria,
Foérum Gastrondmico ou Salimat. Tamén desenvolve tarefas de formador.

Eloy Cancelanaceu en 1989 e estudou no Centro Superior de Hostalaria de Galicia,
ganiou Premio Ouro Doce de Mel de Galicia no Forum e de Castana de Galicia.
Traballou en Madrid e Asturias con Nacho Manzano. En 2015 abriu, xunto con
Kike Pifieiro, a Horta do Obradoiro, un dos restaurantes de referencia da nova
cocifia galega.

22:00 b coNCERTO ‘6RANDE ANGRE

Nuno Pico € un mozo de Burela que leva desde os
16 anos tocando en grupos de todo pelame. A que
soa? Basicamente, a Nuno. As stias preocupaciéns e
paranoias. “Teno certa facilidade para contar as cousas
que me pasan e as cousas que sinto e penso nas letras |
das cancidéns”, explica el. “Foéra das letras, tampouco |
llas conto a ninguén, sinceramente. E dicir, sdeme |
mais facil contar as mifias miserias nunha cancién que
dicirllo aos meus amigos. Si que tento que sexan o mais
claras e concisas posible, ainda cando tefian as veces
matices mais metaféricos ou o que sexa, porque sempre
me gustou a xente que escribe cunha linguaxe simple.

22:00 b concerTO ‘THE LMBGOS

Levan paseando o seu “Rhythm & Blues ex6tico” por
media Europa desde o seu nacemento en 2024 cun show
dos que non se esquece facilmente. En 2022 volven no
que sera o comezo danova etapa cos primeiros concertos
despois dun tempo. Traerannos o cuarto disco da banda
con nova formacién, novo son e a mesma enerxia de |
sempre, da que daran boa conta nos seus directos. Unha
oportunidade para escoitar algunha das novas canciéns,
que amplian mais se cabe a proposta musical da banda.
Psicodelia, giallo italiano, space sge... Un coctel que se
suma, ao frenesi ritmico do grupo galego.
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11:00 h APERTURA DA FEIRA
De 11:00 2 18:00 h

11230 by ANTMACION DE RUA 6RUPG DEMUSICA TRADICIGVAL ‘FRGITG NGVG”
CO GRUPO DE MUSICA TRADICIONAL “FROITO NOVO” de Melide, que cumpre o
seu 50° aniversario

12:00 b AcTO DE NGYNEAMMENTG DE EMBAIXADGRES E PREGGIV
A cargo de Cristina Pampin, xornalista TVE
Licenciada en Xornalismo e Criminoloxia, comezou
a sua carreira profesional con 22 anos. Fixoo en
Informativos Telecinco como reporteira e, mais
adiante, como coordinadora. Tamén traballou en
Antena 3 Noticias e Telemadrid até chegar, en 2017, ao
centro territorial de Cataluia de RTVE. En marzo de
R020 trasladouse a Madrid para presentar o programa.
especial sobre Coronavirus, na 1 de TVE. Agora é
presentadora na Canle 24 Horas. Ademais, é profesora :
de Xornalismo no Instituto de RTVE e na Universidade Internacional de Catalufia.
Tamén presenta numerosos eventos e imparte cursos de formacioén de portavoces.

17:30 v ACTUACION INFANTIL CON ‘JANG SEN
MEDIDAS'

Humor orixinal, participativo e arriscadamente
divertido. Novo circo, de rua. Xogar coma un neno
atrapado nos medos dun adulto. Mestura a forza dos U MoN Tes uNHa StouNDa
malabares coa destreza das acrobacias e o desenfreado : MRRESION:
enxeno nun espectaculo participativo. Celebrar un :
gol, saltar & corda, percorrer unha distancia sobre as e “!y
mans, sonar vendo as estrelas, imitar un baile ridiculo, |

argallar unha broma, ou crer na maxia. 20UERO INTENTA 10, DE_NOVO':

19:00 b CONCERTO 0§ DABAIXC’
A banda folk Os d’Abaixo formase no 2010 por musicos de dous dos grandes
referentes da musica en Galicia: Berrogietto e Fia na Roca. Este 2020 celebrou 10°
anos nos palcos no seu mellor momento artistico. O seu primeiro disco foi gravado
en directo no Festival Interceltique de Lorient, sen moitas pretensiéns, como era
na realidade a banda, nacida co fin de amenizar os bailes folk da sua cidade. Pero
a aceptacion foi tal, que comezaron a xirar por festivais e festas tanto de Galicia
como de féora. En 2022 presentan o seu disco Somos a pedra, que volve xuntar a
sua, particular reinterpretacién da tradicidén con temas de composicion propia.
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Para recibir mais informacion sobre a Festa do Melindre e da
Repostaria Tradicional da Terra de Melide, podes enviar un

correo electronico a info@festadomelindre.gal

Y info@festadomelindre.gal

(3) www.concellodemelide.org | www.festadomelindre.gal
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