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La Eurociudad del Guadiana es una iniciativa
de cooperacion transfronteriza que une a los
municipios de Ayamonte (Espafia), Castro
Marim y Vila Real de Santo Antdnio (Portugal).
Nace para fortalecer los vinculos a ambos la-
dos del rio Guadiana y se presenta como un
modelo de convivencia, desarrollo comun y
puesta en valor de un patrimonio compartido
que supera las fronteras administrativas.

Situada en el suroeste de la Peninsula Ibéri-
ca, la Eurociudad se desarrolla en un entorno
privilegiado donde el rio actia como unién
de culturas, paisajes y tradiciones. En este
territorio de marismas, playas atlanticas y sa-
linas, la identidad comun surge del contac-
to histdrico entre Espafa y Portugal, visible
en la vida diaria, la lengua y las costumbres.

LLa gastronomia es un pilar de este espacio de
intercambio: refleja la historia, los productos
locales y la creatividad de quienes los transfor-
man. Cada plato muestra la influencia del rio
y del mar, el legado de oficios tradicionales y
la mezcla cultural propia de esta frontera viva.
De ese espiritu nace “Sabor Frontera”, una
guia gastrondmica que invita a descubrir la
identidad culinaria compartida de la Euro-
ciudad, basada en el respeto al producto,
la transmisidon de saberes y la innovacion.

Més que un recorrido gastronémico, “Sabor
Frontera” celebra el territorio, su gente y los
sabores que unen ambas orillas del Guadiana.

The Guadiana Eurocity is a cross-bor-
der cooperation initiative that brings to-
gether the municipalities of Ayamonte
(Spain), Castro Marim, and Vila Real de
Santo Anténio (Portugal). It was created
to strengthen ties on both sides of the
Guadiana River and stands as a model
of coexistence, joint development, and

—— EUROCIUDAD DEL GUADIANA —

appreciation of a shared heritage that
transcends administrative borders.

Located in the southwestern part of the
Iberian Peninsula, the Eurocity thrives in a
privileged setting where the river serves as
a link between cultures, landscapes, and
traditions. In this territory of marshlands,
Atlantic beaches, and salt pans, a shared
identity emerges from the historic connec-
tion between Spain and Portugal, reflect-
ed in dalily life, language, and customs.

Gastronomy is a key pillar of this space
of exchange: it reflects history, local prod-
ucts, and the creativity of those who trans-
form them. Each dish reveals the influence
of the river and the sea, the legacy of tra-
ditional trades, and the cultural blend that
defines this living border.

From this spirit arises “Sabor Frontera”,
a gastronomic guide that invites readers
to discover the Eurocity’s shared culinary
identity, grounded in respect for local
products, the transmission of ancestral
knowledge, and ongoing innovation.

More than a culinary journey, “Sabor
Frontera” is a celebration of the territory,
its people, and the flavors that unite both
banks of the Guadiana.
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En el extremo mas occidental de Andalucia,
donde el Guadiana se abre al Atlantico, la
frontera se convierte en un lugar de encuentro.
El paisaje de marismas, estuarios y brisa marina
ha moldeado una forma de vida intimamente
ligada a la naturaleza y a los sabores que esta
ofrece.

Lapesca, las salinas y los cultivos de temporada
han dado caracter a una gastronomia que
combina tradicion y frescura. En la lonja, en el
puerto y en los mercados locales late la esencia
de un pueblo que celebra sus productos y a
quienes los trabajan.

Ayamonte es cruce de caminos: entre el mar
y el campo, entre Andalucia y Portugal. Su
cocina es identidad y memoria, una invitacion
a descubrir sabores que nacen del territorio y
de su historia.

At the westernmost edge of Andalusia,
where the Guadiana River meets the Atlantic,
the border becomes a place of encounter.
The landscape of marshes, estuaries, and
sea breeze has shaped a way of life deeply
connected to nature and the flavors it offers.

Fishing, salt flats, and seasonal crops have
given character to a cuisine that blends
tradition and freshness. In the fish market, at
the port, and in local markets, the essence
of a town that celebrates its products and
those who work them comes alive.

Ayamonte is a crossroads: between the sea
and the countryside, between Andalusia and
Portugal. Its cuisine is identity and memory,
an invitation to discover flavors born from
the land and its history.



Productos Locales
Local Products

. La gamba blanca, joya de Ayamonte y de la

Gamba blanca costa onubense, se distingue por su carne suave

White prawn y sabor delicado. Su pesca artesanal, realizada

por la flota de la Organizacion de Productores

Ry ’ % Punta del Moral (OPP80) y certificada por “Friend

' - & of the Sea”, garantiza sostenibilidad y respeto al
ecosistema.

The white prawn, a jewel of Ayamonte and the
Huelva coast, is prized for its tender meat and
delicate flavor. Its artisanal catch, carried out by the
fleet of the Punta del Moral Producers’ Organization
(OPP80) and certified by “Friend of the Sea”,
ensures sustainability and respect for the ecosystem.

Las coquinas, otro emblema del litoral
ayamontino, son bivalvos de concha fina y sabor
intenso a mar, muy apreciados en la cocina local.
Su captura es una labor tradicional que requiere
técnica, esfuerzo y respeto por el entorno.

Coquinas, another emblem of the Ayamonte
coastline, are bivalves with thin shells and an intense
taste of the sea, highly prized in local cuisine. Their
harvesting is a traditional practice that requires skill,
effort, and respect for the environment.

El litoral ayamontino ofrece una gastronomia

A Otros PrOdHCtOS marcada por sus productos més emblematicos:

Other products choco, de camne tierna y sabor suave; raya,

reflejo de la pesca artesanal y sostenible; y atan,

E [ que junto a los salazones como la mojama y

la melva mantiene vivo el legado pesquero e
industrial de la ciudad.

The Ayamonte coastline offers a cuisine defined by its
most emblematic products: cuttlefish, with tender
meat and a delicate flavor; ray, reflecting artisanal
and sustainable fishing; and tuna, which, together
with salted products lke mojama and melva,
keeps the city’s fishing and industrial heritage alive.



Mercado de Abastos
Food Market

Conserveras
Canneries

Espacios
Spaces

La lonja de Ayamonte vibra con la vida marinera:
cada dia, el fresco pescado y marisco del Atlantico
se subasta en un ambiente que mezcla tradicion y
modernidad, llevando a mercados y restaurantes o
mejor del mar local.

The Ayamonte fish market buzzes with maritime life:
every day, fresh fish and seafood from the Atlantic are
auctioned in an atmosphere that blends tradition and
modernity, bringing the best of the local sea to markets
and restaurants.

El Mercado de Abastos, corazon gastrondmico de
Ayamonte, reune cada manana pescado, marisco,
frutas, hortalizas y productos locales, reflejando la
riqueza del territorio y la conexion entre campo y mar.

The Abastos Market, the gastronomic heart of
Ayamonte, brings together each morning fish, seafood,
fruits, vegetables, and local products, reflecting the
richness of the region and the connection between land
and sea.

Las conserveras, pilar de la historia marinera de
Ayamonte, elaboraron salazones y conservas que
llevaron el sabor del mar mas alla de sus fronteras.
La experiencia de fabricas como Feu Hermanos
incluso permitié expandir negocios a Portugal. Hoy,
empresas como Conservas Concepcion y Pesasur
mantienen viva esta tradicion, uniendo artesania y
calidad.

The canneries, a cornerstone of Ayamonte’s maritime
history, produced salted fish and preserves that carried
the taste of the sea beyond its borders. The expertise
of factories like Feu Hermanos even allowed them to
expand their business to Portugal. Today, companies
such as Conservas Concepcion and Pesasur keep this
tradition alive, combining craftsmanship and quality.



Saberes del mar: tradicion
y oficio de Ayamonte

Tradition and craft

El cuadro La pesca del atin, de Joaquin
Sorolla, pintado en 1919, forma parte de la
coleccion de la Hispanic Society of America
(Nueva York). La obra captura la esencia
marinera que define a Ayamonte: la fuerza del
mar, la luz del litoral y el trabajo en comunidad.
Durante siglos, el pueblo ha vivido al ritmo de
las mareas y de una red de oficios que han
dado forma a su identidad.

Los pescadores y armadores dominaron
el arte de la almadraba, mientras los rederos
tejian con paciencia las redes que sostenian la
pesca. En las orillas, los coquineros recogian
con destreza los frutos del mar, y los salineros
transformaban el agua en el “oro blanco” con
el que se conservaba el pescado.

transmitidos de

Estos saberes del mar,

generacion en generacion, mantienen viva la
memoria del trabajo marinero y dan sentido a
la gastronomia ayamontina: una cocina que
nace del mary de las manos que lo conocen.

The painting The Tuna fishing by Joaquin
Sorolla, painted in 1919, is part of the
collection of the Hispanic Society of America
(New York). The work captures the maritime
essence that defines Ayamonte: the power
of the sea, the light of the coastline, and
community labor. For centuries, the town
has lived to the rhythm of the tides and a
network of trades that shaped its identity.

Fishermen and shipowners mastered
the art of the almadraba, while net makers
patiently wove the nets that sustained the
catch. On the shores, coquina fishers
skillfully collected the sea’s bounty, and salt
workers transformed water into “white
gold” to preserve the fish.

These maritime skills, passed down through
generations, keep the memory of seafaring
work alive and give meaning to Ayamonte’s
cuisine: a gastronomy born from the sea
and the hands that know it.




Qué puedes visitar

O

What can you visit

La tradicion marinera también se refleja en el
paisaje urbano. En la Plaza de la Laguna se
puede ver un azulejo inspirado en el cuadro
de los atunes de Sorolla, y frente a la lonja,
el Monumento a la Mujer Conservera
homenajea a las trabajadoras que sostuvieron la
industria pesquera local. Recientemente, Nicolas
Alfalfa creé el mural El regreso de los atunes
de Sorolla en el Muelle de Portugal, junto a los
antiguos astilleros, como tributo contemporaneo
al espiritu marinero de Ayamonte.

Antigua postal del Muelle de Poniente en
Ayamonte, testimonio de la intensa actividad
marinera junto al rio Guadiana, con barcos,
fabricas y trabajadores que reflejan el dinamismo
pesquero de la ciudad. Esta imagen nos
traslada a una época en la que el mar marcaba
el pulso de Ayamonte y su identidad colectiva.

An old postcard of the Poniente Pier in Ayamonte,
a testament to the town’s vibrant maritime activity
along the Guadiana River, with boats, factories,
and workers reflecting the fishing dynamism of
the city. This image takes us back to a time when
the sea set the rhythm of Ayamonte and shaped
its collective identity.

The maritime tradition is also reflected in
the town’s urban landscape. In Plaza de la
Laguna, a tile panel inspired by Sorolla’s
Tuna Herding can be admired, and in
front of the fish market, the Monument to
the Canning Woman pays tribute to the
workers who sustained the local fishing
industry. More recently, Nicolas Alfalfa
created the mural The Return of Sorolla’s
Tuna at the Muelle de Portugal, next to the
old shipyards, as a contemporary homage
to Ayamonte’s seafaring spirit.

Mariscador en las playas de Ayamonte,
dedicado a la recoleccién tradicional
de coquinas, uno de los oficios mas

caracteristicos del litoral ayamontino.
Es una actividad que combina destreza
artesanal y conocimiento del medio,
transmitida de generacién en generacion,
y que constituye parte esencial del
patrimonio pesquero de Ayamonte.

A shellfish gatherer on the beaches of
Ayamonte, engaged in the traditional
harvesting of coquinas, one of the most
characteristic trades of the Ayamonte
coastline. This activity combines artisanal
skill and knowledge of the environment,
passed down through generations, and
is an essential part of Ayamonte’s fishing
heritage.



Tradiciones en la cocina
Traditions 1in the kitchen

La cocina tradicional de Ayamonte nace en los
barrios pesqueros de Canela y Punta del
Moral, auténticos referentes de su identidad
culinaria. Durante generaciones, la pesca
artesanal ha marcado la forma de vivir y de
cocinar, y las familias de ambos barrios siguen
ligadas al mar, aportando pescados y mariscos
que dan vida a los guisos mas tipicos y a los
famosos arroces marineros, junto a productos
locales como las Papas de Canela, que
completan y enriquecen la cocina del litoral.

Ambos barrios mantienen vivas las raices
culinarias de Ayamonte, donde el mary la tradicion
se reflejan en cada receta. A continuacion,
presentamos un recetario con algunos de los
platos mas tradicionales, comenzando por un
clasico del litoral: las coquinas al ajillo.

Traditional cuisine in Ayamonte originates in the
fishing neighborhoods of Canela and Punta
del Moral, true cornerstones of the town’s
culinary identity. For generations, artisanal
fishing has shaped the way of life and cooking,
and families from both neighborhoods remain
closely connected to the sea, providing fish and
seafood that bring the most typical stews and
the famous seafood rice dishes to life, along
with local products like Canela potatoes, which
complement and enrich the coastal cuisine.

Both neighborhoods keep Ayamonte’s culinary
roots alive, where the sea and tradition are
reflected in every recipe. Next, we present a
cookbook featuring some of the town’s most
traditional dishes, starting with a coastal classic:
garlic coquinas.




Recetas

Recipes

Ingredientes:

Ingredients:

Coquinas frescas de Ayamonte
4 dientes de ajo

Perejil fresco picado

Aceite de oliva virgen extra

Sal al gusto

Un chorrito de vino blanco

Fresh clams from Ayamonte
4 cloves of garlic

Chopped fresh parsley
Extra virgin olive oil

Salt to taste

A splash of white wine

Coquinas al ajillo
Clams in garlic sauce

Elaboracion:

35855

Elaboration:

Antes de cocinar, se dejan las coquinas en
agua con sal 1-2 horas para eliminar la arena.
Se sofrien ajos laminados en aceite de oliva,
se anaden las coquinas escurridas y un poco
de vino blanco vy perejil picado. Se tapa y se
cocina hasta que se abran, por Ultimo se sirven
calientes, llenas de sabor.

Before cooking, soak the clams in salted water
for 1-2 hours to remove any sand. Sauté sliced
garlic in olive ail, add the drained clams, a splash
of white wine, and chopped parsley. Cover and
cook until the clams open. Serve hot and flavorful.




Papas con choco

Potatoes with cuttlefish

Ingredientes:

Ingredients:

1 kg de choco

1 kg de papas

1 cebolla

1 pimiento verde

2 tomates maduros

3 dientes de ajo

1 vaso de vino blanco

1 hoja de laurel

4 cucharadas de aceite de oliva y sal

1 kg of cuttlefish

1 kg of potatoes

1 onion

1 green pepper

2 ripe tomatoes

3 garlic cloves

1 glass of white wine

1 bay leaf

4 tablespoons of olive oil and salt

Elaboracion:

35888

Elaboration:

Sofrie la cebolla, el pimiento, el ajo y
el tomate picados. Anade el choco
troceado y el vino blanco, dejando
que evapore el alcohol. Incorpora las
papas en trozos y cubre con agua.
Cocina hasta que las papas estén tiernas
y el caldo espese.

Sauté the chopped onion, pepper, garlic,
and tomato. Add the chopped cuttlefish and
the white wine, letting the alcohol evaporate.
Add the diced potatoes and cover with water.
Cook until the potatoes are tender and the
broth thickens.



Raya al pimenton
Skate with paprika

Ingredientes:

Ingredients:

2 kilos de raya

1 vaso mediano de aceite de oliva
4 dientes de ajo

1 cebolla

2 hojas de laurel

1 cucharada sopera de pimentén
dulce

1 vaso de vino blanco

2 cucharadas soperas de vinagre
1 rebanada de pan frito

Pimienta negra, pimienta blanca,
comino, pimenton picante, 2
guindillas y sal.

Elaboracion:

38855

Elaboration:

En una cazuela se sofrien los ajos vy la
cebolla picada. Antes de que tomen
color, se retiran del fuego y se incorporan
el pimentdon y la hoja de laurel.
En otro recipiente se frie el pan v,
una vez dorado, se machaca en un
mortero junto con las pimientas, el
comino y las guindillas. A esta mezcla
se le anade el vino y el vinagre,
y se incorpora al sofrito inicial.
Se devuelve todo al fuego y, cuando
comience a hervir, se ahaden las piezas
de raya y dos vasos de agua. Se cocina
a fuego medio durante unos 15 minutos,
hasta que el pescado esté tierno y la
salsa bien ligada.

2 kg of skate

1 medium glass of olive ail

4 cloves of garlic

1 onion

2 bay leaves

1 tablespoon of sweet paprika

1 glass of white wine

2 tablespoons of vinegar

1 slice of fried bread

Black pepper, white pepper, cumin, hot
paprika, 2 chili peppers and salt.

In a saucepan, sauté the garlic and chopped
onion. Before they brown, remove them from
the heat and stir in the paprika and bay leaf.

In another pan, fry the bread and, once golden,
crush it in a mortar with the peppercorns, cumin,
and chili peppers. Add the wine and vinegar
to this mixture and stir it into the initial sautéed
vegetables.

Return everything to the heat and, when it begins
to boil, add the skate pieces and two cups of
water. Cook over medium heat for about 15
minutes, until the fish is tender and the sauce has
thickened.




Atun encebollado
Tuna with onions

Ingredientes:

Ingredients:

800 g de atun fresco

3 cebollas

1 hoja de laurel

100 ml de vino blanco

1 cucharada de vinagre

4 cucharadas de aceite y sal

800 g of fresh tuna

3 onions

1 bay leaf

100 ml of white wine

1 tablespoon of vinegar

4 tablespoons of oil and salt

w | Elaboracion:

Elaboration:

Se cortan las cebollas en juliana y se sofrien
lentamente con un poco de aceite hasta
que queden muy tiernas. Se afhaden ajos
laminados, laurel y una pizca de pimenton.
Cuando la cebolla esté hecha, se agregan los trozos
de atun y un chorrito de vino blanco y vinagre.
Se cocina a fuego suave unos minutos, justo hasta
que el atun quede jugoso y la salsa bien ligada.

Cut the onions into thin strips and sauté

them slowly with a little oil until very soft. Add
sliced garlic, bay leaf, and a pinch of paprika.
When the onions are done, add the pieces of
tuna and a splash of white wine and vinegar.
Cook over low heat for a few minutes, just until the
tuna is tender and the sauce is well combined.




Coca ayamontina

Ingredientes:

Ingredients:

2,5 Kg. de harina

10 huevos

4 botes de anis

1 bote y medio de ajonjoli

3 botes de canela

750 gr. de limones (la cascara)
2,5 Kg. de azucar

1 paquete y medio de levadura
750 ml de vino blanco

2,5 litros de aceite refinado
Sal

Agua templada

Almendras picadas

Cidra (al gusto)

2.5 kg of flour
10 eggs
4 bottles of anise liqueur

1 and a half bottles of sesame seeds

3 bottles of cinnamon

750 g of lemons (the zest)
2.5 kg of sugar

1 and a half packets of yeast
750 ml of white wine

2.5 liters of refined ail

Salt

Warm water

Chopped almonds

Pumpkin citron

Elaboracion:

35885

Elaboration:

En un recipiente grande, mezclamos la harina,
el anis, el ajonjoli, la céscara rallada de los
limones, el azucar, la levadura y las almendras
picadas. Integramos todos los ingredientes muy
bien vy, posteriormente, afadimos los huevos,
el vino blanco, el aceite y el agua templada.
Amasamos hasta obtener una masa que no
sea demasiado consistente, de manera que
se deslice entre los dedos, pero sin llegar a ser
liquida.

Enunabandeja baja, vertemos la masa, cuidando
que no supere los 2 centimetros de altura. A
continuacion, la adornamos con almendras y un
chorrito de cidra al gusto.

Para finalizar, batimos huevo con canela y azdcar,
y lo aplicamos por encima de la masa con una
brocha, para darle brillo y un toque dorado.

In a large bowl, mix the flour, anise, sesame
seeds, grated lemon zest, sugar, yeast, and
chopped almonds. Combine all the ingredients
well and then add the eggs, white wine, oil, and
warm water. Knead until you obtain a dough
that is not too firm — it should slide between
your fingers, but without becoming liquid.

Pour the dough into a shallow tray, making
sure it does not exceed 2 centimeters in height.
Then decorate it with aimonds and a splash of
pumpkin citron to taste.

To finish, beat an egg with cinnamon and
sugar, and brush it over the top of the dough
to give it shine and a golden touch.




Sabores que evolucionan
Flavors that evolve

En Ayamonte, la tradicion culinaria se transforma
con creatividad e imaginacion. Las recetas
clasicas se reinventan en sorprendentes fusiones
y platos innovadores que combinan productos
locales con técnicas  contemporaneas,
ofreciendo a los Vvisitantes experiencias
gastrondmicas Unicas. Esta evolucion de
sabores cuenta con la aportacion de chefs como
Alberto Silveira, Ismael Alvarez, Joaquin
Nacimiento y Fabio Zerbo, que mantienen
viva la esencia de la cocina ayamontina mientras
la llevan hacia nuevas formas.

N Ayamonte, culinary traditon s
transformed with creativity and imagination.
Classic recipes are reinvented in surprising
fusions and innovative dishes that combine
local  products with  contemporary
techniques, offering  visitors  unique
gastronomic experiences. This evolution of
flavors is driven by chefs such as Alberto
Silveira, Ismael Alvarez, Joaquin
Nacimiento, and Fabio Zerbo, who keep
the essence of Ayamonte’s cuisine alive
while taking it in exciting new directions.

A dos orillas del Guadiana
On both banks of the Guadiana

Ingredientes:

Ingredients:
Para la raya y las gambas

e 600 g de raya limpia

e 4 gambas grandes de la
lonja de Ayamonte

e Sal

e  Aceite de oliva suave

Para la crema de cataplana

e  (Cascarasy cabezas de
300 g de gambas

1 cebolla pequena

1 tomate maduro

1 diente de ajo

1/2 pimiento rojo

1 cucharadita de pimentén
70 ml de vino blanco
400-500 ml de fumet de
pescado

e  Saly aceite de oliva

Para el aire de cilandro

200 ml de agua

Un manojo de cilantro
29 de lecitina de soja
Sal y unas gotas de lima

For cilantro air

200 ml of water

A bunch of cilantro

2 g of soy lecithin

Salt and a few drops of lime
juice

For the skate and the prawns

600g of cleaned skate
4 large prawns from the
Ayamonte fish market

e  Salt

e Mild olive oil

For the cataplana
cream

Shells and
heads from
3009 of
prawns

1 small onion
1 ripe tomato
1 clove of
garlic

1/2 red bell
pepper

1 teaspoon of
paprika

70ml of white
wine
400-500ml of
fish stock
Salt and olive
oil



Elaboracion:

38885

Elaboration:

Crema cataplana

Sofrfe las cabezas y cascaras de gambas;
anade la cebolla, el pimiento y el ajo picados
y pocha. Incorpora el tomate y reduce.
Agrega el pimenton, el vino blanco y el fumet,
y cuece 10-12 minutos. Tritura fino, cuela,
ajusta de sal y mantén caliente.

Raya

Salpimentar y marcar las alas de raya en
plancha 2-3 minutos por cada lado. Reservar

jugosa.

Gambas soasadas

Calienta una sartén o plancha de hierro sin
aceite y asa las gambas 8-10 segundos por
cada lado, o usa soplete si lo tienes. Deben
quedar semicrudas y brillantes, y se terminan
con sal en escamas.

Aire de cilandro

Tritura el agua con el cilantro, la sal y unas
gotas de lima, cuela la mezcla y anade la
lecitina; bate en superficie hasta obtener un
aire estable.

Emplatado

Coloca una base de crema de cataplana
en el plato, sitia la raya en el centro y
apoya encima la gamba soasada. Ahade
una cucharada de aire de cilantro sobre la
gamba o a un lateral y termina con una gota
de aceite de gamba o microcilantro.

Cataplana cream

Sauté the prawn heads and shells; add the
chopped onion, bell pepper, and garlic and
cook until softened. Stir in the tomato and
reduce. Add the paprika, white wine, and fish
stock, and cook for 10-12 minutes. Purée
until smooth, strain, adjust the seasoning,
and keep warm.

Skate

Season the skate wings with salt and pepper
and sear them on a griddle for 2-3 minutes
on each side. Keep them juicy.

Grilled prawns

Heat a dry skillet or griddle and grill the shrimp
for 8-10 seconds per side, or use a kitchen
torch if you have one. They should be semi-
cooked and shiny, and finished with flaky salt.

Cilantro air

Blend the water with the cilantro, salt and
a few drops of lime juice, strain the mixture
and add the lecithin; beat on the surface until
you obtain a stable air.

Plating

Place a base of cataplana cream on the
plate, position the skate in the center, and
place the seared prawn on top. Add a
spoonful of cilantro foam over the prawn or
to one side, and finish with a drop of prawn
oil or micro-cilantro.

Chef’s Notes: This dish pays homage to the
gastronomic union between the two banks of
the Guadiana River. The ray and prawns are
enhanced by a cream prepared in the style of
the Portuguese cataplana, which concentrates
and respects the aromas of the sea.

Notas del chef: Este plato rinde homenaje
a la unién gastrondmica entre las dos
orillas del Guadiana. La raya y las gambas
se realzan mediante una crema elaborada
al estilo de la cataplana portuguesa, que
concentra y respeta los aromas del mar.
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Eventos gastron()micos
Gastronomic events

Muestra de la
tapa cofrade

Cofrade tapa
exhibition

Organizada por la Hermandad
de la Sagrada Lanzada,
esta muestra celebra la
gastronomia de Semana
Santa en un ambiente festivo,
con platos tradicionales como
potajes, bacalao y dulces
cuaresmales, uniendo sabor,
tradicion y devocion.

Organized by the Hermandad
de la Sagrada Lanzada,
this event celebrates Holy
Week cuisine in a festive
atmosphere, featuring
traditional dishes such as
stews, cod, and Lenten
sweets, bringing together
flavor, tradition, and devotion.

Ruta de la tapa
Tapas Route

Cada junio, Ayamonte
celebra su Ruta de la
Tapa, un recorrido por
bares y restaurantes para
disfrutar tapas creativas y
tradicionales con productos
locales, combinando sabor,
diversion y ambiente festivo
en sus calles.

Every June, Ayamonte
hosts its Tapas Route, a
tour through the city’s bars
and restaurants to enjoy

creative and traditional
tapas made with local
products, combining

flavor, fun, and a festive
atmosphere in the streets.

Feria del marisco
y del jamén

Seafood and

Ham Fair

Cada verano, Ayamonte
celebra la Feria del Marisco
y el Jamoén, donde los
visitantes disfrutan de lo
mejor del mar y la sierra a
través de degustaciones y
actividades que muestran
la  riqueza y diversidad
gastrondmica del municipio.

Every summer, Ayamonte
hosts the Seafood and Ham
Fair, where visitors can enjoy
the best of the sea and the
mountains through tastings
and activities that showcase
the town’s rich and diverse
gastronomy.



En el Algarve oriental, junto al rio Guadiana
y frente al Atlantico, Castro Marim es un
lugar donde la naturaleza y la tradicion se
entrelazan. Sus salinas centenarias, sus
huertas y montes, y el ritmo de sus rios han
moldeado una cultura gastrondémica basada
en productos frescos y técnicas transmitidas
de generacion en generacion.

La cocina local refleja la riqueza del entorno:
la saly la flor de sal de las salinas, la miel y los
frutos secos de la sierra, los quesos y leche de
cabra Algarvia y los productos del rio y el mar.
Cada receta, desde las migas con pescado
de Odeleite hasta los postres centenarios,
conserva la memoria de un pueblo que
celebra sus raices a través del sabor.

Castro Mariminvita a descubrir su gastronomia
en mercados, ferias y festivales, donde la
creatividad de los chefs se mezcla con los
productos autdctonos. Comer aqui no es solo
degustar, sino vivir la tradicion de un territorio
donde el mar, la sierra y el rio se encuentran
en cada plato.

In eastern Algarve, along the Guadiana River
and facing the Atlantic, Castro Marim is a
place where nature and tradition intertwine.
Its centuries-old salt pans, orchards, and
hills, along with the rhythm of its rivers, have
shaped a culinary culture based on fresh
products and techniques passed down
through generations.

Local cuisine reflects the richness of the
environment: the salt and fleur de sel from
the salt pans, honey and nuts from the
hills, cheese and milk from the Algarvian
goat, and products from the river and the
sea. Every recipe, from migas with Odeleite
fish to century-old desserts, preserves the
memory of a community that celebrates its
roots through flavor.

Castro Marim invites visitors to explore its
gastronomy in markets, fairs, and festivals,
where the creativity of chefs blends with
local products. Dining here is not just
tasting food, but experiencing the tradition
of a land where the sea, hills, and river
come together in every dish.
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Productos Locales
Local Products

Sal y Flor de Sal
Salt and Salt Flower

En la desembocadura del Guadiana, las
salinas artesanales de Castro Marim, dentro
de la Reserva Natural del Sapal, ocupan
méas de 300 hectareas y conservan métodos
tradicionales de extraccion usados durante
siglos.

De este trabajo nacen dos productos
emblematicos: la Sal y la Flor de Sal de
Castro Marim. La sal, recogida a mano
sin tratamientos, es totalmente natural y
conserva los minerales marinos al cristalizar
con sol 'y viento.

La Flor de Sal, formada en la superficie
del agua vy retirada cuidadosamente cada
dia, se usa para finalizar platos, ensaladas y
realzar sabores en carnes, pescados y caza.
Ambos  productos son  reconocidos
mundialmente por su calidad y por sus
ventajas frente al sal industrial.

At the mouth of the Guadiana River, the
artisanal salt pans of Castro Marim, within
the Sapal Natural Reserve, cover over 300
hectares and preserve traditional harvesting
methods used for centuries.

From this work come two iconic products:

Salt and Fleur de Sel from Castro
Marim. The salt, hand-harvested without
any processing, is completely natural and
retains the marine minerals as it crystallizes
under the sun and wind.

Fleur de Sel, formed on the water’s surface
and carefully collected each day, is used to
finish dishes, season salads, and enhance
the flavors of meats, fish, and game.

Both products are recognized worldwide
for their quality and for the advantages
they offer over industrial salt.mountainous
landscape of the municipality.




Miel y frutos secos
Honey and nuts

La miel y los frutos secos son elementos
esenciales de los dulces regionales del
Algarve y de la convivencia en Castro Marim.
La miel local, artesanal y de larga tradicion,
es un producto de referencia: duradera, rica
en minerales y con sabores que reflejan la
vegetacion del municipio, como romero,
azahar, tomillo, madrono y otras flores.

Los frutos secos —almendras, higos vy
algarrobas— proceden de la agricultura
local y de los cultivos arbdreos del Algarve,
introducidos por antiguas civilizaciones
mediterraneas. Hoy siguen formando
parte del mosaico agricola y del paisaje
montafnoso del municipio.

Honey and nuts are essential ingredients in
the regional sweets of the Algarve and in
the social life of Castro Marim. The local
honey, artisanal and of long-standing tra-
dition, is a reference product: long-lasting,
rich in minerals, and with flavors that reflect
the municipality’s vegetation, such as rose-
mary, orange blossom, thyme, strawberry
tree, and other flowers.

The nuts—almonds, figs, and carob—
come from local agriculture and the
Algarve’s tree crops, introduced by ancient
Mediterranean civilizations. Today, they
continue to be an integral part of the
agricultural  mosaic and mountainous
landscape of the municipality.

R (A
Queso de cabra algarvia
Algarvian Goat Cheese

El queso de cabra de raza algarvia
es una tradicion de Castro Marim, hoy
preservada por la Queijaria Experimental
del Azinhal, donde se produce el Queijo
do Azinhal, un queso 100% natural y
tradicional.

El leche de cabra destaca por su alto valor
nutricional: mas calcio, vitaminas, proteinas
completas y fécil digestion, ideal para
ninos, mayores y personas con alergia a la
leche de vaca.

Su fabricacion usa solo productos locales:
leche de cabras de raza algarvia,
sal marino de Castro Marim y cardo
como coagulante, manteniendo métodos
tradicionales y seguros.

Algarvian Goat Cheese is a traditional
product of Castro Marim, now preserved by
the Queijaria Experimental do Azinhal,
where the Queijo do Azinhal is produced—a
100% natural and traditional cheese.
Goat’s milk stands out for its high nutritional
value: more calcium, vitamins, complete
proteins, and easy digestibility, making it ideal
for children, the elderly, and people with cow’s
milk allergies.

lts production uses only local ingredients:
milk from Algarvian goats, sea salt
from Castro Marim, and thistle as a
coagulant, while maintaining traditional and
safe methods.
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I ll .Mercado Local
Local Market

Casa do Sal
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Espacios
Spaces

El Mercado Local de Castro Marim, renovado
a partir del antiguo mercado municipal, es hoy un
espacio turistico-cultural dedicado a difundir los
productos y artesanias del municipio. Comercializa
productos naturales del Bajo Guadiana y alberga el
Puesto de Informacion Turistica del Algarve.

The Local Market of Castro Marim, renovated from
the old municipal market, is now a tourist-cultural space
dedicated to showcasing the municipality’s products
and crafts. It sells natural products from the Baixo
Guadiana and houses the Tourist Information Point of
the Algarve.

La Casa do Sal, ubicada en el antiguo almacén
“Balalaica” y restaurada con técnicas tradicionales,
es un espacio cultural dedicado a la salinicultura
tradicional de Castro Marim.

Aqui se proyecta la pelicula Safra, que muestra el
proceso del sal artesanal frente al industrial, y se
puede descubrir un mural de Abel Viegas que rinde
homenaje a esta actividad.

El espacio incluye una zona promocional de los
productos de sal tradicionales de la region y permite
completar la visita con un recorrido a la Salina do
Félix (abril-octubre).

Casa do Sal, located in the historic “Balalaica”
warehouse and restored using traditional techniques,
is a cultural space dedicated to the traditional salt
production of Castro Marim.

Here, visitors can watch the film Safra, which showcases
the artisanal salt-making process compared to industrial
methods, and discover a mural by Abel Viegas paying
tribute to this activity.

The space also features a promotional area for the
region’s traditional salt products and allows visitors to
complement their visit with a tour of the Salina do Félix
(Apri-October).



El Mercado Municipal de Altura,
modernizado en 2016, es un espacio
publico muy concurrido, especialmente en
temporada de playa.

Aqui  se pueden encontrar frutas,
verduras, pescado, marisco y las mejores
especialidades locales, ademas de un
Espacio del Ciudadano.

The Altura Municipal Market, modernized
in 2016, is a bustling public space, especially
during the beach season.

Here, visitors can find fruits, vegetables,
fish, seafood, and the best local specialties,
as well as a Citizen Services area.

La Casa de Odeleite, adquirida por el
Ayuntamiento de Castro Marim en 1999,
fue un importante centro comercial del siglo
XX, especializado en frutos secos como
algarrobas, almendras e higos, ademas de
aceitunas y cestos de mimbre.

El edificio combina arquitectura serrana y
Art Nouveau y alberga un espacio expositivo
con unos 3.000 objetos, organizado en
cuatro temas: la casa, el territorio, el rio
Guadiana y la Ribeira de Odeleite, y las
luchas politicas locales.

Cuenta también con restauracion, cafetaria,
tenda y centro de documentacion
gastronémica, mostrando la gastronomia y
los saberes tradicionales de la region.

Casa de Odeleite, acquired by the
Castro Marim City Council in 1999, was an
important commercial hub in the 20th century,
specializing in nuts such as carob, aimonds,
and figs, as well as olives and wicker baskets.
The building combines mountain-style and
Art Nouveau architecture and houses an
exhibition space with around 3,000 objects,
organized into four themes: the house, the
territory, the Guadiana River and the Ribeira
de Odeleite, and local political struggles.

It also includes dining, a café, a shop,
and a gastronomic documentation center,
showcasing the region’s cuisine and traditional
knowledge.

Mercado municipal Altura Ewm
Altura Municipal Market [ 1 [ '
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Tradicion y oficio
Tradition and craft

En Castro Marim, las artes y oficios reflejan
la gran creatividad de sus artesanos, quienes
han transmitido generacion tras generacion
los secretos de la tradicion, preservando la
memoria cultural del pueblo.

Entre el patrimonio artesanal destacan la
cesteria, la empreita y las delicadas
encajes de bolillos, oficios que aun
sobreviven pese a la industrializacion. Los
visitantes pueden ver a artesanos elaborando
encajes, tejiendo cestos con paja, cana, juncos
0 palma, y observar a los salineros trabajando
bajo el sol, extrayendo sal y flor de sal segun
saberes transmitidos por generaciones.

En la Reserva Natural del Sapal de Castro
Marim y Vila Real de Santo Anténio, las
salinas ocupan aproximadamente el 30% del
area, coexistiendo la explotacion artesanal,
con recoleccion manual, y la industrial,
mecanizada.

La sal marina tradicional de Castro Marim se
obtiene de forma artesanal, sin tratamientos
posteriores, gracias al trabajo del salinero y a la
accion natural del sol, el viento y las mareas, lo
que da como resultado una sal rica en minerales.
La flor de sal, mas delicada y exclusiva, se
recoge manualmente en los dias mas calurosos
y conserva el sabor y la humedad del mar.

In Castro Marim, arts and crafts reflect
the remarkable creativity of its artisans, who
have passed down the secrets of tradition
from generation to generation, preserving
the cultural memory of the community.
Among the artisanal heritage, basketry,
esparto braid, and delicate bobbin lace
stand out—crafts that have survived despite
industrialization. Visitors can watch artisans
creating lace, weaving baskets from straw,
cane, reeds, or palm, and see the salt
workers laboring under the sun, harvesting
salt and fleur de sel using techniques passed
down through generations.

In the Sapal Natural Reserve of Castro Marim
and Vila Real de Santo Anténio, the salt pans
cover approximately 30% of the area, with
artisanal operations, harvested by hand,
coexisting alongside industrial, mechanized
operations.

The traditional sea salt of Castro Marim is
obtained by hand, without further processing,
thanks to the work of the salt worker and the
natural action of the sun, wind, and tides,
resulting in a salt rich in minerals. The fleur de
sel, more delicate and exclusive, is harvested
by hand on the hottest days and retains the
flavor and moisture of the sea.



La agricultura en Castro Marim, con una
fuerte tradicion mediterranea, se desarrolla
en huertos y cultivos repartidos por la sierra,
riberas y terrenos fértiles, a menudo protegidos
por pequenos muros de piedra o cercas de pita.
En la zona urbana, los cultivos se encuentran en
las afueras y en los patios de las viviendas.

Se practica principalmente agricultura de
subsistencia y de proximidad, combinando
los conocimientos tradicionales con tecnologias
modernas. Los huertos y huertas, regados
mediante pozos y norias, conservan estructuras
antiguas adaptadas a la actualdad. Los
cultivos horticolas y frutales siguen los ciclos
tradicionales, heredados de los contactos
histéricos con las civilizaciones mediterraneas
que compartieron su saber con la region.

Agriculture in Castro Marim, with a strong
Mediterranean tradition, takes place in gardens
and crops spread across the hills, riverbanks, and
fertile lands, often protected by small stone walls
or pita fences. In urban areas, crops are found on
the outskirts and in the courtyards of homes.

Farming is mainly subsistence and local-
oriented, combining traditional knowledge with
modern technologies. The gardens, irigated via
wells and waterwheels, retain ancient structures
adapted to contemporary use. Vegetable and
fruit crops follow traditional cycles, inherited from
historical contacts with Mediterranean civilizations
that shared their knowledge with the region.

oAt

La Cabra de Raza Algarvia es
fundamental para varias familias de
Castro Marim, proporcionando leche,
queso y carne. Esta raza autéctona
del Algarve requiere preservacion y
valorizacion de sus productos.

Para ello se cred en 1991 la ANCCRAL
- Asociacion de Criadores de
Caprinos de Raza Algarvia, que
representa y apoya a los criadores,
promoviendo la raza y sus derivados.

El Centro Multiusos del Azinhal es
el principal espacio de promocion,
con queijaria y un area exterior para el
mercado de cabras.

The Algarvian Goat is essential for
many families in Castro Marim, providing
milk, cheese, and meat. This native
Algarve breed requires preservation and
the promotion of its products.

For this purpose, the ANCCRAL
- Association of Algarvian Goat
Breeders was established in 1991
to represent and support breeders,
promoting the breed and its products.
The Multiusos do Azinhal Center is
the main promotional space, featuring
a cheese-making facility and an outdoor
area for the goat market.
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Recetas

Recipes

Sopa de fideos
Noodle soup

Ingredientes:

Ingredients:

Para los fideos

e 250 g de harina de trigo
e Salyagua al gusto

Para la sopa

150 g de garbanzos
1 hueso de jamoén
100 g de tocino

1 chorizo casero

2 punados de fideos
Hojas de menta

For the noodles

e 250g wheat flour
e  Salt and water to taste

For the soup

150g chickpeas

1 ham bone

100g bacon

1 homemade chorizo sausage
2 handfuls of noodles

Mint leaves

Elaboracion:

$5888

Elaboration:

Para los fideos

Mezcla la harina con agua y sal, formando
pequenos granos. Déjalos secar al sol durante
3 horas antes de cocerlos.

Para la sopa

En una cazuela de barro, cuece los garbanzos,
el tocino y el chorizo. Cuando esté todo cocido,
anade los fideos y cocina 5 minutos mas. Antes
de servir, decora con una hoja de menta.

For the noodles

Mix the flour with water and salt, forming small
grains. Let them dry in the sun for 3 hours before
cooking.

For the soup

In an earthenware casserole dish, cook the
chickpeas, bacon, and chorizo. Once cooked,
add the noodles and cook for another 5 minutes.
Before serving, garnish with a mint leaf.



Papas de maiz con cerdo frito
Corn fritters with fried pork

Elaboracion:

38885

Elaboration:

En un recipiente de cobre, vierta agua fria con sal al
gusto y caliente con un cuchardn hasta que casi hierva.
Agregue gradualmente la harina de maiz, revolviendo
constantemente para evitar grumos. Cocine a fuego
lento hasta que espese y la superficie comience a
formar una costra mas dura y las pestanas de tacho se
raspen. Apague el fuego con un pafo y deje reposar.
Esté listo para servir y se puede usar con cerdo frito o
con agua de miel.

In a copper pot, pour cold water with salt to taste and
heat with a ladle until aimost boiling. Gradually add
the cornmeal, stirring constantly to prevent lumps.
Simmer until thickened, a hard crust forms on the
surface, and the pot tabs become scratched. Turn off
the heat with a cloth and let it rest. It is ready to serve
and can be used with fried pork or honey water.

Ingredientes:

Ingredients:

Agua

Harina de maiz

Sal

Carne de cerdo

1 Cucharada de manteca de
cerdo

Water

Cornmeal

Salt

Pork

1 Tablespoon of lard




Ingredientes:
Ingredients:

Estrellas de higos y almendras

Fig and almond stars
e  Higos secos
e Almendras en grano
Dried figs
Slivered almonds
Start by peeling the amonds: place the
amonds with their skins in a bowl, cover
them with boiling water, cover the bowl, and
let the water cool. Then, simply press the
almonds between yourthumb and forefinger
to loosen the skins. Cut the almonds in half
lengthwise. Gently flatten the figs between
your hands. For round stars: cut the fig all
around the circumference, without cutting

Elaboracion:
Elaboration:
Comienza pelando las almendras: pon las
almendras con piel en un bol, cubrelas con
agua hirviendo, tapalas y deja que el agua
se enfrie. Luego, simplemente presiona las
almendras entre el pulgar y el indice para que
la piel se desprenda. Corta las almendras por
la mitad a lo largo. Extiende ligeramente los

5588

it completely through, and arrange the
amonds around it, pressing firmly so they
don’t come off. For star shapes: cut the fig

crosswise, separating the points. Pair them
up and arrange the almonds around them,

higos entre las manos para que se aplanen.
pressing firmly to maintain the shape. Bake
on a baking sheet. The baking time is 20

Para las estrellas redondas: corta el higo por
todo el contorno, sin separarlo del todo, vy
coloca las almendras alrededor, presionando
bien para que no se despeguen. Para la forma
de estrella: corta el higo transversalmente,
separando las puntas. Juntalas de dos en dos
y coloca las almendras alrededor, presionando
bien para que mantengan la forma. Hornea en
una bandeja de horno. El tiempo de coccion
minutes in a 200°C (390°F) oven.

es de 20 minutos con el horno a 200°.
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Torta de Alfarroba y Miel
Alfarroba and Honey Cake

Ingredientes:

Ingredients:

6 huevos

250g de azucar

2 cucharadas de harina de algarroba

1 cucharada de harina de trigo

1 1/2 cucharada de margarina derretida
1 1/2 cucharada de miel

2 tazas de leche

6 eggs

250g sugar

2 tablespoons carob flour

1 tablespoon all-purpose flour

1 1/2 tablespoons melted margarine
1 1/2 tablespoons honey

2 cups milk

Elaboracion:

38855

Elaboration:

La algarroba y la miel, productos abundantes en el
Algarve, son dos ingredientes beneficiosos para la
salud y muy agradables al paladar. Este pastel combina
lo mejor de ambos ingredientes, convirtiéndose en un
dulce ideal para postre o para disfrutar a cualquier hora
del dia, acompanado de un café o un buen vaso de
leche. Para prepararlo, comience batiendo el aztcar
con los huevos enteros (batido con una cuchara
de madera). Ahada la margarina derretida, la harina
de algarroba, la harina de trigo, la miel vy, por ultimo,
la leche. Mezcle todo hasta que quede homogéneo,
sin granulos. Se cocinara en una bandeja forrada con
papel vegetal. Deje enfriar un poco antes de envolver.

Carob and honey, abundant products in the Algarve,
are two ingredients that are both beneficial to health
and very pleasing to the palate. This cake combines
the best of both ingredients, making it an ideal treat for
dessert or to enjoy at any time of day, accompanied

by a coffee or a nice glass of milk.
To prepare it, start by beating the
sugar with the whole eggs (using
a wooden spoon). Add the melted
margarine, carob flour, wheat flour,
honey, and finally, the milk. Mix ev-
erything until smooth and free of
lumps. Bake it on a baking sheet
lined with parchment paper. Let it
cool slightly before wrapping.
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3509 de arroz
1 Lamprea

2 dI de aceite de oliva

1 Cebolla

1 Hoja de laurel
2 dl de vino tinto
Ajo

Perejil

Pan frito

Agua

Sal

Pimienta
Comino

350g of rice

1 lamprey

2 dl of olive ol
1 onion

1 bay leaf

2 dl of red wine
Garlic

Parsley

Fried bread
Water

Salt

Pepper
Cumin

Ingredientes:

Ingredients:

Lamprea de Odeleite
Odeleite lamprey

" Elaboracion:

Elaboration:

Antes, la lamprea abundaba en el rio Guadiana,
pero desde la década de 1960 se ha producido
un descenso en su captura, tanto por los cambios
que ha sufrido Rio como por la construccidon de
presas. A pesar de su aspecto casi prehistorico
y poco atractivo, la lamprea es, en tierras del
Guadiana, un manjar muy apreciado. Una vez
preparada, se le quita la sangre, la viscosidad y la
tripa, se le ahade el adobo con sangre, vino, sal,
pimienta y ajo y se deja reposar toda la noche. Se
calienta el aceite con la cebolla picada, el laurel y el
perejil. Una vez transparente, se aiade el adobo.
Se tapa la cazuela y se deja cocer a fuego lento.
Una vez cocida, se retira la lamprea con un poco
de caldo. Se afade el agua y se mezcla con el
arroz. Tras el arroz cocido, se ahaden los trocitos
de lamprea y se sirve. Se acompana con pan frito.

Lampreys were once abundant in the Guadiana
River, but since the 1960s, their catch has declined
due to both changes in the river's course and the
construction of dams. Despite its almost prehistoric
and somewhat unappealing appearance, the
lamprey is a highly prized delicacy in the Guadiana
region. Once prepared, the blood, slime, and entrails
are removed, and a marinade of blood, wine, salt,
pepper, and garlic is added. It is then left to marinate
overnight. Oil is heated with chopped onion, bay
leaf, and parsley. Once translucent, the marinade is
added. The pot is covered and simmered over low
heat. Once cooked, the lamprey is removed along
with a little broth. Water is added and mixed with
rice. After the rice is cooked, the lamprey pieces are
added, and the dish is served. It is accompanied by
fried bread.



Eventos gastron()micos
Gastronomic events

Festival Internacional del Caracol
International Snail Festival

El Ayuntamiento de Castro
Marim organiza el Festival
Internacional  del  Caracol,
un evento de tres dias que
redne gastronomia, musica y
cultura mediterranea, donde
visitantes pueden degustar
caracoles del Algarve y de
otros paises, con recetas de
chefs internacionales.

The Castro Marim Town
Council organizes the
International Snail Festival, a
three-day event that brings
together gastronomy, music,
and Mediterranean culture,
where visitors can taste snails
from the Algarve and other
countries,  prepared  with
recipes by international chefs.

Terra de Maio / Terra de Maio

La feria Temra de Maio,
celebrada cada mayo en
Azinhal, pone en valor la
gastronomia, la artesania
y las tradiciones locales,
destacando los productos
agricolas, ganaderos,
pesqueros y culturales de la
region.

The Terra de Maio fai,
held every May in Azinhal,
highlights local  gastronomy;,
craftsmanship, and traditions,
showcasing the region’s
agricultural, livestock, fishing,
and cultural products.

Cata de vinos caseros en Rio Seco
Homemade Wine Tasting in Rio Seco

Cada afio se celebra en
Rio Seco una noche de
convivencia con cena tipica,
musica portuguesa en vivo
y una cata a ciegas de vinos
caseros para una evaluacion
imparcial.

Each year, a social gathering
is held in Rio Seco featuring
a traditonal dinner, live
Portuguese music, and a
blind tasting of homemade
wines to ensure an impartial
evaluation.
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