
N
Ú

M
ER

O
   

 6
2

R
ev

is
ta

 iF
ie

st
as

 N
º 

62
 - 

Ju
lio

 2
0

24

CA
R

TE
L 

O
FI

C
IA

L





Edita
JL Publicaciones S.L.
Web: www.jlpublicaciones.com
E-mail: info@jlpublicaciones.com

ATENCIÓN AL CLIENTE
J. QUESADA
T. 625 922 931
cordinador.quesada@gmail.com

Dirección
José Luis Fernández

Diseño y maquetación
Andree Montesinos

Publicidad
salvador gonzalez

Portada:
concello de san cristobo de cea

Programación:
concello de san cristobo de cea

Depósito legal:
C 129-2024

FestaFesta

STAFF

J.L. PUBLICACIONES S.L. informa que: Al amparo del Art. 32.1 de la Ley de Propiedad Intelectual, queda totalmente prohibida la reproducción total o parcial de artículos, 
fotografías y anuncios de esta publicación, sin autorización escrita de la Editorial. La Editorial no se responsabiliza de las opiniones, fotos y contenidos de sus colaboradores. 
La revista y la editorial, no se hace responsable de los posibles errores, cambios de horarios, direcciones y/o programa de fiestas. 

Síguenos en: revistaifiestas

de exaltación Pan de Cea 2024de exaltación Pan de Cea 2024



4
pag

www.radioifiestas.com

En la pintoresca localidad de San Cristovo de Cea, 

al noroeste de Ourense, se elabora uno de los pa-

nes más apreciados de Galicia, amparado por la Indi-

cación Geográfica Protegida (IGP): el Pan de Cea. Esta 

joya de la panadería gallega tiene una historia que se 

remonta al siglo XIII, cuando ya se hacía referencia a 

las hábiles panaderas de Cea. La tradición panadera 

de la villa ha estado siempre ligada al Monasterio Cis-

terciense de Santa María la Real de Oseira, que nunca 

abandonó las prácticas de molienda y panificación.

Secreto de un buen pan: los hornos y la elaboración

La elaboración del Pan de Cea es un proceso artesanal 

que comienza con la selección de ingredientes sim-

ples: harina de trigo, agua potable, sal y masa madre. 

La masa madre, que proviene de una elaboración an-

terior, es crucial para la fermentación. El amasado se 

realiza en varias etapas, siguiendo técnicas ancestra-

les que garantizan la textura y el sabor inconfundibles 

del pan.

Un elemento distintivo de este pan son los hornos de 

piedra granítica, circulares y con bóveda esférica. Estos 

hornos, calentados previamente con leña, aseguran 

una cocción uniforme gracias a su diseño y materiales 

específicos. La piedra granítica se corta en bloques de 

dimensiones iguales, lo que permite un calentamiento 

homogéneo del horno y, por ende, del pan.

DESCUBRIENDO EL PAN DE CEA: TRADICIÓN Y 
SABOR EN CADA HOGAZA
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Características del Pan de Cea

El Pan de Cea se reconoce fácilmente por su forma 

alargada con extremos redondeados y una hendidu-

ra transversal en la parte superior, llamada "fenda". 

Esta hendidura divide la pieza en dos partes abomba-

das. La corteza, gruesa y crujiente, varía en espesor 

y tiene un color que va del dorado al castaño oscuro, 

ofreciendo un sabor a tostado inigualable.

En cuanto a la miga, presenta una textura esponjosa, 

fibrosa y firme, con un alveolado irregular y de tama-

ño variable. Su color apergaminado recuerda al grano 

de trigo entero y su sabor es intensamente triguero.

Presentación del Pan de Cea

El Pan de Cea se presenta en dos formatos principa-

les: la pieza o "Poia" y la media pieza o "Molete". La 

Poia pesa entre 1 y 1,2 kg, con unas dimensiones de 32 

a 38 cm de largo y 15 a 18 cm de ancho. Por otro lado, 

el Molete pesa entre 0,5 y 0,6 kg, con un largo de 22 a 

27 cm y un ancho de 9 a 11 cm. Ambas presentaciones 

garantizan una experiencia culinaria auténtica, man-

teniendo las características que han hecho famoso a 

este pan.

Así, el Pan de Cea no solo es un producto gastronómi-

co, sino un reflejo de la historia y la tradición de San 

Cristovo de Cea, ofreciendo a quienes lo prueban un 

pedazo del rico patrimonio cultural de Galicia.
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Cada primer domingo de julio, San Cristóbal de Cea, 

en la provincia de Orense, se llena de vida y sabor 

con la celebración de la Fiesta de la Exaltación del Pan 

de Cea. Este evento, que comenzó en 1990, se ha con-

vertido en un auténtico homenaje a uno de los produc-

tos más emblemáticos de la panadería gallega: el Pan 

de Cea.

Un poco de historia

Desde su inicio, la fiesta ha tenido como objetivo cele-

brar y promover la calidad y tradición del Pan de Cea. 

Este pan es famoso por su corteza crujiente y miga 

suave, cualidades que han sido perfeccionadas a lo lar-

go de siglos. La fiesta no solo ha ganado popularidad 

local, sino que también ha atraído reconocimiento a 

nivel nacional, convirtiéndose en una cita ineludible 

para los amantes del buen pan y la cultura gallega.

Actividades y características del evento

El evento principal de la fiesta es el mercado de pan, 

donde los panaderos locales muestran con orgullo su 

Pan de Cea. Los visitantes tienen la oportunidad de 

comprar este delicioso pan directamente de las manos 

que lo elaboran. Además, se organizan talleres de pa-

LA FIESTA DE LA EXALTACIÓN DEL PAN DE CEA: 
UN ENCUENTRO CON LA TRADICIÓN Y EL SABOR
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nadería que permiten a los asistentes aprender sobre el 

proceso de elaboración del Pan de Cea, desde la selec-

ción de los ingredientes hasta el horneado.

Las degustaciones son otra parte esencial de la fiesta. 

Los visitantes pueden probar el Pan de Cea en su forma 

más pura, así como en combinaciones con otros pro-

ductos locales. Estas degustaciones no solo satisfacen 

el paladar, sino que también educan sobre la rica his-

toria cultural del pan en la región.

Más allá del pan: un impulso para la economía local

La Fiesta de la Exaltación del Pan de Cea tiene un im-

pacto significativo en la economía local. Además de 

la venta de pan, el evento sirve como plataforma para 

otros productos agrícolas y artesanales de la región. 

Los visitantes pueden encontrar una variedad de pro-

ductos locales, desde quesos y embutidos hasta arte-

sanías tradicionales.

El turismo también recibe un impulso considerable. La 

fiesta atrae a visitantes de diferentes partes de España 

y más allá, quienes vienen a disfrutar no solo del pan, 

sino también de la hospitalidad gallega y el entorno 

pintoresco de San Cristóbal de Cea.
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En el corazón de Galicia, San Cristovo de Cea destaca 

por dos monumentos imprescindibles: el Monas-

terio de Santa María a Real de Oseira, conocido como el 

"Escorial gallego", y su famoso pan de trigo autócto-

no, amparado por la Indicación Geográfica Protegida 

(IGP). En Cea, la panadería es una tradición tan arrai-

gada que casi todas las familias tienen algún pariente 

panadero. Los hornos de leña, esparcidos por las ca-

lles del municipio y sus alrededores, dan testimonio de 

esta rica herencia.

La tradición del Pan en Cea

El pan de Cea es reconocido por su sabor inigualable, 

especialmente cuando se compra caliente directamen-

te del horno. Gracias a la mejora de las infraestructu-

ras, gran parte de la producción se exporta, pero nada 

supera la experiencia de degustarlo en su lugar de ori-

gen. El Ayuntamiento ha restaurado varios hornos an-

tiguos y ha señalizado tres rutas (Cea, Oseira y Viña) 

que permiten a los visitantes descubrir los secretos de 

esta tradición centenaria, que se remonta al siglo XIII.

El Monasterio de Oseira

Considerado una obra maestra de la Orden del Císter 

en España, el Monasterio de Oseira es una visita llena 

de sorpresas. Su iglesia románica de arcos apuntados 

y sus tres claustros (de los Caballeros, de los Pináculos 

y de los Medallones) son solo algunas de las joyas ar-

SAN CRISTOVO DE CEA: EL ESCORIAL 
GALLEGO Y SU PAN MONUMENTAL
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quitectónicas que alberga. La sala capitular del siglo XV 

es especialmente deslumbrante y fotografiada por los 

visitantes.

Oseira también ofrece un albergue para peregrinos y 

una hospedería para retiros espirituales de entre dos y 

siete días. Entre sus tesoros se encuentra la Virgen de 

la Leche, una valiosa talla románica del siglo XIII que 

representa a María lactante con el niño. Los monjes del 

monasterio, conocidos por su botica que conserva ce-

rámica de Sargadelos del siglo XIX, elaboran el famoso 

licor Eucaliptine a partir de una receta de hierbas.

Museo Etnográfico Olimpio Liste y otros tesoros

Justo al lado del monasterio, en la localidad de Oseira, 

se encuentra el Museo Etnográfico Olimpio Liste. Este 

museo alberga una de las mejores colecciones de obje-

tos de la vida tradicional gallega. Pero la riqueza patri-

monial de San Cristovo de Cea no termina aquí. La igle-

sia románica de San Facundo en Cea, el templo barroco 

de Santa María de Covas, y las iglesias de San Román 

de Viña, Mandrás, Souto y Pereda, todas originalmen-

te románicas pero reformadas, son otros ejemplos del 

impresionante legado histórico y arquitectónico del 

municipio.

San Cristovo de Cea es, sin duda, un destino que com-

bina historia, cultura y gastronomía, ofreciendo una 

experiencia única en cada visita.
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18:30 h.
los presentes podrán disfrutar en esta jornada con 

la Ruta dos Fornos, un recorrido gastronómico por 

los antiguos hornos del pan de Cea donde degus-

tarán unos deliciosos pinchos acompañados de un 

exquisito vino en cada uno de los siete hornos par-

ticipantes de la ruta. La música de la ruta estará 

a cargo de Candaira, Feitizo de Pau, Pandereterias 

do Forrollo, Agrupación Musical de San Xurxo de 

Mosende y Os Teimosos.

22:30 h.
Los Camachuelos ofrecerán un concierto.

00:00 h.
El fin de fiesta estará a cargo de disco móvil LB.

6-Sábado
PROGRAMACIÓN

Los Camachuelos
FUENTE: www.facebook.com

10:00 h.
Comienza la XXXI Festa de Exaltación do Pan de 

Cea con la salida del pasacalles.

12:00 h.
Tendrá lugar la recepción de autoridades.

7-Domingo
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comida popular de la Festa do Pan de Cea
FUENTE: canalcocina.es

12:10 h.
Inauguración de la exposición "O Mosteiro de 

Oseira visto pola A.F. Potiños".

13:00 h.
Tendrá lugar la lectura del pregón y comenzará la 

animación musical, y se llevarán a cabo los reco-

nocimientos a los colaboradores.

14:30 h.
Se celebrará la tradicional comida popular.

18:00 h.
Comenzará la degustación gratuita del pan de Cea 

con embutido tradicional.

El fin de fiesta estará animado por La Noria.
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