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Miles de persoas capasnamaiado 11de ensadsadetomate econ
asistiron a exatacion xullo esgotaron unhas crema de pexe e
do mexillén de Cabo. 3.000 racions do marisco. Auténticas
Na cita gestronomica b i v a | v o . delicias para os
consumironse doce O bo tempo e a liga paladares mais
tondadas de molusco. ACT de traiffasesi xentes.
Os organizadores favoreceu a asistencia Durante a maila, os
acabaron as viandas de publico. Por un asistentes tamén
horaemediadespdisde precio simbolico, 0s poideron degustar,
abrir as carpas. comensais degustaron totalmente gratis,
Un é&dito. As miles de catro variedades mexillons 6 vapor,
persoas que se diferentes de mexllon: xentileza dos
achegaron hasta as en paé con vinageta, patrocinadores.




Se ben no nimero un da
reedicion da revista,
mantivemos o texto ta
como gparecia no formato
orixind, neste segundo
nimero, mantemos O
contido pero trataremos de
adatao a normativecion e
normalizacién  linguistica
actual.

A portadano nimero dous
seguiasendo amesma ca
primera

Jests Romero M eis
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Os dibuxos insertados polo medio do
texto son os orixinais escaneados.
Alternamos fotos actuais para vela
evolucién deste sector.

A fonte das fotos insertades é apaxina
web cabodecruz.org, através dos
abuns de seu.

Claro estd, que moitas destas fotos son
enviadas polos vecifios da parroquia e
polo tanto agin dos nosos lectores
sentiranse identificados.

Visitantes as portas das carpas da
exdtacion do mexillon.

Ademais da degustacion do bivalvo

tamén se catou un bo dbarifio e
poidemos ollar varias recetas de cOmo
elaborar as viandas.
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E este un animad de corpo

+

brando, da cor dourada, ma's forte nas
femias, encerrado nunha concha que
ten dlas pezas ou vaves.

Pertence 0 grupo dos moluscos,
clase dos Bivadvos e 0 seu xénero e

especie corresponden 0 nome de

Non se lle gorecia no corpo
cabeza diferenciada e estd pegada &
vavas pola rexion dorsd. Estas son
simétricas, de tonos negros ou marréns
por fora e brancos ou azuis nacarados
por dentro. A superficie externa
adpease surcada por finas lineas de
crecemento concéntricas.

Este molusco suxé&ase as
cordas das baess ou & pedras por

medio duns filamentos moi resistentes
gue reciben 0 nome de

Estes son fabricados pola
secrecion  dunhas gléndulas que se
aopan detrés do pé

)

Nas rias gdegas, en paticular
nas de Arousa e Vigo, 0 crecemento
do mexillon é de dlas a cinco veces
superior 6 resto de Europa, xa que,
ademais do gountado, as augas destas
rias tefien pouco movemento.

Se & augas se moven moito, 0
mexillon ten que gastar as Sles

enaxias en reforzalaconcha e o viso,

As laminas branquias, adema's de
cumpli-la  mision respiratoria,  son
auxiliares na stia dimentacion, retendo as
paticulas dimenticias, que son dirixidas
a parte interior na que se a@opa a boca,
provista de dous pares de pdpos labias,
en forma de lingletas amardas que
rodean a boca Estes pdpos sdeccionan
os dimentos, xa que 0s organismos de
esquelete 0se0 non entran 6 tubo
dixestivo e son expul sados.

Séudle un pegueno esbéfago que
va dar 6 estébmago e por Udltimo o
intestino que, formado por duas asas,
remata no ano.

As branquias de cor vemdla
tirendo a violga tefien unha grande
cgpacidade de filtracion da auga, da que
recibe o dimento. Un mexillén adulto
pode chegar a filtrar nove litros de auga
por hora, frente 6s dous litros que filtraa
ostra

Esta merande capacidade de

filtracdén é a deteminante da rgpidez do

entén pode engordar menos.

O peso do corpo sofre grandes

oscilacions 6 longo do ano, sendo |

maor entre 0os meses de Xufio e
Xandro.

Normadmente unha tercia do
peso do mexillén corresponde 6
corpo, outra tercia & concha e o
deradero tercio, aaugaintervavar.

L
ey

seu crecemento, que é mas importante
nos lugares onde abondan as sustancias
organicas en suspensién e onde o
osixeno esta a renovarse a miudo.

Estas circunstancias danse dunha
forma ided nas rias gdegas, por iso
constitUe case que un paraiso paraasia
cianza, Xxa gque a estas caacteristicas
engddesdle a grande riqueza en
plancton que tefien as nosss ries. Desta
maneraos mollsculos poden dcanzar
nun ano o grandor de 8 cm. que noutras
condiciéns tardarian mé's de tres anos.
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Reprodlcese por ovos. A femia dende Marzo hasta Setembro ou Outubro. lonxitude tera xa unha cunchifia sin
vota 6 mar de 600.000 a més de A posta pode durar sobre unha pigmentar e pegarase 0s soportes que
1.000.000 de ovos que son fecundados hora O embrién dard lugar a unha larva a@ope  pedras, mexillons  adultos,
polo macho, adoitando o mar nese intre nadadora que levara vida erante 6 longo flotadores de bateas, ec.
unhatondidade da cor do leite dunhas caro semanas. Estas lavas son

Este desove prodicese duas ou arastradas polas correntes a aress &
tres veces no ano segundo sexa a veces moi digante do lugar da sia orixe.

temperatura da auga Xerdmente dura Cando a pequena larva mida %2 mm. de
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A tdlaminimaautori zada para a stia comercidizacion é de 50 mm no e xo lonxitudina do misculo.

Gdicda esta a producir méas de 160 millons de kg de mexillén co que se convirte no primero productor mundid deste
molusco, sobrepasando o 50% da producci6n mundid.

E unha das proteinas més completas e baratas do mercado.
O seu vdor nutritivo queda reflex ado nesta téboa de datos:

Por cada 100 g. de porcion comestible exigen:

CALORIAS 86g—PROTEINAS 10,8 g—GRASAS: 1,4 g—CARBOHIDRATOS 1,5 g—CALCIO:
52 mg—FERRO: 3,2 mg—POTASO: 113 mg—FOSFORO: 117 mg—VITAMINASC: 17 mg B1:
0,3mg B2: 0,15 mg, PP: 1 mg.

Adema's das que podemos leer nataboa, outras formas de chamar 6 mexillon son: muscull6n, morcg én, mojojon, macillon,
mazg én, lingueirén, misculo

Como queda dito, 6 seu vador dimentario engadesdle o precio asequible, debido fundamentamente a stia facil crianza en
parques ou batess.

Comparando o poder nutritivo do mexillén con outro dimento bas co, o leite, seria
gproximadamente agi:

AUGA SALES M. | GLUCIDOS| LiPIDOS | PROTIDOS
MEXILLON 86 1 3 1 9
LEITE 87 1 5 4 3

Estes datos son referidos a unha porcion de 100 g.
Egudio comparativo do mexillén con outros mariscos:

MOLUSCOS | PROTEINAS| GRASAS | CALORIAS

(100g.)
AMEIXA 14,87 25 84,86
BERBERECHO 15,25 0,87 68,83

OSTRA 4,92 1,4 32,38
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NOME CHAMANLLE AS EN:

CATASOL Camai as (0 da costa que abonda onde 0 mar
st bravo).

MERXIL N Sardi @ro.

MERXILL N Sardi eiro.

MEXEL N \/ilanova de Arousa

MEXIJ N Ribadeo.

MEXIL N Panx n, Cesantes, Cangas, Morrazo, Sardi €ro,
Mugardos, Cai o,
\Viveiro, Burda, Foz, Portos n

MEXILL N A Guadia Bouzas, Portonovo, O Grove)

FEscar abote, Cabo de Cruz,

Sada, Mdpica, Mi o, Pant n, Espasante, Bares,
Ribadeo, Noig,

Sardi ero, Rianxo, Mux a, Corme, Mera, Ares
Pontedeume, Rivera

NOME CHAMANLLE AS EN:

MICHIL N Cambados.

MINXILL N Ares.

MIXIL N Bueu, Cambados, Vilanova de
Arousa, Bouzas, Cangas, Sada, Bares,
Mux a A Guardia, San Cipri n.

MONXIL N Rinlo.

MORXIL N Sadi eiro.

MINXIL N Rinlo.

MUXIL N Burd a

"y
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E-mail:

081 84 62 51

sdvc abo@cabodecruz .org

PASAA RECOLLER O TEU
CARNE DE SOCIO

A




As primeras experiend as neste terreo cheg ronnos de
Barcdona a comenzos deste s culo. En Gdicia, o primero
permiso de explotaci n foi solicitado en Moa a no ano 1928
peo non chegou a instdarse O primearo cultivo efectivo,
anda que de pouca duraci n foi instdado en Mar n no ano

1.945.

Antiguamente habia nos portos uns
barcos velos con unha gran plataforma
€ que sarvian para transportar grandes
pesos ou mercanci as dun lugar a outro
do porto, remolcados por outros barcos.

Este sistema pasou a ser utilizado
paa a cra do mexillon, anda que
pouco a pouco foise perfeccionando e o
barco foi logo sustituido polos
flotadores que, nun principio, foron de
madera e agora estan a ser sustituidos
polos deferro forrados de poliester para
evitala oxidacion. Te en forma
cilindrica e tamen poden ir recubertos
de fibra de vidrio. Os de madeira son

grandes cubos recubertos de cemento.

As primeras batess agparecen na r a de Arousa no
1.946. No 47 gparecen en Vigo e Baona

O cultivo fase en batess fondeadas nasr as. Tr tase
dun sistema de flotadores que soste en un emparrillado de
madeira, do que colgan as cordas, S que va SUXEto O

maxi Sco.



Cada baea leva, de caro a sds
flotadores, normamente. Os que son de
madeira son construidos polos
capinteiros de pra a e transportados por
barcos que os dexan amarrados por un
riz n.

Para facer unha baea e preciso
tam n madeira de eucdipto. Grandes
vigas que son transportadas polos
cami ns dende os asaradeiros hasta a
praia onde va se construida a batea
Estas vigas col canse de proa a popa
encima dos flotadore, que xate en un
soporte paa aguantaas devidamente A
continuaci n po ense outras que van de
babor

anteriores. Comp tase o emparillado

a estribor, cruzadas cas
cuns punt ns que van davados as vigas
principas con puntas de 15cm.

Fanse as baess de distintas
medidas anda que as m is abundantes
son as de 18x25m. de superficie ou
tamen de 20x25m.

Cando unha baea esta remaada,
un ou vaios barcos rem lcana  lugar
ondeva ser fondeada Al |, na verticd
da batea, no fondo do mar col case un
gra blogue de cemento chamado morto
que por medio dunha forte cadea nese

a proa da baea e fa que esta quede

andada e non poida ser arastrada polas
corrientes. Esta cadea o chegar a
superficie leva un dispositivo xiraorio
gue permite 0 movemento da baea, xa
gue esta, co as maress Xira en forma
circular. Esta cadea ten que quedar en
banda (flox@) uns 4 ou 5m. para que non
tire polo morto.

Os fondeaderios estan nos lugares
onde a correntes de auga estean
aseguradss. As profundidades das augas
pode chegar os 50m.

Dunha batea a outra ha unha
distancia de seguridade superior os 40
ou 50m. Cada bateaten sobre unhas 700
ou 800 cordas e cada corda produce de
300 a 400 kg. de mexill n A lonxitude
das cordas oscilaestre os 8 e 0s 15m. As
bateas soportan un peso de 200 a 350
Tm.

Para fondear unha batea e preciso
solicitar un permiso da Xunta de Gdicia
O ma dopase dividido en pacdas
agrupadas formando poligonos. A batea

debe estar na parcd a asignada e levar

unha chapa ou matricula chmada folio
onde va estcrito o pol gono, avilae o
nome.

Esta tabla va davada na
sobrequilla

Cando unha batea cumpleu todos
estos requisitos e esta lista paa a
producci n, 0 seu coste supera os dous

mill ns emedio de pesetas.

<Cada batea tifasobreunhas
700 ou 800 cordas =



SV

Xa est a baea preparada Para
po éa a producir ha que seguir estos
pasos.

1.- E presiso recollda cra nas
zonas costeiras onde abonda na poca
das grandes secas (mareas vivas) e nos
meses de Novembro e Abril. Esta
recollese dos coios do fondo ou da
cosa

2.- Transportase a cra aa a
batea e procedese d 0 encordado. As
cordas son revestides con cra de
mexilli n que va goretada por unha
rede que desgparece  pouco tempo,
cando xa omexill n se agarou a corda
CO Seu Viso.

A corda leva uns tarugos

transversais

gue evitan o

deprendemento en masa dos mexill ns
Cando pasan uns meses eacr axa
medrou formanse unhas pi as con exceso
de mdlix ns que lles inpde ter un
crecemento optimo. Ha que proceder o
desdoble, que consiste en desfacer esas

pi & e sdeciondo maisco. O que se

poida verder separase e 0 que anda nos
da a medida encondarse de novo agora xa
mas floxo para que poda medrar mais
rapidamente.

Para facer este trabdlo ha que
utilizar o barco batediro, que va provisto
dunha grua e actua de estamaneira

ad un home leva un cabo por
debaxo da baea e anarao a corda que

va se desdoblada

b) A gruaten un cesto que sevota

o fondo e colocase xusto debaxo da
corda que imos desdobl ar.

¢) Soltate a corda que estaba
amarada a baea e deixase ir 0 fordo
paraque caiano cesto.

d)A gr a sube o cesto a cuberta
do barco.

Ahora qutase o mexill n da
corda e v tase a unha peneira onde se
fa asdecc n.

Este e 0 proceso utilizado paa
recoller o mexill n Alg ns batedros
usan tam n unha maquina para
desprenddo mexill n da corda
chamada degranadora que est

colocadano barco baedro.




Este barco dist nguese dos outros barcos

pesqueiros aprimeiravistapolagr aeo cesto. Alg ns

te en tam n instdada a m quina de encordar. Levan

tam n degranadora e peneiras que Sirven

s mexill nsgrandes os pequenos.

o "™ 0

Comercid zase en tres tama os
dependendo 0 seu precio do destino
find: para consumir fresco ou paa
conservera O que se destina
consumo fresco v ndese m is caro. Os
precios oscilan entre as 22 pts/kg parao
cdibre m is pegue o0 e que va paa a
f brica, e as 62 ptskg paa 0 mis
grande para consumir fresco.

A producd n dunha baea
depende do seu lugar de ubicac n.
Como media podemos cdcular unha

producci n anud dunhas 60 Tm. Ainda

paraquitarlles

%II

gue un cultivo rentable, sin embargo
a pase con dificultades. As primeiras
goarecen nas baess, onde as cornetas
(animas que se amitan s caramuxos)
viven sedentariamente na concha do
mexill n, chegando a perforda e chupar
o mexill n pdo furado que fan.

Os tempordes poden desamarra
las cordas, rompela cadea que anda a
batea ou hundila

Mas 0 enemigo n meo un deste

cultivo e achamada

PRODUCT OR
MERCADOS EXTRANXEIROSS

COCEDEIRO

1 1
[DEPURADORA] [ FA BRICA ]

DEPURADORA

[ M ERCADOS EXTRANX EIROS H

EXPORTADOR ]

[

ASENTADOR
M ERCADO CEN TRAL

DETALLISTA

CONSUM IDOR

TOXINA

Co cambio da temperatura das
augas nos meses de Agosto, Setembro
e Outubro amenta a densidade
dimentaria da auga do mar, aumenta o
Pl ncton. A reproducc n maina est
neses meses no seu punto m isdto. O
mexill n filtra grande cantidade de
auga como queda dito e por tanto,
recolle gran cantidade de dimento. A
toxina prod cese dixerir este
plancton.

Se tomamos mexill ns neste
estado prod cese maestar no intesting,
diareas, doores de cabeza, floxedade
nas extremidades, e en casos m is
graves, fortes intoxicaci ns.

Pra evitar isto, o mexill n
consumido fresco debeu pasar antes
por unha depuradora como veremos

m is adiante
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A agrupaci n de mexillogros de
Cabo de Cruz ten unha depuradora
propia en Bueu e fixan € es mesmos 0
prezo paa todos igud seg n as
esixencias de mercado. Ha en Cabo de
Cruz outras depuradoras de propiedade
paticular.

Sempre que se consuma
mexill n fresco, esta debe pasa
obligadamente pola depuradora O
marisco votad 0 tempo hecesario para
que poida s enviado mercado en
condic ns ptimas de consumo.

O mexill n chega a depuradora
en bolsas derede pl stica Bd irase das

&t !

Vender directamente a f brica
0 m todo mais ¢ modo pro batedro xa
gue non necesita nin ensacdo nin
depurdo, 0 marisco va directamente da
batea a f brica e non precisa de moita
man de obra. Ten a desventaxa de que
Se paga pouco.

Todo o proceso da depuradora
evtao o0 baedro levando o seu
producto directamente a unha
consavera As non precisadepurac n
porque 0 marisco e cocido antes de ser

02 - -

bolsas e ponse en bandexas que van a
unha piscina na que permanentemente
estase arenov ala auga trat ada con doro.

A nica misi n da depuradora e
limpar o maisco dos xermines que
poidan sa prexudicias paa sade
hum n. No caso das depuradoras deste
lugar, te en unhas potentes bombas que
renovan aaugatrada dereito do mar.

En canto 0 maisco pasa 48 horas
sometido a este tratamento est listo para
sar mercado. Antes | vase a cabo un
control sanitario por pate dun t cnico
gue recolle mostras para seren andizadas
e poder detectar as anomd es.

Cada bolsa de mexill ns que pasa

enlatado.
Para seguir o proceso de enlatado
describ mo-lo que pasa nunha f brica
de Cabo de Cruz:
Desc rgase 0 mexill n nunha
torva e desde d

degranadoraque desfa as pi asel vase

pssa a unha

acontinuaci n.
Mas adiante pasa cada peza por
unham quinaquelle aetao viso.
Xa
transportadora leves a outra torva m is

limpo wunha cinta

pequenaque aprimei ra Cando est chea

estes controles sae da depuradora cunha
taxea que acredita o seu perfecto
estado para ser consumido. Aqu

goarece 0 modd o de tarxeta utilizado:

brese unha comporta e cee a caga
nun carro de rodas de ferro que va por
uns raes a un cocedoiro onde
pemanece o0 mexill n aredor duns
cdnco minutos. Pasado este tempo o
mexill n enfriado con auga sdgada
gue se renova conti nuamente.

Unha cinta traslada as pezas a
un lugar onde se pendraes cansdle a
concha sta colle un cami 0 e o
mexill n, o m sculo, outro. Este
[timo cae nunha “ basind’ de acdro

inoxidable cheade SALMOIRAD >



& 3 W

(auga con grande concentraci n de sd)
epasad untempo. Mas adiante, unha
basinacon augadocel vao eprep rao
para ser fritido en aceite e colocado en
caxas.

A ooncha que deix ramos
revisada por se dg n m sculo non se
desprendeu anda Despois m ese e

sase para aono das fincas.

Seguindo co proceso, col canse
ghora 0s mexill ns nas ldas e
b tasdlela sdsa segundo sexan
naturd, en escabeche, con tomate ou en
sdpic n, que son as moddidades que
sefan nestaf brica

As latas son pechadas e lavadas

$ ! 0 %"
a principd creadora de riqueza
nesta zona. Un informe da C mara de
Comecio da Coru a do ano 1981
fdaba dunha producd n na ra da
Arousa de 200.000 Tm. en 3200
batess. O 60%
(120.000) destin base a conserva. O
40% que quedaba (80.000) consumeuse
fresco, distribuido deste xeito:

desca cantidade

60.000 Tm no mercado espa ol.

20.000 Tm no mercado estranxeiro.

Tendo en conta que aque ano os
precios eran de 19,20 e 25 pts seg n
tama os pr fresco ede 12 e 14 pts. pro
de consarva, o vdor comercid ascend a
a3.240 mill nsde pesetas.

Esta industria ten un gran futuro,

para seren despois sometidas a un
proceso de esterilizac n onde est n un
tempo, quevar a segundo sexan as sdsa
gue levan.

Despois de esteilizadas e
enfriadas son lavadas de novo e secadss.
Est n listas xa para seren estuchadas.

Os

especificado daramente o n mero de

estuches deben levar
pezas, a sdsa usada, 0s ingredentes, a
data de consumo preferente, as como o
td, como

peso, rexistro sanitaia

goarece neste:

anda que necesita de catas reformas.
Unha ddas

producc n

a normdizaci n da
defender S

productores e perseguir s bateas que non

que por

est n legalizadas, esixindo
responsabilidades s seus propietarios.

Unha batea ilegd aguda que est
fondeada sen autorizaci n da ddegaci n
do goberno aut nomo ou do goberno
centrd.

Cdc lase que na r a da Arousa ha
unhas 130 ou 150 baess ilegdes e
aredor dunhas 500 con irregularidades
como:

- Desplezadas da sua zona de fondeo
oficd.

- Non ter as medidas coas que foi

As

agrupadas por medio dunha m quina

latas estuchadas son

gue fa bultos recubertos dun pl stico
transparente e facilita as o0 seu
manexo, as como as adistribud n no
mercado.

A terceira va coa gque conta O
mexilloeiro  venddo s cocedoiros.
Estes v ndeno despois as f bricas de
consava En Cabo de Cruz, as mesmas
conseveras te en cocedoiros propios.

solicdtadaasualegdizac n.

- Medidas excesivas has cordas.
Paa ter unha baea legdizada
necesaio facer unha solicitude de
fondeo a autoridade pertinente. Antes
ega o0 gobeno centrd, ahora 0
goberno aut nomo. Sea gorobada a
solicitude da conces n no Diaio
Oficid de Gdicia Construcd n da
batea gportando planos e medidas. Esta
debe ser feta por un carpinteiro ou

tdler autorizado.

Despois de feta solictase da
Administraci n do Depatamento de
cultivos mainos o emplazamento, a

matr culaapol gono  que pertenece.
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As bateas legales soportan a competencia das outras, xaque estas non pagan impostos enalgins casos, alargar
moito as cordas, producen mexill ndeinferior calidadepero que compite nomercado debido seu baixo precio.
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Descripci n das partes importantes dunha chalana de hai vinte anos realizado por Enrique Places, neto de

Carpintero de Ribera.
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Al polo mes de Febrero fixemos un traballa parasabe-lo tempo que estamos mirando a

televisi n.

Sobre unhalistacoaprogramaci ndasemanado4 9;ti amos que marcaos prog amas
gue vamos e mis sindar si 0 inter s que deyertaba en n s era dto, medio ou baixo. O
resultado en s ntesefoi este:

Dias da semana Comparieir os que Medialde horaante Oétr gs progr amas
r esponden ote evisor Mais Vi stas
Super Agente 86 --> 110
Luns, 4 122 3 horas 3minutos | Telediario --> 71
Barrio S samp --> 65
Tocata-->75
M artes, 5 122 2horas 30 minutos |U. frente d delito --> 75
El kiosco -> 62
Sesi n de Noche > 75
M ércores, 6 115 3horas 7minutos |El Kiosco > &4
Barrio S sano -->57
El kiosco -->60
Xoves, / 112 2horas 36 minutos|B. S samo --> 52
Disco Visto --> 48
1-2-3.--> 107
Venres, 8 121 3horas 20 minutos |Non houbo luz aaas 8
doser n
"V -> 97
Sabado, 9 121 6horas 25 minutos | eSS N => 99
Lulu-->9
S bado Cine-->56
M4 )-H% +5.% *-5'> #0 ' Y468 J*43* 7% K)*(% K(,% 8& 0

(&Z (,'290F .*Z2% ,/*9%), G @, AGO* *21-*



Estaban dous tolos conversando, cando unlled  outro:
EusonoRe
¢Qu n cho dixo?
D xomo Deus
iOerapaz, eu ati non che dixen nadal

Eugenio-6d3

Un rapaz quefaabamoi ma chegaaun kiosco e pide:
Unhaon, an, an, on, 0 on... depipas
¢Unhabolsadequ ?, contestdle o tendero.

Fabi n-683

Era unha vez un home que comprou un camelo. O
vendedor expl cale  comprador ¢ mo ten que facer
parague o animal Il e obedeza

Mira, para que ande, teslle que dicir: “Uf”. Cando

gueiras que corra dislle “Uf.Uf”. E cando queiras

gqueparedislle “Am n”.

Vde, as mirarei defacelo.
O home m ntase no camello e comenza a probar se
verdade o que lle dixo o vendedor. Dille “UF” e o
camello anda Dille “Uf.Uf” e o candlo comenza a
correr. Pero con tanto tragueteo o home as stase e
olv dasedec mo hab aque decirlle paraque parase. De
S pdo veseacercan aun barranco e comenzaa rezar.
acabalaoraci nd “Amn” e o canelo paa xusto
beiri a do precipicio. O home levando a man  frente
dixo: “Uf". Ecagron chifranco.

Eugenio-6d3
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24"'2" "5 "4+ 6 4 ++4"+1
O AIDIAILIAIMIEIRIAIDITIAINI "o5-+ 7:8° 6427 49 7' +6 827;2 "8 7
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Modelo de resposta e participacion
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SOLUCION O NUMERO ANTERIOR.
NON TEMOS GANADOR, ASi QUE
ACUMULAREMOS O PREMIO PARA O
CONCURSO DESTE SEGUNDO
NUMERO DA REVISTA.

XA SABES, MANDA POR EMAIL OU
POR CORREO ORDINARIO A
SOLUCION DESTE SEGUNDO CALDO
DE LETRAS E MAIS A SOLUCION DA
FOTO E SEGURO QUE ACADAS UN
PREMIO MOI ORIXINAL.

i ANIMATE E PARTICIPA!
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