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Bo Nadal. Milhdes de pessoas visitam Vigo durante o Natal para
ver as luzes e o Ajuntamento, espera superar os 7 milhdes de
visitantes de 2023/2024.
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Vigo comeca a ser uma paragem obrigatéria e um destino popular
para turistas, especialmente portugueses, atraidos pelas
decoracdes de 12 milhdes de luzes LED, arvores gigantes,
mercados e atracdes, transformando a cidade num grande
acontecimento da época. Este ano, o investimento na decoracao
€ de 2,34 milhdes de euros. Quero deixar a minha experiéncia,
como apaixonado pela Galiza, durante o ano e que passa,
obrigatoriamente por Vigo e pelo encanto de Combarro,
Villagarcia e dos meus amigos em Cambados (a Teresa, a Sénia,
o Emanuel e a Tienda da Maria José, em Combarro entre outros)
que recomendo e nao dispenso, ha mais de 20 anos.
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Dois dias, em familia, numa escapadela, com prazer, quer nas
visitas turisticas, quer na degustacao a mesa com um “pulpo a




la féria” ou de uma vieira, passando pelos camardes, que Sao
uma delicia, insisto nesta altura em comidas tradicionais. O
preco nao vale a pena discutir até porque basta analisar o
ordenado minimo dos espanhodis. Vigo nao foge a regra e esta
como as outras cidades, em Portugal, gentrificada
(transformada e valorizada de bairros populares onde a chegada
de moradores endinheirados revela uma melhoria das
infraestruturas, novos comércios/servicos, mas também, resulta
num aumento exponencial de precos no aluguer/compra de
iméveis, deslocando ou “expulsando” os antigos residentes, que
nao conseguem arcar com o custo de vida, alterando a
identidade cultural, social e no futuro, a politica, que nao
sera a mais preocupante).
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Nao sé em Vigo, mas Cambados e Villagarcia estao neste caminho
e quando descobrirem, a beleza natural de Combarro, ai sim,




val descambar de vez. Falamos do Porto e de Lisboa, mas a
Europa esta tomada por este “bicho-papao” que nenhum Governo
quer travar e/ou regular, até porque nao podem abdicar da
“galinha dos ovos d’oiro” das cidades e no PIB de cada pais.
Triste, mas dura, a realidade.

Vigo é uma cidade portuaria da Galiza e tem uma populacao que
ronda os 300.000 habitantes (cidade mais populosa da Galiza -
2020 — maior que a cidade do Porto) destacando-se como
importante centro maritimo, industrial (automodvel, naval) e de
pesca na regidao. 0 porto, assumidamente, é a principal fonte
de rendimento do norte de Espanha e um grande centro de
exportacao de marisco. Na indlstria continua a forte presenca
naval e do automdével e no turismo encontra-se a combinacao
perfeita, da histdria maritima com modernidade, oferecendo
excelentes experiéncias culturais.

Mas o que me traz a Vigo sao, nesta altura, as iluminac¢les de
Natal que sugiro o facam a pé, pelos 3,5 quildémetros de ruas
iluminadas. Sao cerca de 3 horas, bem passadas, se nao chover,
em familia ou com amigos, onde nao falta sitios para gastar
dinheiro. Se optarem por uma familia com “pequenos”, sugiro
que o facam a pé para observar com a tencao o cendrio, os
enfeites, a arvore (maior da europa) o carrossel, entrar na
casa do pai natal, tocar nas renas, no trendé e muito mais...
Sugiro, ainda, que explorem a caminhada, ao ritmo de familia.
Nesta época, Vigo faz-nos sentir que nao existem religides
diferentes, outros credos e aguca o renascer dos valores
cristaos, como fomos educados nesta altura do ano: o
nascimento de Jesus.
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Quero deixar “agua na boca” porque os Olivicos (Viguenses)
fazem-nos sentir que esta é uma terra que promete, onde o



Natal é magico, repleto de 1luzes, misica, atividades,
aventuras e surpresas para toda a familia. Do dia 15/11 até
11/01 Vigo brilha com mais de 12 milhdes de luzes LED
espalhadas por 420 ruas/pracas, criando uma atmosfera
natalicia, incrivel. Existem 3 lugares-chave para ver as luzes
de Natal, que eu gosto, particularmente: 1 — Rua do Principe
(estrada entre a estacao de Comboio, passando pela rua Urzaiz,
Praca do Sol e terminando no Passeio de Afonso XII); 2 — Rua
do Policarpo Sanz (entre a Praca do Sol e o hotel NH
Collection Vigo); 3 — Plaza de Compostela (onde esta
localizado o mercado de Cies e a roda gigante) — um sitio
muito aprazivel, para petiscar.

Para ver as luzes, nao gastam dinheiro nenhum..basta passear
pelas ruas, parar, ouvir e usufruir, tirar fotografias,
desfrutar do momento e apreciar a magia do Natal. Acrescento,
que o melhor disto tudo e que é o bom nesta época, tudo é
gratuito, mas existem lugares que se quiserem, entrar ou
experimentar, tem de pagar: Roda Gigante — o preco na roda
gigante = 6€/pessoa; Nadal Bus — é de 9€/pessoa; Parque de
atracoes — é de 4€/pessoa; Comboios de Natal — é de 5€/pessoa;
Carrossel magico na Porta do Sol — é de 3,5€/pessoa. Por finm,
adoco “o bico” com a ceia dos Vigués/sa ou Olivico/a, ja que é
a época do ano em que reunem com familiares e amigos para
saborear o que ha de melhor na gastronomia. E o melhor que tém
sao mesas de marisco, ja que se hd alguma coisa que sabem
fazer na Galiza é comer bem e para isso contribui o porto
excecional, que fornece excelentes produtos do mar para lotas
e mercados, que pode passar por empadas de lambujinhas, tapas
de polvo “a feria” ou delicioso tamboril a galega. No “postre”

4 doces tipicos do Natal - Roscos de vino: Rosquinhas
tradicionais com toque de vinho doce, perfeitas para
acompanhar o café. — Roscon de Reyes: 0 classico bolo dos Reis

Magos, recheado ou simples, decorado com frutas cristalizadas.
Turrén: Um doce a base de mel e améndoas que nao pode faltar
na mesa de Natal. Polvorén: Doce tipico feito de farinha e
acucar. Ah! E, claro, nao hesite em abrir uma garrafa de



Albarifo D.0. Rias Baixas ou um Ribeiro para acompanhar estas
deliciosas iguarias. Uma combinacao é perfeita! Cambados como
capital do vinho Albarino, dispdée de 8 qualidade de vinho
excelentes. Bom apetite! Boas Festas e excelente ano.
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