


Salutacio
de I'Nlcalde

Veinesiveinsd’Alella,

Un cop superat l'estiu ens endinsem
novament a la Festa de la Verema. En-
guany no es tracta d'una edicié qualsevol
sin6 ben al contrari. Celebrem quaranta
anys d'unafesta que mostra a tot el moén allo
que som, la nostra esséncia. Una identitat
diferenciada que ha estat I'eix durant tot
aquest temps de lanostra Festa.

En les edicions passades hem pogut gaudir
dels millors vins de la nostra Denominacié
d’Origen, de la millor gastronomia local,
bons espectacles i molta cultura popular.

Organitzar un esdeveniment com aquest
tantsanys seguits requereix d'un gran esforg
i dedicacié. Volem fer un reconeixement i
agraiment a totes aquelles persones i enti-
tats, i en especial al Casal d’Alella, que han
fet possible arribar fins aqui. Aquest passat
és el que ens fa encarar amb il-lusié i esperit
demilloraicreativitat el futur dela Festa.

Esper totaixd que enguany viurem una festa
molt especial celebrant aquest aniversari.
Deben segur que tots hi trobarem el nostre
moment per compartir amb la familia, els
amicsielsveins. Gaudim-la!

Estic convencut que aquesta 40a Festadela
Verema sera un espai d’il-lusid, complicitat
i estima cap al nostre poble, Alella. Visca la
Festadela Veremal!

Andreu FranciscoiRoger
Alcalde d’Alella
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MimemelvidelaDO Alella

La Festa de la Verema ha esdevingut una
festa per al vi, per a la gastronomia i per
passar-ho bé participant a les diferents ac-
tivitats que hi ha programades per a petits
igrans. En el seu 40¢ aniversari hem volgut
posar l'accent, d'una manera especial, en el
vi d’Alella. Persones de reconegut prestigi
visitaran aquests dies el nostre poble i par-
laran del vi de la DO Alella per posar-lo en
valoriper destacar les virtuts del vi que surt
delesnostresvinyesique ensidentifica.

Enguany comptarem amb la preséncia
de convidats excepcionals. Una prego-
nera que brilla amb la llum de les seves
estrelles Michelin, ambaixadora de la
nostra comarca i dels nostres vins: la re-
coneguda i estimada cuinera Carme
Ruscalleda. El Master of Wine, Pedro Ba-

llesteros, que ve de Bruselles per fer una
conferéncia tast ala Festa de la Verema i vi-
sitar els cellers delaDO. T a més, aprendrem
amb les masterclass que oferiran Ferran
Centelles, Meritxell FalguerasiRosa Vila.

Parlarem, tastarem i mimarem els nos-
tres vins i ho farem amb el treball de tots,
amb l'ambicié de la cooperaci6 entre els
cellers, els restaurants, les administracions
iels centres d’ensenyament. Perqué només
anant tots a una podrem mantenir una ac-
tivitat i un producte que fa molts anys va
néixer a les vinyes d’Alella amb 'esfor¢ de
molts pagesos, amb la dedicacio dels viti-
cultorsilail-lusié dels cellersibodeguers.

Moltes gracies als ciutadans i ciutadanes
d’Alella, al personal de ’Ajuntament, a totes
les persones que ja fa mesos que estan im-
merses en la preparacié d’aquesta Festa,
a tothom qui participa treballant a les dife-
rentsactivitatsides de diferents ambits. Tots
vosaltres féu possible aquesta especial cele-
bracié.

Passeuunabona Festadela Verema.
Isabel NonelliTorras

Regidoraresponsabledela
Festadela Verema

Pregonera

Alellaevocaplaer, gastronomiaisalut

Tinc el sentiment professional que El
Maresme és una comarca ben especial,
interessant i inspiradora. Allargassadaies-
treta com una franja que uneix mar, horta i
muntanya, amb un microclima envejable,
ens ofereix uns productes estretament 1li-
gats al paisatge, que ens permeten cons-
truir un discurs gastronomic de qualitat i
amb caracter territorial, no només al Sant

Pau de Sant Pol de Mar i al Moments de
Barcelona, sind també al Sant Pau de Tokyo.

Alella evoca plaer, Alella evoca gastro-
nomia, Alellaevocaculturadevinyesverdes
vora el mar amb DO propia d'uns vins que
no només sén blancs, rosats i negres, sin
també caves, dolcos i generosos. Al sauld
maresmenc s’hi expressen molt bé, Pansa
Blanca, Sumoll, Picapoll, Chardonnay, Ca-
bernet Sauvignon i Garnatxa, varietats que
en mans de 'artifex dels cellers DO Alella,
prenen forma, cos i poesia vinica, en plena
harmoniaamb la gastronomia del territori.

Els pobles que habitem prop de la Mediter-
rania, la vivimila sentim com el pont de mar
blava que ens presenta al mén, com una cul-
tura plena de valors infinitament atractius
que ens permeten encarar la vidaamb plaer,
sensualitat i salut. Procurem defensar-los,
protegir-los, gaudir-losimostrar-losalmén.

Carme Ruscalleda
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Progdrama

Dissabte 6 de setembre

19.30 hInauguracié del'exposicié “Ni-
nots de Festa”.

A carrec del’Alcalde Andreu Franciscoide
l'artista Sergi Salvé. Exposici6 organitzada
pels Trabucairesdel Vid'Alella.

Lloc: Antigues Escoles Fabra.

Dimarts 9 de setembre

19 h Presentacio delllibre “Vi, politica
iespectacle. Procés de patrimonialit-
zacié delaculturadel viala Denomi-
nacié d’Origen Alella”, acarrecde Joan
Ribas Serra.

Lloc:Biblioteca FerreriGuardia.

Dimecres 10 de setembre

18.30hTalladaderaimalavinyade
Can Magarolaiberenarinfantil.
Lliuramentdediplomesalesdamesd honor,
hereusipubilla.

Inscripcions: Oficinade Turisme.

Lloc: Vinyatestimonial de Can Magarola.

20.30 hInauguraci6 del'exposicié
“Cartografies dela Verema”, un pro-
jectede Miriam Grau.

Lloc: Can Manyé.

Divendres 12 de setembre

18a23hFirad’artesans.
Lloc: Rambla d’Angel Guimera i placa dels
Germans Lleonart.

19h Acte d’'inauguracié delaFestade
laVerema.

Pregdacarrecde Carme Ruscalleda.
Proclamacio de la pubilla del 2014, acompa-
nyada de les dames d honor, hereus i pubilla
del2013.

Trepitjada del raim pels hereus i dames
d’honor. Benediccié del primer most.
Lectura del veredicte dels premis del con-
curs d’aparadors i sorteig d'obsequis entre
les persones que han descobert la paraula
secretadel concurs d’aparadors.
Presentacié del 40é Porré dela colleccié del
Casald’Alella, tltim porrd dela col-leccio.
Lloc:Placadel’Ajuntament.

20 a23hMostra Gastronomica.
Degustacions de vins dela DO Alella, caves
delazonaiespecialitats gastronomiques
Vendadel40é Porré delacolleccié del Casal
d’Alella, tltim porré dela col-leccié.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada i Placa
del’Ajuntament.

23 h Correfocamb els Diables del Vi
d’Alella.

Llocdesortida: Rotondade Can Sans.
Recorregut:pag. 12.

24hBallambI'Orquestra La Salseta
dePoble Sec.
Lloc: Placad’Antoni Pujadas.

Dissabte 13 de setembre

9a23hFirad’artesans.
Lloc: Rambla d’Angel Guimera i placa dels
Germans Lleonart.

9.30h Visitaguiadaals cellers Can
RodaiSerraladade Marina.

10h Visita guiada al celler Roura.

10h Rutaguiada “Les masiesdel via
Alella”.

Apartirdeles 10h Tapes + Vi.
Vine a tastar la seleccié de tapes pensades

especialment per degustar amb una copade
viDO Alella.

10.30h Visita guiadaal celler Alella
Vinicola.

10a 14hBancdesang.
Lloc:paradadebusde Can Lleonart.
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11 h Visitaguiada al celler Alta Alella.

11 a 14h Activitatinfantil.
Inflables peratotselsinfants.
Lloc: Placad’Antoni Pujadas.

18 hPresentacié dels vins DO Alella.

A carrecdels enolegs dels cellers DO Alella,
ambla collaboracié delarevista Papersde Vi
i d’estudiants del Grau Superior de Gesti6
comercialimarqueting enologic.

Lloc: Can Lleonart.

20a23 hMostra Gastronomica.
Degustacions de vins dela DO Alella, caves
delazonaiespecialitats gastronomiques
Vendadel 40& Porré delacolleccid del Casal
d’Alella, tltim porré dela col-leccié.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada i Placa
del’Ajuntament.
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20a23hTastal Mercat.

Lesparadesdel Mercat Municipal ofereixen
degustacions dels seus productes habituals.
Tasta qualitatigastronomia de proximitat.
Lloc: Mercat Municipal.

21 hNitdelaPansaBlanca.

Un programa de tres hores amb diverses ac-
tivitats que us aproparan al mon del vid'una
maneraoriginalisuggerent.

Lloc: Can Manyé.

22.30hTast Jovede vins DO Alella
amb unabreu explicaci6é de cadavi.
Descobrirem el seu gust i aroma de la ma
d’un jove enteés en vins. Informaci6 al face-
bookde CEP’S o ceps.alella@gmail.com
Preu:6euros.

Lloc:Patide Can Lleonart.

23.30h Ball Orquestra Marinada.
Lloc: Placad’Antoni Pujadas.

Diumenge 14 de setembre

8hDespertadaamb els Trabucaires
del Vid’Alellaacompanyats dels Pe-
drenyalersiTrabucaires de Ripoll.
Llocdesortida: Can Lleonart.

9 h Botifarradapopular.
Preu:4 euros.
Lloc: Placadel’Ajuntament.

9a23hFirad’artesans.
Lloc: Rambla d’Angel Guimera i placa dels
Germans Lleonart.

9.30h Visitaguiadaal celler Parxet.

10 hPlantada de Gegants.
23atrobadade colles geganteres.

Lloc: Avinguda de Sant Josep de Calassanc
(PasseigdelaRiera Coma Clara).
Meésinformacio:pag. 12.

10h Visita guiada al celler Joaquim
Batlle.

Apartirdeles 10h Tapes + Vi.

Vine a tastar la seleccié de tapes pensades
especialment per degustar amb una copade
viDO Alella.

10.30h Visitaguiadaal celler Alella
Vinicola (en anglés).

10.30h Sardanes amb la cobla Prin-
cipal de Llobregat. Trobada de colles
veteranes.

Lloc: Placad’Antoni Pujadas.

10.30hTallada de raim per a adults.
Lloc de trobada: Vinya testimonial de Can
Magarola.

11 h Visita guiadaal celler Bouquet
d’Alella.

12h Cercaviladela Collade Gegants,
Capgrossos, GrallersiTimbalers
d’Alella.

Lloc de sortida: Avinguda de Sant Josep de
Calassanc.

Recorregut.pag. 12.

14hDinar Jove.
Vineadinarambelsilesjovesd’Alella. Dinar
preparat perl’associaciéjuvenil CEP’S.
Més informacié al facebook dels CEP’S o
enviantun correuaceps.alella@gmail.com
Preu:7 euros.

Lloc:Patide Can Lleonart.

18 h Conferéncia-tast “Alella, onvols
anar?” acarrecde Pedro Ballesteros,
Master of Wine.

Lloc: Alella Vinicola.

18 hRutaguiadaalesvinyesdela Vall
deRials.
Llocde trobada: Oficina de Turisme.

20a23 hMostra Gastronomica.
Degustacions de vins de laDO Alella, caves
delazonaiespecialitats gastronomiques.
Vendadel 40¢ Porré delacolleccié del Casal
d’Alella, altim porré dela col-leccié.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada i Placa
del’Ajuntament.

21 h Correfocinfantilambla Collain-
fantil dels Diables del Vid’Alella.
Llocde sortida: Oficinade Turisme.
Recorregut:pag. 12.

22hHavaneres amb el grup PortBoi
rom cremat preparat per Quico Lluch.
Lloc: Parc Gaudi.
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Notes

Divendres 12

23 h Correfocamb els Diables del Vi
d’Alella.

Recorregut: Inici a la rotonda de Can Sans
(Bolet), Quatre Torres, Eduard SerraiGiiell,
Santa Madrona, Comas, Ribas, Germans
Aymar i Puig, Riera Fosca, Riera Principal i
final amb castell de focs a la placa d’Antoni
Pujadas.

Diumenge 14

8hDespertadaamb els Trabucaires
del Vid’Alellaacompanyats dels Pe-
drenyalersiTrabucaires de Ripoll.
Recorregut: Sortida de Can Lleonart, Pas-
seig de la Creu de Pedra, Caldero, Doctor
Homs, Passeig Germans Aymar i Puig,
Ribas, Riera Coma Fosca, Bolet, Quatre
Torres, Eduard Serra i Giiell, Santa Eulalia,
Torrent Vallbona, Empedrat del Marxant i
finalala Placadel’Ajuntament.

10 h 23a trobada de colles geganteres.
Amb la participaci6 dels gegants d’Alella,
Almoster, Arenys de Munt, Balsareny, Barri
de la Sagrada Familia, Cervell6, Els Salan-
caires, Escola Berganti, Escola Sagrada
Familia, [luro, Mollet del Valles, Palau-so-
lita i plegamans, Perpingan, Sant Adria del
Besos, Sant Andreu de Llavaneres, Sant
Quirze del Valles, Teia, Vilallobent, Vilassar
de Mar.

Lloc: Passeig de Sant Josep de Calassanc
(RieraComa Clara).

Mesuresdeseguretat:
www.alella.cat/festasegura

12h Cercaviladela Collade Gegants,
Capgrossos, GrallersiTimbalers d’A-
lella.

Recorregut: Avinguda de Sant Josep de
Calassang, Les Heures, Torrent Vallbona,
Santa Eulalia, Balmes, Placa de 'Església,
Rector Despla, Placa de ’Ajuntament, Em-
pedrat del Marxant, Rambla d’Angel Gui-
mera (per la cal¢cada), Placa dels Germans
Lleonart, Riera Principal i final a la Placa
d’Antoni Pujadas.

21 h Correfocinfantilambla Collain-
fantil dels Diables del Vid’Alella.
Recorregut: Inicial costat de]'Oficina de Tu-
risme, Riera Foscaifinal alarotondade Can
Sants “bolet”.

Inscripcions

A1'Oficina de Turisme, del 27 d’agost fins
un dia abans de l'activitat programada. Si
queden places lliures, es podran comprar
entrades fins abans de comencar'activitat.

Adreces
d’'interes

Oficinade Turisme
935554650 - www.alella.cat/turisme

Horaribabitual

De dimecres a dissabte de 10 a 14.30 hide
15.30 a 17.30 h. Diumenge de 10 a 14.30 h.
(Dillunsidimartstancat).
HoraridurantlaFestadela Verema
Dijous 11 de setembre de 10 a 14.30 hide
15.30a17.30 h. Divendres 12, dissabte, 13 1
diumenge 14de9a20h.

Ajuntamentd’Alella
935552339 -www.alella.cat
(w]f)

Centre Cultural Can Lleonart
93 5404024 - www.canlleonart.com

CanManyé espaid’articreacio
935408723

EspaiJove (antigues Escoles Fabra)
935407245 -www.alellajove.cat



Cartografies de la Verema

Projecte del'artista visual

Miriam Grau.

Del 10de setembreal 19d’octubre
aCanManyé EspaidArtiCreacio.
Inauguracié dimecres 10 ales20.30b.

Cartografies de la Verema és un projecte
artistico-educatiu, innovador i col-laboratiu
enelqualels principals protagonistes sén els
alumnes de primaria de diversos municipis
de la DO Alella. Durant tres mesos de re-
cercaicreaci6elsnensineness’hanendinsat
enelmoén delaverema per descobriralld que
caracteritza la nostra identitat, marcada pel
paisatge i el territori. Cada grup-classe ha
deixat constancia del seu procés de treball
en un bloc virtual, coordinat per Alba Ortiz
(cartografiesdelaverema.wordpress.com)
tot investigant, esbossant i creant una peca
artistica col-lectiva en la qual podrem ob-
servarmultiples técniques (video, escultura,
dibuix, instal-lacions) i les diverses perspec-
tives processualsiconceptuals.
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Amb la participacié de 'Escola Fabra i
I’Escola la Serreta d’Alella; I'Escola Les
Mimoses de Santa Maria de Martorelles i
I'Escola Ocata del Masnou.

Visites comentades:
Divendres 12 ales 19h.
Diumenge 28ales 12h.

HorarisFestadela Verema:

Dijous 11 de 12a 14h.

Divendres 12de 18a21h.

Dissabte 13idiumenge 14d’11a14ide 18
a2lh.

Horarisapartirdel 14 de setembre
Dimecres, dijousidivendres

de 17.30a20.30h.
Dissabtesidiumengesd’l1 a 14h.

VYerema 2.0

Audiovisual dedicatlaverema
coordinat per Monica Urritia.
Del 10desetembreal 19 d'octubre

alaSalafoscade Can Manyé.

Us convidem a fer un recorregut perles mul-
tiples mirades que expressen sensacions,
sentiments, moments, colors... suggerits per
laverema,al’audiovisual realitzat a partir de
lesfotografies compartidesa Instagramamb
elhashtag #veremalellal4

Vegeu elshorarisalapagina 16.

Ninots de festa

Exposicié del’artista SergiSalvo,
organitzada pels Trabucaires del Vi
d’'Alella.

Del 6 al 21 de setembre a la Sala d’exposi-
cionsdelesantigues Escoles Fabra.
Inauguracié dissabte 6 ales 19.30b.

L'exposicié consta d’'unes 600 peces de
paper maxé (figures, mobiliari, arbres...) i
simula una cercavilaimaginaria de gegants
ons’hibarregen elementsdel’actualitat del
nostre pais. Més informacié aiakare.com.

Horaris:

7 desetembrede 10.30a 14h
8,9110desetembrede 18a21h

11 desetembrede 10.30a 14h

12 desetembrede 18a21h

13114 desetembrede 10.30a 14hi
de18a2lh

Del 15al 19 desetembrede 18a21h
20121 desetembrede 10.30a 14h

15
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Itineraris
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Lesmasiesdel vialaDO Alella.
Dissabte 13 ales 10b.

Aquesta és la tercera edicié consecutiva
de l'itinerari Les masies del vi ala DO Alella.
Enguany, I'arquitecte Salvador Ribas realit-
zaraunavisitaguiadaperlazonadela Coma
Clara perqué pugueu observar el peculiar
paisatge arquitectonici visitar alguna caris-
maticamasia.

La sortida té una durada aproximada de 3
hores. Usrecomanem portar calcat comode,
unbarretiaigua.

Inscripcionsipuntdetrobada: Oficinade
Turisme.

Placeslimitades.

Preu: 8 euros (menors de 8 anys gratuit, perd
calinscripcio).

Lesvinyes dela Vall de Rials.
Diumenge 14 ales 18b.

Les vinyes de la DO Alella sén de tipologia
diversa pel que fa al terreny, la disposicié de
les plantes i el tipus de varietats. A només 5
minuts del centre urba trobem exemples
d’aquesta diversitat a les vinyes de la Vall
de Rials. Acompanyats de Rafael Barnadas,
pagés vinyataire, descobrirem els secrets de
lesnostres vinyes.

Lasortida té una durada aproximada de 1,5
hores. Us recomanem portar calcat comode
iaigua.

Inscripcionsipuntdetrobada: Oficinade
Turisme.

Placeslimitades.

Preu: 8 euros (menors de 8 anys gratuit, perd
calinscripcio).

Concurs d Aparadors

Elcomerclocal celebrala Festadela Verema
guarnint els seus aparadors per a l'ocasid.
Un any més animem els establiments que hi
vulguin participar d'una manera més activa
apresentar-se al Concurs d’Aparadors que
organitza l’Ajuntament amb la col-laboracio
dela Comissié de Festesil’associacié Alella
Negocis.

Els comercos concursants hauran de posar
imaginacio i creativitat per portar l'esperit
delaVeremaalseuaparador.

Hi haura quatre premis per als comercos
guanyadors:

Primerpremial millor aparador 2014, dotat
amb 200 eurosiundiploma

Segon premi al millor aparador 2014, dotat
amb 150 eurosiundiploma

Tercer premi al millor aparador 2014, dotat
amb 100 eurosiundiploma

Premi popular al millor aparador 2014,
dotatamb 150 eurosiundiploma

El premi popular el decidiran els ciutadans
iles ciutadanes a través del seu vot. Pero les
persones que vulguin votar per decidir el
premi popular al millor aparador, primer
hauran de participar al joc de la paraula se-
creta.

Els aparadors dels comercos participants
han d’estar exposats, com a minim, des

del 5 fins al 14 de setembre perqué tothom
pugui gaudir d’ells. Eljurat visitara els esta-
bliments participants per valorar els apara-
dorsguarnitsperala Verema. Els ciutadans
que vulguin donar el seu vot per al millor
aparador, també hauran de passar per tots
elscomergosifereljocdelaparaulasecreta.

Elveredicte del jurat i de la votacié popular
del concurs d’aparadors es fara public el
divendres 12 de setembre durant l'acte d’i-
nauguracié delaFestadelaVerema20l4ala
Placadel’Ajuntament.

Podeu consultar les bases del concurs i el
funcionament del joc de la paraula secreta a
www.alella.cat/concursaparadors.

Mésinformacio:

Regidoriad Emprenedoriai Ocupaci6
Placadel’Ajuntament, 1

Tel. 9355523 39 (extensi6 1)
Al/e:emprenedoria@alella.cat


mailto:emprenedoria@alella.cat

Serveis 1 Planol

Mostragastronomica
Hortdela Rectoria, Porxada
iPlacadel’Ajuntament.

Firad’artesans
Ramblad’Angel Guimera
iPlacadels Germans
Lleonart.

Activitats

Placad’Antoni Pujadas,
Can Lleonart, Can Gaza,
antigues Escoles Fabra, Can
ManyéiParc Gaudi.

Oficinade Turisme
RieraFosca, 2.

Ambulancia
Rambla Angel Guimera.

Policialocal
Passeig de Maria Estrada, 8.

Aparcament
Rieraprincipal, Can Cal-
der6, Les Heures, Avinguda
SantJosep de Calassang,
RieraFoscaiAvinguda

del Bosquet.

WwC
Plagcad’Antoni Pujadas, Por-

xadaiPlacade I'Ajuntament.

Paradabus visites
Avinguda Ferran Fabra, 1.
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Visites als cellers

Amb motiudela Festadela Verema d’Alella
es dona l'oportunitat exclusiva de visitar
tots els cellers de la DO Alella. A cada visita
guiada, que dura 90 minuts aproximada-
ment, podreu descobrir les vinyes que ens
envolten, les instal-lacions dels cellers i el
procediment d’elaboraci6 dels vins. Aca-
bareu la visitaamb un tast de vins. Alella és
un municipi enoturisticiels cellers obren les
seves portes al piblic per donara conéixerla
peculiaritatiel valor dels seus productes.

Dissabte 13
Cellers Can RodaiSerraladade Ma-
rina (Martorelles)

Horadesortida: 9.30h.

Celler Roura (Alella)
Horadesortida: 10h.

Celler Alella Vinicola (Alella)
Horadesortida: 10.30h.

Celler Alta Alella (Alella)
Horadesortida: 11h.

Diumenge 14

Celler Parxet (Santa Maria
de Martorelles)
Horadesortida: 9.30h.

Celler Joaquim Batlle (Tiana)
Horadesortida: 10h.

Celler Alella Vinicola en anglés

(Alella)
Horadesortida: 10.30h.

Celler Bouquet d’Alella (Alella)
Horadesortida: 11h.

Inscripcionsipuntdetrobada: Oficina
deTurisme.

Placeslimitades.

Preu: 8 euros (menors de 8 anys gratuit, perd
calinscripcio).

I.a Nit de la Pansa Blanc:

Activitat coordinada per Montse
Serra.
Dissabte 13 a Can Manyé.

Dediquem una nit ala Pansa blanca, la vari-
etatderaimmeéstradicionalipropiadelaDO
Alella, per prestigiar-la, per singularitzar-
la, per fer-la protagonista d'una part de la
festa, combinant formacié i divulgacié amb
hedonismeiespailadic, expressantla Pansa
blancai, per tant, el mén del vi, com a fet cul-
turalilligatal mén de cultura.

Inscripcions: Oficinade Turisme.
Placeslimitades.

De 21 a 22 h. Tast de vins singulars de
Pansa Blanca de la DO Alella, a carrec
d’Oriol Artigas, enoleg i professor del cicle
formatiu del Grau Superior en Gesti6 co-
mercial i marqueting enologic de I'Institut
Alella.

Preu: 10 euros.

De 22 a23h.ElTast,de Roal Dahl.
Lecturadramatitzadaacarrecdel’actor Pep
Garcia-Pascual, a partir d'una idea de Tra-
moia Produccions Culturals.

Preu: 5 euros.

De 21 a24hLesconstel-lacionsdela
verema.

Installacié d'un planetariportatilal patide
Can Manyé amb dues sessions cadahorade
vint-i-cinc minuts cadascuna.

Preu:5 euros.



Tallada de raim per a adults

Eldiumenge 14 ales 10.30b alavinyade
CanMagarola.

El pageés vinyataire Rafael Barnadas us
apropara al primer pas en l'elaboraci6 del
vi. Us explicara detalls sobre el conreu i la
selecci6 de raim durant la tallada i us en-
senyara a elaborar el vi de forma artesana.
L'activitat, adrecada a majors de 18 anys,
té una durada aproximada de 1,5 hores. Us
recomanem portar calcat comode, barret i
aigua. Cal que vingueu amb els vostres cis-
tellsitisores perqueé us emportareu a casala
vostra propia tallada de raim perqué pugueu
elaborarviartesa.

Inscripcions: Oficinade Turisme.
Placeslimitades.
Preu:8euros.

I
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I.a confereéncia:

Y4
(1)

Conferénciaacarrecde Pedro
Ballesteros.

Diumenge 14 ales 18b al Celler Alella Vini-
cola.

Pedro Ballesteros és I'tinic professional
de I'Estat espanyol amb el titol de Master
of Wine. Aquest valencia va comencar la
seva carrera professional com a enginyer
agronom i aviat es va sentir atret pel mén
del vi. De manera que varealitzar un Master
en Viticultura y Enologia a la Universitat
Politécnica de Madrid i posteriorment va
completar la seva formacié en enologia amb
diversos programes d’estudis internacio-
nals, com el diploma Wine al Wine & Spirit
Education Trust o el Weinakademiker Wine
a l’Austrian Wine Academy. Els seus meérits
ila seva habilitat amb els vins el van llancar
aaconseguir 'any 2010 el maxim titol de re-
coneixement quan va ingressar a |’ Institut of
Master of Wine. Actualment resideix a Bru-
selles i treballa a diversos paisos com a as-
sessoriambaixadorde vins.

Alella. on vols anar?

)
L]

Ala conferéncia “Alella, on vols anar?” Pedro
Ballesteros exposara el posicionament dels
vins DO Alellaal mercat internacionali guiara
un tast en el qual tastarem un vide cada celler
delaDO Alellatriat perell mateix, i construira
ambellsundiscurssensorial.

La conferénica comptara amb la col-laboracié
dels estudiants del Grau Superior de Gesti
comercial i marqueting enologic de I'Institut
Alella.

Inscripcions: Oficinade Turisme.
Placeslimitades.

Preu:20 euros. Pack d’entradaala confe-
réncia+les 3 masterclass 50 euros.



Classes magistrals de vins

“Maridatge i funcions del
sommelier al restaurant”

Ferran Centelles
Dimarts 16 de setembre ales20ba
CanLleonanrt.

Ferran Centelles, sommelier del Bulli entre
200012011, PremiNacionalde Gastronomia
en 2011 i Millor sommelier d'Espanya 2006.
Lactivitat giraraal voltant del maridatgeide
les funcions del sommelier dinsifora del res-
taurant. Es repassaran algunes tendéncies
actuals del mercat del vi i, sobretot, es tas-
taranbonesampollesigrans combinacions.

Inscripcions: Oficinade Turisme.
Placeslimitades.

Preu: 15 euros cadamasterclass. 40 eurosel
pack deles 3masterclass. 50 euros el pack de
conferéncia +les 3 masterclass.

»

“Les metafores del vi

Meritxell Falgueras
Dimecres 17 de setembreales20ba
CanLleonart.

Meritxell Falgueras, sommelier mediatica,
collaboradora de programes de radio i tele-
visio, catedratica de’Académia Catalana de
Gastronomiaiautora delllibre Presumeix de
vinsen 7 dies (2010). Alasessid s'analitzarala
importancia de la metafora a’hora de des-
criure les sensacions personals en el tast de
vins.

“El recorregut del raim:
des de la verema fins
ala copa”

RosaVila
Dijous 18de setembreales20ba
CanLleonart.

Rosa Vila, la primera dona sommelier de
Catalunya, jurat de I'International Taste &
Quality Institut de Brussel-les, ha estat també
jurat del Concours Mondial, i compagina la
seva labor habitual de jurat amb tasques de
doceéncia, organitzacié d’esdeveniments i
assessorament en enologia i maridatge. La
sessi6 tractara sobre la iniciaci6 a I'elabo-
raciodelviialtast. S'explicarala classificacio
d’aromes en els vins segons la varietat de
raimiel procés d’elaboracio.

I
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Presentacio de vins

Dissabte 13 ales 18 a Can Lleonart.

Alella ésterrade vinsila Festadela Verema
és la plataforma ideal per presentar les no-
vetats o els vins més destacats de cadasca
dels vuit cellers que formen la Denominacié
d’Origen Alella. S6n vins molt variats, amb
contrastos, que ofereixen una amplia gama
de matisos. Aquesta presentacié s'adreca
apersones majors de 18 anys, siguin desco-
neixedores o iniciades en el mén del vi. Un
representant de cada celler explicara les ca-
racteristiques del via tastar. S’hitastaran un
totalde 8 vins.

La presentacio sera conduida per la revista
Papersde Vi, especialitzadaen vins DO Alella,
i comptara amb la collaboracié dels estudi-
ants del Grau Superior de Gestié comercial i
marquetingenologicdel Institut Alella.

Elsvinsdela40aFestadela Veremason:

Alella Vinicola | Marfil Negre Crianca
2011 en conversi6 ecologica

Alta Alella | AA Parvus Chardonnay
Bouquet d’Alella | Shyrah 2011

Can Roda | Negre Crianca Cabernet-
Merlot 2012

Joaquim Batlle | Foranell Garnatxa
Blanca 2010

Marqués de Alella | Galactica 2010
Roura | Roura Rosat Merlot 2013

Serralada de Marina | Pansa Blanca
Blanc Jove

Inscripcions: Oficinade Turisme.
Placeslimitades.
Preu: 11 euros.

I
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Alella Vinicola

Marfil Negre Crianca 2011 en Conversié Ecologica

Angel Guimera, 6208328 Alella
935403842 | www.alellavinicola.com
comercial@alellavinicola.com

Tipusdevi
Negre criangaecologic

Varietats de raim
Cabernet Sauvignon, Garnatxanegrai
Syrah

Fitxatécnica
Graualcobolic: 14,5%
Acidesa:6,0g/1

PH: 3,40
Sucreresidual:<2.0g/l
Anyada:2011

Elaboraci6

En funcié de la maduresa final de les di-
ferents vinyes i varietats es constitueix el
cupatge definitiu de cada anyada. La base
varietal esta formada amb Cabernet Sau-
vignon, Garnatxa negra i Syrah. Cada vari-

etats’elaboraperseparatfinsal’horadecriar
en béta, moment en el qual es fa el cupatge
definitiu. La crianga dura 12 mesosiesfaen
bétesderourefrancésde225,300i14001.

Notadetast

Examen visual: Color cirera.

Examen olfactiu: Aroma intensa de fruits
del bosc (baies), balsamic, especiat, una
micafloral,amb notes de regaléssia i matisos
fumats.

Examen gustatiu: Boca equilibrada, tani
polit, de mitjana estructura, amb notes de
fruita vermella, fumats i matisos torrats al
retrogust.

Harmonia

S’adapta molt bé a diversos plats com as-
sortit d’'embotits ibérics, cargols a la llauna,
botifarraamb mongetes del ganxet, entrecot
de vedella, broqueta de carns, filet de ve-
della, costelletesimitjanes de garrialabrasa,
rodo de vedella, bolets saltejats, etc.

Alta Alella

AA Parvus Chardonnay

CamiBaixde Tiana,s/n
08328 Alella
934693720
www.altaalella.cat
altaalella@altaalella.cat

Tipusdevi
Blancsececologic

Varietats deraim
Chardonnay

Fitxatécnica
Graualcobolic:12,5%
Fermentacio: Barrica
Crianca: 4mesos
Anyada:2013

Elaboraci6

Vi blanc ecologic elaborat amb la varietat
Chardonnay. Després d’'una seleccio a la
taula de tria, els raims maceren amb les pells
per obtenir una millor extraccié aromatica.
El raim es premsa lleugerament per tal d’a-

conseguir el most flor, el qual fermenta en
barriques noves de roure frances d’Allier
a baixa temperatura aplicant una crianca
posterior de 4 mesos.

Notadetast

Examen visual: Color groc pallid amb re-
flexesdaurats.

Examen olfactiu: Gran complexitat aro-
matica, en la qual combinen les aromes de
fruites (platan, mango, papaia, préssec) iflor
blancaamblessubtils notes de crianca.
Examen gustatiu: Entrada fresca, pas per
boca afruitat, gras, untuds. Acidesa ben
marcada, que allarga el post gust, en el qual
s'expressenles notesde crianca.
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Bouquet D" Alella

Shyrah 2011

Sant Josep de Calassanc, 8

08328 Alella

935556997
www.bouquetdalella.com
bouquetda@bouquetdalella.com

Tipusdevi
Negre ecologic

Varietats deraim
Syrah

Fitxatécnica
Graualcobolic: 14%
Produccié:3.816ampolles
Anyada:2011

Elaboracio

Aquest vi combina syrah de vinyes de mar i
de muntanya, cultivades en saulé de manera
ecologica. Esrealitza una verema manual en
caixes de 18 kg. Després de tenir els raims
refrigerats, es desrapen i es maceren llarg
temps fins que la fermentacié alcoholica

arribi a 24-26°. Posteriorment, el raim es
premsa suaument i acaba amb una fermen-
tacié malolactica. La crianca és de 12 mesos
enbotes de fusta francesa i centreeuropea, i
6 mesosenampolla.

Notadetast

Examenvisual: Color intens, tons violacis i
blavosos.

Examen olfactiu: Fruita madura del bosc,
tocs balsamics i també minerals. La crianga
ensaportalesespéciesielstorrats.
Examengustatiu: Entrada suauiagradable.
Acidesa marcada pero ben integrada. Es-
tructurat. Trobem tocs balsamics i de fruita
del bosc. També regaléssia i xocolata negra.
Postgustllarg.

Can Roda

Negre Crianca Cabernet-Merlot 2012

Mas CanRoda,s/n

08107 Santa Mariade Martorelles
935794448
www.cellercanroda.cat
cellercanroda@gmail.com

Tipusdevi
Vinegre cupatge

Varietats de raim
81% Cabernet Sauvignoni 19% Merlot

Fitxatécnica
Graualcobdlic: 13,00%
Acidesatotal S:3,50g/1
Sucresreductors: 0,75 g/l
Ph:3,51

Anyada:2012

Elaboraci6

Verema manual en caixes de 20 kg de capa-
citat, derrapat i encubat. El Cabernet es
macera i fermenta en bota oberta de roure
de 600 1 de capacitat mitjancant pigeages

manuals durant 18 dies. I el Merlot en di-
posit d’acer inoxidable amb remuntatges
mecanics i fermentacié durant 12 diesa 27°.
Posterior crianca en bota de roure frances i
america durant 12 mesos, en la que es rea-
litza una fermentacié malolactica.

Notade tast

Examenvisual: Color roig cirera picota, de
ribet morat-caoba, capa alta i marcada lla-
grimatintadade caigudalenta.

Examen olfactiu: Aromes de record varietal
(vegetals cuits, balsamic), de fruits madurs
(mora, pruna negra), de caramel cremat i
derivats de la crianca (fruits secs torrats,
carbé humititerramullada).

Examen gustatiu: L'entrada en boca és po-
tent i fresca, amb tanins marcats que es su-
avitzaren en ampolla. Equilibrat en alcohol
iacidesa, amb presencia de torrefacte. Post-
gustllargiretronasal de caracter varietal.
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Joaquim Batlle

Foranell Garnatxa Blanca 2010

LaSentiu,s/n| 08391 Tiana
933954527 | www.vinosdealella.com
celler@joaquimbatlle.com

Tipusdevi
Viblancecologic

Varietats deraim
GarnatxaBlanca

Fitxatécnica
Graualcobolic: 12%
Anyada: 2010

Elaboracio

Vi blanc de produccié ecologica elaborat
amb la varietat de Garnatxa Blanca, pro-
cedent de la mateixa finca “La Sentiu” i fer-
mentat en dipositinoxidable.

Notadetast

Examen visual: Tons verdosos tipics dels
vinsdelazona.

Examen olfactiu: Aromes primaris de base
citrica (mandarina i aranja, entre d’altres),
amb notes molt acusades de fruita madura
(préssecialbercoc). Té unabona estructura
aromatica gracies a una exposicio de cara al
mar i una altitud de 308 m, on el foranell, la
brisamarina, ens aporta el caracter mediter-
rani.

Examen gustatiu: La crianca en lies
aporta una estructura ampul-losa i densa
en boca. La lleugera crianca en fusta de
roure frances li aporta tocs de vainilla i
de cacau, mentre que el terrés li déna els
gustos especiats i minerals. Excel-lent es-
tructura en boca, amb pas ample i darrer
gust molt persistent

Marqués de Alella Parxet

Galactica 2010

Torrent, 38 | 08391 Tiana
933950811
www.parxet.es
info@parxet.es

Tipusdevi
Blanc

Varietats deraim
PansaBlanca

Fitxatécnica
Graualcobolic: 13,5%
Acidesa: 4,3 g/l
PH:3,19

Sucres: 6,6g/1
Produccio:3.000
Anyada:2010

Elaboraci6

Es premsa el raim sencer i el total del most
es macera en fred amb les seves pells per
extreure el maxim de les aromes. La fer-
mentaci6 és molt lenta i es realitza a una

temperatura controlada de 16°C, el 40% en
oude formig6iel 60% en barriques de roure
frances. L'anyada 2010 es caracteritza per
unes pluges abundants, especialment a la
tardor,iun estiuno extremadament calords,
amblaqual cosalamaduracié del raim és Op-
tima.

Notade tast

Examenvisual: De color groc amb reflexes
verdosos.

Examen olfactiu: La sevaaroma és intensa,
francaiafruitada, reflex propidelavarietat.
Examen gustatiu: En boca és un vi amb
volum, corpulent i amb un llarg post gust.
Esestructuratipotent degut ala seva elabo-
racio.
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Roura Rosat Merlot 2013

ValldeRials,s/n | 08328 Alella
933527456/935403148
Www.roura.es
roura@roura.es

Tipusdevi
Rosat

Varietats de raim
Merlot

Fitxatécnica
Graualcobolic:12,5%
Sucre:2,7g/1

Fermentacio: 10diesa 15°-16°C
Anyada:2013

Elaboracio

Aquestvihatingut unamaceracié de 8 hores
iuna posterior fermentacié de 10 dies a una
temperaturade 15°-16°C.

Notadetast

Examenvisual: Color rosaintens, de super-
ficiebrillant.

Examen olfactiu: Aroma d’intensitat mit-
jana, amb records de petites fruites verme-
lles.

Examen gustatiu: Bona entrada, viu, amb
unabonaaroma en bocairetrogust franc de
persisténciamitjana.

Harmonia

Acompanya bé els entrants, fumats i an-
Xoves, arrossos i pastes, carnsipeixos. Ideal
comavid aperitiu. Especialmentindicat per
apeix pocelaboratimarisc. Temperatura de
serveientre 8°110°C.

Serralada de NMarina

Pansa Blanca Blanc Jove

Agricultura, 34

08107 Martorelles

935704534
www.serraladadelamarina.com
info@serraladadelamarina.com

Tipusdevi
Joveafruitat

Varietats de raim
PansaBlanca

Fitxatécnica
Graualcobolic:12,5%
Fermentacio:De 15a20dies,a 15°C
Produccié: 5.000 ampolles aprox.
Anyada:2013

Elaboraci6

Les vinyes que donen aquest vi tenen una
edat compresa entre 30 i 40 anys, i estan
plantades en un sol de saulé. Les finques
s'ubiquenal’altrabandadel Parcdela Serra-
lada Litoral, alacomarcadel Vallés Oriental,

exactament als municipis de Santa Maria
de Martorelles, Martorelles i Sant Fost
de Campsentelles. Es recomana que per a
serviraquest viesrealitziamb una tempera-
turade 90 10°C.

Notade tast

Examen visual: Color pal-lid amb reflexos
verdosos.Brillant.

Examen olfactiu: Aroma afruitat, a pinya
entre d’altres. I lleugers tocs de poma verda
iplatan.

Examen gustatiu: Matisos afruitats, suau,
llarg i persistent, amb una acidesa equili-
brada. Resultaagradable al paladar.

Harmonia

Combina molt bé amb aperitius, arrossos i
marisc.
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Enoturisme

El Consorci DO Alella dinamitza i coordina
les iniciatives ptblico-privades del territori
de la Denominaci6 d’Origen Alella, amb la
creaci6 i 'impuls de nous esdeveniments
enoturistics. En son un exemple clar La Set-
mana del Vi DO Alella al setembre, amb
una oferta de més de 60 activitats d’eno-oci,
o les Jornades Gastronomiques del Vi
DO Alella del marg, amb una cinquantena
de restaurants que harmonitzen els seus
plats amb vins de la DO. Amb l'organitzacié
d’aquests esdeveniments s'esta treballant
I'atraccié de fluxos de visitants, inicialment
de proximitat, amb la intenci6 de fer-los ex-
tensius a altres ptblics receptius que encara
estanperexplotar.

Des del sector privat s'aposta per la creacio
d’oferta enoturistica diferenciada, més enlla
de les visites als cellers. El tast de xocolates
i vins; I'helicopter amb pica-pica d’altura;
el gran tast vertical de cava; els espectacles
musicals o de poesia; la visita teatralitzada, o
les harmonies amb productes de proximitat
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del celler Alta Alella. El taller enosensorial;
el tast Marfil musical i la ruta “El vi al Ma-
resme: Presentifutur” del celler Alella Vini-
cola;laBurricleta;'esmorzar de forquilla; les
“sensacions delmon’;lesvinyesalallum dela
lluna; el picnicola calcotada entre vinyes del
celler Bouquet d’Alella. Aquestes activitats
sénunpetit tast del que es pot degustar.

El Tast Tiana; la Mostra Gastrondmica de
Cabrils;la Vinalia Prioradel CAT de Teia; La
literatura amb els 5 sentits de Montse Serra, el
maridatge de textos classicivins organitzat
per Tanit didactica idifusi6 cultural...en sén
un bon exemple de l'atractiva oferta eno-
turistica existent i de la transformacié que
aquest territori esta vivint cap a la consoli-
daci6 deladestinacio.

ConsorciDO Alella
www.doalella.cat
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Tapes i vi

Dissabte 131 diumenge 14 de setembre

Quan tastem un vi acompanyat de menjar
la nostra percepcié canvia. Els sabors es
potencien si una combinacié o harmonia
son les correctes. Amb aquest proposit t'in-
vitem a participar en la ruta de Tapes i vins
DO Alella, per tastar els nostres vinsamb les
tapestipiques del poble.

Trial’harmonia que mést’agradiper4 €.
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1.CanFlo

Anselm Clavé, 38
T935552144|Del2al7h
Calamarsalaromana + Xarello Roura
Mandonguilles + 3 ceps Roura

2.CanJordana

Rambla d’Angel Guimera, 60
T931806678|Del0al5hidel7al9beldis-
sabteide 10a 15b el diumenge

Trifasicde cincojotas (llom, presaibérici
pernill) + Garnatxa Bouquetd’Alella
Duetde salmé marinatal Gintonicial
Vodkaambremolatxa + ElPasdelesbruixes
de Serralada de Marina

3.CerveseriaFerran

Santa Madrona, 4
T935551850|D'11a19hb

Crestes + Blanc o Negre de Roura
Mandonguilles + Blanc o Negre de Roura
Broquetaandalusa + Blanco Negre de
Roura

4. Companyiad’Alella, Celler
iTaverna

RieraFosca,28-30
T935400341|Del2al5h

Combinatde mariscamb patates xipsiSal-
salella + Pansa Blanca Alta Alella2012
Combinatde mariscamb patates xipsiSal-
salella+Sepo Marquésde Alella2012

5.Duran

Ramblad’Angel Guimera, 18
T935551045|D’11.30a 13.30b (apartirdeles
13.30bnomésalabarra)
Favesalacatalana+ Marquésde Alella
Tripaamb cigrons + Marqués de Alella

6.ElSalero

Maresme, 19

T935402556 | De10a23hb
Cuadebou + Marfil Negre
Bacalla enrossit + Marfil Blanc

7.LaGarlopa

Placadel’Església, 6
T935555892|De12.30a15b
Minihamburgueses + Marfil Blanc o Marfil
Negre Crianca

Broqueta andalusa + Marfil Blanc o Marfil
Negre Crianca

8.LaMagrana

Santa Madrona, 6
T935556970|De7al7b

Fideuada - cargols guisats + Roura Blanco
RouraNegre
Calamarsalaromana-bunyols + Roura
Blanco Negre

9.LaPlacaD’Alella

Plaga del’Ajuntament, 8
T935409770|De12.30a 14b
Fideuadaopaella+Marqués de Alella
Barquetade Guijuelo + Masnovi
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Nostra Gastronomic:

12,13114de20a23bal’ HortdelaRectoria,
la PorxadailaPlacade I’ Ajuntament.

L'Hort de la Rectoria reunira, com és tra-
dici6, la Mostra Gastrondmica amb especi-
alitats gastronomiques delazonaivins dela
DO Alella. A la Mostra podreu degustar els
plats de la gastronomia local i els vins de la
nostra Denominaci6é d’Origen dels cellers
Alella Vinicola (Alella), Alta Alella (Alella),
Bouquetd’Alella (Alella), Can Roda (Marto-
relles), Joaquim Batlle (Tiana), Marqués de
Alella (Tiana), Roura (Alella) i Serralada de
Marina (Martorelles).
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Preus
Amb motiu del 40 aniversari de la Festa els
tiquets de la Mostra Gastrondmica seran
mésflexibles. Aquestaéslarelacié de tiquets
ipreus:

Tiquet devi: 2 euros (una degustacio de vi
sense copa).

Tiquet demenjar: 4 euros (1 plato 1 pastis).
Tiquet d’ampolla: 12 euros (unaampolla
deviocava).
Copadevidredela40aFestadela Verema:
1 euro

Vendade tiquets

Deformaanticipada (nou!)

Oficinade Turisme: 12,131 14,de 10a 14h.
Estand de '’Ajuntament de I'Hort de la Rec-
toria: 12,13114,de 18a20h.

Durantla Mostra
Estand de 'Ajuntament de 'Hort de la Rec-
toria: 12,131 14,de20a23h.

estaurant
Can Cabtas

Divendres 12 de setembre

Avinguda Sant Josep de Calassang, 10
08328 Alella

935407773

info@cancabus.es

www.cancabus.es

Direccio: Maite Ledén

Cuina: FaridaM'Rabet

Vol-au-vent de melds de
vedella al Pedro Ximénez

Ingredients per a4 persones

2 galtes de vedella, ceba, porro, api, pasta-
naga, alls, Pedro Ximénez, brou de bou, fa-
rina, salipebre.

Elaboracié

Sofregim les verdures. Arrebossem la
carn amb la farinaila fregim lleugerament.
Agefim la carn al sofregit i hi incorporem
Pedro Ximénez. Deixem la barreja reduir
durant uns 15 minuts i hi posem el brou.
Quan la carn s’hagi feti estigui tendra, lare-
tirem. Passem el broujuntamentambles ver-
duresperuncoladoritornemacuinarlacarn
amb el brou fins que faci xup-xup. Per tltim,
muntem els ingredients barrejats a cadavol-
au-vent.

Canel6 tebi de peix i marisc
amb salsa de gambes

Ingredients per a4 persones

Pasta fresca de canelons, diferents tipus
de peix (com llug, corball, etc.), gambetes
pelades, pastanaga, ceba, porro, carbasso,
mantega, escamarlans petits (per triturar),
farinaifumet.

Elaboracié

Netegem el peix, el deixem sense espinesiel
posem en una plata al forn. Una vegada cuit,
el retirem. Tallem les verdures en juliana i
les sofregim amb mantega. Després hi in-
corporem unamica de farinaia continuacié
la carn. Salpebrem la barreja ila deixem re-
fredar. Per altrabanda, coem la pasta fresca
uns 3 0 5 minuts i comencem a enrotllar els
canelons. Per preparar la salsa, saltegem els
escamarlans, després hi afegim el fumet i fi-
nalment els passem per un colador ajudats
perunmorter.
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estaurant
Palmira

Divendres 12 de setembre

L'Escala, 2-4

08916 Badalona

933951262
info@restaurantpalmira.com
www.restaurantpalmira.com
Direccidicuina: José Gabriel
Gonzalez Morales

1

Melés de vedella en
el seu suc de coccid

Ingredients per a4 persones

1 bossa de coccié al buit, 2 galtes de vedella
delpais (1 kgaprox.), 2 pastanagues, 2 cebes
de Figueres, 2 porros, 1 cabeca d’alls, 2 ca-
nonsde canyella, 1 lde viranci, 1 Idebroude
vedella, olid'oliva, salipebre.

Elaboraci6

Salpebremles galtesenun cass6ilesdaurem
bé per tots dos costats. Després, al mateix
cassé, ofeguem les verdures i la canyella.
Quan estiguin a punt, hi incorporem el vi i
ho deixem reduir fins que s'evapori. A conti-
nuacié6 hi afegim el caldo i ho deixem reduir
fins a una quarta part. Tot seguit envasem
les galtes amb les verdures i el caldo a les
bosses de coccid al buit, i posem el conjunt al
forn durant 12 hores a 67°. Un cop cuinades,
escorrem la salsa que queda alesbossesila
posem al punt de gust i textura. I a punt per
menjar!

Canelons de trufa

Ingredients per a4 persones

Per a la massa cal fer una massa de creps
pero substituint 50 cl de llet per 50 cl de suc
detrufa. Peralfarcit, 500 gde llaminera, 200
g de ceba mirada, 200 g de papada ibérica,
500 cldellet, 100 gde pasec, 50 gd’alls, 100
gde trufa melanosporumratllada, 50 g de fa-
rinai2branquesde canyella.

Elaboraci6

Ofeguem les carnsamb unamicad’oliiquan
agafin color, hi incorporem la ceba, l'all, la
farina, la llet, el pa ila canyella. Ho deixem
reduiralfoc 15 minuts fins que espesseixi. Hi
afegimlatrufa,hodeixem coureunahoraiho
triturem tot junt. Per ala salsabarregem 100
gdetrufaratlladaamb unlitre de demi-glacé.
Farcimels crepsielsservim.

estaurant
Aromakaori

Divendres 12 de setembre

Rambla d’Angel Guimera, 20
08328 Alella

935405826
reserves@aromakaori.com
www.aromakaori.com
Direccié: Joan Araiz

Cuina: Enric Araiz

Ebi yakisoba

Ingredients per a4 persones
Fideusyakisoba, cebatendra, salsayakisoba,
salsa de soja, cibulet, katsuobusbi (bonitol
secratllat), pastanaga, pebrot verd, carbasso
illagostins.

Elaboraci6

Tirem un rajoli d’oli de gira-sol a un wok o
una cassola antiadherent. A continuaci6 hi
afegimles verdures tallades a tires (la pasta-
naga,laceba, el pebrotverdiel carbasso)iles
deixem coure uns 10 min. afoc fort. Després
hiincorporemelsllagostins pelats. Lidonem
unes quantes voltes fins que es facin. Tot
seguit, fem la pasta d’acord amb les instruc-
cions de l'envas (bullim els fideus en aigua
durant un parell de minuts fins que quedin
separats). Després els colem i els posem al
wok juntament amb les verdures, hiafegimla
salsaiunrajolinet de salsade soja.

Makis de salmé i de tonyina

Ingredients per a4 persones

400 g d’arros per sushi preparat, 150 g de fi-
letsde tonyinafresca, 2lamines d’alganori, 1
wasabi, també 150 g de filets de salmo fresc i
2laminesd’alganori.

Elaboracio

Colloquem unalamina d’alga sencera sobre
l'estoreta de bambt i amb les mans humides
distribuim la meitat de I'arrds per sobre.
Despréshiposemmitjalaminadenoriipres-
sionem el conjunt. Hi afegim la meitat dels
ingredients sobre I'arros i formem un rotllo
amb ajudadel’estoreta. Amb elsingredients
restants preparem un segon rotllo. Per tltim,
tallem els dosrotllos en 6 trossosiguals.
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estaurant
La Vinva

Divendres 12 de setembre

Crta.del Masnoua Granollerskm. 5,2
08328 Alella

935551362

info@masialavinya.com
www.masialavinya.com
Direccié:Davinia Bernad

Cuina: José Goémez
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Canelons de peix
1 marisc

Ingredients per a4 persones

600 g de peix i marisc (rap, llug, gambes, vi-
eires...), 200 g de ceba, 200 g de pastanaga,
1 porro, pasta de canelons, farina, crema de
llet, salipebreal gust.

Elaboraci6

Tallem les verdures en julianailes sofregim.
Després tallem el peixiel marisciels afegim
alesverdures. Un cop estiguin al seu punt, hi
posem farina i crema de llet fins aconseguir
la textura desitjada. A continuacié, bullim la
pasta dels canelons i els farcim amb la bar-
rejade peiximarisc. Per tltim, acompanyem
elscanelonsamblatradicional beixamel.

Delicies d’anec
amb salsa Malibu

Ingredients per a4 persones

8 cuixetes d’anec, 50 g de mantega, 2 ro-
danxes de pinya natural, 100 g de sucre,
300gdecremadelletilicor Malibt al gust.

Elaboraci6

Posem I’anec en una paella amb una mica
d’oli fins que quedi daurat. Per altra banda,
preparem la salsa amb la pinya tallada en
dausiposada en una paella. Quan estigui en
el seu punt, hi afegim la mantega i desprésla
caramel-litzem amb el sucre pero sense que
agafi molt de color. I per altim, lliguem la
salsaambla cremadelletilaposem d’acom-
panyamental’anec.

estaurant
\las de
Sant Llei

Divendres 12 de setembre

Camicasalta, s/n Crta. Granollersa
Masnou,Km. 10,5

08410 Vilanovadel Valles
938458822
evaristoviana@masdesantllei.com
www.masdesantllei.com

Direccio: Evarist Viana

Cuina: Daniel Boguiia

SANT LLEI

Torrefacte de fideus amb
popets, calamarsons
i caramelitzat de ceba

Ingredients per a8 persones

800 g de fideus (n.2), 480 g de popets, 480 g
de calamarsons, 1 kg de peixderoca, 100 g
de pastanagues, 1 porro, 2 branques d’api,
1 kg de ceba, 10 grans d’all, 10 branques de
julivert, %21 de vi blanc sec, % 1 d’oli d'oliva
suau, salipebreblanc.

Elaboracié

Fem un fumet, rostint el peix al forn durant
uns 30". Sofregim les verdures, incorporem
el peix rostit amb vi i ho deixem reduir. Hi
posem l'aigua, ho deixem bullir uns 90’, ho
colem i ho reservem calent. Fornegem els
fideusa200°ielsreservem. Escaldemelspo-
petsicalamarsons en aigua, els refresquem
enaiguaigelielssaltegem. Sofregim la ceba
il’allihiincorporem els popets, els calamar-
sons, el julivert picat, els fideus i el fumet
(12’). Hiposem una mica de julivert picat per
sobrei/oallioli.

Vedella a la cervesa amb
patates a les fines herbes
i pesols dolcos amb bacé

Ingredients per a4 persones

> kg de picada de vedella, 240 g de picada
de porc, 1 kg d’ossos de vedella, %2 kg de
cebes de Figueres, 3 branquetes de llorer,
1 ampolla de cervesa Xibeca, 2 1d’oli d'o-
liva suau, 40 patates parisines, 2 g de fari-
gola seca, 2 g de romani sec, %2 kg de pésols
dolcos, 200 g de bacd, 1 branca d’api, 100 g
depastanagues, 1 porro, salipebre.

Elaboraci6

Barregem les carns, les salpebrem, les fem
en cubs i les marquem. Amb els ossos i les
verdures fem el brou. Daurem la ceba i el
llorer. Hi afegim la cervesa, la deixem reduir
ihiposem el brou. Fregim les patates, salpe-
brem i condimentem amb farigola i romani.
Escaldem els pésols. Saltegem el bacé i hi
afegim els pésols i salpebrem. Col-loquem a
labase els pésols, asobrelacarnilaceba, als
costatsles patatesiacabemamblasalsa.



estaurant
Bar de
La Plac:

Divendres 12 de setembre

PlacaNova, 4

08310 Argentona

937561137
bolipil@hotmail.com
Direccié: EulaliaComas
Cuina:]Jordi Melchor Barberan
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Tripa i morro de vedella
(callos)

Ingredients per a4 persones

Tripa morena de vedella, morro de vedella,
tomaquet triturat, alls, bitxos, sal, pebre
negreipebre vermelldolg

Elaboracio

Abans de tot, sofregim els grans d’alls ta-
llats alaminesi els bitxos. Un cop daurats hi
posem el tomaquet triturat i després la tripa
iel morro. Condimentem la barreja amb sal,
pebre negre i pebre vermell. Deixem els in-
gredients coure durant unahoraiel plat que-
darallest perservir.

Peésols ofegats

Ingredients per a4 persones

Pesols del Maresme, ceba tendra, oli d'oliva,
salsitxes, cansalada, botifarra negra de can
Ciano, broude pollastre.

Elaboraci6

Tallemlacebailasofregim. Tallem tambéles
salsitxesilacansaladaiho afegim ala paella
juntament amb la ceba. Quan el conjunt es-
tigui rostit, hi afegim els pésols i els deixem
coure amb la seva propia aigua durant uns
vint minuts. Passat aquest temps, afegimala
paella la botifarra negra i deixem la barreja
al foc uns cinc minuts més. Després ja ho
podemservir.

estaurant
Il Nou Antigd

Divendres 12 de setembre

Placa Sant Jaume, 5-6
08329 Teia

935400423
marta@elnouantigo.com
www.elnouantigo.com
Direccié: Marta Culebras
Cuina:JordiSaseta

Ous mariners

Ingredients per a4 persones

Ous, patata Monalisa, anet fresc, cabra de
mar, llamantol i cranc, oli de gira-sol i d'o-
liva, pastanaga, porro, api, tomaquet pera,
Brandy, fumet de peixipebre vermell.

Elaboraci6

Coem el marisc amb aigua i sal, ho refres-
quem i traiem la carn, reservant les clos-
ques per a la crema. Pelem i tallem la patata
per confitar-la en oli de gira-sol i I'anet. So-
fregim les verdures tallades a daus irregu-
lars, amb el tomaquet a quarts i les closques
de marisc. Ho flamegem amb el Brandy i ho
deixem coure fins que les verdures quedin
rossejades. Hi afegim pebre vermell molti el
fumet. Deixem reduir i reservem. Saltegem
les carnsambl'olid'oliva, salipebre, i fregim
els ous amb oli d’oliva. Colloquem les pa-
tates confitades i escorregudes, a sobre l'ou
fregitilacarnde marisc. Horecobrimambla
cremade mariscal gust.

Confit d’anec amb
cremos de patata

Ingredients per a4 persones

Bracets d’anec, greix d’anec, patates Mona-
lisa, mantega, olid oliva, vide Porto, broude
pollastre, salipebre.

Elaboraci6

Posem a la cassola els bracets d’anec sal-
pebrats i coberts a la meitat amb el greix
afegit. Es pot aromatitzar amb alguna herba
aromatica. Coem ’anec a uns 65 graus du-
rant 2 hores. Ho reservem i un cop fred, ho
desossem 1 esmicolem la carn, reservada
del greix. Rostim els ossosihiafegim el viiel
broude pollastre fins que redueixi. Ho colem
ireservem. Perferel cremos de patata, pelem
itallemlapatata. Lafem bullir fins excedirla
seva cocci6. La colem, reservant'aiguadela
coccid. Triturem la patata amb mantega i oli
d’oliva. Hiincorporem aigua fins aconseguir
la textura desitjada. Salpebrem i servim ca-
lento.
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estaurant
Sant Jaume

Dissabte 13 de setembre

Sant Jaume, 13

08310 Argentona

937970001
santjaume.restaurant@gmail.com
Direccio: Joan Comas

Cuina: Concepcié Montasell

30

Bacalla alallauna

Ingredients per a4 persones

4 talls de bacalla (180 g), 1 1 de puré de to-
maquet natural, 1 cabeca d’alls, 100 g de
panses remullades, 50 g de pinyons, 4 ous
durs, 200 cl de vi Marqués de Alella, sucre,
olid’olivaifarina.

Elaboraci6

Préviament dessalem els talls de bacalla i
remullem les panses en vi durant 12 hores.
Després, escorrem el bacalla, 'enfarinem
i el fregim amb oli d’oliva. Piquem els alls
ben petits i els posem en una paella amb els
pinyons. Seguidament, afegim el puré de to-
maquet amb una mica de sucre i ho deixem
coure 10 minuts. Tot seguit, hi afegim les
panses remullades amb el vii deixem reduir
labarreja uns minuts. En una safata del forn
emplatem el bacalla fregit, el cobrim amb la
salsa de tomaquet i el decorem amb ou dur.
Ho deixem fornejar uns minutsijahopodem
Sservir.

Creps de bolets

Ingredients per a4 persones

Pasta de creps, 125 gde farina, 2 ous, 25 gde
sucre, 25 g de mantega, %1 de llet i un punt
de sal. Per al farcit de bolets: un assortit de
bolets, all i julivert, 30 g de farina, 100 cl de
cremadellet.

Elaboraci6

Peraprepararlapastade creps posem en un
bollafarina,elsous, el sucreilasal. Hiafegim
lallet a poc a poc remenant amb un batedor.
Deixemreposarlabarrejaunahoraidesprés
fregim la pasta amb mantega desfeta. Per
preparar el farcit del bolets fregim l'assortit
deboletsambl’allieljulivert. Hiincorporem
lafarinaiavoquem la cremadellet fins acon-
seguir una textura cremosa. Per preparar el
plat, farcim la pasta de creps amb la crema
debolets, els enrotllem, col-loquem la crema
persobreielsgratinemal forn.

estaurant
Paua La
Norers

Dissabte 13 de setembre

Italia, 83

08320 E1Masnou

931805328
patilamorera@gmail.com
www.patilamorera.com
Direcciéicuina: Luca Marongiu
iPaulo Longhin

Hamburguesa 100% carn
de falda de vedella amb
tomaquet verd fregit i
maionesa casolana

Ingredients per a4 persones

350 g de carn de falda de vedella picada,
2 g de sal fina, sucre, vinagre, 50 g d’enciam
roma, 110 gdetomaquetverd, 100gde panko
(paratllat japoneés) i 100 g de ceba vermella
marinada.

Elaboraci6

Elprimerpas ésamanirlacarnambsalides-
présla deixem descansar a la nevera durant
8hores. A continuacié arrebossem els toma-
quets amb el panko. Marinem la ceba amb
sal, sucre i vinagre. I per ultim, composem
I'hamburguesa, la cuinem al punt que més
ens agradi, il'acompanyem de maionesa ca-
solana.

Tartar de peix marinat
amb crema de tomaquet
rostit, sindria i alfabrega

Ingredients per a4 persones

Peix fresc del dia, sal, llimona, taperes, co-
gombrets, ceba xalota, sindria, tomaquets,
pa torrat i alfabrega en les quantitats que
vulguem.

Elaboraci6

Comencem per marinar un peix fresc del dia
(és important que el peix sigui molt fresc)
amb sal, taperes, cogombrets, una ceba xa-
lotaisindria durant uns 10 minuts. Per altra
banda, torrem pairostim uns tomaquets que
faran d’acompanyament. Servirem el plat
amb el peixben fred.


mailto:bolipil@hotmail.com

estaurant
LLa Taverneta

Dissabte 13 de setembre

Francescpujols, 3

08002 Barcelona

933025529

lataverneta@taverneta.es
www.taverneta.es

Direccio: Eva Asensio Ruiz

Cuina: Araceli Gumbau i Marta Rodriguez

Bacalla alallauna

Ingredients per a4 persones
800 g de bacalla dessalat, 2 grans d’all tallat
alamines, 1 got de viblanc, 1 cullerada de
pebre vermell, julivert, farinaioli.

Elaboraci6

Enfarinem el bacalla i el fregim dins d’'una
llauna de forn. En el mateix oli fregim els
grans d’all, i quan estiguin rossos, hi afegim
el julivert picat, el pebre vermell i, de se-
guida, el vi. Deixem el conjunt bullir 5 minuts
i el tirem per sobre del bacalla. A continu-
acié, posem la llauna al forn uns quants mi-
nuts. Podeu acompanyar el plat amb unes
mongetesblanques.

Patates enmascarades

Ingredients per a4 persones
1 kg de patates, 400 g de carn de botifarra
negra, 4 talls de cansalada a tires o daus pe-
tits, 1 ouperracio (4 ous), oliisal.

Elaboraci6

Bullim les patates, desprésles pelemiles tri-
turem. A continuacio, fregim la cansalada a
la paella, i, un cop feta, hi incorporem la bo-
tifarra i ho remenem tot. Acabem la barreja
sumant-hiles patatesiels ous batuts fins que
tot quedi cuinat i ben integrat. A I’hora de
presentar el plat, podeu picar una mica de
julivert per decorarles patates.

estaurant
La Magrana

Dissabte 13 de setembre

Santa Madrona, 6

08328 Alella

935556970
JMRJ55@hotmail.com
Direccio: Josep Maria Rovira
Cuina: Manoli Valero

Calamars a la romana

Ingredients per a4 persones
4 calamars mitjans, farina, 1 ou, salisif6.

Elaboracio

Netegem els calamars i els tallem en ro-
delles. Després els escorrem. En un bol
posem l'ou, el sif6, la farinaiun polset de sal.
Ho barregem fins que quedi espés, és a dir,
fins que quan enfonsem el dit a la pasta no
s'enganxi. Hi afegim els calamars i paral-le-
lament preparem una paellaamb bastant oli.
Fregim els calamars amb oli ben calent i en
poca quantitat. Els calamars han d’estar-hi
poca estona, just el temps que pugin i surin,
sin6 quedarien massa fets. Un cop fregits, els
servim acompanyats de llimona o qualsevol
altreproducte al gust.

Arros de llamantol

Ingredients per a4 persones

400 g d’arros bomba, 150 g de calamars,
3 llamantols, 1 cullereta de pebre vermell
dolg, 1 tomaquet triturat, 1 got d’olid’oliva
verge extra, 4 grans d’all, el doble de brou
depeixqued’arros, julivertisal.

Elaboraci6

Partim els llamantols per la meitat, de
forma transversal, i els afegim a un paella
amb oli ja calent. Els daurem i hi incor-
porem els calamars en trossos petits, el
tomaquet i els grans d’alls molt picats. Ho
sofregim 3 min. i hi posem pebre vermell
dol¢. Ho barregem i hi tirem l'arros sense
parar de remoure-ho, fins que es dauri una
mica (3 min). Hi afegim el brou calent amb
colorant alimentari. Corregim de sal i ho
deixembullir 15 min. Quanl’arros comenci
a quedar-se sense brou, abaixem a foc
mitja i el mantenim fins que l'arros quedi
secisolt. Per acabar, deixem reposarlapa-
ella, tapada amb paper de diari 15 min. Ho
podem acompanyar de julivertiallioli.
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estaurant
Sant Miquel

Dissabte 13 de setembre

Placadel’església, 12

08188 Vallromanes
935729029
restaurant@stmiquel.cat
www.stmiquel.cat

Direccié: JosepmariaS. Rabassa
Cuina: Margarita Puig Marcos

SANT MIGILIEL

BERTd @R ERT

B

Fideus amb costella
de porc confitada

Ingredients per a4 persones

300 g de fideus del ntim.1, 4 cullerades so-
peres d’un bon sofregit de ceba i tomaquet,
1 cullerada sopera de julivert picat, 3 grans
d’all picats ben menuts, 8 cullerades soperes
d’olid’oliva, 1,51 brou de carn ben gustos fet
amb pollastreiossos de vedellai4 unitats de
costelladeporc.

Elaboraci6

Sofregim els fideus en una paella de ferro
amb oli en seciamb l'all i julivert. Quan es-
tiguin torrats, hi afegim el brou bullint i amb
un punt de sal. Els deixem coure a foc suau.
A mitja cocci6 hi posem les costelles prévi-
ament tallades a trossets i saltejades en una
paella. Quan es beguin el caldo comprovem
queestiguin cuits, isicalhiafegim méscaldo.
Elsposemalforna220°peracabard’assecar
ielsservimacompanyats d'unallioli suau.

Melos de vedella
amb salsa picada

Ingredients per a4 persones

6 galtes de vedella polides, 2 cebes de Fi-
gueres, 2 pastanagues, 1 tomaquet madur,
1 cabeca d’alls, llorer, farigola, canyella, sal,
pebre, Brandy o viranci, allijulivert, 50 g de
picada d’ametlla, de panses, d'orellanes, de
prunes, 25 g de pinyons torrats, 3 1 de caldo
fosc, olid’olivaisucre.

Elaboracié

Salpebremles galtesiles enfornem 1,5 hores
a 130° amb les verdures tallades a juliana i
les herbes aromatiques. Desglacem les ver-
dures amb els licors, les deixem reduir, abo-
quem el caldo i ho deixem coure uns 15”. Ho
colemiincorporem les verdures a les galtes.
Posem la cassola a foc suau i a mitja coccié
(uns 60’) i corregim de sal. Uns 10" abans
d’acabar la coccid, hi incorporem la picada.
Podem espessirlasalsaamb Maizena.

estaurant
Llavi Mingo

Dissabte 13 de setembre

LolaAnglada, 28

08391 Tiana

93 3952206
giacopa@hotmail.com
www.avimingo.com
Direccid: Jaume Parodi
Cuina: Paquitadel Olmo

Canelons casolans
a l'estil tradicional

Ingredients per a4 persones

Y2 kg de vedella de coll, % kg de pollastre, %
kg de gallina, 3 cebes de Figueres, 2 toma-
quets madurs, 2 pastanagues, 1 cabecad’all,
canyella, % 1 de vi blanc d’Alella i aigua, oli
d’oliva, sal, pebre, pasta de caneld, beixamel
iformatge de Parma.

Elaboraci6

En una cassola posem l'oli amb la vedella, el
pollastreilagallinatallats a trossos. Retirem
la carn i la reservem. Coem les cebes rat-
llades a mig foc, quan agafin color, hi afegim
el tomaquet a daus, la pastanaga a tires, la
cabeca d’all i la resta d’ingredients amb la
carn. Ho salpebrem i ho deixem bullir a foc
suau durant 30". A continuacid, ho trinxem
fins que quedi melos. Bullim els canelons
amb sal durant 10". Els emboliquem amb la
carn, hi afegim la beixameli el formatge i ho
gratinem.

Cuixetes de pollastre
al vi blanc d’Alella amb
xampinyons

Ingredients per a4 persones
8 cuixetes de pollastre, 2 cebes de Figueres,
2 tomaquets madurs, una picada, xampi-
nyons, 2 fulles de llorer, %1 de vi blanc d’A-
lella, olid oliva, sal, pebreiaigua.

Elaboracié

En una cassola es posa l'oli d'oliva i les cui-
xetes. Quan estiguin daurades es retiren. Hi
posem la ceba ratllada i quan agafi color hi
afegim els xampinyons nets i tallats amb les
cuixetesiles deixem bullir durant 30 minuts.
Bonprofit!


mailto:giacopa@hotmail.com
mailto:lamasiadelaxesca@gmail.com

Restaurant
La Masia
de la Xesca
Dissabte 13 de setembre
Sagunt, 112
08912 Badalona
933836556

lamasiadelaxesca@gmail.com
Direccié: Jorge Joya Arellano
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Arros cremos
mar 1 muntanya

Ingredients per a4 persones

400 g d’arros, 1 botifarra negra, 8 gambes,
bolets de temporada o en conserva, 1 ceba
mitjana, olid'oliva, sal, fumetibroui 1 culle-
radade mantega.

Elaboraci6

En una cassola amb oli fregim les gambes i
les reservem. Al mateix oli fregim una mica
labotifarratalladaitambélareservem. Fem
alacassolala ceba, tallada petitaiafocsuau.
Quan sigui cuita hi afegim els bolets, re-
menem una mica i hi incorporem el fumet i
el brou. Quan la barreja comenci a bullir, hi
tirem 'arros, remenant de tant en tant. Quan
li quedin uns 4 minuts, hi posem la mantega,
labotifarra,les gambes peladesirectifiquem
desal.

Secret de porc ibéric
al vi dol¢ d’Alella

Ingredients per a4 persones

Entre 800 gi 1 kg de secret de porc ibéric,
2 cebes, vi dolg, aigua, sal, pebre negre, oli,
panses moscatell sense pinyolipinyons.

Elaboraci6

Tallem i salpebrem la carn. La rostim en
una cassola amb una mica d’oli (cal tenir en
compte que la carn deixara anar molt d’oli)
i després la retirem. Si ha quedat molt d’oli
enretirem una mica. Daurem la ceba tallada
idespréslamullem amb el vi. Quan s'evapori
hiafegim una mica d’aigua i passem la bate-
dora al conjunt. Un cop triturat, hi posem la
carn fins que faci xup-xup amb el suquet, les
pansesiels pinyons.

estaurant
Els Garrofers

Diumenge 14 de setembre

Passeig AntoniBorrell, 13
08328 Alella

935401794
elsgarrofersalella@gmail.com
www.garrofersrestaurant.com
Direccié: Adriana Figa

Cuina: Gonzalo Riviére

Arros melos de ceps, fonoll
i formatge d’ovella curat

Ingredients per a4 persones

1 os de vedella, 1 os de pernil, 1 carcassa
de pollastre, 1 cua de porc, 2 kg de cebes de
Figueres, 1 fonoll, 1 pastanaga, 1 porro, 1
branca d’api, llorer, farigola, pebre negre,
320gd’arrosbomba, 30 gde cep deshidratat,
100 g de mantega, 150 g de formatge d ovella
manxec, olid oliva, salicibulet.

Elaboracio

Preparem el brouamb la carn, les verdures i
lesherbes aromatiques. Quan comenciabu-
llir baixem el foc al minim i coem durant 4 h.
Elcolem, elrefredemiel reservem. Sofregim
lacebaihiafegim els ceps en remull durant 4
hores. Cuinem la barreja fins que la ceba s’a-
cabi de fer. A continuaci6 hi afegim I'arros i
ho mullem amb el brou. Ho remenem durant
18’ Hi afegim la mantega, el formatge i el ci-
bulet. Salemiservim.

Rodé de xai melés amb
patata trencada i compota
de ceba

Ingredients per a4 persones
2collsdexai, 1 kgde cebes, 2 patates,broude
pollastre, sal, pebre, olid olivaicibulet.

Elaboraci6

Rostim els colls de xai en una safata de forn
amb dos dits de brou de pollastre, tapats a
140°, durant 1 hora. Desossem els colls dei-
xant-los sencers, els enrotllem amb paper
film, ben ajustats, i els refredem i reservem.
Coem la ceba tallada ajuliana a foc molt lent
durant 2 o 3 hores. Després la triturem ben
fina i la reservem. A continuacié bullim la
patata i després la xafem amb una forquilla
amb oli d'oliva, sal, pebre i cibulet. Acabem
tallant els colls de xai en dos i rostint-los en
una paella. Ho emplatem amb una patataila
compotade ceba.

1
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mailto:lamasiadelaxesca@gmail.com

estaurant
El Cafc¢ de
I Acadcémia

Diumenge 14 de setembre

Dr. MartiSoler, 13

08339 Vilassarde Dalt
937538209
elcafedelacademia@gmail.com
www.elcafedelacademia.com
Direccio: Sergio Cegarra Ruyra
Cuina: Gemma Vila Aragall
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Lasanya cruixent de botifarra
negra de Perol i verdures al
perfum de menta

Ingredients per a4 persones

1 paquet de pasta wanton, 1 botifarra negra,
1 botifarra de Perol, menta fresca, barrejat
de verdures al gust, 1 bola de mozzarella
fresca.

Elaboraci6

Muntem capes alternant una lamina de
pasta wanton, rodanxes de botifarra del
Perol, una altra lamina de pasta i, final-
ment, fem una samfaina amb les verdures
que vulguem préviament cuites. Acabem la
lasanya amb una capa de pasta. A sobre de
tothiposemlamozzarellaiho gratinem. Es-
polsem mentaal moment de servirelplat.

Pasta de full farcida de
foie, brie i poma verda amb
reduccio de Pedro Ximénez

Ingredients per a4 persones

Pasta de full, foie, poma verda acida, for-
matge brie, la quantitat necessaria de Pedro
Ximénez perferlareduccio.

Elaboraci6

Estenem lapasta de fullila tallem en formes
quadradesregulars. A sobre de cada trosset
hi posem una peca de foie, una miqueta de
brieiun tallde pomaamb el Pedro Ximénez
reduit. Tanquem el quadrat de pasta de full
i quan estiguin tots preparats, els posem al
forn fins que quedin daurats.

estaurant
Celler Marfil

Diumenge 14 de setembre

Rambla d’Angel Guimera, 62
08328 Alella

935404661
comercial@alellavinicola.com
www.alellavinicola.com
Direccié: Samuel Garcia
Cuina: Farid Ouada

Salmorejo amb gambetes
i cruixent de llom ibéric

Ingredients per a4 persones

1 kg de tomaquet madur, 200 g de pa dur,
150 g de gambetes pelades, 100 g de llom
ibéric, 1 gra d’all, vinagre de xerés, oli d’o-
livaverge extra, salipebre.

Elaboraci6

Pelem els tomaquets i el gra d’all i els bar-
regem en un recipient amb el pa dur es-
micolat i la resta d’ingredients. Deixem el
recipient tapat a la nevera un minim de 24
hores. Després hi passem la batedora fins
que quedi una textura homogeénia. Per pre-
sentar el plat, marquem les gambetes a la
planxa iles posem amb forma de broqueta
sobre el plat, també colloquem una mica de
llom tallata petitestiresiben fregit.

Melés de vedella
amb parmentier trufat
i cebetes xalotes

Ingredients per a4 persones

1 kg de galta de vedella, % kg de pastana-
gues, i kg de cebes, Vi kg de porros, Y2 kg de
patates, 50 g de mantega de porc, 1 ampolla
de Marfilnegre Crianga, olid oliva verge, sal,
lloreriromani.

Elaboraci6

Netegem les galtes, reservem els ossos i ta-
llem totes les verdures a juliana. Després
barregem les verdures ila carn de vedella,
i hi afegim el vi. Deixem macerar el conjunt
24 h. Passat aquest temps, posem una olla a
foclentamb la mantegaidesprésla carn per
tal que es faci una mica. A continuacié hiin-
corporem les verdures i el vi macerats. Tot
plegat ho cuinem unes 6 h a focben lent. Per
prepararlasalsa, posemelsossosalfornamb
farina i vi, i els daurem. Després hi afegim
una mica d’aigua perque bullin, i posterior-
ment els colem. Per presentar el plat, col-
loquem la galta amb les patates, que haurem
cuitalfornihoregaremamblasala.
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estaurant
Can Roca
Tiana
Diumenge 14 de setembre

CanRoca,s/n

08391 Tiana

9339507 47
rcanrocatiana@gmail.com
Direccio: EstheriJordi Sicras
Cuina: Esther Sicras
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Canelons cassolans
amb beixamel

Ingredients per a4 persones

Per als canelons: 100 g de carn de vedella,
100 g de carn magra de porc, 150 g de po-
llastre, 1 ceba, plaques de canelons, 20 g de
foie gras, oli d'oliva, sal, una tasseta de vi
blanc i un pols de pebre blanc. Per a la bei-
xamel: 40 g de mantega, Y21 de llet, 2 cebes,
sal,noumoscadaiformatgeratllatperagra-
tinar.

Elaboraci6

Rostim la carn amb oli, sal, pebre i una ceba
tallada. Quan el conjunt estigui ben rostit, el
piquem. Després hi posem una mica de bei-
xamel, préviament elaborada, i el foie gras i
ho barregem bé. Per altra banda, bullim les
plaques de pastaper fer els canelonsiun cop
bullidesles farcim amb labarreja preparada.
A continuacié, disposem els canelons sobre
una plata de forn, els cobrim amb la bei-
xamel, hiafegim el formatge ratllat per sobre
ielsgratinemalforn finsque quedinalnostre
gust.

Bunyols de bacalla

Ingredients per a4 persones:
250gdebacalla, 2 gransd’all, 1 ou, julivert,
Yi1delletid’aigua, sal, 4 cullerades de fa-
rina, olid’olivaiunamicadellevat.

Elaboracié

En un bol barregem l'ouy, l'aigua i la farina.
Després hi afegim el llevat, I'all i el julivert
tallat ben fi. Per tltim, hi posem el bacalla,
préviamentdessalatiben esmicolat,ihobar-
regem tot molt bé. A continuacio, escalfem
l'olienuna paellafins que agafiuna tempera-
turaaltai, per dltim, cuinem els bunyols.

estaurant
Orfila

Diumenge 14 de setembre

RogerdeFlor, 43

08320 EIMasnou

93 55501 88
info@restauranteorfila.es
www.restaurante.es
Direccidicuina: Xavier Orfila

Canel6 d’alberginia amb
tonyina, escalivada
i conserves variades

Ingredients per a4 persones

3 alberginies, 2 pebrots vermells, 200 g de
tonyina confitada, 2 cebes, conserves varia-
des, alfabrega, orenga, oli d’oliva suau, oli-
vada, salipebre.

Elaboraci6

Escalivem els pebrots, les cebes i una alber-
ginia. Els netegem bé i els tallem petits. Els
barregem amb la tonyinaiels salpebrem. Hi
afegim orenga i una mica d’oli. Pelem les al-
tresalberginies, les tallem finesiallargades i
lesfregimafocmig. Desprésfem capessobre
paper film collocant una linia del farcit i el
tanquem com si fos un maki. Posteriorment
tallem les puntes i posem el canel6 en un
plat llarg pintat amb una mica d’oli i guarnit
amb unapinzelladad’olivada, fulletes d‘alfa-
bregaialgunes conserves variades (taperes,
bitxo...).

Arros de botifarra esparracada
amb cremos de formatges

Ingredients per a4 persones

1 botifarra crua, 1 botifarra del peroli 1 bo-
tifarra negra, 200 g d’arros bomba, 1 ceba
petita, 1 pebrot verd, 1 grad’all, 1 1 de brou
depollastre, 100 g de formatges cremosos, vi
blanc, salipebre.

Elaboraci6

Fem un sofregit amb la cebai el pebrot verd.
A continuacié, desfem les botifarresiles sal-
tegem juntament amb l'arros. Desglacem la
barreja amb el vi blanc i mullem el conjunt
amb el brou de pollastre. Per tiltim, 5 minuts
abans d’acabar el cuinat, hi incorporem el
formatge a trossos petits, salipebre

6l



estaurant
I.a Cuina dels
Capitans

Diumenge 14 de setembre

PortEsportiudel Masnou,local 70
08320 E1Masnou

935558118
info@lacuinadelscapitans.com
www.lacuinadelscapitans.com
Direcciéicuina: Joan Quer

Got del maresme

Ingredients per a4 persones

Terra de remolatxa: 60 g de mantega, 20 g
d’extracte de remolatxa i 50 g de malta de
dextrina, de farina d’ametlla i de farina.
Xutney: 6 prunes petites madures, %2 ceba,
200 cc de vinagre, 4 cullerades de sucre
more i salsa Perrins. Perl'escuma: 200 g de
formatge Artefor,200 g de nata, 8 tomaquets
xerripera, sal Maldon, créixens o germinats.

Elaboraci6

Per la terra de remolatxa amassem els in-
gredientsiels coemalforna 160°durant 15'.
Els deixem refredari els convertint en pols.
Per al xutney pelem i espinyolem les prunes
iles coem amb la ceba, el sucre, el vinagre i
la salsa Perrins, a foc suau uns 30’. Per l'es-
cuma, fonem el formatge amb la nata, ho
colem i ho refredem. Posem la barreja en
un sif6. Escaldem i pelem els tomaquets.
Muntem en un got la terra de remolatxa, el
xutney,l'escuma, el tomaquet xerri, créixens,
sal Maldoniolid’oliva.

Timbal de peu de porc
amb bolets, salsa teriyaki
i rave picant

Ingredients per a4 persones

10 peus de pore, 1 ceba de Figueres, 1 ceba,
2 pastanagues, ¥2 porro, 2 gransd’all, 2 g de
claus, llorer, canyella, 100 g de rossinyols,
80 g de salsateriyaki, 150 g de concentrat de
pore, 50 cl d’aigua, sal, pebre, vi ranci, rave
picant, olid olivaifarina.

Elaboraci6

Bullim els peus amb una ceba, els claus i el
llorer. Els colem i separem la carn. Confitem
les verdures i les herbes aromatiques. Hi
afegim la carn picada, la flamegem amb vi i
hiposem els bolets saltejats, 20 g de teriyaki
iel caldo de porc. Coem fins a reduir, ho re-
fredem, ho congelem en rulés de paper film.
Bullim 50 g de feriyaki amb el caldo il’'aigua
de coccid6 fins a reduir. Laminem el rave i el
reservem en aiguaigel. Tallem el rulés enro-
danxes de 4 cm, els enfarinem i marquem en
una paella. Els acabem de coure en la salsa
ielsservimamb el rave cruixent per sobre.

estaurant
I.es Terrasses

Diumenge 14 de setembre

Avinguda Sant Mateu, 5-9
08328 Alella

935407857
info@hotelportadalella.com
www.hotelportadalella.es
Direccié: Brice Lacoume
Cuina: Pedro Molina

Bomba d’anec

Ingredients per a4 persones

400 g de patata, 200 g de carn d’anec esmi-
colat, 80 g de foie, 1 grad’all, ¥2 ceba, 100 ml
de crema de llet, greix d’anec, farina, pa rat-
llat, ou, salipebre.

Elaboraci6

Pelem les patates i les coem uns 30 minuts.
A banda, sofregim la carn, la ceba, l'all fins
que agafin color, i després hiafegimla crema
de llet. Un cop cuit, ho deixem reposar 10
minuts. A continuacid, triturem les patates,
les salpebrem, les removem i les deixem re-
posar també. Després tallem el foie en daus,
els marquen en una paella molt calenta i els
reservem. Barregem la patata amb el so-
fregit, fem pilotes i posem al centre el foie.
Per acabar, passem per farina, ou i pa ratllat
les pilotesidesprésles fregima200° fins que
quedin daurades. Serviu-lesal moment!

Tartar de salmé amb salsa
tzatziki i xips de poma

Ingredients per a4 persones

360 g de salmo, 1 escalunya, 2 cc de cibulet,
50 g de poma Granny Smith, 1 cullerada
de Vodka, tabasco al gust, sal i pebre. Perla
salsatzatziki, 2 iogurts grecs, menta, 60 g de
cogombre, 1 grad’all, 1 escalunya, salipebre.
Perprepararelsxips, 1 poma, ¥21limona, 80 g
desucrei200mld’aigua.

Elaboraci6

Tallem a daus el salmd i en brunoise la resta
d’ingredients (menys la llimona), els bar-
regem i reservem en fred. Hi afegim la 1li-
mona abans de servir. Per elaborar la salsa
ho tallem tot en brunoise i ho barregem
amb els iogurts. Ho salpebrem i ho deixem
refredar. Bullim I'aigua, amb el sucre i unes
gotes de llimona. Ho deixem refredar i hi
afegim la poma tallada fina perqué reposi
durant 1 dia. Coemlesxipsalforndurant 1 h.
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mailto:bolipil@hotmail.com

Pastissos i1 cales

AlaMostra Gastronomicapodreu degustar
tot tipus de pastissos; de fruita, de xocolata,
depastadefull...que espodenadquiriramb

eltiquetde menjar.
El café és gratuit.

Lapetita Mallorquina
Rambla d’Angel Guimera, 40
08328 Alella

935556867
ebartomeu2006@gmail.com
www.lapetitamallorquina.cat
Divendres 12,de20a23h

PastisseriaJoan’s
Provenca, 521

08025 Barcelona
931600156
anagarcia@joans.cat
Dissabte 13,de20a23h
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Restaurant Patila Morera
Italia, 83

08320 EI Masnou
931805328
patilamorera@gmail.com
www.patilamorera.com
Diumenge 14,de20a23h

Rovira Cafeés

Sant Sebastia, 13

08480 LAmetlladel Valles
607719595
jordi@roviracafes.com

Divendres, dissabteidiumengede20a23h


mailto:anagarcia@joans.cat
mailto:jordi@roviracafes.com
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