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Salutacio
de I’Alcalde

El passat 24 de maig ens vareu renovar la
confianca per continuar organitzant la festa
més identitaria del nostre poble, la Festa de
la Verema. Us n'estem agraits i amb il-lusio
renovada hem estat treballant per tal que els
alellencs i les alellenques puguem novament
gaudir d’uns dies d’esbarjo amb la nostra
familia, amics i coneguts.

La Festa de laVerema seraels dies 4,51 6 de
setembre. Habitualment la celebrem el segon
cap de setmana de setembre perd enguany el
divendres coincideix amb '11 de Setembre,
Diada Nacional de Catalunya i dataen la
qual els darrers anys hem estat convocats
per IANC i Omnium Cultural a alcar la nostra
veu massivament per reclamar el que tot
poble desitja que és ser un pais normal que
vol decidir per ell mateix el que vol ser. Pero
també, i si tot succeeix com esta previst,
estarem ja en campanya electoral per a les
eleccions del 27S. Es per aixd que hem cregut
oportl avancar la nostra festa al primer cap
de setmana.

Us presentem un atractiu programa d’activitats
que pretén promocionar el vi de la DO Alella,

la nostra gastronomia, i que mostra la riquesa
de lavida cultural, festiva i tradicional del
nostre poble. Vull agrair a Pep Riera que hagi
acceptat ser el pregoner d’enguany, i a Paco
Solé Parellada, propietari del Restaurant

7 Portes de Barcelona que impartira la
conferéncia el diumenge a la tarda, la seva
participacio en aquesta edicio.

Estic convencut que aquesta nova edici6 de
Festa de la Verema tornara a ser un espai
d’il-lusié, complicitat i estima cap al nostre
poble.Visca la Festa de la Verema!

Andreu Francisco i Roger
Alcalde



Salutacié
de la Regidora

Avancem una setmana la Festa de la Verema
per no coincidiramb '11 de Setembre, data
de la Diada de Catalunya que multitud de
catalans i catalanes celebraran a lAvinguda
Meridiana de Barcelona. Canviem la data
perd no lesperit d’aquesta festa tant
estimada pels alellencs i les alellenques.

Vi, gastronomia i festa son els tres eixos

que estan representats a la imatge grafica
d’aquesta 41a edicié de la Festa de la
Verema. Els vuit cellers de la DO Alella,

els restaurants de la mostra, els bars que
participen amb tapes + vi us esperen durant
elsdies 4,516 de setembre perque gaudiu
dels seus productes amb la vostra familia i
els vostres amics i amigues.

| aquest any tenim novetats que creiem

que us agradaran: la colla castellera dels
Capgrossos de Mataro6 aixecara els seus
castells el dissabte el mati a la Placa de
lAjuntament i també podreu tallar i trepitjar
raim a Can Magarola el diumenge el mati.
Aquesta és una nova activitat participativa
que encetem aguest any i esperem que
tingui una bona acollida per part vostra. La
cercavila de la colla de Gegants, Capgrossos,
GrallersiTimbalers d'Alella, sera el diumenge
13 de setembre.

Enguany recuperem les conferéncies del
diumenge a la tarda i ho fem amb Paco Solé
Parellada, propietari del reconegut restaurat
7 Portes de Barcelona.

La segona edicio de la Beca de la Verema, que
convoca [Ajuntament per subvencionar els
estudis de marqueting enologic, dura el nom
del nostre il-lustre convidat.

La Festa de la Verema no seria possible
sense la participacio dels veins i veines
d’Alella; la implicacié dels cellers, els
restaurants i les entitats; i la dedicaci¢ dels
treballadors i treballadores de les diferents
arees de lAjuntament. Entre tots i totes fem
de la nostra festa el punt de trobada per
gaudir d’allo que som i un gran aparador per
difondre el nostre patrimoni.

La Festa de la Verema ens identifica pero
també ens projecta a la resta del mon. Durant
tres dies multitud de persones ens visiten

per tastar els nostres productes, admirar el
paisatge i gaudir de la festa. Desitjo que tots i
totes vosaltres hi participeu i ho passeu molt
bé! Gracies!

Isabel Nonelli Torras
Regidora de Promoci¢ Turistica



Pregoner
Pep Riera, pages

Foto: 3
OscgriPallares

Enguany el pregoner de la Festa de la

Verema és Pep Riera, el pages més conegut
de Catalunya i una de les persones més
respectades dins —i també fora- de la
pagesia catalana. | és que aquest mataroni
afableid’intensos ulls blaus, és un autentic
apassionat de la terra i ha dedicat tota la
seva vida a defensar-la:com a espai de
cultiu, com a territori i també com a pais.

Una lluita, sense treva ni cansament, que va
iniciar a final dels anys cinquanta revelant-se
contra el franquisme, i que segueix practicant
cada dia quan treballa, de sol a sol, a la seva
finca de Mataré; quan arrossega els tractors
alla on perilla la pagesia i el territori; o quan
parla a les assemblees, als actes politics o
als mitjans de comunicacio.

Fundador i lider durant 25 anys del sindicat
Uni6 de Pagesos, Pep Riera comparteix la
coordinacié del sindicat al Maresme amb el
lideratge de Pagesos per a la Independéncia,
la branca sectorial de la pagesia de
lAssemblea Nacional Catalana.

Es“el guerrer” del tractor. Un home
treballador i compromés que sarremanga

i s'implica per defensar, alla on calgui, els
drets, la llibertat, el camp o la independéncia.

Ha guanyat moltes batalles i n'ha perdut
d’altres, perd manté intacte el compromis
amb la gent de camp. Convencut que el
major perill de lagricultura és la manca de
relleu generacional, Pep Riera ha aconseguit

encomanar el seu arrelament a la terra als
seus quatre fills i a la seva filla. Tots cinc
viuen i defensen, com ell, lofici de pages.

Creu que la unioé fa la forca i que Catalunya té
atocar el seu futur. Amb el mateix optimisme,
laugura molt bones perspectives a la DO
Alella. “Quan la cooperativa va fer fallida, la
DO va quedar tocada pero han aparegut nous
elaboradors i ara hi ha moltes més marques i
vins molt bons per triar i remenar”.
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Programa
41a Festa

de la Verema
d’Alella

Dimecres 2 de setembre

19.30 h Inauguracié de 'exposicié dels
Trabucaires del Vi d’Alella Els Cantirs i el seu
museu a Argentona. Un mén per descobrir

Horaris: 3i 4 de setembrede 18a 21 h,5i6 de
setembre de 10.30a 14 hide 18a 21 h,del 7
al 10 de setembrede 18a 21 hi11,12i13de
setembre de 10.30a 14 h

Lloc: Sala d’exposicions de les antigues
Escoles Fabra

Dijous 3 de setembre

18.30 h Tallada de raim a la vinya de Can
Magarola i berenar infantil

Lliurament de diplomes a les dames d’honor,
hereus i pubilla.

Inscripcions: Oficina de Turisme.
Lloc: Vinya testimonial de Can Magarola

20.30 h Inauguraci6 de 'exposicioé
El paisatge transmédia

Un projecte de Carlota Castells i Xavi Saucedo
amb la col-laboracié de UEscola Fabra i
UEscola La Serreta. Del 3 de setembre a 11
d’octubre.

Lloc: Can Manyé Espai dArt i Creacié



Divendres 4 de setembre

18 a 23 h Fira d’artesans

Lloc: Rambla d’Angel Guimerd i placa dels
Germans Lleonart

19 h Acte d’inauguraci6 de la Festa de la
Verema

Preg6 a carrec de Pep Riera.

Proclamacié de la pubilla del 2015,
acompanyada de les dames d’honor, hereus i
pubilla del 2014.

Trepitjada del raim pels hereus i dames
d’honor. Benediccié del primer most.

Lectura del veredicte dels premis del concurs
d’aparadors i sorteig d'obsequis entre les
persones que han descobert la paraula
secreta del concurs d’aparadors.

Presentacio de la nova peca de la col-leccid
de complements per al vi del Casal d'Alella.

Lloc: Plaga de [Ajuntament

20 a 23 h Mostra Gastronomica

Degustacions de vins de la DO Alella, caves
de la zona i especialitats gastronomiques
Venda de complements per al vi del Casal
d'Alella.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada i Placa de
[Ajuntament

23 h Correfoc amb els Diables
i Timbalers del Vi d’Alella

Recorregut: Inici al Torrent Vallbona (fabrica
de pintures), Santa Eulalia, Eduard Serra i
Guell, Quatre Torres, Riera Fosca i final amb
castell de focs a la placa dAntoni Pujadas

24 h Ballamb 'Orquestra La Salseta de
Poble Sec

Lloc: Plagca d’Antoni Pujadas

Dissabte 5 de setembre

9 a 23 h Fira d’artesans

Lloc: Rambla d’Angel Guimerd i placa dels
Germans Lleonart

9.30 h Visita guiada al celler Parxet

10 h Visita guiada al celler Joaquim Batlle

10 h Visita guiada Les masies d’Alella,
una historia per conéixer
A partirde les 10 h Tapesi Vi

Vine a tastar la selecci6 de tapes pensades
especialment per degustar amb una copa de
vi DO Alella.

10 a 14 h Banc de sang

Lloc: parada de bus de Can Lleonart
10.30 h Visita guiada al celler Alella Vinicola
10.30 h Visita guiada al celler Alta Alella

13 a 14 h Colla castellera Capgrossos de
Mataré
Actuacio castellera.

Lloc: Plaga de [Ajuntament



18 h Presentaci6 de vins DO Alella

Acarrec dels enolegs dels cellers DO Alella,
amb la col-laboraci6 de la revista Papers
de Viidestudiants del Grau Superior

de Marqueting i publicitat en el sector
vitivinicola.

Lloc: Can Lleonart

18 h Sardanes amb la Cobla Principal del
Llobregat. Trobada de colles veteranes.

Lloc: Plagca d’Antoni Pujadas

20 a 23 h Mostra Gastronomica

Degustacions de vins de la DO Alella, caves
de la zona i especialitats gastrondmiques
Venda de complements per al vi del Casal
dAlella.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada

i Placa de lAjuntament

22.30 h Tast Jove de vins DO Alella amb una
breu explicacié de cada vi.

Descobrirem el seu gust iaroma de la
ma d’un jove entés en vins. Informaci¢ al
facebook de CEP’S o ceps.alella@gmail.com

Preu: 6 euros

Lloc: Can Lleonart

23.30 h Ball amb 'Orquestra Swing Latino
Lloc: Plaga d’Antoni Pujadas

Diumenge 6 de setembre
8 h Despertada amb els Trabucaires
delVid'Alella

Acompanyats de la Colla dels Federins,
Associacié Trabucaires de Terrassa.

Lloc: Sortida de Can Gaza, Les Heures, Escoles
Pies, Balmes, Santa Eulalia, Eduard Serra i
Guell, Quatre Torres, Riera Fosca, Ribas, Pg.
Germans Aymar i Puig, Dom Bosco, placa de
lEsglésiaifinala la Placa de [Ajuntament

9 h Botifarrada popular

Preu: 4 euros

Lloc: Plaga de [Ajuntament

9 a 23 h Fira d’artesans

Lloc: Rambla d’Angel Guimera i placa

dels Germans Lleonart

9.30 h Visita guiada al celler Can Roda

10 h Visita guiada al celler Serralada de
Marina
A partir de les 10 h Tapes i Vi

Vine a tastar la selecci6 de tapes pensades
especialment per degustar amb una copa
devi DO Alella.

10.30 h Visita guiada al celler Roura

11 h Visita guiada al celler Bouquet d’Alella

11 h Trepitjada de raim en familia

Tallarem el raim a la vinya testimonial i
després a Can Magarola el trepitjarem fins a
obtenir el nostre propi most. Activitat nova,
divertida i adrecada a tots els publics.

Lloc: Vinya testimonial de Can Magarola

14 h Dinar Jove

Vine adinaramb els i les joves d’Alella. Dinar
preparat per lassociacio juvenil CEP’S.

Més informaci6 al facebook dels CEP’S o
enviant un correu a ceps.alella@gmail.com

Preu: 7 euros
Lloc: Patide Can Lleonart

18.30 h Conferéncia 7 Portes. L’experiéncia
de treballar en un restaurant llegendari

A carrec del seu propietari Paco Solé
Parellada i amb la col-laboracio dels
estudiants del Grau Superior de Marqueting
i publicitat en el sector vitivinicola.

Preu: 5 euros
Lloc: Can Lleonart



18 h Visita guiada patrimonial El paisatge
de la Vall de Rials: vinya, saulé i mar

Lloc de trobada: Oficina de Turisme

20 a 23 h Mostra Gastronomica

Degustacions de vins de la DO Alella, caves
de la zona i especialitats gastronomiques.

Venda de complements per al vi del Casal
dAlella.

Lloc: Hort de la Rectoria, la Porxada
i Placa de [Ajuntament

22 h Correfoc infantil amb la Colla infantil
dels Diables del Vi d’Alella

Recorregut: Inici a la Riera Fosca, al costat de
['Oficina de Turisme, i final a la rotonda de Can
Sans “El Bolet”

22 h Havaneres amb el grup Port Bo i rom
cremat preparat per Quico Lluch

Lloc: Parc Gaudi

Dimarts 8 de setembre

20 h Classe magistral de tast de vins La
volta al mén en 80 minuts amb Rosa Vila

Inscripcions: Oficina de Turisme
Preu: 5 euros
Lloc: Can Lleonart

Dimecres 9 de setembre

20 h Classe magistral de tast de vins La
Naturalitat en el viamb Carlos Punet

Inscripcions: Oficina de Turisme
Preu: 5 euros
Lloc: Can Lleonart

Dijous 10 de setembre

20 h Classe magistral de tast de vins Tast a
colors amb Montse Velasco

Inscripcions: Oficina de Turisme
Preu: 5 euros
Lloc: Can Lleonart

Diumenge 13 de setembre

10 h Plantada de Gegants

23atrobada de colles geganteres. Amb la
participacio dels gegants dels municipis
d’Alella, Cabrils, Dosrius, El Masnou, Gegants
de lAgrupacio de Colles Geganteres de
Catalunya, La Llacuna, Les Borges Blanques,
Palafolls, Perpinya, Port de la Selva, Premia
de Dalt, Sant Andreu de Palomar, Sant Antoni
de Vilamajor, Sant Fost de Campsentelles,
SantJoan Despi, Teia i Tordera.

Lloc: Avinguda de Sant Josep de Calassanc
(Passeig de la Riera Coma Clara)

12 h Cercavila de la Colla de Gegants,
Capgrossos, Grallers i Timbalers d’Alella

Recorregut: Avinguda de Sant Josep de
Calassang, Les Heures, Torrent Vallbona,
Santa Eulalia, Balmes, placa de ['Església,
Rector Despla, Placa de [Ajuntament,
Empedrat del Marxant, rambla d’Angel
Guimera (per la calcada), placa dels Germans
Lleonart, Riera Principal i final a la placa
d’Antoni Pujadas



Mesures
de seguretat

Mesures de seguretat que cal prendre, per

part dels veins, en llocs on es fan actuacions

de grups de foc o correfocs.

-Mantingueu les portes i finestres tancades,
les persianes abaixades, vitrines i aparadors
del comercos ividres protegits, i els tendals
recollits.

-No tingueu roba estesa o altres elements
fora, com banderes o similars, per on
transcorri el correfoc.

-No col-loqueu cap element que pugui
obstaculitzar el desenvolupament de
lactuacio o el pas fluid de la gent (torretes,
taules, cadires, etc).

-No llenceu aigua fins que hagi finalitzat
lactuacio.

-No encengueu foc ni fumeu a prop de les
bosses o contenidors de material pirotécnic.

-No envaiu lespai on el grup de foc faci la
seva actuacio i ni agafeu ni en destorbeu els
components.

-No estacioneu cap vehicle a la zona per on
transcorri el correfoc.

En cas de no complir aquestes mesures, ni
lAjuntament ni els Diables del Vi d’Alella no
es faran responsables dels danys que es

puguin produir a vehicles i terceres persones.

Mesures de protecci6 per als trabucaires

-Lorganitzaci6 adverteix a les persones amb
problemes d'oida 0 amb sensibilitat auditiva,
en especial la gent grani els infants, que
adoptin mesures de precaucié en els actes
en els quals participin els trabucaires.

-Esrecomana als assistents de portar
protecci6 auditiva.

-No s’ha d’encendre res ni fumar prop de les
bosses que contenen pélvora.

-No s’ha d’envair lespai on el grup de foc fa
lactuacio, ni agafar ni destorbar cap dels
membres.

-Enfinestres i balcons, no s’ha de col-locar
el cos sobre la vertical de les armes
d’avantcarrega.

10—11



Inscripcions

AlOficina de Turisme es realitzen les
inscripcions de totes les activitats
de la Festa de la Verema. El periode
d’inscripcions és del 26 d’agost fins a

un dia abans de lactivitat programada.

Siqueden places lliures, es podran
comprar entrades fins abans de
comencar lactivitat. Les inscripcions
son presencials.

Adreces et
'3 D www.alella.cat
d’interes i

Centre Cultural Can Lleonart

93540 40 24
Oficina de Turisme www.canlleonart.com
93 555 46 50
www.alella.cat/turisme Can Manyé espai d’art i creacié

(w] ] 9354087 23

Horari habitual Espai Jove (antigues Escoles Fabra)

Dimecres, dijous i diumenge de 10 a 14.30 h. 9354072 4,5
Divendres i dissabte de 10 a 14.30ide 15.30  Www-alellajove.cat
a 17.30 h. Dilluns i dimarts loficina tanca.

Dies de tancament: 1 de gener, 1 de maig,

25126 de desembre.

Horari durant la Festa de la Verema
Divendres 4, Dissabte 5 i Diumenge 6 de
setembre de 9a 20 h. Els dies 8 9 UOficina

de Turisme obrirade 10a 14.30hide 15.30 a
17.30 h,ieldia 10 de setembrede 10a 14.30 h.
Eldia 11 de setembre [Oficina estara tancada.



Exposici6
El paisatge

transmeédia

pai—
Garoty satge
trans
media

Un projecte de Carlota
Castells i Xavi Saucedo

Amb la col-laboracié de 'Escola Fabra i
IEscola La Serreta

Paisatge transmedia és un projecte de
Carlota Castells i Xavi Saucedo en el qué ens
proposen repensar la idea de paisatge des
de la diversitat de diferents medis: el so, el
cinema i el disseny grafic.

La verema ens ofereix la possibilitat de
repensar el nostre territori; és la culminacié
d’un paisatge construit, és el moment de lany
on es tanca el cicle d’un paisatge natural
profundament huma.

Per tal de realitzar el projecte, Carlota
Castells i Xavi Saucedo dialoguen amb
treballs que els nens i nenes de les escoles
Fabraila Serreta van realitzar als tallers
de la passada verema en els quals el fil
conductor va ser la narraci6 transmedia.

La narraci6 transmedia és a grans trets el
fraccionament intencionat del contingut
d’'una narracio i la disseminacié també
intencionada en diferents plataformes,
suports i canals. Implica la interaccio per
part de lusuari ja que és qui escull quin
recorregut efectuar i fins a on profunditzar.

Amb aquesta intervenci6 la imatge i el so es
posen al servei dels usuaris de Can Manyé
per pensar d’'una manera diferent allo del
nostre voltant que ens fa ser qui som.

Del 3 de setembre a I’11 d’octubre
Can Manyé Espai d’Art i Creacio

Inauguracié dijous 3 de
setembre a les 20.30 hores

Horaris Festa de la Verema
Divendres 4, 18—21 h
Dissabte 5idiumenge 6, 11—14/18—21h

Horaris a partir del 9 de setembre:
Dimecres, dijous i divendres,
17.30—20.30 h

Dissabtes i diumenges,

11—14h

12—13



Concurs
d’aparadors
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El comerc local celebra la Festa de la Verema
guarnint els seus aparadors per a locasio.

Un any més animem els establiments a
participar al Concurs d’Aparadors que
organitza lAjuntament amb la col-laboracio
de la Comissio de Festes i [Associacio Alella
Negocis.

Els comercos concursants hauran de posar
imaginacio i creativitat per portar lesperit de
la Verema al seu aparador.

Hi haura quatre premis per als comergos
guanyadors:

Primer premi al millor aparador 2015,
dotat amb 200 euros i un diploma

Segon premi al millor aparador 20185,
dotat amb 150 euros i un diploma

Tercer premi al millor aparador 2015,
dotat amb 100 euros i un diploma

Premi popular al millor aparador 2015, dotat
amb 150 euros i un diploma

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

Els aparadors dels comercos participants
han d'estar exposats, com a minim, des del 31
d’agost fins al 6 de setembre. El jurat visitara
els establiments participants per valorar

els aparadors guarnits per a la Verema. Els
ciutadans que vulguin donar el seu vot per

al millor aparador, també hauran de passar
per tots els comercos i fer el joc de la paraula
secreta.

Elveredicte del jurat i de la votacié popular
del concurs d’aparadors es fara public

el divendres 4 de setembre durant lacte
d’inauguracio de la Festa de la Verema 2015
ala Placa de lAjuntament.

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

Més informaci6

Regidoria d’Emprenedoria, Comerc i Consum
Placa de lAjuntament, 1

T.93 555 23 39 (extensio 151)
A/e:emprenedoria@alella.cat



Visites guiades
patrimonials

Inscripcions

Compra d'entrades fins a un dia abans de
lactivitat a U'Oficina de Turisme.

Siqueden places lliures es podran comprar
entrades fins al comencament de la visita

Preu
8 euros (menors de 8 anys
gratuit, pero cal inscripcio)

Places limitades

Punt de trobada
Oficina de Turisme

Les masies d’Alella, una
historia per coneixer

Dissabte 5 de setembreales 10 h

Alella esta plena de masies espectaculars.
Algunes conserven el seu aire antic i rural;
han atrapat Uhistoria en els seus mursiens
transporten a un mode de vida de segles
enrere. D’altres, en canvi, es van aixecar
com a segones residencies fastuoses, amb
notes modernistes, record d’una arquitectura
més contemporania, que agradava tant a

la burgesia industrial de finals del segle
XIXiprincipis del XX. Larquitecte Salvador
Ribas ens explicara les caracteristiques

i curiositats de les masies d'Alella i

després ens portara a visitar dues masies
emblematiques.

La visita guiada té una durada aproximada
de 3 hores. Us recomanem portar calcat
comode, un barret i aigua.

El paisatge de la Vall de
Rials: vinya, saulé i mar

Diumenge 6 de setembre ales 18 h

A5 minuts del centre urba d’Alella sobre
una extensio de paisatge natural coneguda
com la Vall de Rials. La seva aparenca no
ha canviat gaire des que els antics romans
conreaven aquestes terres per produir el

vi que consumirien les tropes de [Imperi.
Larelacio de la Vall de Rials amb el vi ha
perdurat al llarg dels segles i avui encara
es conserva. Acompanyats de Turisme Actiu
Guies-MB descobrirem les peculiaritats
d’aquest paisatge, la seva historia lligada
alvi, el sauld i la geologia local, les vinyes

i les varietats tradicionals... En definitiva,
visitarem un dels llocs de naixement del
nostre vi.

La visita té una durada de 1,5 hores. Us
recomanem vestir roba ampla, fresca i
comoda; calcat apropiat per caminar per
terreny irregular; gorra o barret i aigua.
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Serveis
i planol

@ Mostra gastronomica
Hort de la Rectoria, Porxada i Plaga de lAjuntament.

% Fira d’artesans
Rambla d’Angel Guimera
i Placa dels Germans Lleonart.

Placa d’Antoni Pujadas, Can Lleonart, antigues
Escoles Fabra, Can Manyé i Parc Gaudi.

i Oficina de Turisme
Riera Fosca, 2.

+ Ampuléncia
Rambla Angel Guimera.

V& Policia local
Passeig de Maria Estrada, 8.

P Aparcament

Riera principal, Can Calder¢, Les Heures,
Avinguda Sant Josep de Calassang, Riera Fosca
i Avinguda del Bosquet.

fi4 we

Placa d’Antoni Pujadas, Porxada

i Plaga de Ajuntament.

H Parada bus visites
Avinguda Ferran Fabra, 1.
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Enoturisme

’enoturisme va molt més enlla d’un tast de
vins o de la visita aillada a un celler. Es la
millor via per coneixer un territorii el seu
patrimoni cultural -natural, paisatgistic,
historic, arquitectonic i gastrondmic- a través
dels productes que el caracteritzen i la gent
que els elabora.

El Consorci de Promocié Enoturistica del
Territori DO Alella és una entitat publica de
caracter associatiu formada per diversos
ajuntaments de les comarques del Maresme
i del Valles Oriental i el Consell Regulador

de la DO Alella. La principal finalitat del
Consorci és divulgar els actius patrimonials
de lambit geografic de la DO Alella per
convertir-lo en una destinacié atractiva,

i aixo ho fa mitjancant la dinamitzacio, el
suport i la coordinacio6 de les iniciatives
publiques-privades de caracter enoturistic.
En sén un bon exemple les mostresii les
jornades gastronomiques; les visites guiades
ales vinyes, els cellers o els jaciments
arqueologics, i les activitats que vinculen el
mon del vi a disciplines tan diverses com la
literatura, lesport o leconomia.

El Consorciva néixer lany 2010 i ha anat
creixent de mica en mica, igual com ho han
fet el nombre de cellers elaboradors, el
cataleg i la reputacio dels vins de la zona i les
iniciatives culturals i enoturistiques. Cada
cop en som més i sabem valorar millor els
nostres recursos. Aprofitem-nos-en!

Consorci de Promoci6 Enoturistica del
Territori DO Alella.

www.doalella.cat
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Conferencia

7 Portes, 'experiéncia
de treballar en un
restaurant llegendari.
Conferencia a carrec de
Paco Solé Parellada

El restaurant 7 Portes es va crear com a un
gran café de luxe el 1836 de la ma de Josep
Xifré i Cases, lhome més ric d’Espanya, amb
la intenci6 de donar servei a la ciutat de
Barcelona, perd també al pais en general.

Al llarg de les seves primeres décades de
vida el 7 Portes es va anar transformant per
a resistir a les dificultats, i es va convertir
en billar, cafe cantant, restaurant de

barri, café d'esmorzars... Fins que, un cop
passada la postguerra, es va consolidar
com el restaurant més popular i referent de
Catalunya. A partir dels anys quaranta el
restaurant ha fet molt cami per a sobreviure
i mantenir el seu prestigi. S’ha actualitzat en
qualitat i innovacio, perd sempre respectant
la seva esséncia culinaria i els proposits dels
seu fundador.

Paco Solé Parellada, el seu actual propietari
i també catedratic d’Economia a 'Escola
d’Enginyers, ens parlara sobre els metodes
que fa servirel 7 Portes per a la seva
constant modernitzacio. Ens explicara la

importancia de vincular allo classic amb
laccessibilitat i lainnovacié, la conveniencia
de funcionar amb una organitzacio flexible,
la necessitat de crear cercles virtuosos entre
el personal... Tot alld que fa que la innovacio
no sigui elitista, siné una resposta col-lectiva
alademanda. Dins d’aquest objectiu també
s’inclou el vi,amb la forma de confeccionar la
seva carta i d’'aproximar-lo al client.

Diu Pacé Solé Parellada, que la historia del

7 Portes i la historia del vi d’Alella tenen

una gran similitud en reptes i solucions.

Ens mostrara aquestes coincidéncies i ens
explicara els seus records del vi d'Alella.
Durant la conferéncia el public degustara una
copa de vi d’Alella.

Inscripcions
Oficina de Turisme

Preu

5euros. Entrada

30 euros. Pack dentrada a la
conferéncia + les 3 master classes

Places limitades

Dia, lloc i hora
Diumenge 6
Can Lleonart
18.30 h



Classes
magistrals

Inscripcions

Compra d'entrades fins al 6 de setembre
a ['Oficina de Turisme. Siqueden places
lliures es podran comprar entrades

fins al comencament de lactivitat

Preu

10 euros cada classe magistral

25 euros el pack de les 3 classes magistrals
30 euros el pack de conferencia

+ les 3 classes magistrals

Places limitades

Llocihora
Can Lleonart
20h

La volta al moén en
80 minuts. Rosa Vila

Dimarts, 8 de setembre

Rosa Vila, primera dona sommelier de
Catalunyai alellenca. Comencarem el viatge a
Sudafrica, amb un vi negre rod6; continuarem
per Argentina, amb un misteriés Malbec; d’un
salt de cangur ens plantarem a Australia

per a tastar un vi molt gustos i aromatic. |
acabarem el nostre viatge a la vella Europa,
amb un sabor sorprenent. Bon viatge!

La Naturalitat en el vi.
Carlos Puniet

Dimecres, 9 de setembre

Carlos Punet. El sommelier masnovi, i
finalista del concurs Nas d’Or 2012, ens
explicara el moén dels vins naturals. A la
sessi6 aprendrem a diferenciar els vins
ecologics dels vins dinamics. Tastarem
aquests vins, elaborats d’'una manera
especial i en harmonia amb la naturalesa, per
a comprendre la filosofia que els rodeja.

Tast a colors.
Montse Velasco

Dijous, 10 de setembre

Montse Velasco, sommelier, montgatina i
guanyadora del Nas d’Or 2011. La sessio
planteja una manera facil i original de trobar
'harmonia: es compaginaran els plats i els
vins a partir dels colors. El joc visual ens fara
posar alegria a la taula i gaudir de tots els
detalls. Sera una sessi6 divertida i en la qual
tots ens podrem sentir involucrats.
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Visites
a cellers

El territori DO Alella compta amb un total de
vuit cellers ubicats en diversos municipis.
Amb motiu de la Festa de la Verema aquests
cellers obren les seves portes perqueé el
nostre public pugui visitar-los. Vols veure on
neixen els vins DO Alella? Vols que texpliquin
els detalls de la seva elaboracio? Apunta’'t

a les visites guiades als cellers DO Alella!
Descobriras la seva terra, el tipus de vinya,
els metodes delaboracié i la intencio del seu
resultat final. Cada visita durara al voltant de
90 minuts i el transport esta inclds. Acabaras
la visita amb una petita degustacio6 de vi
explicada pel mateix celler.

Dissabte, 5
de setembre

Celler Parxet (Santa Maria de Martorelles)
Hora de sortida: 9.30 h

Celler Joaquim Batlle (Tiana)
Hora de sortida: 10 h

Celler Alella Vinicola (Alella)
Hora de sortida: 10.30 h

Celler Alta Alella (Alella)
Hora de sortida: 10.30 h

Diumenge 6
de setembre

Celler Can Roda (Martorelles)
Hora de sortida: 9.30 h

Celler Serralada de Marina (Martorelles)
Hora de sortida: 10 h

Celler Roura (Alella)
Hora de sortida: 10.30 h

Celler Bouquet d’Alella (Alella)
Hora de sortida: 11 h

Inscripcions i punt de trobada
Oficina de Turisme

Places limitades

Preu per cada visita
8 euros (menors de 8 anys gratuit, perd cal
inscripcio)
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Trepitjada
de raim familiar

Eldiumenge al mati us proposem una
activitat per viure en primera persona
lexperiéncia de veremar i compartir aquesta
activitat amb la vostra familia i amistats. Si
fa dos anys vam estrenar la tallada de raim
per a adults, enguany donem un pas més
per experimentar aquest procés magic que
converteix el fruit de la vinya en vi,amb la
trepitjada familiar de raim.

El punt de trobada sera la vinya testimonial
de Can Magarola, on recollirem el raim

que després trepitjarem a la Masia de Can
Magarola. | ho farem seguint les explicacions
d’una persona que sap molt delviide la
verema: Rosa Vila. La sommelier alellenca
ens ensenyara com tallar i trepitjar el raim

i també qué hem de fer perque el most
obtingut es converteixi en vi. | per acabar
tastarem una copeta de vide la DO Alella.

Inscripcions a
Oficina de Turisme

Preu
10 euros

Places limitades

Dia, lloc i hora

Diumenge 6

Vinya testimonial de Can Magarola
11h







Presentacio
de vins

La Presentaci6 de vins és una activitat
adrecada a persones majors de 18 anys que
tinguin interés pel mén del vi. No importa
sitenen un nivell de curiosos, iniciats o
professionals, tots els nivells sén benvinguts.
A la presentaci6 un representant de cadascu
dels vuit cellers que formen la DO Alella ens
presentara un vi. El criteri pot ser divers: una
novetat a estrenar, una anyada molt bona
que es vol recordar, un classic o la insignia
de la casa. Ens explicaran la naturalesa i
peculiaritats del vi en questio. El tastarem
juntsiens descobriran el seu caracter
davant els sentits.

La presentaci6 estara conduida per la revista
especialitzada en vins DO Alella Papers

de viicomptara amb la col-laboraci6 dels
estudiants del Grau Superior de Marqueting
i publicitat en el sector vitivinicola.

Elsvins de la 41a Festa de la Verema soén:

Alella Vinicola
Marfil Escumés Moscatell Dolg 2010

Alta Alella
AA Lanius

Bouquet d’Alella
Garnatxa Negra 2014

Can Roda
Saulé Blanc Crianga Pansa Blanca 2010

Joaquim Batlle
Cupatge

Marqués de Alella
Galactica 2012

Roura
Roura Rosat Merlot 2014

Serralada de Marina
Pansa Blanca Blanc Jove

Inscripcions

Compra d'entrades fins al divendres 4

de setembre a ['Oficina de Turisme. Si
queden places lliures es podran comprar
entrades fins al comencament de lactivitat.

Preu
11 euros

Places limitades

Dia, lloc i hora
Dissabte 5
Can Lleonart
18 h



Alella Vinicola.
Marfil Escumos
Moscatell Dol¢
2010

Rambla dﬁngel Guimera, 62
08328 Alella
www.alellavinicola.com
comercial@alellavinicola.com

Elaboracio

El Moscatell prové de les vinyes de muntanya
ubicades a lalellenca Vall de Rials. La
fermentacio es realitza en ampolla amb

un metode tradicional, i el sucre residual,
que atura la primera fermentacio en fred,

es fa servir per a la segona fermentacio

en ampolla. Per tant, al llarg de la seva
elaboraci6 no s’ha addicionat sacarosa, com
és habitual en aquest tipus de producte. La
crianca dura un minim de 12 mesos, tot i

que és un vi que ha estat pensat per aguantar
llargues estades a lampolla abans del degorjat.

Nota de tast

Color. Daurat pal-lid amb reflexos verdosos.
Aromes. En nas presenta unes aromes molt
intenses a herbes aromatiques fresques
(menta), a fruites blanques fresques (préssec),
tropicals (litxi) i florals (flor de llimoner).

En boca. A la boca la bombolla es mostra
cruixent, ben integrada al vi, refrescant i
accentuant totes les caracteristiques del
producte. Es nota una estructura ben present
i un tacte cremos originat per la crianca en
lies. Els sabors son frescos i agradables a les
aromes percebuts al nas, de final dolc i molt
llarg.

Tipus de vi
Blanc

Varietats de raim
100% Moscatell

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 12°

Sucre residual: 50 g/l
Acidesa (en tartaric): 6,4 g/l
PH:3,16

Anyada: 2010
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Alta Alella.
AA Lanius

Cami Baix de Tiana, s/n
08328 Alella
Jjordi@altaalella.cat
www.altaalella.cat

NINVT

8

S

Elaboracié

Viblanc sec ecologic elaborat principalment
amb la varietat autoctona Pansa Blanca i
complementada amb altres varietats que
augmenten la complexitat aromatica i
lestructura del vi. Mitjangant controls diaris
de maduracio, la verema es realitza fent una
selecci6 cep per cep a la vinya per tal de collir
els raims més madurs de cada varietat. La
fermentacio té lloc individualment per a cada
varietat combinant-la en fusta i en deposits
d’acer inoxidable, sempre a 15°. Finalitzada
la crianca de 6 mesos els vins so6n sotmesos
a cupatge per posteriorment ser embotellats.
Presenta una magnifica evolucié en ampolla.

Nota de tast

Color. Color groc palla amb reflexes daurats.
Aromes. Gran complexitat aromatica on
trobem aromes de fruita madura i fonoll amb
un rerefons de pell de taronja confitada i
vainilla.

En boca. Entrada amable, pas per boca
gustos, untuds i molt elegant on destaca
lequilibri entre la fruita blanca madura i els
torrats procedents del procés de crianca en
barrica.

Tipus de vi
Blanc sec ecologic

Varietats de raim
Pansa Blanca i altres complementaries

Fitxa técnica
Grau alcoholic: 13°
Anyada: 2013



Bouquet d’Alella.
Garnatxa Negra
2014

Sant Josep de Calassang, 8
08328 Alella

935556997 - 626 683 154
www.bouquetdalella.com
bouquetda@bouquetdalella.com

Elaboracio

Vinegre ecologic elaborat amb la varietat
autoctona Garnatxa Negra que prové de vinyes
velles i algunes delles plantades envas. Es
realitza una verema manual en caixes de 18
kg i una estricta selecci6 de raim a la vinya.
Després el raim es desrapa i es macera llarg
temps fins que la fermentacié alcoholica arribi
a 24-26°. Posteriorment es premsa suaument
i acaba amb una fermentacié malolactica.

Cal dir que una petita part de la producci6

es treballa amb una maceracio carbonica.
Finalment, lampolla reposa durant 6 mesos.

Nota de tast

Color. Grana d’intensitat baixa amb rivet
rosaci i reflexos blavosos.

Aromes. Amb una intensitat mitja. Aromes
fresques agradables de fruites vermelles de
bosc, maduixes silvestres, gerds, prunes i
amb suaus tocs citrics de pell de taronja. Un
clar exemple varietal a la zona mediterrania.
En boca. Viu, pas per boca lleuger amb
records de la fruita, tot destacant la pell de
les prunes vermelles. Final desacomplexat
amb certa calidesa.

Tipus de vi
Negre ecologic

Varietats de raim
100% Garnatxa negra

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 12,5°

Producci6 limitada: 3.773 ampolles
Anyada: 2014

Temperatura de servei
Servir entre 14°i16°
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Can Roda.
Saulo Blanc

Crianca Pansa
Blanca 2010

Mas Can Roda, s/n

08107 Santa Maria de Martorelles
93579 44 48
www.cellercanroda.cat
cellercanroda@gmail.com

Elaboracié

Verema manual en caixes de 15 kg de
capacitat, premsat suau amb premsa
pneumatica i aprofitament exclusivament
del most flor i les fraccions de premsat suau
fins a 0,4 atm de presi6. Desfangat estatic
durant 36 hores a 12° i posterior fermentacio
alcohdlica en bota de roure america i
hongares durant 20 dies. Posteriorment
seliminen les lies gruixudes mitjancant
trasbals i es comenca una crianca durant 6
mesos en bota de roure amb battonage de
lies fines tres cops per setmana, realitzant
alhora la fermentacié malolactica. Finalitzat
el periode de crianga, el vi es cupetjat en una
bota de 600 litres on sacaba d’afinar durant
3 mesos abans del seu embotellat. Per tltim,
elvies trasbalsa, es clarifica i es filtra abans
de lembotellat.

Nota de tast

Color. Color groc palla pal-lid i reflexes or nou
olios, amb llagrima mitjana i sensacio densa
en copa.

Aromes. Complexa paleta aromatica derivada
deltreball amb lies i crianca, on apareixen
notes fumades i torrades: vainilla, crema
cremada, caramel, balsamics (anis, fonoll),
lactics i fons de fruita blanca madura (melo,
poma al forn).

En boca. En boca presenta untuositat

i sensacio cremosa, de postgust llarg i
envoltant, sensaci6 acida moderada, i final
lleugerament calid i equilibrat en alcohol.

Tipus de vi
Blanc

Varietats de raim
100% Pansa Blanca

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 13°
Acidesa Total S: 4,00 g/l
Sucres reductors: 0,95 g/l
PH: 3,30

Anyada: 2010



Nota de tast

Color. Groc amb tonalitats verdes.
Aromes. Tonalitats molt florals (gessami),
fruita madura i compotes.

En boca. Untuds, salii mineralitzat.

FINVHOA

Harmonia
Rostit, arrossos i fideuada.
Joaquim Batlle. Elaboraci6

A Celler Quim Batlle potenciem en el cultiu Tipus de vi

FOI’dnell Cupatge els dos aspectes que sén particulars del Blanc

terreny: el mar (foranell és el vent que va del
mar a la muntanya) que ens déna el caracter
salidels vins, i el saul6 blanc, que confereix

Varietats de raim
Picapoll, Pansa blanca i Garnatxa blanca

una mineralitzacié extraordinaria als nostres
vins. Si a aquests dos aspectes sumem una
producci6 baixa de raim, el resultat és un
viamb una marcada salinitatiun gra de
mineralitzacié elevat.

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 12,7°

Acidesa: 3,1

Sucre residual: 1gr/e

Fermentaci6: Controlada amb llevats
autoctons

Producci6: 7.000 ampolles

Anyada: 2009

La Sentiu, s/n
08391 Tiana
933954527

www.vinosdealella.com
celler@joaquimbatlle.com 3 0_3 1



Marqués de
Alella, Parxet.
Galactica 2012

Camide Can Garra, s/n
08391 Tiana
info@glevaestates.com

Elaboracié

Laverema es realitza de manera manual i
en caixes petites. El raim es premsa sencer
i el most resultant es macera fred amb les
pells per tal d'extreure al maxim les aromes.
Precisament per augmentar el potencial
aromatic del vi, es realitza una estabulacié
del most. La fermentacié és molt lenta i es
realitza a una temperatura controlada de
16°,0n el 70% es fermenta en ou de formigod
i el 30% entina d’acer inoxidable. lany 2012
va ser un any extremadament sec i caloros,
cosa que ha provocat una disminuci6 de

la producci6. Una altra dada sobre la seva
elaboracié és que aquest vi prové de dues
parcel-les de vinya vella ubicades a la Roca
del Valles.

Nota de tast

Color. Color groc amb reflexos verdosos.
Aromes. La seva aroma és intensa, franca i
afruitada, reflex propi de la varietat.

En boca. En boca és un viamb volum,
corpulentiamb un llarg post-gust. Resulta
estructurat i potent degut a la seva elaboracio6.

Tipus de vi
Blanc

Varietats de raim
100% Pansa Blanca

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 13°
Sucres: 6,6 g/l

Acidesa total: 4,3 g/l
PH:3,19

Producci6: 3.000 ampolles
Anyada: 2012



Roura.
Roura Rosat

Merlot 2014

Vall de Rials, s/n
08328 Alella
WWW.roura.es
roura@roura.es

Elaboracio

Aquest vi ha tingut una maceracié de 8 hores
i una posterior fermentacio de 10 dies,a una
temperatura de 15°-16°.

Nota de tast

Color. Color rosa intens, de superficie brillant.
Aromes. Aroma d’intesitat mitjana, amb
records de petites fruites vermelles.

En boca. Bona entrada, viu,amb bona aroma
en boca i retrogust franc de persisténcia
mitjana.

Harmonia

Aquest viacompanya molt bé els entrants,
fumats i anxoves, arrossos i pastes, carns i
peixos. Ideal com a vi d’aperitiu. Especialment
indicat per a peix poc elaborat i marisc.

Tipus de vi
Rosat

Varietats de raim
100% Merlot

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 12,5°
ATS:3,56 g/l

Sucre total: 2,7 g/l
Anyada: 2014

Temperatura de servei
Servirentre 8°i10°.
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Serralada de
Marina.
Pansa blanca
blanc jove

Agricultura, 34

08107 Martorelles

935704534
www.serraladadelamarina.com
info@serraladadelamarina.com

Elaboracié

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'ubiquen a laltra banda del Parc de la
Serralada Litoral, a la comarca del Valles
Oriental, exactament als municipis de Santa
Maria de Martorelles, Martorelles i Sant Fost
de Campsentelles. Es recomana servir
aquest via una temperaturade 9 0 10°C.

Nota de tast

Color. Color pal-lid amb reflexos verdosos.
Brillant.

Aromes. Aroma afruitat, a pinya i lleugers
tocs de poma verda i platan, entre d’altres.
En boca. Matisos afruitats, suau, llarg i
persistent,amb una acidesa equilibrada.
Resulta agradable al paladar.

Harmonia

Combina molt bé amb aperitius, arrossos i
marisc.

Tipus de vi
Jove afruitat

Varietats de raim
Pansa Blanca

Fitxa técnica

Grau alcoholic: 12,5%

Fermentacié: De 15 a 20 dies,a 15°C
Producci6: 5.000 ampolles aprox.
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Tapes i vi

Vols tastar vins DO Alella acompanyats
d’una tapa tipica del poble? Els nostres
bars t'ofereixen una copa de vi DO Alella
harmonitzada amb una tapa per un preu de
4 euros. Pots triar les harmonies que més
t'agradin dels 13 bars participants.

1.Can Flo
Anselm Clavé, 38 /T.93 555 21 44
12—16h

Fideuada + Roura Xarel-lo.
Mandonguilles + Roura 3 ceps.

2.Can Jorgiana
Rambla d’Angel Guimera, 60 /T.93 180 66 78
11—19h

Tartar de salmé amb llenties + Roura
Sauvignon Blanc.

Espatlla Cinco Jotas + Alta Alella Garnatxa
Negra.

3.Cerveseria Ferran
Santa Madrona, 4/ T.93 555 18 50.
10—17h

Crestes casolanes + Blanc o Negre de Roura.
Broqueta andalusa + Blanc o Negre de Roura.

4. Companyia d’Alella, Celler | Taverna
Riera Fosca, 28-30/T.93 540 03 41
12—15h

Assortit de marisc amb patates xips i
Salsalella + Roura Xarel-lo 2074.

Assortit de marisc amb patates xips i
Salsalella + Alta Alella Pansa Blanca 2014.

5.Duran

Rambla d'AngeL Guimera, 18 /T.93 555 10 45
11.30—18.30 h (a partir de les 13.30 h només
es servira a la barra)

Faves a la catalana + Marqués de Alella.
Tripa amb cigrons (callos) + Marqués de
Alella.

6. El Azahar
Germans Aymary Puig, 8 /T.93 55598 25
11—14h

Tripa amb cigrons (callos) + Roura Negre.
Molles de pa a landalusa + Roura Blanc.

7.El Salero de Alella
Maresme, 19/ T.93 540 25 56
10—23h

Bacalla gratinat amb allioli + Marqués
de Alella.
Cua de bou + Marqués de Alella.

8.LaDO
Mercat Municipal dAlella / T. 629 73 98 03
12—14h

Sindria caramelitzada amb rulo de cabra +
Alella Vinicola Mayla.

Parmentier de patata amb pop a la gallega +
Alta Alella Pansa Blanca.

9.La Garlopa
Placa de l'Església, 6 /T.93 555 58 92
12.30—15h

Mini hamburguesa + Blanc o Negre de Roura.
Broqueta andalusa + Blanc o Negre de Roura.

10. La Magrana
Santa Madrona, 6/T.93 55569 70
10—17h

Fideuada o cargols amb salsa + Blanc o Negre
de Roura.

Calamars a la romana + Blanc o Negre de
Roura.
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11.La Placa d’Alella

Placa de lAjuntament, 8 /T.93 540 97 70 Centre Urba
11—18.30h,19.30—20.30 h

Fideuada o paella de marisc + Marqués de
Alella.

Broqueta de botifarra, secret i allioli +
Marqués de Alella Masnovi.

12.LaVerema Q%

Rosaleda, 4-6/T.93 172 14 34 %9

11—15h © \

Duet d’'empanades casolanes (carn i tonyina) &«‘g %a, AUCY
+ Marqués de Alella Negre Sepo 2013. o ’Qo
Pinxo de mini hamburguesa amb verdura R4

o
arrebossada + Marqués de Alella Blanc Sepo ‘
2013. ’ O
13. Miami

Carretera d’Alella,5/T.93 540 28 15
8.30—19.30h

d3SOr LNV
= |

/E/‘qu
Calamars farcits banyats amb tinta sobre ey
base d’arrds i pa amb tomaquet + Pansa
Blanca Alta Alella.

Garré esmicolat amb mongetes sobre base
de pa amb tomaquet, banyat amb oli verge i
herbes aromatiques + Xarel-lo Roura.
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Mostra
gastronomica

4,516 de 20a23halHort de la Rectoria,
la Porxada i la Placa de 'Ajuntament.

’Hort de la Rectoria reunira, com és tradicio,
la Mostra Gastrondmica amb especialitats
gastronomiques de la zona i vins de la DO
Alella. A la Mostra podreu degustar els plats
de la gastronomia local i els vins de la nostra
Denominacio d’Origen dels cellers Alella
Vinicola (Alella), Alta Alella (Alella), Bougquet
d’Alella (Alella), Can Roda (Martorelles),
Joaquim Batlle (Tiana), Marqués de Alella
(Tiana), Roura (Alella) i Serralada de Marina
(Martorelles).

Preus

Tiquet de menjar: 4 euros (inclou un plat)
Tiquet de pastis: 2,5 euros

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

Tiquet d'ampolla: 12 euros (inclou una
ampolla de vio cava)

Copa de vidre de la 41a Festa de la Verema:

T euro

Venda de tiquets

De forma anticipada

Oficina de Turisme: Dijous 3de 10.30a 14 h
ide 16 a 17 h.Divendres 4, dissabte 5
idiumenge6de 10a14h.

Durant la Mostra
Estand de lAjuntament de 'Hort de la
Rectoria: 4,5i6de 20a23h
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Restaurant
Can Roca

Direcci6.

Jordi i Esther Sicras
Cuina.

Esther Sicras

Can Roca, s.n. 08391 Tiana
T.9339507 47

E. rcanrocatiana@gmail.com
www.restaurantcanroca.com

CAN ROCA

Divendres, 4
de setembre

Croquetes de pollastre
rostit i pinyons

Ingredients per a 4 persones: Mig pollastre,
6 cebes petites, 1 tomaquet, 1 cabeca d’alls,
405 fulles de llorer, 1 branca de canyella,

1 gotet de brandi, 50 g de pinyons, 1 ou, pa
ratllat o farina de galeta, oli d'oliva, sal i pebre
blanc.

Elaboraci6: Tallem el pollastre a octaus

i el salem. Hitirem un polsim de pebre
blanc mogut i el rostim. Hi posem també

les cebetes, el tomaquet, els alls, el llorer

i la canyella, tot regat amb el brandi. Quan
s'’hagi daurat d’'un cant6 li donem la volta.
Un cop cuit, el desossem i el passem per la
picadora. A continuacié couem més ceba i hi
incorporem després el pollastre i els pinyons,
remenant tot molt bé. Després hi posem 2 o
3 cullerades de beixamel perqué la massa
quedi ben melosa. Un cop la massa agafa
forma, la deixem refredar a la nevera durant
unes hores. | després fem les boles de les
croquetes, les passem per lou batut, la
farina de galeta i les fregim amb oli d’oliva
ben calent.

Pa de coca torrat amb
pebrot i alberginia a la
brasa, olivada d’olives
d’arago i formatge brie
semi fos

Ingredients per a 4 persones: Pa de coca, 2
pebrots vermells, 2 alberginies, olives d’Arago,
oli doliva, sal i formatge Brie.

Elaboraci6: Couem els pebrots i les
alberginies a la brasa amb el foc ben viu. Un
cop cuits els deixen refredar perqué després
els pelarem. Paral-lelament, desossem les
olives d’Aragb i les passem per la picadora
amb un raig d'oli d'oliva i un polsim de sal.
Torrem el pa de coca i col-loquem per sobre
lescalivada. A continuacio, reguem la coca
amb lolivada i disposem el formatge Brie per
damunt. Per altim, gratinem la coca.



Restaurant
Mas de Sant Llei

Direcci6.
Evarist Viana
Cuina.

Daniel Bogunya

Cami Casa Alta, s/n. 08410 Vilanova del Vallés
T.93 8458822

E. masdesantllei@masdesantllei.com
www.masdesantllei.com
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Divendres, 4
Dissabte, 5
de setembre

Saltejat de fideuada
wok amb verduretes
socarrades, sipia i gambes

Ingredients per a 8 persones: 1 kg de fideus nim.

2,160 gde carbasso, 160 g d'alberginia, 160 g

de pebrot vermell, 160 g de pebrot verd, 400 g de
cebade Figueres, 100 g de Xiitake (bolet asiatic),
500 g de sipia, 500 g de cues de gambes pelades
(unes 30 unitats), 0,08 Ldolidoliva, 16 gde sal,2 g
de pebre blanc,0,016 L de salsa de soja, 0,16 Ldoli
degira-sol,0,16 ldelleti 1 gradall.

Elaboracié: Posem a bullir aigua amb una mica
doli,salsade sojaiels fideus. Un cop estiguin al
dente, els refresquemi els reservem. Tallem les
verdures adaus d’'uns 2cmsi les cuinem en un
wok sense oli. Quan estiguin torrades, hi afegim
unes gotes dolii les saltegem a foc viu uns dos
minuts, per a després reservar-les. A continuacio
tallem la sipia adaus,igual que les verdures, els
saltegem fins que quedin daurats i els reservem.
Saltegem també les gambes. Pero lleugerament,
que no es facin massa, i les reservem. Tallem els
Xiitake a julianai els saltegem. Després, saltegem
tot el conjunti hi afegim una mica de salsa de
soja, i el deixem cuinar uns dos minuts. Preparem
lalactonesa amb un got i el triturador. Hi posem
lall, la llet,una quarta part de loli doliva, la salsa
de soja, el pebre,iapoc a poc loli de gira-sol, fins
que la barreja espessi i quedi homogenia. Servim
elplat

ial costat un bolamb la lactonesa.

Bacalla, tomaquets i
patates, confitat amb
herbes de la serralada i
bruschettes d’olives

Ingredients per a 4 persones: 1.120 kg de
supremes de bacalla, 0,48 g de tomaquet
Cherry, 640 g de patates, 0,08 g de farigola
fresca, 0,08 g de romani fresc, 0,16 g de llorer,
0,16 L d'olidoliva, 16 g de sal, 8 g de pebre blanc
molt, bruschettes dolives i 40 g de cibulet.

Elaboraci6: Retirem la pell de bacalla,

el salpebrem iel posem al forn amb dos
papers durant 2 hores a 110°, fins que quedi
cruixent, a mode de xip. Després el confitem
amb loli, el romani i la farigola a 100° durant
8 minuts. El retirem i el reservem. Pelem i
tallem les patates a rodanxes d’'un centimetre
i les confitem amb el romaniila farigola a
uns 909, fins que quedin toves. A continuacio
posem en una safata de forn les patates de
base, el bacalla, a sobre, la bruschettai als
costats hi posem els tomaquets. Ho escalfem
a 160° durant quatre minuts. Per altim, ho
servim en un plat amb una mica de cibuletia
sobre la xip de bacalla.
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Restaurant Masia
Can Cabus

Direcci6.

Kai Finkener
Cuina.

Giovanni Salazar

SantJosep de Calassancg, 10.08328 Alella
T.935407773

E. info@cancabus.es

www.cancabus.es

Masia Can Cabus

Divendres, 4
de setembre

Mini hamburgueses a la
brasa amb ceba tendra
caramel-litzada

Ingredients per a 2 persones: 100 g de carn
100% vedella picasa, sal, pebre oli de gira-
sol, 200 g de ceba tendra, oli d'oliva verge,
mantega i 4 pans d’hamburguesa mini.

Elaboracié: Salpebrem la carn al gust.
Després hi afegim una culleradeta doli

de gira-sol i barregem durant 2 minuts. A
continuacié posem la barreja en un motlle

o lidonem forma de manera manual a les
dues hamburgueses. Dediquem uns 50 g de
carn per a cada hamburguesa. Les posem a
la brasailes cuinem fins que quedin al punt
sucés. Per preparar la ceba caramel:litzada,
la tallem enjulianai la posem en una cassola
amb oli d'oliva verge, una mica de mantega,
sal, pebre i una culleradeta de sucre blanc.
També hi posem un rajoli d’aigua i ho couem
a foc lent durant 30 minuts. A l'hora de servir,
posarem dins del pa primer la carn, després
la cebaial final una cullereta de salsa i xip
de patata.

Virecomanat:
Alta Alella Parvus Syrah

Arros melos

Ingredients per a 4 persones: Pebrot verd,
all, pebrot vermell, ceba, tomaquet fregit, sal,
arrds bomba, calamars, bolets, carxofes, una
picada i fumet.

Elaboraci6: Posem una paella al foc i hi
afegim oli i all picat. A continuacié hi sumem
el pebrot vermell, el pebrot verd, la ceba
tallada molt petita i una mica de tomaquet
fregit casola. Remenem i hiincorporem les
racions d’arros bomba, sal i pebre al gust
perqué es cuinin durant 1 minut. Després

hi posem els calamars tallats, els bolets,

la picada, i seguim remenant. Per Gltim, hi
afegim el fumet i el deixem coure durant 3
minuts. També hi posem les carxofes tallades
a grills perqué coguin durant 15 minuts a foc
mitja. El punt final ve en retirar la paella del
foc i posar-la al forn durant 5 minuts perqué
li doni la textura melosa.

Virecomanat:
Roura Merlot Rosat



Restaurant
El Nou Antig6

Direcci6.

Marta Culebras
Cuina.

Jordi Saseta

Placa SantJaume, 6.08329 Alella
T. 9354004 283

E. info@elnouantigo.com
www.elnouantigo.com

el noudiitigo

Divendres, 4
de setembre

Hamburguesa gorrina
d’estiu amb salsa de
mostassa i mel

Ingredients per a4 persones: 720 gde carnde
porc de qualitat picada, 15 g de coriandre fresc,
15 gde gingebre en pols, 15 g de salsa de soja, 80
g de ceba caramel-litzada, 15 g de salsa Perrins,
60 g de mostassa Dijon, 10 cc de fons fosc, 60 g de
mel de mil flors, 250 g de patates cuites Monalisa,
125 cc d’aigua de coccio de la patata, 50 g de
mantega, 20 cc doli doliva verge extra, sal i pebre.

Elaboracié: Marquem la carn picada de porc
amb la salsa de soja i la salsa Perrins. Hi afegim
el gingebre en pols, el coriandre fresc ben picat

i la ceba caramel-litzada ben escorreguda.
Després hi posem lou batut i acabem de treballar
labarreja. Formem les hamburgueses d'uns

200 giles reservem a la nevera. Per altra banda,
preparem el cremos de patata. Triturem la
patata bullida amb la seva aigua de la coccié, la
mantega i loli doliva verge extra. La salpebrem

al gust. Després, preparem la salsa de mostassa
amb mel. Col-loguem en una paella la melila
deixem que es redueixi i es torri una mica més.
Quan estigui a punt de caramel, hi afegim el fons
fosc (brou de carn concentrat) i la mostassa al
gust. Finalment, couem lhamburguesa al gusti
acompanyem el plat amb un cord6 de cremés de
patata calentila salsa de mostassa-mel.

Virecomanat:
Bouquet d’A Garnatxa de Bouquet d’Alella

Crema d’esparrecs amb
encenalls de pernil iberic

Ingredients per a 4 persones: 400 g
d’esparrecs blancs Cojonudos, 200 cc d’aigua
de cocci6, 50 g de maionesa, sal, pebre, 120 g
de pernil ibéric tallat ben fi i oli doliva verge
extra.

Elaboraci6: Triturem els esparrecs amb la
maionesa i laigua de coccio, afegint-la a

poc a poc per aconseguir la densitat que
vulguem. Després colem la crema i lamanim
al gustamb sal i pebre. Lareservema la
nevera. Quan estigui la crema ben freda, la
servirem i afegirem els encenalls de pernil
amb una mica d’oli d'oliva verge extra. Podem
acompanyar el plat amb una mica de pa amb
tomaquet. O bé podem reservar les puntes
dels esparrecs tallats i decorar la crema.

Virecomanat:
Alta Alella Pansa Blanca
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Restaurant
Orfila Gastrobar

Direccio.

Jorge Joya i Francisca Pérez

Cuina.

Francisca Pérez i Marcelo Rodriguez

Francesc Macia, 2.08320 El Masnou
T.9355501 88

E. orfilagastronomic@gmail.com
www.restauranteorfila.es

Tel. 93 555 01 88

Divendres, 4
Diumenge, 6
de setembre

Patates braves “Orfila”

Ingredients per a 4 persones: 1/2 kg de
patata platillo, 2 cabeces d’all, 1 ceba tendra,
oli d'oliva suau, 2 branques de cayena, sal i
pebre.

Elaboracié6: Confitem els alls i la ceba en oli
doliva durant dues hores a 65°. Reservem loli
i confitem també les patates fins que estiguin
ben toves (dependra del seu tamany). Després
elaborem un oli picantamb la Cayenaila
meitat d'oli sobrant de confitar. Amb laltra
meitat preparem un allioliamb els alls, la
cebaiuna mica de salipebre. Acontinuacio
fregim a foc fort les patates, tallades per la
meitat. | a sobre de cada una disposem una
mica de crema d’all amb un xic d'oli picant.
Podem decorar amb julivert per sobre.

Vi recomanat:
Parvus Chardonnay 2014 Alta Alella

Hamburguesa thay de
wagyu i porc iberic,
verduretes i bolets

Ingredients per a 4 persones: 300 g de carn
de vedella Wagyu, 100 g de secret iberic de
porc, 20 cc de crema de coco, 10 g gingebre
ratllat, una mica de coriandre, 1 llima, sal,
curri, verduretes al gust i shitakes.

Elaboraci6: Piquem sense excés les carns i
les barregem amb el gingebre, el coriandre
picat, la salielcurri. Després elaborem
una maionesa amb la llet de coco, el suc de
llima i el coriandre. A continuaci6 tallem en
juliana les verdures que més ens agradin,
amb els bolets i ho saltegem tot fins que
quedin cruixents. Per Gltim, marquem la carn
a la planxa i muntem les hamburgueses en
aquest ordre: panet de sésam, la carn, la
salsa de coco i les verduretes.

Virecomanat:
Bouquet d’A Blanc 2013 Bouquet d’Alella



Restaurant
Palmira

Direcci6.

José Gabriel Gonzalez
Cuina.

José Gabriel Gonzalez

’Escala, 2-4.08916 Badalona
T.933951262

E. info@restaurantpalmira.com
www.restaurantpalmira.com

Divendres, 4
de setembre

Melos de vedella en el seu
suc de coccio

Ingredients per a 4 persones: 1 bossa de
coccio al buit, 2 galtes de vedella del pais
(Tkg aprox.), 2 pastanagues, 2 cebes de
Figueres, 2 porros, 1 cabeca d’alls, 2 canonets
de canyella, 1 ldeviranci, 1 lde caldo de
vedella, oli d'oliva, sal i pebre.

Elaboraci6: Salpebrem les galtes en un
casso i les daurem bé per tots dos costats.
Després, al mateix casso, ofeguem les
verdures i la canyella. Quan estiguin a punt,
hiincorporem el vii ho deixem reduir fins que
sevapori. A continuacio 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 cocci¢ al buit, i
posem el conjunt al forn durant 12 hores a
67°.Un cop cuinades, escorrem la salsa que
queda a les bosses i la posem al punt de gust
i textura. | a punt per menjar!

Virecomanat:
Roura Tres Ceps

Canelons de trufa

Ingredients per a 4 persones: Per ala massa
cal fer una massa de creps perd substituint
50 g de llet per 50 de suc de trufa. Per al
farcit, 500 g de llaminera, 200 g de ceba
mirada, 200 g de papada iberica, 500 g de
llet, 100 g de pa sec, 50 g d’alls, 100 g de trufa
melanosporum ratllada, 50 g de farinai 2
branques de canyella.

Elaboraci6: Ofeguem les carns amb una
mica d'oli i quan agafin color, hiincorporem

la ceba, lall, la farina, la llet, el pa i canyella.
Ho deixem reduir al foc 15 minuts fins que
espesseixi. Hi afegim la trufa,ho deixem
coure una horai ho triturem tot junt. Per a la
salsa barregem 100 g de trufa ratllada un litre
de demi-glacé. Farcim els creps i els servim.

Virecomanat:
Roura Coupage Negre
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Restaurant
’avi Mingo

Direcci6.

Jaume Parodi Barriga
Cuina.

Paquita del Olmo Rey

Lola Anglada, 28.08391 Tiana
T. 933952206

E. giacopa@hotmail.es
www.avimingo.com

teﬁtﬂ"f‘&;’,
lavi mingo

Dissabte, 5
de setembre

Bunyols de bacalla
casolans

Ingredients per a 4 persones: 2 ous, 2 d’aigua,
farina, 200 g de bacalla esqueixat, all i julivert
picat, oli d'oliva i sal.

Elaboracié6: En un bol batem els dos ous amb
sal al gust. Seguidament hi afegim el mig litre
d’aigua ila farina. Comencem a treballar la
massa fins que quedi homogeénia. Després
hiincorporem el bacalla esqueixat, lall i el
julivert. Preparem la fregidora i escalfem loli
d'oliva fins a 180°. A continuacié fem boles
de massa amb lajut d’'una cullera i tirem els
bunyols a la fregidora fins que quedin ben
rossos. Finalment escorrem bé els bunyols

i els servim. Bon profit!

Vi recomanat:
Marqués de Alella Pansa Blanca 2013

Sarsuela de calamar
de potera i musclos del
Maresme

Ingredients per a 4 persones: 3 cebes de
Figueres, /2 kg de calamar de potera tallat a
rodanxes, 1 kg de musclos, picada, vi blanc
DO Alella, brou de peix, oli d'oliva, sal i pebre.

Elaboracié: En una cassola sofregim la

ceba de Figueres ratllada amb oli d'oliva

ben calent. Quan la ceba estigui daurada hi
posem un generos raig de vi blanc DO Alella.
Un cop s’hagi evaporat el vi hiincorporem la
picada.A continuaci6 hi sumem els calamars
i esperem fins que agafin color. Després

hi avoquem el brou i el deixem bullir uns

30 minuts. Tot seguit hi tirem els musclos,
previament nets, i deixem el conjunt a foc viu
uns 10 minuts més. Corregim de sal i pebreii...
que vagi de gust!

Virecomanat:
Alta Alella Parvus Rosé 2014



Restaurant
La Magrana

Direcci6.

Josep Maria Rovira
Cuina.

Manoli Valero

Santa Madrona, 6.08328 Alella
T.93 5556970

(AT oo ol

Dissabte, 5
de setembre

Calamars a la romana

Ingredients per a 4 persones: 4 calamars
mitjans, farina 1 ou, sal i sif6.

Elaboraci6: Netegem els calamars i els
tallem en rodelles. Després els escorrem. En
un bol posem lou, el sif6, la farina i un polset
de sal. Ho barregem fins que quedi espes,
és adir, fins que quan enfonsem el dit a la
pasta no senganxi. Hi afegim els calamars

i paral-lelament preparem una paella amb
bastant oli. Fregim els calamars amb oli ben
calentien 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 altre producte al gust.

Arros de llamantol

Ingredients per a 4 persones: 400 g d’arros
bomba, 150 g de calamars, 3 llamantols, 1
cullereta de pebre vermell dolc, 1 tomaquet
triturat, 1 got d'oli d'oliva verge extra, 4 grans
d’all, el doble de brou de peix que d’arrds,
julivert i sal.

Elaboraci6: Partim els llamantols per la
meitat, de forma transversal, i els posem a

la paella amb oli ja calent. Els daurem i hi
incorporem els calamars en trossos petits, el
tomaquet i els alls molt picats. Ho sofregim
3 minuts. i hi posem pebre vermell dolc.

Ho barregem i hi tirem larrds sense parar

de remoure-ho, fins que es dauri una mica

(8 minuts). Hi afegim el brou calent amb
colorant alimentari. Corregim de sal i ho
deixem bullir 15 minuts. Quan larros comenci
a quedar-se sense brou, abaixem a foc mitja
i el mantenim fins que larrds quedi sec i solt.
Per acabar, deixem reposar la paella, tapada
amb paper de diari 15 minuts. Ho podem
acompanyar de julivertiallioli.
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Restaurant
La Masia de
la Xesca

Direcci6.

Jorge Joya i Francisca Pérez

Cuina.

Francisca Pérez i Marcelo Rodriguez

Sagunt, 112.08912 Badalona
T.933836556/93 3873324

E. lamasiadelaxesca@gmail.com
www.lamasiadelaxesca.com

RESTAURANT
La Masia Jde la Xesea
Sagunt, 112 - 08912 BADALONA

Dissabte, 5
de setembre

Timbal d’escalivada,
cap i pota i mongetes

Ingredients per a 4 persones: 2 pebrots
vermells, 2 alberginies, un tros de cap i pota
de vedella cuita, 150 g de mongeta seca o 400
g de mongeta ja cuita, sal, oli i pebre.

Elaboraci6: La nit abans posem les mongetes
aremullar. A lendema, quan anem a comprar
la carn al mercat, demanem que ens tallin
ben primets el cap i la pota, com per fer un
carpaccio. Preparem la recepta i comencem
per bullir les mongetes amb un all, una fulla
de llorerisal. A continuaci6 escalivem les
alberginies i els pebrots: els netegem, els
tallem a tires i els amanim amb loli d'oliva
verge i una mica de sal i pebre. Després
muntem el plat. Col-loguem en quatre motllos
rodons de plastic, primer, el carpaccio de cap
i pota, en segon lloc lescalivada i damunt de
tot les mongetes cuites. Posem el timbal 30
segons al microones perque es fongui una
mica la carn. | per tltim, emplatem: traiem

el motllo iamanim el timbal al gust amb una
mica de salsa romesco o vinagreta.

Virecomanat:
Roura Coupage Negre 2008

Rodo de vedella amb
reduccio de vi dol¢
d’Alella i bolets

Ingredients per a 4 persones: 1rodo de
vedella de 1 kg aproximadament, 2 o0 3 cebes
mitjanes, bolets variats, 2 alls, romani fresc,
sal, pebre, oli d'oliva verge, brou de vedella,
farina de blat de moro per espessir la salsa.

Elaboraci6: Salpebrem el tall rodd i el rostim
al forn a baixa temperatura, amb una branca
de romani fresc. Quan el tall rod¢ estigui

a mitja cocci6, hi afegim el vi dolc d’Alella.
Paral-lelament sofregim amb una mica doli la
cebaiels alls, tot ben picadet. Un cop la ceba
estigui rosseta, hi posem el variat de bolets,
els saltem i, després, els remullem amb el
brou de vedella. A continuacié traiem el rodé
del forn. Retirem el suc del rod¢ i lafegim

a la cassola dels bolets. Diluim la farina de
blat de moro en un gotet d’aigua i després
lincorporem a la cassola per espessir la
salsa una mica. Finalment, tallem el rodé i el
posem a la cassola perque tot el conjunt faci
XUp-Xup.

Virecomanat:
Alta Alella Orbus 2011



Restaurant
La Taverneta
de Barcelona

Direcci6.

Eva Asensio Ruiz

Cuina.

Araceli Gumbau i Marta Rodriguez

Francesc Pujols, 3.08002 Barcelona
T.93 3025529

E. lataverneta@taverneta.es
www.taverneta.es

Dissabte, 5
de setembre

Calamars encebats

Ingredients per a 6 persones: 3 0 4 galetes
Maria, 3 dents d’alls picats, 500 g de ceba
tallada al gust, 1 ramell de julivert (només les
fulles), 70 g d'oli d'oliva verge extra, 1 kg de
calamars tallats a trossos al gust, 1 pessic de
pebre, 72 cullerada de sal, 1 raig de vi blanc,

2 fulles de llorer i un grapat d'ametlles per la
picada.

Elaboracié: Preparem una picada amb la
galeta, lametlla, lalli el julivert,ila reservem.
En una cassola posem loli d'oliva amb la
ceba tallada i l'all, i sofregim el conjunt.

Quan estigui cuinat hi afegim el raig de vi
blanc i esperem a que bulli. Una vegada ho
tenim llest, hi posem els calamars, tallats o
sencers depenent de la mida o del gust del
consumidor, i esperem a que faci xup-xup. Un
cop el calamar estigui cuinat, hi introduim la
picada a la cassola i esperem a que redueixi
la salsa fins a la textura que més ens agradi.
Acompanyem el plat amb una bona racié de
pa per sucar.

Bacalla a la catalana

Ingredients per a 4 persones: 800 g de
bacalla dessalat, 4 tomaquets trinxats, 2
carxofes, 2 cebes trinxades, 2 ous durs, 2 kg
de patates, 1 fulla de llorer, % de kg de pésols,
farina, oli i aigua.

Elaboraci6: Tallem el bacalla a la mida
desitjada, lenfarinem i el fregim en una
paella amboli. Després el reservem. A
continuacio fregim les carxofes i també les
reservem. Després preparem un sofregit

amb la cebai el llorer a la mateixa paella.
Podem afegir-hi un raig de vi blanc i fer una
reduccié. Quan el sofregit estigui llest, hi
posem aigua i esperem a que arranqui a bullir
per a introduir-hi les patates, tallades al gust,
i els pésols. A mitja cocci6 de les patates
aproximadament, posem a la paella les
carxofes i el bacalla i que es cuini el conjunt.
Abans de servir, hi col-loquem els ous durs
per sobre de la paella.
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Restaurant
El Pati La Morera

Direccid i cuina.

Luca Marongiu i Paulo Longhin
Italia, 83.08320 El Masnou
T.93 180583 28

E. patilamorera@gmail.com
www.patilamorera.com

PATI LA MORERA

RESTAURANT

Dissabte, 5
de setembre

Torrada amb peix
marinat, cogombre i
herbes aromatiques

Ingredients per a 4 persones: Filets de
peix, herbes aromatiques, vermut blanc, sal,
llimona, vinagre d’arros, cogombre, pa de
pagés en torrades, all i créixens

Elaboraci6: Marinem els filets de peix,
previament nets de pel i espines. Preparem
una barreja de sal i sucre (60% i 40%), i hi
afegim les herbes aromatiques i una mica de
vermut blanc. Cobrim els filets amb aquesta
barreja i els deixem marinar durant unes 3
hores (el temps és proporcional al tamany del
filet de peix). Després passem els filets per
aigua per a retirar lexcés de producte i tallem
els filets en daus. Tallem el cogombre en daus
igual que el peix i el posem al buit durant

uns 15 minuts amb una mica de sal, sucre
ivinagre d’arros. A continuacio escorrem el
cogombre, el barregem amb el peix i amanim
el conjunt amb les herbes aromatiques, sal i
llimona. A l'hora de servir el plat, col-loquem
sobre la torrada una mica d’all, créixens i
després la barreja del peix i el cogombre.

Nyoquis amb tomaquet
rostit, caviar d’alberginies
I ricotta salada

Ingredients per a 4 persones: Nyoquis,
tomaquets, parmesa, sucre, sal, oli, 1 ou,
ceba tendra, alberginies i ricotta salada.

Elaboracié: En una safata col-loquem el
tomaquet tallati el parmesa amb una mica
de sucre, sal, oli i ceba tendra tallada en
julianes. Ho barregem tot i ho cuinem a

160° durant 1,5 hores. Després treballem
les alberginies. Abans de tot les cremem
una mica sobre el foc per tal de donar-li

una nota fumada. | acabem la seva cocci¢ al
forn,també a 160°. Un cop fornejades, els hi
traiem la pell i les trossegem molt primes. Ara
preparem els nyoquis en una olla amb aigua
bullint. Finalment, saltegem els nyoquis
cuinats amb la salsa de tomaquet rostit i
coronem el plat amb una cullerada de caviar
d’alberginies i ricotta salada.



Sant
Jaume

Direcci6.

Joan Comas

Cuina.

Concepcié Montasell

SantJaume, 13.08310 Argentona
T. 937970001
E. santjaume.restaurant@gmail.com

Bar-Restauranr
{

Sant jaume
Argentona

Dissabte, 5
de setembre

Cargols de l'avia

Ingredients per a 4 persones: Cargols bullits
amb ceba, alls, aigua, porro, llar de porc,
pebre, farigola, romani, orenga i tomaquet.
Per a la salsa: carn de porc trinxada, ceba,
tomaquet, oli d'oliva, llar de porc, Brandy,
picada d’ametlles i avellanes, nyora, pa torrat,
mido de blat, sal, pebre vermell i pebre negre.

Elaboracié: Previament netegem molt

bé els cargols i els posem a coure en una
cassola amb aigua. Quan comenci a bullir
laigua retirem la cassola del foc, lescorrem,
posem aigua neta i tornem a esperar a bullir.
Repetim loperacio les vegades necessaries
fins que laigua surti neta del tot i reservarem
altim caldo dels cargols. Després, preparem
una cassola amb la ceba tallada ben prima,
el tomaquet, la llar de porc i la carn de porc,
que és important que sigui carn molt magra.
Hi afegim al conjunt oli d'oliva i Brandy i ho
posem a cuinar juntament amb els cargols. Hi
incorporem la picada d’ametlla i avellanes, la
nyora i el patorrat. Completem el conjunt amb
un polset de sal, pebre negre i pebre vermell.
Per altim, hi posem el caldo del cargols i
deixem el foc lent fins que faci xup-xup.

Virecomanat:
Roura Rosat Merlot

Fideuada

Ingredients per a 4 persones: Calamars, oli
de gira-sol, musclos, aigua, gambes, ceba de
Figueres, alls, tomaquet matisat, julivert, allioli,
fideus nim. 2 amb gluten, fumet de marisc, cap
de rap, llar de porc, pebre vermell i sal.

Elaboraci6: Rostim els fideus amb una mica
doliitres grans d’all i després els reservem.
A continuacio6 sofregim en una paella amb
olidoliva els calamarsi el cap de rap, tallat
a daus. Seguidament hi afegim els fideus
jarostits. Barregem bé els ingredients i hi
incorporem el fumet de peix. Deixem que el
fumet es cogui durant una estona. Per altim,
hi afegim les gambes i els musclos perque es
cuini en els ultims minuts. Un cop acabats,
servim la fideuada amb allioli, si es vol.

Virecomanat:
Marqués de Alella
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Restaurant
Celler Marfil

Direcci6.

Samuel Garcia Muntané
Cuina.

Farid Ouada

Rambla d’Angel Guimera, 62.08328 Alella
T.93 540 46 61

E. comercial@alellavinicola.com
www.alellavinicola.com

celler

SHarfil

alella

Diumenge, 6
de setembre

Salmorejo amb cruixent
tberic

Ingredients per a 4 persones: 1 kg de
tomaquets madurs, 200 g de pa dur, 100 ml
doli doliva verge extra, 100 g de pernil iberic
o llomiberic, 1 all, sal i pebre.

Elaboraci6: L'elaboracié del salmorejo és
facilirapida. Pelem els tomaquetsilalliels
posem a trossos en un recipient. Esmicolem
el pailafegim al recipient. A continuacio
posem loli, la saliel pebre al gust. Batem el
conjunt fins deixar una textura ben prima

i lleugera. Deixem la barreja refredar a la
nevera unes hores. Per Gltim, a l'hora de
servir, lacompanyem amb la guarnici¢ de
cruixent d’ibéric.

Virecomanat:
Marfil Blanc Sec 2014

Hamburguesa del Celler

Ingredients per a 4 persones: 800g de carn
de vedella, 200 g de carn de porc, 200 g de
barreja d’enciams i brots tendres, 4 cebes, 4
panets, sal, oli i pebre al gust.

Elaboraci6: Col-loquem els dos tipus de

carn en un bol, els barregem i els salpebrem.
A continuacié piquem la carn amb una
picadora fins que la textura quedi homogenia.
Donem forma a les hamburgueses (ens
podem ajudar d’un motlle o bé fem les boles
manualment) i després les aixafem amb cura.
Cuinem les hamburgueses a la brasaoala
planxa fins al punt desitjat. Després tallem

la ceba a julianaila couem a foc ben lent. La
remenem fins que quedi ben cuita i tendra.
Un cop cuinada, obrim els panets, hi posem
lenciam i els brots tendres, lhamburguesa i
la ceba confitada per sobre.

Virecomanat:
Marfil Negre Crianca 2012



Restaurant
El Cafe de
I’Academia

Direccio.

Sergio Cegarra Ruyra
Cuina.

Gemma Vila Aragall

Doctor Marti Soler, 13.08339 Vilassar de Dalt
T.93 7538209

E. elcafedelacademia@gmail.com
www.elcafedelacademia.com

vilassan ae Dalf

RESTAURANT

Diumenge, 6
de setembre

Croquetes variades

Ingredients per a 4 persones: 200 g de
mantega, 200 g de farina de blat,800 g

de llet, ou batut, farina de galeta, oli i sal.
Ingredients principals: 800 g de pollastre
rostit o formatge gorgonzola o botifarra de
sang i ceba o pernill o confit d’anec amb
vichyssoise o sobrassada amb camembert o
bolets.

Elaboraci6: Desfem la mantega al foc, hi
afegim la farina i ho deixem que es cogui.
Després hi sumem lingredient principal
que més ens agradi. També hi incorporem
la llet i deixem la barreja al foc, remenant
fins que la massa es desenganxi de la
cassola. A continuacio hi posem sal, tastem
i, si cal, rectifiquem. Posteriorment deixem
refredar la barreja per poder donar forma a
les croquetes. Les passem per lou batuti la

farina de galeta. Finalment les fregim a 180°.

Abans de servir, les deixem escérrer damunt
d’un paper absorbent.

Vi recomanat:

Lanius Alta Alella indicat per a les croquetes
de gorgonzola o de bolets. Syrah Bouquet
d’Alella per a les croquetes de pollastre, de
confit, de botifarra de sang, de pernil o de
sobrassada.
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Restaurant
La Cuina Dels
Capitans

Direcci6.
Guillem Luri
Cuina.

Joan Quer

Port Esportiu del Masnou, local 70.

08320 EL Masnou

T.935558118

E. info@lacuinadelscapitans.com
www.lacuinadelscapitans.com

LA CUINA

DELS CAPITANS
=X

Diumenge, 6
de setembre

Mar i muntanya de
pollastre de pages al
curri vermell

Ingredients per a4 persones: 1 pollastre de
pages, 100 g de cues netes de llagostins, 100 g de
cansalada ibérica de porc adaus, sal, pebre i filde
cosir carn. Per a la salsa de curri: 100 g despines
depeixderoca, 1 ceba, 1 pastanaga pelada, % de
porro, 10 g de miso, 30 g de pasta de currivermell,
2 lamines de gingebre, 10 lamines de citronel-la, 1
bitxo Thai, 10 g de mirin, 5 g de salsa de peix Thaii
1 llauna de llet de coco. Per al puré de carbassa: 1

carbassa, 100 g de mantega, 1 branca de canyella.

Herbes fresques: ruca, alfabrega, bitxo Thai,
gingebre i coriandre.

Elaboracié: Desossem el pollastre de pagés, el
farcim amb llagostins i cansalada. El cosim i el
rostim al forn a 180° durant 35 minuts. Després
elreservem ala nevera i posteriorment el tallem
enracionsde 180 g. Preparem la salsa de curri

i escalfem oli en unaolla per després afegir-

hi el gingebre, la citronel:la, 72 bitxo Thai, i ho
sofregim tot 5 minuts. Hi incorporem el miso, el
currivermell, la salsa de peix Thai, el mirin i ho
couem 10 minuts a foc lent. Després hi posem
lallet de cocoihocuinem 10 minuts més.
Posteriorment ho triturem, colem i rectifiquem
de sal. A continuacié rostim la carbassa partida
per la meitatamb la mantegaila canyella. Un
cop feta, la pelem, la triturem i lajustem de sal.

Per emplatar,marquem les racions de pollastre
en una paella afocviu,iles col-loquem sobre una
llagrima de puré. Napem amb la salsa de currii
decorem amb les herbes fresques.

Virecomanat:
Cava Rosat Parxet

Coca de recapte de
cervesa negra amb
sardina marinada

Ingredients per a4 persones: Per la coca: 1 kg
de farina, 500 g de llar de porc, 200 de cervesa
negra i sal. Per lescalivada: 2 pebrots vermells, 2
alberginies, 10 tomaquets perai 1 carbasso. Per
al marinat de les sardines: sarnides, sal, sucre,
gingebre, vinagre de Xeres, citronel-la i 2 grans
dall.

Elaboraci6: Amassem els ingredients de la coca

i els deixem reposar durant 10 minuts. Després
estirem la massa en una safata de forn. Posem
[escalivada per sobre, perd tenim present que els
tomaquets van pelats, sense cor i tallats a quarts,
ique el carbassoé va en lamines. Ho couem tot
alforn durant 20 minuts a 190°. A continuacié
netegem ifiletegem les sardines. Maridem els
filets durant 20 minuts i els escorrem. Un cop
surti la coca del forn, col-loquem les sardines a
sobre i couem tot el conjunt durant 2 minuts més.

Virecomanat:
Blanc de Bougquet dAlella



Restaurant
La Cuina Del
Guinardo

Direcci6.

M@ Teresa Santafé
Cuina.

Santi Velasco

Varsovia, 148.08041 Barcelona
T. 934360919

E. info@lacuinadelguinardo.com
www.lacuinadelguinardo.com

Diumenge, 6
de setembre

Pebrots del piguillo
farcits de bonitol de costa
[ vinagreta de cebetes i
piperrak

Ingredients per a 4 persones: Pebrots del
Piquillo DO Navarra en llauna, bonitol en
conserva de qualitat en oli d'oliva (2 llaunes
de 120 g), 1 ceba de Figueres grossa triturada
i 2 cullerots de tomaquets de llauna o natural
triturat. Per a la vinagreta, ceba tendra, bitxo
basc verd Piperrak, oli d’oliva extra verge i
vinagre de Modena.

Elaboraci6: Sofregim la ceba trituradaiun
cop ben daurada, hi afegim el tomaquet

i després el bonitol. Deixem refredar la
barreja. A continuacié omplim els pebrots i
els emplatem, al mateix temps que preparem
la vinagreta de la seglient manera: tallem

la ceba tendra a trossets petits, els bitxos
atrossets i ho barregem tot amb oli doliva i
elvinagre de Modena. Un cop preparada la
vinagreta, la posem per sobre dels pebrots.

Vi recomanat:
Pansa Blanca 2013 de Marqués de Alella

Tripa i cap de vedella amb
cigrons (callos)

Ingredients per a 4 persones: 2 kg de tripa
de vedella, V2 kg de cap de vedella, 300 g de
cigrons, 2 cebes grosses, 10 g d’alls pelats,
bitxo al gust, 3 fulles de llorer, 2 pebrots
verds, 2 kg de salsa de tomaquet madur, 3
llesques de pa fregit, 12 ametlles torrades, 50
g de xoric, 1 cullera de pebre vermelli % L de
brou de carn.

Elaboraci6: En primer lloc rentem bé la
carnilareservem. A continuacié preparem
un sofregit amb els alls, la ceba i el bitxo.
Quan estiguin daurats, els retirem del foc.
Paral-lelament triturem el pa fregit i les
ametlles torrades. Després sofregim els
pebrots verds amb el llorer i el tomaquet.
Quan estiguin daurats, hi afegim el pebre
vermelli el xoric. Col-loquem tots els
ingredients en una cassola, també lacarni
el brou. Deixem el conjunt al foc fins que faci
Xup-xup durant 20 minuts.

Virecomanat:
Ivori Crianca 2009 d’Alella Vinicola
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Restaurant
Els Garrofers

Direcci6.
Adriana Figa
Cuina.

Gonzalo Riviere

Passeig Antoni Borrell, 13.08328 Alella
T.9354017 94

E. elsgarrofersalella@gmail.com
www.garrofersrestaurant.com

Diumenge, 6
de setembre

Sopa de tomaquets
ecologics amb brandada
de bacalla, olives i ceba
tendra

Ingredients per a 4 persones: 3 kg de
tomaquets ecologics ben madurs, 2 cebes
tendres ecologiques, 250 g de morro de bacalla
dessalat, 2 patates ecologiques, 4 cullerades
soperes dolivada negra, 4 grans d’all, 120 ml
de crema de llet (35%), oli doliva verge extra,
vinagre agredol¢ de Merlot, llorer, farigola, sal i
pebre.

Elaboracio: Triturem els tomaquets amb una
mica de sal i pebre. Els passem per un colador
xines i hi afegim un bon raig doli juntament amb
elvinagre. Afinem de sal i pebre, i els reservem
ala nevera.Perala brandada, posem en un
cass6 uns 1560 mldoli,els 4 grans d’alls aixafats,
una fulla de llorer i una branqueta de farigola.
Escalfem lleugerament loli i el deixem infusionar.
Passats uns minuts, hiincorporem el bacalla
atallsiel coem a foc molt suau. Quan estigui

al punt afegim al casso les patates bullides i
aixafem suaument el conjunt fins que lliguien
pil-pil. Després ho passem al robot de cuina,
(sense lall, el llorer ni la farigola) i ho triturem
juntament amb la crema de llet fins a obtenir
una textura cremosa. Ho reservem a la nevera
fins que quedi ben fred. Per a la vinagreta,
barregem lolivada amb un bon raig doli verge i

un rajoli de vinagre, i reservem el resultat. Per
servir, posem en un got transparent la brandada
de fons, la sopa i rematem amb talls prims de
cebatendraiun raig de vinagreta.

Rodo de xai rostit amb
compota de ceba i patates
rustiques

Ingredients per a 4 persones: 2 colls de xai,
Tkg de ceba ecologica, 4 patates ecologiques, 2
grans dalls, 2 branques de farigola, 250 ml de
brou de carn, 1 got de vi negre, un raig de brandi,
oli doliva verge extra, sal i pebre.

Elaboraci6: Fornegem els colls a 130° amb
brou, tres grans d’alls, una branca de farigola,
elviiel brandifins que la carn se separi de [os.
Després separem la carn de 'os i preparem uns
rul-los amb paper film i els deixarem 3 hores a la
nevera. Reduim el suc de la safata, un cop colat,
i el reservem. Per a la compota, tallem les cebes
ajulianesiles cuinem amboli,sal i pebre molt
apoc a poc durant unes dues hores. Després la
triturem, i reservem. A continuacio, rentem les
patates, les emboliquem amb paper dalumini i
les coem al forn a 160°. Després les trenquem i
les enrossim en una paellaamb oli,un gra dall,
una branca de farigola, sal i pebre. Per Gltim,
enrossim els rul-los tallats en quatre porcions
afoc fort.lels posem en el plat a sobre de la
compota de ceba calenta i les patates. Rematem
el plat amb un cordonet de salsa.



Restaurant
La Santa

Direcci6.
Emiliay Eloi
Cuina.

David Sabater

Port Esportiu del Masnou, local 74-75.

08320 El Masnou

T.9355577 083

E. info@lasantarestaurant.com
www.lasantarestaurant.com

Diumenge, 6
de setembre

Risotto de ceps amb
parmesano i oli de trufa
blanca

Ingredients per a 6 persones: 400 g d’arros
Carneroli, 1 ceba de Figueres, 30 g de ceps
secs 0 300 g de bolets frescos, 1,5 L aprox. de
brou de verdures o d’au o laigua d’hidratar
els ceps, 50 g de mantega, 1 copa de vi blanc,
100 de parmesano Reggiano ratllat, oli, sal i
pebre.

Elaboraci6: Tallem els bolets a daus petits. Si
son deshidratats, caldra hidratar-los abans.
Tallem la ceba a daus i la confitem a foc

lent amb una mica doli durant uns 30 0 45
minuts, fins que la ceba es quedi transparent.
Hi afegim els ceps i pugem el foc per a
saltejar-los uns cinc minuts. Hi sumem larros
i el remenem fins que quedi transparent. Hi
incorporem la copa de viitornem a remenar.
Quan el vi s’hagi reduit, ho salem i hi posem
el brou a poc a poc. Hi afegim brou quan
calgui per permetre que larros sacabi de
cuinar. | corregim sal i pebre sempre que sigui
necessari. Finalment, quan larrds ja gairebé
arribi al seu punt, hi posem mantega i el
formatge ratllat. Ho barregem bé, apaguem el
foc i ho deixem reposar uns minuts.

Steak tartar

Ingredients per a 4 persones: 1 filet de
vedella (200g), 1 rovell d'ou cru, mostassa
francesa, oli d'oliva, sal, suc de llimona, pebre
negra, salsa Perrins, unes gotes de Tabasco,
ceba picada (1 0 2 cullerades), julivert

picat, cogombrets picats i taperes picades.
Opcional: anxoves picades, ketchup, unes
gotes de brandi, xerés o whisky.

Elaboraci6: En un bol sobre un altre amb gel
picat preparem la salsa amb el rovell, una
mica de mostassa, oli, vinagre, sal, pebre,
salsa Perrins i el Tabasco. La remenem i
corregim fins que quedi al nostre gust. Per
altra banda, piquem la carn. Hi afegim la
salsa i ho barregem molt bé. A continuacio
piguem lou, la ceba, els cogombrets (1
cullerada), les taperes (1/2 cullerada) i ho
barregem tot. Servim el plat ben fred.
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Pastissos
i cafe

A'la Mostra Gastronomica podreu degustar

tot tipus de pastissos: de fruita, de xocolata,

de pasta de full, etc... que es poden adquirir
amb el tiquet de pastisseria a lestand

de lAjuntament. El cafe és gratuit, per
gentilesa de Rentat Alella, i no requereix
compra de tiquet. Podreu gaudir d’aquests
productes en horaride 20 a 23 h.

Divendres i dissabte

Forn de pa i pastisseria David Pastisser
Navarra, 100.08320 El Masnou

T. 935553475

E. pastisseria@davidpastisser.com
www.davidpastisser.com

Diumenge

Restaurant Pati La Morera
Italia, 83.08320 El Masnou
T. 9318053 28

E. patilamorera@gmail.com
www.patilamorera.com

Divendres, dissabte
i diumenge

Rovira Cafés

Sant Sebastia, 13. 08480 LAmetlla del Valles

T.607 719595
E. jordi@roviracafes.com

Venda de tiquets
Estand de [Ajuntament

Horari
200 23h

Cafeé gratuit
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