]eo SsaldueAB||[ophaipueluUBS MMM
S9°S8JoUBAR||®BOILOU0D9 0lo0wWoId 8y
¥¥9 €20 LE6 UOoRIaL
awisuN| 1 918W00H ‘eoIWQUOOT 0100WOoId ap elopibay
S3J9UBAB|T] 9p haipuy Jues ap Juswelunly
:010BWLIOUI SN

VINOOHUVAHE NI SYLIHYO € BJeUOp S8 1840U0d us
‘VIdYdITOS BSNED euN e BJeUllsep so oloelsnbep el us epnbuigo oloeidess) e

"JuUsIBPBSSBIRIUISEp 8108 1senbe us usioge|-|0d Jusueiunly
| SUOIORIOOSSE ‘BAIIRIOdO0D “B|IA B] ©P SODI8W0D Saljje | selessised ‘Sjueineisey

La cultura de la bona taula

A Llavaneres sabem qué és gaudir d’'un bon menjar a I’entorn d’una bona taula. La bona
gastronomia és una de les maneres més gratificants de compartir el temps de lleure amb amics
i familiars. Per aix0 i per donar a coneixer la nostra cuina, en aquest cas de la tardor, des de fa
18 anys celebrem la Promocié dels Productes Tipics.

Una festa que engloba moltes activitats: fira, degustacié popular, animaci¢ infantil, recollida i
exposicid de bolets... Tot a I'entorn de la promocié de la Coca de Llavaneres, un dol¢c amb
marca de garantia de qualitat; la poma del relleno, un plat classic entre els classics dels dinars
familiars de la diada de Sant Andreu, i la cuina del bolet.

Us convidem a participar un any més en el programa d’actes que hem preparat per a tots
vosaltres, amb el suport de les entitats de la vila, i a tastar els menUs especials que elaboraran
els restaurants participants en la Mostra. Sera una excel-lent ocasio, a més, per animar els vostres
amics i familiars d’altres indrets de Catalunya a visitar-nos. La proposta s’ho mereix i ben segur
que els deixara bon gust.

Ens veiem pel passeig de la Mare de Déu de
Montserrat els dies 26 i 27 de novembre!

Bernat Graupera i Fabregas
Alcalde de Sant Andreu de Llavaneres

| Carlos Bartomeu Castro
Regidor de Promocié Economica, Comerg i Turisme
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Ajuntament de Sant Andreu de Llavaneres

B Regidoria de Promocioé Economica, Comerc i Turisme
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Promocio de

26127 de novembre

Passeig de la Mare de Déu de Montserrat

AJUNTAMENT DE SANT ANDREU DE LLAVANERES




PARTICIPANTS A LA MOSTRA GASTRONOMICA

del 18 al 30 de novembre

Coca de Sant Andreu de Llavaneres
Preu per persona 25,92 € (IVA inc

Menius

PINS MAR

Assortiment de bolets i llagostins
Bacalla amb rossinyols

Coca de Llavaneres

Pa, cafe i aigua

Estrella Damm Inedit

Preu per persona: 27,00 €
(IVA'inclos)

EL RACO DEL NAVEGANT
Carpaccio de tomaquet amb poma i
foie (17,82 €)

Calamars saltejats amb ceps (26,46 €)
Suprema de llobarro amb all, romani i
farigola (29,05 €)

Estrella Damm Inedit

(IVA'inclos)

GRUP GRAUPERA
Ous amb bolets i llagostins

Poma farcida ceps (12,65€)

NOSTRUM LLAVANERES

Arrdos de muntanya a la cassola (4,70 €)
Vedella amb bolets (6,25 €)

Peus de porc amb llenegues (6,20€)
Estrella Damm Inedit

CAN PEPE (La Brasa de Munt)
Carpaccio de bou amb salsa de bolets
0 parmegiano o Remenat de bolets amb
botifarra blanca i negra

Pomes farcides a I'estil llavanerenc o
rodd de vedella amb bolets

Coca de Llavaneres

Vi de la casa i cafe

Estrella Damm Inedit

22,00€ (IVA inclos)

HANDICAP RESTAURANT
Pelbrots farcits de bolets amb salsa de

(17,90€)

0s) Estrella Damm Inedit

LA PANIFICADORA

amb botifarra negra

trompetes de la mort.
Estrella Damm Inedit

Preu per persona 24 €
(IVA inclos)

vinagreta de pinyons

perol i oli de tofona

Rossinyols amb bull negre i verdura

Rissotto de ceps i verdures (16,50€)

Primers plats: Amanida tebia de bolets
O rissotto de ceps o saltat de bolets

Segons plats: Mandonguilles amb
bolets o fricandd o bacalla amb ceps i

Vi de la casa, postres i cafe

CAN MORERA DELS TARONGERS
Carpaccio de peus de porc amb ceps i

Patata emmascarada amb botifarra del
Llu¢ del Cantabric amb saltat de

carxofes, patates i rossinyols
Galta de vedella estofada al vi negre

amb camagrocs

Brownie amb gelat de Baileys
Preu per persona 39€
(IVA'inclos)

MASIA BARTRES

Poma farcida a 'estil de Llavaneres
(12,96 €)

Saltat de bolets del temps amb
botifarra del Perol (8,64€)

Vedella amb bolets (7,02€)

Estrella Damm Inedit

(IVA'inclos)

GOOD & FUNNY

Rossinyols amb tires de sipia i
verduretes

Bacalla a la llauna o entrecot a la brasa
de carbd

Poma a I'estil de la iaia Quica

Vi de la casa i aigua

Estrella Damm Inedit

22,00€ (IVA inclos)

PARTICIPANTS A LA DEGUSTACIO

CAN JAUME Port Balis. Tel. 937 926 960 / 937 952 012

EL RACO DEL NAVEGANT Port Balis, 24.Tel. 937 928 613

GOOD & FUNNY Pg. de les Monges, 2. Tel. 937 952 010 / 937 952 645
HANDICAP RESTAURANT Ctra. BV-5031, km7. Tel. 937 913 498

LA PANIFICADORA C. del Doctor, 17, baixos. Tel. 937 928 085

CAN PEPE (LA BRASA DE MUNT) C. Munt, 48. Tel. 937 930 260

GRUP GRAUPERA Pg. de les Monges, 48. Tel. 937 926 447

NOSTRUM LLAVANERES Cami de la Masia, 5 local 1. Tel. 937 929 456
RESTAURANT MASIA BARTRES Pg. Bellaire, 48. Tel. 937 927 001
RESTAURANT MAS NADAL Veinat riera Avall, 8. Tel. 937 927 244

PINS MAR Ctra N-Il km 651.Tel. 937 926 902

CAN MORERA DELS TARONGERS Pg. de les Alsines, 16. Tel. 937 929 351
VIL-LA MINERVA Cami Pas del Pla, 3.Tel. 937 926 104

MENJARS CUITS ROSETA Av. Pau Casals, 29-31, local 13. Tel. 937 926 164

PASTISSERIES

FORN SANT ANDREU Pg. de Joaquim Matas, 23. Tel. 937 928 418
PASTISSERIA ALSINA C. de Munt, 44. Tel. 937 926 093

PASTISSERIA SALA VIVES Pg. Mare de Déu de Montserrat, 2. Tel. 937 926 834
PASTISSERIA SALA C. de Munt, 36. Tel. 937 926 048

ESTRELLA DAMM INEDIT

LA CERVESA PER MENJAR DE

W

EL MILLOR MARIDATGE PER A AQUESTS MENUS ES LA CERVESA ESTRELLA DAMM INEDIT

FERRAN ADRIA I UEQUIP
D’elBulli

EL TOC DE CUINAR POMA . . ,
Recull oe receptes aportaoles pels visitants de ledicis 2010, on la poma i el bolet son

i
\ els ingredients principals.
- .

PASTIS DE POMA (Recepta de: Fatima Ahmidoyeh Akhannous)

® ,
Ingredients:

© Sous ] - 150 gr. de sucre

» L got mantega fosa (mesura logurt) - 1 got de Llet (meswura Logurt, per a La massa)
- %/= sobre de Llevat Royal -100 wl de Llet (per La crema pastissera)

o - 3 powes tallades a rodanxes - Melmelada de préssec

Preparacis: . i

Primer, preparem la massa, barrejant 2 ous, un got de mantega fosa, mig sobre de
Llevat L un got de Llet amb la mesura d’un togurt. A continuacté col-logquem Les
rodanxes de poma a sobre de La massa L hi afegim a sobre melmelada de préssec.
S’introdueix al forn durant 20 minuts a 1802 Passat acuest temps, ho trawrem del
forn i ho deixarem que es refredi L un cop temperada hi a?egirem La crema pastissera.

S RFPOLLASTRE AMB CEPS (Recepta de: Soraya EL Farni Afakl)
<

ngredients:
- 1 pollastre
-C - Pebre

-sal
eps
-1 cabega d’alls -oll
@ _ Crema de Llet

® Preparacis: ; .
Primerament se salpebra el pollastre tallat a quarts i el posem a una cassola amtb oli.
A continuacis se sofregeix 12-:{»5 que estigul dawrat i hiposem una cabega d’alls

O sencern. @uan el pollastre estigut cuit, shi afegeixen els ceps préviament remullats L
la crema de Llet. cuan trengul el bull, ho enretirem del foc Lja estaril a punt per
mewjar.

* PASTIS DE POMA | ALBERCOCS (Recepta de: M. del carmen Morales)

® ngredients:

® -100 gr.desuere
-100 gr. farina - 1 sobre de Llevat

T -1/4Uoellet - = pomes Golden

= = Melmelada d’albercocs

-20us

4 Preparacis: . i
Primer barregem el sucere, La farina, La Llet, els ous L el Llevat fins a formar una
M Mmassa uniforme. ,
A continuacis pelem Les powees i tallem wna poma L wmitja a daus, reservant La resta
per La decoracio. Afegim els daus a la massa gue tot seguit passarem a una safata.
U cop tenim La barreja a la safata, La cobrirem amb La powma L mitja que haurem
reservat i tallat financent. Ho posarem a coure a form fort durant 40 minuts.
Quan el pastis estigui cuit, el pintarem per sobre amb La melmelada d’albereocs i ja
estd a punt per menjar.

PRl 56U LA AME BOLETS (FRICANDO) (Recepta de: Dolors leart)

ngredients:
@ -V;gkag de vedella
@ -/« kg de farina
- 50 gr. ametlla
o = grans d’all

y

- Julivert ,
-1 llesca de pa de crostd molt fregida
- /= ko) de bolets (de La temporada)

Preparacis: ;

enfarinem una wmica la vedella L La passew per La paella per enrossiv-La L la posem a

wna cassola. A continuacis posem L'all, el pa fregit, Les ametlles L una mica de

Julivert en wn morter per tal de fer La pieada, Després afegim aigua a la cassola on

Erévm ment hew posat La vedella, fins a cobrir La carn i ht afegin La pieada i els
olets, els quals els haurem passat una wica per La paella.

Deixarem que fact xup-xup a foc lent fins que La carn quedi euita i tova.

També es pot fer La mateixa recepta amb carn de pore.

-5
-
-
-

COCA “Pes dels ous” (Recepta de: Niria Martt

ngredients:

-3 0uUus

- pes dels ous en mantega
- pes dels ous en sucre

- pes dels ous en farina

-1 cullerada de Llevat

- 4 pomes

- Melmelada d’albercoc

- 1 got de xarrup de poma (optativ)

Preparacid:

Primer barregen els ous, La mantega, el sucre, La farina i el Llevat. un cop tenim Lla
barreja preparada, tallem 2 powmes a trossets L les hi afegim i tornew a barrejar. €L
segitent pas és tallar Les 2 pomes gue queden i Les posarem al damunt de La barveja.
Stes vol, hi podem afegir un got de xarrup de poma. A continuacis ho introduine al
forn durant 35 minuts a forn mig. Un cop cuit, per donar-Li un “toc brillant”, amb
Vajuda d'wn pinzell, hi posem melmelada d’albercoc al damuwnt.

BOTIFARRA DE PAGES AMB TROMPETES DE LA MOK
(Recepta de: Gemma L Arviadna Sellés Juncd)

ngredients (per a 4 persones):
- 4 botifarres

- all i julivert
- 400 gr. de trompetes de La mort

- un xie de sal Maldon

Preparacis: . .

Fe les quatre botifarves a La paella amb oli verge extra. Mentrestant, passem per La
aella els bolets; Les trompetes de La wort amb una mica d'oli. Tot seguit, fem una
leada amb L'all { el julivert. Finalment, servim Les botifarves al plat i hi afegim a

sobre els bolets, La pieada d’all L julivert i una mica de sal Maldow.

Senzill, economic, rapid L, sobretot, molt bo!

Bow profit!

I

AMANIDA PE POMA AMB FORMATGE PE CABRA (chepta d’ Bva Font Coi

ngredients (per a 4 persones):

- 1 enciam frances o 1 bossa de canonges
- 50 gr. de pinyons

- 4 rodanxes fnw.es de formatge de cabra
- 2 powmes tallades ew juliana

-1 culleradeta de vinagre de Médena
- 1 culleradeta d'oli d’oliva verge
- Un xice de sal

Preparacié:

Posem Lenciam o els canonges en un bol. Tallem La poma en juliana, perd els talls
un xie gruixuts. Després ho remenem posant L'oll, el vinagre U la sal.cap al final,
torrem un xic els pinyons i els posem a sobre.

Finalment, en una planxa posem Les rodanxes de formatge de cabra, tomba L tomba
i ho col-logquem a sobre. Ho servim.

un plat sa i meolt bo!

PIZZA DE PERNIL SERRA, ROVELLONS | FEST!
(Recepta de: Joan L Jilia Roca Humanes)

ngredients:

- 200 gr. de farina - tomdigquet

- 100 wl d'aigua - rovellons

- € gr. de Uevat de pa - festuces

- 1 pessic de sal - pernil servit

Preparacis: , ) . ;
Primerament, prepararem La massa barrejant La farina, L'aigua, el Llevat de pa i Lla
sal. L'amassem fins que no quedi gens de farina. Bs deixa llevar aquesta massa
anmb faring per tal gque no s'enganxi, en un Lloc sense Llum, en una caixa amb un
drap durant 1 hora L wmitja. L cop reposada La massa, La partine ew dos trossos.
Estirem La massa anb Uajuda d'wn corrd L La posem en un paper de plata amb oli. A
continuacts ratllem el tomiguet L L'estenem a sobre La massa L Li tirem wn bown raig
d’oli. Pesprés afegim wuna capa fina de pernil sevrr tallat fi. Tallew els rovellons i
fem wna capa sobre del tomiquet L el pernil. Tot seguit afegim els festues.
Introduim La pizza al forn préviament escalfat a 220°C, si té ventilador millor, el
?sanm que escalfi tant a dalt com a baix, L la col-Logquen en el nivell central del
oYWn.

Bown profit!
PASTIS DE POMA (Receptn de: Ana liiguez Font)

mgredients:

-150 gr. de farina

- 170 gr. de mantega
-4 ous

- 1 cullerada de vainilla
- Melweelada d’albercoc

- 100 gr. d'ametlla molta
-1 copa Llicor dolg

- 2 cullerades d'algua

- 150 9. de sucre

=& ‘POWLCS

Preparacis: ; N

Few una pasta amb La faring, 150 grams de mantega, 1 ow, la vainilla i quawn esti
bew pastat s'hi afegeix L'aigua. €s folra un motlle. A continuacis es barregen = ous
amb el sucre, La mantega, el Licor L Lametlla. La crema resultant La fem servir per
farcir el meotlle. A sobre s'hi posa La powma tallada wolt prima fins que queda tot
cobert.Ho tntroduim al forn a 1752C durant 35 minuts. Per finalitzar, UL donem
brillantor amb wmelmelada d’albercoc.

Se serveix fred

Bown profit!

PORC AMB POMA (Recepta de: Ariana Mosquera)

ngredients:

-1 kg de pore - 4 pomes
-1 gra d'all - Suere

- 1 xic de canyella en pols - ol d'oliva
- 1 xic de pebre - sal

- 1 xic de glngebre

Preparacié:

so?regim una mica L'all L el traiem quan estigui una mica dawrat. Hi posem el pore
fins que cquedi dawrat. Hi afegim Les especies: la canyella, el pebre i el gingebre i
L'oli L deixem que repost.

Hi afegin La powa tallada a daus L es deixa que es cuini una mica.

Es pot servir L acompanyar amb vi de Montsant.

UNA RECEPTA SENZILLA [ AGRADABLE (Per Susana Gil Chico)

Baixewm per La riera amb wuna poma a La ma L arribem fins al mar,
davant lespectacle d'agquest nostre mar, seiew a La sorra, mengew a
wossegades La poma.

Gqaudin del moment senzillament amorés amb La poma.

¥

Estrella Damm Inedit és una creacié

dels Mestres Cervecers de Damm, hereus Un cupatge iinic

de malt d’ordi i blat,

d’una llarga tradicié i creadors de les
amb llipol, coriandre,

cerveses més apreciades del nostre paifs, .
rfg/l essia

i de Ferran Adria, Juli Soler i I'equip de e

sommeliers d’elBulli, Ferran Centelles i
David Seijas.

NOTA DE TAST

D’alta intensitat i complexitat
aromatica, amb un aspecte
lleugerament terbol. Molt
afruitada i floral al nas, amb
sensacié de llevat fresc i
reminisceéncies d’espécies dolces.
De textura cremosa i fresca, volum
suau i carbonic delicat. T¢é un

postgust llarg i un record afable.

Estrella Damm Inedit recomana el consum responsable. Alc. 4,8% vol.



