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“L’Alt Penedés... una terra per descobrir,
per provar-la, per tastar-la...”. D’aquesta
manera vam iniciar, ara fa deu anys, I’edicié
del calendari amb Productes de la Terra i

“El Penedés, tasta’l”.

Lany 2013 diferents restaurants del Gremi
d’Hostaleria i Turisme de PAlt Penedes i les
empreses agroalimentaries de [P’Associacié
de productors artesans agroalimentaris de
PAlt Penedes, de la ma del Consell Comarcal
de I'Alt Penedes i amb el suport de la Xarxa
Productes de la Terra de la Diputacié de Bar-
celona, es van unir per posar en valor, donar a
coneixer i promocionar els productes locals i
de qualitat, produits i/o elaborats a la nostra
comarca, a través de I'oferta gastronomica.

Es aixi com el projecte “El Penedes, tasta’l”,
amb la voluntat de dinamitzar dos sectors
capacos de generar ocupacid i riquesa per al
territori, ha esdevingut una aposta pel desen-
volupament sostenible, economic i turistic de
la nostra comarca.

Els objectius d’aquest projecte sén:

Donar a coneixer arreu els productes de
PAlt Penedes.

Impulsar la col-laboracié entre el sector
agroalimentarii el de la restauracid.

Incentivar la ciutadania a consumir pro-
ductes de qualitat i proximitatifer-ho en
el seu territori d’origen.

Impulsar 'economia local dels sectors
implicats.

A PAlt Penedés tenim una gran oferta gastro-
nomica vinculada als productes de la terra,
productes que li atorguen una identitat pro-
pia lligada als sectors turistic i cultural. La
gastronomia local ha d’esdevenir un reclam

turistic que permeti als visitants identificar la
cuina local com una cuina singular. També ha
de ser un element més d’atraccid de visitants
ala nostra comarca.

Plats cuinats amb productes tan tradicionals i
nostres com el gall del Penedés IGP, 'anec mut
del Penedes, la poma de Pontons, el préssec
d’Ordal, la fruita dolga, les mels i melmelades,
I’oli d’oliva, els carquinyolis de Sant Quinti, les
catanies, els bombons i les xocolates, els em-
botits, la cervesa artesana, les garlandes, els
torrons... tots ells acompanyats d’un vi, un
cava, un classic Penedes o Corpinnat.

Per trobar i tastar tots aquests productes de
la terra cuinats pels restaurants de la comar-
ca, des de I’any 2013 el Consell Comarcal ha
editat un calendari on al llarg de les 10 edici-
ons s’han publicat més de cinquanta recep-
tes. Sén les receptes que us presentem en
aquest llibre, juntament amb el llistat de les
empreses que formen part del Cens d’em-
preses agroalimentaries de I'Alt Penedes i
dels restaurants del Gremi d’Hostaleria i Tu-
risme de PAlt Penedés, adherits al projecte “El

|

Penedes, tasta

Desitgem que en gaudiu tot I'any!

Xavier Lluch i Llopart
President del Consell Comarcal de ’Alt Penedeés

Joan Manel Montfort i Guasch
Conseller Comarcal d’Empresa i Ocupacié

Ndria Cata i Marrugat
Consellera Comarcal d’Agricultura, Medi Rural i
Productes de la Terra
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1kg
12

200¢g

1tros

Patates

Col

Cansalada ibérica
Grans d’all

Botifarra negra ampla

Oli d’oliva novell

Sal

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: posem una olla amb aigua a bullir
al foc. Mentrestant, pelem i tallem les pata-
tesirentem la col (millor si ha passat per una
glacada, ja que sera menys fibrosa). Quan lai-
gua arrenqui a bullir, hi tirem les patates i, al
cap d’uns 5-6 minuts, hi afegim la col. Un cop
cuites, escorrem la patata i la col en un bol i
les aixafem molt bé amb una forquilla. Segui-
dament posem en una paella un bon raig d’oli
d’oliva i fregim una part de la cansalada ibéri-
ca tallada a daus petits i els grans d’all tallats,
procurant que no es cremin els alls. Després
afegim la col i la patata a la paella, ho salem al
gust (pensem que la cansalada ja porta sal) i
ho deixem coure una estona. En una paella a
part, fregim laltra tros de cansalada ibérica
i la botifarra negra, fins que quedi tot daurat.

Preparacié: emplatem en un motlle la bar-
reja de col, patata i cansalada, i hi afegim al
damunt el tros de cansaladaila botifarra dau-
rades. Ho acabem amb un bon raig d’oli novell
d’oliva arbequina.



2 grans

1got

Cuixes de pollastre
All picats
Cebes tallades ben fines

Pastanagues mitjanes
tallades a rodanxes

Pebrot vermell tallat
ben petit

Cervesa artesana

Farigola al gust

UNITATS
4 PERSONES

Romani al gust

203 Fulles de llorer al gust
2 cullerades Farina
Una mica Julivert fresc picat
Sal
1 polsim Pebre
1raig Oli d’oliva verge extra

Elaboracié: posem un raig d’oli en una cas-
sola amb el foc alt; hi afegim el pollastre i el
marquem per les dues bandes, el retirem de
la cassolaiel reservem a banda. Al mateix oli,
afegim Pall, les cebes, el pebrot vermell i les
pastanagues. Ho salpebrem, ho deixem a foc
lent uns 25 min i ho anem remenant amb fre-
quiencia. Quan veiem que esta quasi cuit, hi
afegim la farina, el pollastre i les herbes.Ho
cobrim amb la cervesa i ho deixem que s’aca-
bi de coure uns 45 min més. Si la cervesa re-
dueix molt, n’hi podem afegir una mica més
per tal que el pollastre quedi tendre i ben
cuit.



PLATS PRINCIPALS

ESQUEIXADA DE
BACALLA | TONYINA

AMB LLIT D'ESCALIVADA, REGADA AMB
OLI D'OLIVA

“ Bacalla esqueixat i dessalat

UNITATS

4 PERSONES

Tonyina amb oli d’oliva

Tomaquet madur
Escalivada

Oli d’oliva novell

Elaboracié: primer escalivem els pebrots
al forn, un cop cuits ho deixem refredar i a
continuacié els hi traiem la pell i en fem ti-
res. Seguidament col-loquem I’ escalivada al
fons d’un plat, i després tallem el tomaquet
en fines lamines i ho posem sobre el llit d’” es-
calivada. A continuacié hi afegim la tonyina i
finalment el bacalla esqueixat. Per finalitzar i

presentar el plat, ho amanim tot amb oli no-

vell d’oliva verge extra.

1



400 ¢

50¢g

100 ml

1raig

Musclos
Cansalada ibérica
Cebes de figueres
Tomaquets

Alls

Cervesa

Oli d’oliva verge extra

Brot de julivert

UNITATS
2 PERSONES

Elaboracié: posem un raig d’oli en una cas-
sola; hi afegim les cebes, els tomaquets i els
alls, tot tallat, i fem un sofregit. En una olla a
part, posem els musclos i els fem al vapor. Un
cop cuits, traiem I'aigua. Afegim la cansalada
al sofregit i remenem. Quant la cansalada es-
tigui feta, hi afegim els musclos i la cervesa i
ho deixem al foc fins que arranqui el bull.
Apaguem el foc i retirem la cassola. Empla-
tem i decorem el plat amb julivert.



4 cuixes

11

8

121

2 cullerades

2 cullerades

Gall del Penedes IGP
Oli per confitar
Calgots

Salsa espanyola
Salsa de soja

Mel del Penedés

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: confitar el pollastre en oli i de-
sossar-lo després. En el lloc de I’os, posar el
calgot un cop cuit i net. Enrotllar amb la pell
del pollastre i embolicar-lo amb film, dei-
xar-lo a la nevera perque agafi forma. Un cop
fred es treu el film i li donem color en una pa-
ellaamb oli.

Per la salsa: en un fons de carn, hi posem la

soja i la mel al gust lligant-ho amb Xantana.



500g

30 ml

4 cullerades
1gra
409

1cullerada

Carn de vedella picada
(minim 10% greix)

Cervesa black irish stout
(cervesa negra)

Julivert picat
All

Ceba picada

Mostassa de dijon

UNITATS

4 PERSONES
1/2 cullerada Pebre negre
60g Pa ratllat o a al gust
Al gust Sal
4 Pans de brioix
102 Cebes vermelles

tallades ben fines

102 Tomaquets tallats
a rodanxes

Elaboracié: barregem la carn, la cervesa, la
mostassa, I’all, la ceba, el pebre, el pai el juli-
vert. Si la barreja és massa humida, hi afegim
unes engrunes de pa. Donem forma a la carn
de ’lhamburguesa i la fem a la planxa, al gust
de cadascu (recomanem 5 minuts per banda,
amb la planxa a temperatura baixa-mitjana).
Mentre es cuina, afegim sal a cada costat.

Presentacié: obrim el pa de brioix per la
meitat i hi posem I’hamburguesa, la ceba
vermella tallada fina i el tomaquet tallat a ro-
danxes, al gust de cada comensal. Ja podem
gaudir del plat.



MAGRET D'ANE

MUT DEL PENEDES

UNITATS
4 PERSONES

AMB FIGUES AL VI PARELLADA

Magret d’dnec
4 Figues
Vi blanc Parellada

Vi dol¢ Malvasia de Sitges

Elaboracié de la salsa i les figues: posem en
un casso el vi blanc Parellada, el vi dolg Malva-
sia i una mica de sal, deixem reduir fins que ens
quedem amb una tercera part. A banda diluim
la maizena en una tassa d’aigua freda i ho afe-
gim a la reduccié, remenant perque no quedin
grumolls. Seguidament, hi afegim la mantega
i deixem que vagi espessint. Reservem. Aga-
fem les figues les rentem i les tallem en quatre
trossos. Les reservem també fins el moment de
cuinar-les.

Elaboracié del magret d’anec: marquem la
pell de 'anec fent un enreixat i ho salpebrem.
En una planxa molt calenta hi posem el magret
pel costat de la pell, baixem la temperatura del
foc fins a la meitat i el deixem coent fins que
quedi ben daurat i cruixent. Amb una cullera
anem retirant de la planxa la grassa del ma-
gret, i la guardem per utilitzar-la amb la salsa
i en altres preparacions. A continuacié agafem

Nou de mantega
Maizena

Sal i pebre blanca

les figues iles col loquem en un racé de la plan-
xa perqué es vagin daurant, al mateix moment
lidonem la volta al magreti el deixem entre 2 i
3 minuts, depenent de com ens agradi el punt
del magret. El traiem de la planxa i el deixem
reposar uns minuts.

Preparacié: afegim a la salsa una cullerada de
la grassa de I'dneci ho escalfem perque estigui
al punt a I’hora de servir el plat. Tallem el ma-
gret a filets i els disposem en un plat, al costat
hi col.loquem les figues i salsem per sobre. La
salsa restant, es deixa en una salsera al centre
de la taula.




200g
12

1tros

Porro

Xirivia

Nap

Fulles d’api

Ceba petita

Patates

Pastanagues

Col

Os de vedella

Tros de carn de vedella
Orella de porc

Cigrons

Botifarra negrai blanca
Cansalada salada

Oli d’oliva arbequina

Sal

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: posem els cigrons en remull el
dia abans. Rentem Pos i la carn de vedella i
PPorella de porc. Els posem dins una olla amb
aigua freda i una mica de sal i ho posem a
coure. Quan arrenqui el bull, traiem I'escu-
ma i ho deixem coure a foc mitja 1 h i mitja.
Hi afegim els cigrons, les verdures pelades
i rentades i el tros de cansalada i ho deixem
coure a foc mitja 34 h. Hi afegim les patates
pelades senceres, la col i el tros de botifarra
blanca i ho deixem bullir 42 h. Finalment hi
afegim la botifarra negra i ho deixem coure
15 minuts.

Preparacié: emplatem la vedella, la cansala-
da, les botifarres, els cigrons, les patates, les
pastanagues i la col. Per finalitzar el plat, el
reguem amb un bon raig d’oli d’oliva arbe-
quina.




Magret d’anec d’uns 450g

Melmelada de Préssec
d’Ordal

Fulles de menta
Sal

Pebre

Oli d’oliva

Sal maldon

Esparrecs verds
(per la guarnicié)

Elaboracié: marquem el magret d’anec amb
el ganivet per la part del greix, amb talls verti-
cals i horitzontals pero sense arribar a tallar-lo,
i el reservem. A banda, tallem les puntes infe-
riors dels esparrecs i els blanquegem en un
cassé amb aigua bullint durant 1 minut. Des-
prés els refredem amb aigua i gel. Tallem el
magret d’anec per la meitat, el salpebremii el
comencem a coure en una paella a foc mitja
per la banda del greix. Veurem que va traient
el seu propi greix; llavors el coem per altra
banda durant 30-40 segons (sense pas-
sar-nos de coccid) fins que la part del greix
quedi cruixent. Retirem el magret del foc i el
deixem reposar 2 minuts. Després el tallem
a filets fins, de mig centimetre. Saltegem els
esparrecs en una paella amb una mica del
greix del magret.

Presentacié: emplatem el magret d’anec
amb una base de melmelada de préssec
d’Ordal i unes fulles de menta. Posem els es-
parrecs saltejats pel damunt i afegim un toc
de sal Maldon i un raig d’oli d’oliva.



EL PENEDES TASTA’

AMANIDA DANEC MUT
DEL PENEDES (o]

AMB VINAGRETA DE CERVESANEGRA ~  .-iccove

Filets de pit d’anec mut
del Penedés

Tomaquets deshidratats

1 Cebolli
2 Patates
Aigua
2 grans All
1 raig Oli d’oliva
Mesclum
(barreja de brots i de fulles 1 polsim Sal
d’hortalisses, formada per .
enciam, herba dels canonges, 1 polsim Pebre negre
ruca, créixens, xicoira, verdo-
laga, mastec, escarola, etc.) Orenga
12 Ceba morada tallada petita Farigola
3 Cogombres Romani
5 Bitxos en vinagre
6 cullerades Cervesa negra 1 cullerada Soja
1 cullerada Mel Suc de 1/2 llimona

1raig Oli de oliva Pebre negre




Elaboracié: rehidratem els tomaquets po-
sant-los en un bol ple d’aigua fins que veiem
que ja estan hidratats. A banda, salpebrem
els filets d’anec i els posem a la picadora jun-
tament amb I’oli d’oliva, els alls picats, el pi-
mentd, 'orenga i la farigola. Quan la barreja
estigui ben picada, repartim la massa en pa-
per de film i ho enrotllem. Ho posem en una
olla amb aigua, amb el romani i la farigola, i
ho deixem coure uns 25 min. Una vegada cuit
i fred,traiem el paper de film, tallem Ianec a
rodanxes i es reservem fins a la preparacié
del plat Mentre cou I'anec, bullim les patates
amb aigua i sal. Una vegada cuites, les deixem
refredar, les pelem, les tallem a rodanxes i les
reservem. A continuacid, barregem en un bol
el mesclum amb la ceba tallada fineta

i ho deixem reposar a la nevera perqué quedi
cruixent. Per a 'elaboracié de la vinagreta,
posem la cervesa a coure en un cassé a foc
baix i Panem remenant fins que comenci a
espesseir. Retirem la reduccié del foc i la re-
servem a banda. Posem en un bol la reduccié
de la cervesa, la mel, la soja, el pebre, la sal i
Poli d’oliva. Remenem enérgicament fins que
lligui i hi afegim el suc de llimona. A banda,
en un recipient piquem molt petits els bitxos,
els cogombres i els tomaquets; els barregem

amb el mesclum i la ceba que teniem a la ne-
vera i ho amanim amb la vinagreta.

Presentacié: posem les patates al fons d’un
plat, a sobre hi posem "lamanida i una o dues
rodanxes d’anec. Amanim amb la resta de la
vinagreta i acabem de decorar el plat amb el
cebolli.



Paté rustic de Gall del Penedeés: primer paté
d’aquestes caracteristiques que hi ha al mer-
cat. Cuinat a la catalana, amb orellanes, panses
i pinyons, el seu sabor recorda els rostits de
festa i la seva textura és melosa perd amb cos.

Confit de Gall del Penedés: cuinat amb oli
d’oliva verge extra; herbes aromatiques i a
baixa temperatura, preparat al punt per ser
consumit.

Aletes de Gall del Penedés en escabetx:
cuites lentament; el maridatge entre loli i el
vinagre d’aquestes aletes aporta una textura
melosa a la carn.

Brou tradicional de Gall del Penedeés: cuinat
a foc lent; amb la intensitat i el gust d’aquesta
raca autoctona recuperada.




Escarola Elaboracié: posem en remull el bacalla el dia

abans per tal de dessalar. Una vegada des-
Filets de Gall del Penedés IGP P _ 9 _
salat, escorrem i reservem. Coem a baixa

Anxoves temperatura un pit de gall del Penedées amb
., un raig de vi d’Oporto, i quan estigui cuit el
Tonyina )
deixem refredar.
Olives

. . Presentacié: posem en un plat una capa
Bacalla esqueixat s X |
d’escarola, uns filets de Gall del Penedes ta-

Truita plana de patates al forn llats fins i una altra capa d’escarola. Per so-
bre hi afegim la tonyina, el bacalla i la salsa

Salsa xaté , . X . .
de xatd tradicional. Hi afegim les anxoves, i al

Copeta d’oporto voltant del platles olivesila truita de patates.

Podem acabar de guarnir el plat amb uns
Bastonets de pa
bastonets de pa.

TT—




750 g Foie d’una peca

Codonyat
Melmelada de figa
1 Tofona negra mitjana

Torradetes amb panses
o cereals

1gotet Conyac

Elaboracié: posem el foie en cru en un re-
cipient amb aigua freda i sal durant 1 hora
per sagnar la peca. Després traiem el foie i el
desvenem amb paciencia. Agafem una cube-
ta d’acer inoxidable, hi posem paper film i
posem el foie a sobre. Estirem bé el foie fins
que quedi amb 1 cm de gruix. El salpebrem,
hi posem el sucre, la tofona ratllada, les gotes
d’armanyac, el conyac i el brandi. Tapem la
cubeta amb paper film (mai destapadal) i la
deixem a la nevera 24 hores. L’endema, tra-
iem el paper film i posem el codonyat a sobre
el foie. Fem un rul-lo (com si fos un brag de
gitano) i el premem bé, que quedi ben com-
pacte. Envasem el rul-lo al buit i el coem al

UNITATS
4 PERSONES

1gotet Brandi
Gotes Armanyac
Sal
Sucre

Pebre blanc

Escates de sal (opcional)

bany maria, 5 minuts a 652 C (3 mina 652C,
si ens ha quedat moltfi, 0 5 minuts a 702 C, si
ens ha quedat molt gruixut).

Presentacié: emplatem tallant el foie a me-
dallons perqué es pugui apreciar bé el codo-
nyatila tofona. Uacompanyem de melmelada
de figa i unes torradetes de panses o cereals.
També podem afegir un pessic d’escates de
sal sobre el foie i, si tenim un cremador, po-
dem cremar el foie abans d’afegir-hila sal.



1kg
1kg

100 ml

Llom de porc
Sal grossa
Aigua

Melmelada de merlot
o ull de llebre

Alfabrega

Elaboracié: posem a escalfar el forn a 200
graus. Mentrestant, en una safata apta per
al forn, fem una base de sal grossa, posem el
llom a sobre i cobrim el llom completament
amb la sal restant. Ruixem la superficie amb
una mica d’aigua perque la sal quedi com-
pacta i posem el llom al forn durant 30 mi-
nuts aproximadament, a 180 graus. Un cop
cuit, traiem la safata del forn i, amb compte
de no cremar-nos, retirem la sal i deixem que
baixi la temperatura del tall. Tallem el llom a
lamines més o menys gruixudes (al gust de
cadascu).

Presentacié: emplatem posant dos o tres
talls de llom amb una pinzellada de melme-
lada de raim negre per sobre i ho vestim amb
unes fulles d’alfabrega per donar-hi color,
aroma i gust.



4 cullerades

1 cullerada

4

Peus de porc
Préssec

Mesclum
(barreja d’enciams)

Tomaquets xerri
Romani i llaurer
Sal

Pebre vermell dol¢

Oli oliva verge extra
Vinagre
Avellanes

Sal

Pebre

UNITATS
6 PERSONES

Elaboracié: bullim els 6 peus de porc durant
2.5 hores amb el romani, el llaurer, la sal i el
pebre vermell dol¢. Un cop bullit, extraiem els
ossos dels peus, fem un ruld i PFemboliquem
amb paper film, i ho congelem. Per preparar la
vinagreta, piquem les avellanes en un morter i
les barregem en un bol amb la resta d’ingre-
dients, anem remenant fins que quedila vina-
greta ben lligada.

Presentacié: primer tallem el rulé del car-
paccio moltfinet, a poder seramb una maqui-
na per embotits, i 'anem col-locant damunt
d’un plat fins que quedi cobert. A banda, tallem
el préssec a quadradets i el posem sobre el
carpaccio. Barregem [Pamanida mesclum
amb altres talls de préssec i alguna lamina del
carpaccio i ho col-loquem per sobre, tallem
els tomaquets xerri per la meitat i els posem
pels costats. Per finalitzar el plat, hi afegim la
vinagreta al gust.




1copa

2 branquetes

1copa

Cuixes d’anec mut
del Penedés

Sal i pebre

Anis

Canyella

Taronja i una llimona
Ceba grossa

Oli d’oliva i llard
Moscatell

Prunes

Sucre

UNITATS

4 PERSONES

Elaboracié: disposarem en una cassola les
quatre cuixes d’anec i les salpebrarem, hi afe-
girem un raig d’anis dolg, la canyella, la pell
d’una taronja, la pell d’'una lli-mona, i la ceba.
Les cobrirem d’oli d’oliva i llard i les posarem
a coure a foc lent. A mitja coccid prepararem
a partunes prunes entibiades amb moscatell i
unamica de sucreianis. Tot seguit les afegirema
la coccid. Una vegada cuites les retirarem del foc
i les deixarem reposar dins del mateix oli.




180 ¢g

162

3 6 4 cullerades

2 cullerades

1 polsim

Llom de bacalla
al punt de sal

Torrada de la mida
del llom de bacalla

Allioli
Mel del Penedés

Oli d’oliva verge
extra

Pebrot del piquillo

Esparrecs verds
gruixuts

Pebre vermell
(opcional)

UNITATS
1 PERSONA

Elaboracié: posem el llom de bacalla en una
safata de vidre amb forca oli d’oliva i coem al
forn, a 1102 C durant uns 15 minuts. En un bol
barregem lallioliamb la mel, batem la barreja
amb la batedora i la reservem. Seguidament,
en una paella (o a la planxa) saltegem el pe-
brot i els esparrecs de manera que quedin
poc fets i cruixents i els reservem. En una sa-
fata posem el pa torrat i al damunt el bacalla;
ho cobrim amb la barreja d’allioli i la mel i ho
gratinem al forn fins que Iallioli agafi color
torrat, pero vigilant que no es cremi.

Presentacié: emplatem el bacalla i el guar-
nim amb el pebrot i els esparrecs. Per finalit-
zar el plat, podem decorar amb un polsim de
pebre vermell dol¢.



12
1/2
100 g

12

50¢g

50¢g

11

50¢g

100g

Gall del Penedes IGP
Cebes

Tomacons
Pastanagues

Got de conyac
Branca de canyella
Foie gras

Plaques de canelons

Mantega
Farina

Llet

Sal

Pebre

Nou moscada

Raim blanc

Parmesa amb pols

UNITATS

4 PERSONES

Elaboracié: en una safata al forn, posem el gall
trossejatisalpebratamb I'oli, la ceba, els toma-
cons, les pastanagues, la canyella i el conyac.
Ho coem al forn uns 40 minuts a 1802C. Men-
trestant preparem la salsa beixamel i el crui-
xent de parmesa. Per fer la beixamel, posem
la mantega en un cassé i la desfem, després
hi afegim la farina i ho lliguem. Quan estigui
lligat, hi afegim la llet freda i fem que arrenqui
el bull, hi afegim el raim i ho triturem tot junt.
Passem la barreja pel colador xinés i afegim la
sal, el pebre i la nou moscada, i ho reservem.
Per elaborar els cruixents de parmesa, posem
el formatge parmesa sobre un paper siliconat
i el coem al forn durant 4 minuts a 180°C. Una
vegada rostit el gall, el desossem i el triturem
un mica amb la picadora. Hi afegim una mica
de salsa beixamel i el foie gras per donar me-
lositat al farciment dels canelons. A continua-
cié bullim la pasta dels canelons i els enrotllem
amb el farciment. Posem els canelons en una
safataiels gratinem al forn.

Preparacié: posem tres canelons gratinats en
un plat i els decorem amb el raim i el cruixent
de parmesa.

-
o o

.”




2 copes
1/2 copa

1 copa

Gall del Penedés IGP a
quarters

Oli d’oliva
Canyella
Tomaquets
Ceba gran
Poma golden
Panses o bolets
Cava

Anis dol¢
Moscatell

Sal

Pebre negre

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: posem una cassola al foc amb oli
i daurem el gall salpebrat a quarters. Tot se-
guit hi afegim el cava, el moscatell, I’anis dolg,
la ceba gran quartejada, tres tomaquets pe-
lats i la poma Golden pelada i a trossets. Ho
deixem coure a foc baix durant una hora i mit-
ja aproximadament. Una estona abans d’aca-
bar la coccid, hi afegim les panses o els bolets.
Quant la coccid estigui acabada, disposem els
quarters de gall en una safata per anar al forn,
hi afegim de P’oli emprat 10 cl per a la coccid
i enrossim el gall. A banda, reservem les pan-
ses o els bolets. Mentrestant, triturem el to-
maquet, la poma i la ceba i ho escalfem sense
que arrenqui el bull.

Presentacié: En el moment de servir el plat,
napem el gall amb la barreja triturada i el
guarnim amb les panses o els bolets.




PLATS PRINCIPALS

CREMA D'ALL

BLANC

—_—c=

@)

UNITATS
2 PERSONES

AMB ANXOVA, DATILS, ALL AMB OLI |
JULIBERT | AMETLLA TORRADA

Ametlles torrades

Oli d’oliva
arbequina

Aigua

Sal

All

Anxoves
Ametlla picada

Maionesa amb all i
julivert picats

Datils (opcional)

Elaboracié: en un plat posem els 20g
d’ametlles picades, el datil tallat a trossets i
les anxoves enrotllades; hi afegim uns punts
de maionesa amb una mica d’all i julivert pi-
cats i ho reservem. Triturem en un bol la res-

ta d” ingredients: les ametlles, I’oli, I'aigua, el

gra d’all i el polsim de sal, fins a fer una cre-
ma. Servim la crema en una gerra i 'afegim
al plat que hem preparat abans amb la resta
d’ingredients.




6 grans

q.s

750 ml

25¢g
259

2 grans

Gall del Penedés IGP
tallat a octaus

Escamarlans de mida
mitjana

All

Got de vi ranci
Oli d’oliva
Brou d’au

Sal i pebre

Cebes

Pastanagues
Porros

Tomaquets madurs

Julivert

Ametlles torrades
Avellanes torrades

All

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: salpebrem el gall tallat a octaus,
el disposem en una cassola amb oli d’oliva i
’enrossim. Daurem els alls i ho reservem.

A part, anem preparant el sofregit amb la
ceba, la pastanaga i els porros; ho daurem i
hi afegim el tomaquet i el julivert. A continuacid,
afegim el sofregit a la cassola, juntament amb
el viranciiel brou d’auiho deixem coure mig
tapat durant 1 hora. 10 minuts abans d’acabar
la coccié hi afegim els escamarlans, previa-
ment saltejats a foc viu. Hi afegim també la pi-
cada d’ametlles, avellanes i alls, i rectifiquem

de sal i pebre.




PLATS PRINCIPALS

CANELONS D'ANEC MUT
DEL PENEDES

100 g Carn magre

2009 Anec mut del Penedés

50¢g Ceba
509 Tomdquets
1branca Canyella
8 unitats Pasta de canelé
20g Mantega
209 Farina
Oli d’oliva
Conyac
Llet
Formatge per gratinar

Sal i pebre

@)
UNITATS

4 PERSONES

31

Elaboracié: agafem un gastrénom i hi posem
la carn magre a daus, I’anec trossejat, la ceba
tallada a juliana, els tomaquets a daus, la ca-
nyella, un bon raig de conyac i ho salpebrem
tot. Ho courem al forn a180°C durant aproxi-
madament 2 hores. A banda, posem a bullir la
pasta dels canelons, a aigua calenta, sal i oli,
una vegada bullit ho deixarem refredar. En un
recipient, anem preparant la beixamelamb la
mantega i la farina i a poc a poc hi anem afe-
gintla llet, tot remenant fins que bulli. Segui-
dament hi afegim la sal, pebre i nou moscada,
sempre sense deixar de remenar fins que ens
quedi una pasta homogeénia.

Quan ja tenim la carn cuita, ho triturem tot
per obtenir el farcit del canelé. Agafem la
pasta bullida i ’anem farcint i recargolant
disposant els canelons en una safata, i ja per
acabar els anem cobrint amb la beixamel i
una mica de formatge per gratinar.




EL PENEDES TASTA'l

AMANIDA TEBIA DE
GALL DEL PENEDES IGP
ROSTIT

A L'OLI DE CAVA PERFUMAT AMB TOFONA NEGRA,
AMB RAIM | FRUITA SECA

Gall del Penedés IGP INGREDIENTS PERA LA
VINAGRETA:
Oli d’oliva verge extra

Vinagre de cava
Bastons de canyella UNITATS

Tofona negra 8 PERSONES

Fulla de llorer
Mostassa (opcional)
Sal
Pebre negre
Ampolla de cava brut
Mesclum d’amanides
Tomaquets xerri
Raim
Magrana

Fruita seca

Bastonets de pa
(opcional)

32



Elaboracié: posem el gall tallat a quarters i
salpebrat en una cassola amb oli i el coem a
foc viu. Quan estigui ben rosset, hi afegim 2/3
de Pampolla de cava, el lloreri els bastons de
canyella, i el deixem coure fins que el cava
hagi reduit. El reservem i tallem a trossos
petits.

Vinagreta: fem una reduccié amb la resta
del cava i ¥4 de litre d’oli. Un cop feta la re-
duccid, la retirem del foc, hi afegim el vinagre
de cava i la tofona negra tallada en juliana i
muntem la vinagreta.

Presentacié: posem el mesclum d’amanides
en un bol, hi afegim la vinagreta i ho barre-
gem bé fins que quedi ben amanit. Muntem
el plat amb amanida, hi tirem per sobre la
fruita seca, els tomaquets xerri, el raim i els
granets de magrana. Per finalitzar, hi posem
un parell de talls de gall rostit i ho decorem
amb un parell de bastonets de pa.



21

14l

4 grans

60g

1branca

Gall del Penedés IGP

Vi negre del Penedés
(Merlot)

Oli d’oliva
Nou de llard
Alls

Cebes

Peres blanquilla

Pomes de Pontons
(varietat Roqueta)

Sucre

Sal i pebre
Canyella

Brou (opcional)

Cibulet (opcional)

UNITATS
6 PERSONES

Elaboracié: trossegem el galli el salpebrem.
L’enrossim amb un rajoli d’oli i seguidament
el posem en una cassola al forn amb les ce-
bes tallades, els grans d’all, I'oli i la llard. Ho
deixem coure durant una hora i mitja fins que
veiem que el gall queda ben tendre. Si és ne-
cessari, hi afegim una mica de brou.

A continuacid, posem en una cassola els 2
| de vi amb el sucre i la branca de canyella, i
ho deixem reduir a la meitat. A mitja reduc-
cié hi afegim les pomes i les peres pelades, i a
mitja coccié de les pomesii les peres hi posem
el gall. Ho deixem tot junt uns quinze minuts
perqué s’acabi de coure el gall i vagi agafant
tots els gustos del vii de la fruita.

Presentacié: disposem en un plat una racié
de gall, amb la poma i la pera al voltant talla-
des en forma de lamines. Per donar color al
plat, hi podem afegir una mica de cibulet pi-

cat pels costats del gall.




500¢g
200g
6 grans
250¢g

30g

150¢g

150¢g

200g
300 ml

250 ml

1 branqueta
1 fulla

1 cullerada

Faves tendres

Ceba

All

Tomaquet natural

Oli d’oliva verge extra

Pastanagues tallades
a rodanxes

Cansalada de porc
tallada a daus petits

Costella de porc
tallada a daus

Botifarra negra
Cervesa artesana

Aigua o de brou de
verdures

Menta
Llorer

Gingebre ratllat o en
pols

Sal

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: posem un raig d’oli en una cas-
sola; hi afegim la ceba i els alls i ho sofregim
tot junt. Un cop estiguin daurats, hi afegim la
costella de porc, la cansalada i la pastanaga
durant uns 4 o 5 minuts, a foc mitja.

Després hi afegim el tomaquet tallat a daus
i el llorer i ho deixem uns 10 minuts més. A
continuacid hi afegim la cervesa i ho deixem
tot fent xup-xup. Rectifiquem de sal i hi po-
sem el gingebre i la branqueta de menta.

Seguidament hi afegim el caldo de verdures
i les faves hi ho deixem a foc baix durant uns
30 minuts. Per finalitzar el plat i segons la
tendresa de les faves, quan faltin uns 5 mi-
nuts hi posem la botifarra negra a talls, i la
cassola ja estara llesta.




11
12 kg

50¢g

2 grans

50g¢g

Llom de bacalla de 600 g dessalat
Oli d’oliva arbequina

Fulles d’espinacs naturals

Panses

Ous

All

Codony

Vinagre

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: en un morter, posem el codony,
un gra d’all, sal i oli i preparem un allioli ben
lligat. El reservem. En una olla d’acer inoxi-
dable, posem un litre d’oli, un gra d’all i el ba-
calla en 4 talls. Confitem el bacalla a foc molt
lent (entre 70°C i 80°C) durant 12 minuts
(podem comprovar la temperatura amb un
termometre de cuina). En una paellaamb una
mica d’oli saltegem les panses i els espinacs.
Fem els ous escalfats (o “poché”) amb una
olla petita, plena d’aigua i amb una espurna
de sal i un rajoli de vinagre. Quan comenci a
bullir Paigua, hi posem els ous i els deixem 40
segons. Els traiem de sequida i els reservem.

Presentacié: posem el bacalla al mig del plat
sense gens d’oli i amb una mica d’allioli per
sobre de la pell. Ho gratinem. Tot seguit, po-
sem els espinacs saltejats amb les panses al
costat del bacalla i 'ou escalfat a sobre dels

espinacs.



1259

50¢g

1 cullerada
1 cullerada

1 cullerada

Enciam, roure i canonges
Favetes baby
Pernil d’anec

Xerris (2 de vermells,
2 de grocs)

Panses banyades
amb la vinagreta

Mel del Penedeés

Mostassa a I’antiga

Vinagre balsamic

Elaboracié: en un plat fem un llit amb I’enci-
am, el roure i les canonges, a sobre hi afegim
les favetes, que haurem bullit abans amb ai-
gua i sal. Seguidament col-loquem els toma-
quets xerris i les panses , que abans haurem
banyat amb la vinagreta.

Per acabar posem el pernil d’anec al voltant de
’amanida i hi afegim la vinagreta per sobre.

Per la vinagreta: posem la mel, la mostassa i
el vinagre en un bol i ho remenem bé fins que
quedi emulsionat. Reservem fins el moment

de condimentar i servir el plat.




250¢g
100 cl
50cl
15cl
159

q.s

12

Farina
Aigua

Llet

Oli

Llevat fresc

Sal

Pebrots vermells
Alberginies

Cebes

Tomaquets madurs
Anxoves

Botifarra negra

Elaboracié: dissoldre el llevat amb la llet té-
bia, afegir tots els ingredients i pastar fins que
tinguem una pasta homogenia. Si és neces-
sari afegir més farina fins que no s’enganxi a
la taula i es puguifer una bola. Deixar reposar
la pasta filmada a la nevera 1 hora.

Escalivar tots els vegetals i pelar-los. Agafar
la pasta reposada i estirar-la amb un corré.
Posar la pasta sobre un placa de forn, po-
sar-hi el tomaquet escalivat ratllat i la ceba
escalivada tallada en juliana, coure durant 10
minuts a 180°C.

Posar el pebrot i I'alberginia tallada a tires
de dos centimetres de manera d’anar inter-
calant els colors. Just abans de servir posar-hi
la botifarra negra i posar-la al forn uns 10 mi-
nuts a 200 °C de manera que la base quedi
cruixent. Decorar amb les anxoves posar-hi
un raig d’oli oliva, sal Malddn i cibulet tallada

molt prima.




121

11

Femella d’Anec

Cebes

Safata petita de tomaquet xerri
Porros

Most

Brou d’anec

Ramet de raim Xarel:lo
del Penedes

Cava del Penedés

Sal i pebre

Elaboracié: salpebrar 'anec mut del Penedeés.
Un cop tallat convenientment, salpebrar a la
cassola per daurar-lo. Quan el tinguem ros-
set el retirem i a la cassola on ’hem daurat li
afegim ceba tallada a juliana, porro tallat i els
tomaquets xerritallats pel mig. Deixem que les
verdures es daurin uns minuts fins que veiem
que ja no estan crues, llavors, afegim I"anec i i
tirem el most perqué es cogui uns minuts. Afe-
gim el cava i per acabar el brou. Quan la carn
de Ianec ja estigui cuita afegirem el raim.




EL PENEDES TASTA'l

GANELONS CRUIXENTS
D'ANEC | DE GALL DEL
PENEDES IGP (o]

AMB BEIXAMEL DE FOIE GRAS o

Anec Mut del Penedes Parmesa

Gall del Penedés IGP 4 Tomaquets
Nata liquida Maizena

Fulls de pasta Brick 2 gots Vi Blanc
Pastanagues Mel del Penedeés
Formatge Foie Gras

Cebes Sal i Pebre

40



Elaboracié: rostim I'anec salpebrat amb les
verdures. A mitja coccié hi posem el vi. Hem
d’aconseguir que 'anec ens quedi tendre, per
aixo primer fem una coccié a 200 °C i quan hi
afegim el vi afluixem la temperatura i si con-
vé hi afegim una mica d’aigua. Quan tinguem
Panec cuit el desossem i el triturem amb les
verdures. Reservem la carcanada per a fer un
brou. Tallarem el gall a quarts, seguidament
rostim el gall amb una cassola de terrissa. Un
cop rostit el gall, agafem tres cebesi les tallem a
juliana, la pastanaga, dues cullerades de la mel
del Penedes i el got de vi, el tapem i es cou-
ra durant 30 minuts fins que el gall estigui
tendre. El desossarem i el triturarem amb les
verdures. Reservem la carcanada per fer un
brou.

Per fer els canelons només cal que tallem les
oblees de Brick i les farcim: dos oblees amb
’anec i dos oblees de gall.

Per la beixamel, tallem el foie i el fem coure a
foc lentamb el brou d’anec i de gall (utilitzem
300 ml de brou). Un cop passats deu minuts
triturem la salsa i la salpebrem i lliguem amb
la nata. Si convé podem espessir aquesta bei-
xamel amb una mica de Maizena exprés.

Presentacié: enrossim els canelons al forn
fort, 200 °C, deu minuts. Agafem dos cane-
lons de gall i dos canelons d’dnec, salsagem
amb la beixamel de foie i ratllem el formatge.



150 ml

1

659
1cullerada

5

PEL FARCIT:
200g
50 cl

20 cl

Llet

Ou

Farina

Oli d’oliva
Calgots
Germinat de rave

Sal

Formatge
Nata

Caldo d’au

PER LA CREMA DE CARBASSA:

50g¢g

100 cl

Carbassa
Caldo D’au

Crocant: pasta filo
untada amb mante-
gaitorrada al forn

UNITATS

1PERSONA

Elaboracié: per elaborar la crep, barregem
tots els ingredients en un bol i a continuacié
anem posant la massa en una paella amb una
miqueta d’oli d’oliva i les anem fent d’una en
una. Una vegada fetes les creps, elaborem la
crema de formatge, triturant-lo i barrejant-lo
amb la nata i el caldo d’au fins que quedi una
crema prou espessa. Seguidament coem els
calcots a la brasa (només la part blanca), i
una vegada cuits els tallem ben petits mirant
que no quedin fils. Per finalitzar, fem la crema
de carbassa bullint la carbassa amb el caldo
d’au, una mica de sal i pebre. Un cop cuita, la
passem per la batedora (o la termomix) fins
que agafi la textura de crema.

Presentacié: col-loquem la crep estirada i al
centre hi posem una capa de crema de for-
matge, una capa de calcot i una altra capa
de formatge. Seguidament tanquem la crep
pels quatre costats deixant el centre obert,
i al damunt ho acabem de decorar amb el
calcot, la crema de formatge, el germinat de
rave i el crocant. Ja per finalitzar, i abans de
servir el plat, disposem la crema de carbassa

al voltant de la crep.




EL XAREL-LO Ol

UNITATS
4 PERSONES

Polpa de pinya 2 troncs Fonoll

200¢g Sucre 11 Suc de most de xarel-lo
5 Gelatines cua de peix 12 grans Raim

2509 Nata 49 Agar-agar (espessidor)
5 Llavors de cardamom 49 Goma xantana

(espessidor)

Elaboracié: fem bullir durant 5 minuts 600 cl
de suc de most de xarel lo amb els 4 g d’agar-
agar; després ho estirem sobre una safata i
ho posem a la nevera. Un cop fred, ho tallem
petit. Mentrestant, fem una infusié en una olla
amb la polpa de pinya, el sucre, el cardamom i
el fonoll. Un cop feta la infusid, hi afegim les 5
fulles de gelatina, la colem i la deixem refredar.
Batem la nata amb una batedora fins que quedi
semi muntada. Ho ajuntem fent una mousse i
ho amollem. Pelem els 12 grans de raims i els
traiem les llavors. En una batedora, batem 400

cl de suc de most de xarel-lo i els 4 g de goma
xantana fins que es formi una salsa espessa.

Presentacié: al fons del plat posem la gelatina
d’agar-agar, a sobre hi posem la mousse amo-
llada i el raim pelat. Finalment, hiincorporem el
suc amb la xantana que fara de sopa.



100 g

509

1raig

Foie

Préssec

Sucre

Conyac

Claus per 200 de melmelada

Torrades per racié

Sal i pebre

UNITATS
1 PERSONA

Elaboracié: tenim el foie a temperatura am-
bient i li anem traient les venes, el posem en
un recipient i li afegim la sal, el sucre i el co-
nyac. Seguidament pelem els préssecs i els
tallem a lamines fines i els anem estenent so-
bre la taula, li posem una mica de sucre i les
cremem amb el soplet. A banda, anem posant
en undisc d’acer de forn una capa de préssec,
després una de foie i fins a quatre capes per
acabar en una altra capa de préssec. Tenim
el forn calent a 190°C i hi incorporem el disc
durant 2 minuts, despres ho refredem i des-
prés, cremem la dltima capa de préssec. Per
elaborar la melmelada de préssec, posem el
mateix pes de préssec per sucre i claus i ho
posem a bullir. Un cop fet, ho triturem i ho
deixem refredar. Acompanyem el plat amb
unes torrades.



Pa de Llavors
Pa d’Espelta
Pa de Ségol
Pa de Pagés

Pa amb Farina Ecologica

Oli d’oliva verge extra del Penedés

UNITATS

1PERSONA

Elaboracié: preparem en un plat llesques
dels diferents pans i les requem amb diferents
varietats d’oli elaborats al Penedeés.




12

Melé mitjanet

Gel pilée o glagons
Copeta de cava brut
Encenalls de pernil Ibéric

Sal

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié: disposem en el vas triturador
el meld tallat a trossets, el gel i un polsim de
sal. Ho triturem fins que agafi textura i ho
passem pel colador xines, després li afegim
la copeta de cava i es serveix amb els ence-
nalls de pernil ibéric per damunt la crema. Si
es vol el pernil cruixent, es pot passar primer

pel forn.




PLATS PRINCIPALS

47



$3d150d



49

UNITATS

1PERSONA

102 Torrades de pa
2 cullerada Oli d’oliva arbequina
Sal fina o maldon (al gust)

1 Presa de xocolata negra

Elaboracié: torrem una llesca de pa al gust,
hi afegim un bon raig d’oli d’oliva i un polsim
de sal fina o Maldon. Ho emplatem i al damunt
hi posem una presa de xocolata negra.



200g

100 ml

100 g

509

19

Xocolata negra 70% cacau

Llet

Xocolata negra 80% cacau
Nata

Rovell d’ou

Caviar d’oli

Torrades

Sal Maldon

Elaboracié: per fer la sopa de xocolata que
sera la base del plat, posem en un cassé la
llet i la xocolata i les escalfem al foc, tot re-
menant fins que la xocolata quedi desfeta. Ho
retirem i reservem. Per fer el cremés de llet,
escalfem en un cassé la xocolata i la nata a
80°C i remenem durant 6 minuts. A continuacid
hi afegim el rovell d’ou batut, traiem el cassé
del foc i ho deixem refredar durant 1 hora.

Presentacié: posem la sopa de xocolata en
un plat. Al damunt hi afegim el cremés de
xocolata en forma de quenelle (li donem la
forma amb I'ajuda de dues culleres), les tor-
radetes, la sal Maldon i el caviar d’ oli.

UNITATS

4 PERSONES



200g Codonyat

200g Formatge en crema
(tipus filadelfia)

200cl Nata per muntar
12 Galetes Maria
100 g Mantega

Raim blanc
2 fulles Gelatina

Elaboracié: posem les galetes en una bossa i
les piguem amb un corrd o maca fins que que-
din en pols. A continuacié desfem la mantega
i la barregem amb les galetes picades. Posem
la barreja en un motlle i la deixem a la neve-
ra fins que s’endureixi. Muntem la nata en un
bol, hi afegim el formatge i les dues fulles de
gelatina (que préviament haurem desfet en
aigua) i ho barregem tot molt bé. Posem la
barreja en un motlle i la deixem a la nevera
fins que s’espesseixi. Quan estigui la barreja
de mantegaigaletes freda, ho desemmotllem
i anem a preparar el plat.

Presentacié: per emplatar tallem una base
de mantega i galetes. A sobre hi posem una
primera capa de nata amb formatge, un tall
de codonyat i una segona capa de nata amb
formatge. Ho decorem amb els grans de raim
pelats i desossats pel damunt.



EL PENEDES TASTA’

TORRADA DE 1O

UNITATS

SANTATERESA

AMB GRANISSAT DE CERVESA, GELAT DE
LLIMONA, RATLLADURA DE LLIMONA I MEL

INGREDIENTS

2 Brioixos o llesques de pa PER AL GRANISSAT DE CERVESA:

0,51 Llet 200g Sucre
Pell d’una llimona 200 ml Aigua
Pell d’una taronja 200 ml Cervesa d’autor

Un polsim Vainilla PER A LA GALETA:

1/2 Branqueta de canyella 100 g Mantega

Un polsim Canyella 1009 Farina

1 Ou 100 g Sucre

Un polsim Sucre

Unes gotes Anis
Mel al gust

12 Ratlladura de la pell de llimona

2 boles Gelat de llimona*



Elaboracié de la torrada: infusionem la llet
amb les pells de Ilimona i taronja, la canyella
i la vainilla.

A continuacié remullem el brioix o el pa amb
la llet, el passem per ou i el fregim fins que el
veiem daurat. Una vegada fregit, ’'escorrem
amb paper absorbent i el requem amb unes
gotes d’anis, un polsim de sucre i un polsim
canyella. El reservem a banda.

Elaboracié del granissat de cervesa: po-
sem el sucre en un cassé i hi afegim aigua.
Ho barregem i ho escalfem al foc (fem un al-
mivar) i hi afegim la cervesa. Ho deixem fins
que bullii ho traiem del foc. Ho deixem refre-
dariho posem al congelador durant 1 hora.

Elaboracié de la galeta: posem la farina, el
sucre i la mantega en un bol. Ho amassem
durant 5 minuts i estirem sobre un paper de
forn. Ho coem al forn durant 10-12 minuts a
1659C. Traiem del forn i reservem.

Presentacié: emplatem el brioix o el pa; en un
costat i al gust, hi posem el granissat de cer-
vesa i una bola de gelat de llimona. Hi afegim
pel damunt la galeta trencada a trosset, la rat-
lla- dura de llimona i una mica de mel al gust.

*Podem elaborar el gelat de llimona amb una
crema anglesa, el suc de llimonaiels
estabilitzants. Haurem de mantecar el prepa-
rat durant 20 minuts en una mantecadora.”




UNITATS

1PERSONA
1kg Codonys
700 ¢ Sucre

Maté

Carquinyolis (opcional)

Elaboracié: primer de tot preparem el codonyat
fent bullir els codonys en un cassé (aquest
pas és perque sigui més facil treure la pell),
un cop freds se’ls treu la pell i es trossegen,
i els posem en una cassola amb el sucre. Els
coem a foc lent , remenant tot sovint. Si es
vol que el codonyat quedi més clar, s’ha de
coure a foc molt baix, i si volem que quedi
més fosc, el courem a foc mig-alt, ja que el
color del codony depén de la manera en que
hem fet caramel-litzar el sucre. Un cop ha
agafat el color i la textura desitjada es trac-
tara de batre perquée quedi ben fi.

Presentacié: es posa en un plat el codonyat
amb el matdé, ho podem acompanyar amb

uns carquinyolis.



BOMBONS FARCITS DE
MELMELADA

DE PRESSEC PLA (PARAGUAIO) | PRUNA VERMELLA

INGREDIENTS PROCEDIMENT

1009 Xocolata de cobertura70%  Elaboracié: fonem la xocolata en un bol al

50g Melmelada de préssec pla microones a intervals de 30 segons, vigilant

amb pruna vermella que no es cremi. Una vegada desfeta, tempe-

rem la xocolata removent-la fins que baixi la
temperatura. A continuacié agafem un mot-
lle amb cavitats individuals per a bombons i
Pomplim amb la xocolata, allisem la superficie
amb una espatula i ho posem a la nevera du-
rant 2 minuts. Traiem de la nevera el motlle i
el posem cap per avall damunt d’un plat, per
tal que caigui la xocolata sobrant i només ens
quedin el fons i les parets del motlle ben co-
berts amb la xocolata. Ho tornem a posar a la
nevera 2 o 3 minuts més. Traiem de la nevera
el motlle i posem una culleradeta de melme-
lada a cada cavitat. Ho tornem a posar a la ne-
vera un parell de minuts més.

A banda, recollim la xocolata sobrant del plat,
la posem al bol on I’lhem fos al comengament
i la posem al microones uns segons fins que
comprovem que esta fosa i tornem a temperar.
Per acabar, acabem d’omplir el motlle amb la
xocolata i allisem la superficie amb una espa-
tula. Reservem a la nevera uns minuts més i ja
tenim el bombons a punt per menjar.



759
229
8g
1
62¢g

1cullerada

31g
629

129

229

UNITATS
4 PERSONES

Mantega

Sucre

Ametlla en pols
Ou

Farina

Canyella en pols

Mascarpone
Nata Muntada

Sucre

Figues Coll De Dama

Sucre

Elaboracié: posem la mantega en un bol ca-
lent fins que s’estovi. L’aboquem en un altre
bol amb el sucre, 'ametlla en pols, I'ou i la
farina i ho remenem bé fins que es formi un
massa. Deixem reposar la massa a la nevera
durant una hora. Un cop reposada, ratllem
la massa amb un ratllador perqué ens quedi
esmicolada. Després la posem en un motlle
rodd en forma de galeta. La posem al forn a
180°C fins que quedi daurada. Mentre, mun-
tem la nata amb el sucre i hi afegim el mas-
carpone tot remenant fins que ens quedi amb
una textura de crema. En una paella posem les
figues amb pell tallades per la meitat i hi afe-
gim el sucre. Les coem fins que quedin ben
caramel-litzades.

Presentacié: muntem els plats posant la
galeta de base, la crema de mascarpone a

sobre i les figues caramel-litzades al damunt.




300g Catanies Elaboracié: triturar les catanies i afegir-hi
400 f Nata 100 cl de nata calenta. Una vega'ola estigui
fred es munta amb els 30 restants i la cullera-

1/2 cull Vainilla da sopera de vainilla.

1bola Gelat d’ametlla




500g

150 g

100 ml

200g

1 polsim
3

1

1cc
50g
150 ml

159

Farina
Préssec
Sucre

Licor de préssec o
Grand Marnier

Melmelada de préssec
Sal

Ous

Llimona

Sucre vainillat
Mantega ( Pomada)
Llet

Impulsor (Royal)

Oli per fregir bunyols
Licor de préssec
Sucre glag

Pipetes

Broquetes

Elaboracié: ratllar amb I’ajut del Microplaine
la pell de llimona. Barrejar tots els ingredients
en un bo! d’acer inoxidable, afegint la llet de
mica en mica fins aconseguir una textura ho-
mogenia. Deixar reposar la massa minim 30
minuts. Amb I'ajuda de dues culleres o d’un
bolejador cal ana fregint els bunyols a la fre-
gidora en abundant oli i sense coure massa
bunyols alhora. Retirar els bunyols damunt
d’un paper secant per ex-treure I'excés d’oli.
Punxar amb la/es broqueta/ es la quantitat
que vulguem de bunyols, i empolvorar amb
sucre glag. Omplir la pipeta d’alcohol i punxar

un bunyol.

——

T




100 g

100g

Maté
Xocolata a la pedra

Llet

Carquinyolis

Elaboracié: ratllem la xocolata molt fina i la
desfem en la llet tebia. Ho fem bullir a poc a
poc remenant fins que s’espesseixi. Muntarem
el platamb el matdiels carquinyolis, i la xoco-
lata desfeta per sobre.




EL PENEDES TASTA’

TATIN DE FIGUES
DEL PENEDES

AMB TEXTURES

INGREDIENTS

PER LES FIGUES DEL PENEDES: PER AL GELAT DE MARRASQUINO:

1kg Figues 700 dl Aigua

200¢g Sucre 150 g Maltodextrina

50dl Aigua 20g Glucosa en pols

59 Mantega 59 Pro-Crema
300 cl Marrasquino

PER LESCUMA DE CANYELLA:
509 Ou

11 Nata
180 ¢g Sucre
1branca Canyella
Sifé carregat de gas

PER LA PASTA BRISA:

7509 Farina
415¢g Mantega
60g Ou
225¢g Sucre

20dl



Elaboracié: tallem tots els ménecs de les fi-
guesiles posem en una safata de forn. Farem
un caramel amb la resta d’ingredients i els
afegirem per damunt. 20 minuts al forn i re-
servar. Per fer |a pasta brisa farem una massa
homogenia amb els ingredients. Un cop feta
Pestirarem en un paper sulforitzat al forn a
180°C durant 12 minuts. Reservar.

Per’escuma de canvyella introduirem en una
olla els ingredients: nata, sucre, canyella i ho
farem bullir tot durant 3 minuts. Ho taparem
fins que estigui fred. Tot seguit I'introduirem
dins del sifé amb dues carregues de gas. Reservar.
Per dltim també posarem tots els ingredients
en una ollaiels farem bullir. Ho deixarem re-
posar fins que es-tigui fred de neverai el po-
sarem dins de la maquina de gelat.

Presentacié: agafarem una copa de coctel i
al cul del got hi dipositarem una bola de ge-
lat, tot seguit les figues tébies amb una mica
de suc. Posarem I'escuma de canyellaila pas-

ta brisa per damunt.




EL PENEDES TASTA’

MOUSSE DE CREMA
CATALANA PERFUMAT

AL MARC DE GAVA AMB GOULIS DE MANGO |
FRUITES EL BOSC

INGREDIENTS

PER LA GENOISE: PEL MERENGUE:
2 Ous 2 Ous
50¢g Sucre 10 cl Aigua
1 Llimona 509 Sucre
409 Farina 5cl Licor de crema catalana
409 Maizena 4 fulles Gelatina (89)
509 Gemma cremada
U} 20cl Nata muntada
” @ [\] 50cl Marc de Cava
UNITATS Coulis de mango i de
4 PERSONES fruites del bosc

Fruites del temps per
decorar



Elaboracié genoise: muntem els 2 rovells
d’ouamb els 50 g de sucre, hi afegim les zestes
(ratlladura de la pell de la llimona) i el suc de
la llimona i seguidament la farina i la maizena.
Després muntem les dues clares a punt de
neu i ho barregem tot. Finalment escam-
pem la pasta a sobre d’una placa recoberta
de paper de forn, i ho posem a coure 7 min.
a180°C.

Elaboracié merengue: puntar banda pose
remull les fulles de gelatina, després les es-
correm i afegim a la pasta amb el licor de
crema catalana. Finalment, ho barregem amb
la nata muntada i una vegada barrejat tot,
preparem uns motllos amb el bescuit i els
omplim amb la mousse de crema catalana i
els posem al congelador, una vegada trets, ho
napes ambo la gemma cromada, el sucre i ho
cremem amb ferro calent

Preparacié: muntem i emborratxem la geno-
ise amb el mar de cava i decorem el plat amb
el coulis i les fruites del bosc.




250 cl
250 cl
200 g
29

359

100 g

100 g

Llet

Crema de llet

Cobertura de xocolata 65%
Esséncia d’ametlla
Pro-escuma calent
Capsules / carregues de sifé
Ametlla crua

Catanies

Fruits vermells o del temps

UNITATS

4 PERSONES

Elaboracié: escalfem la llet i la crema de llet
fins que arrenqui el bull, seguidament hi bar-
regem el pro-escuma calent i ho triturem tot
amb la batedora. Hi afegim la xocolata, pre-
viament desfeta al bany maria amb 'esséncia
d’ametlla i anem barrejant poc a poc fins que
obtinguem una crema homogeénia.

Després omplim el sifé (posant 2 6 3 carregues
pel sifé d1 1) i ho mantenim al bany maria a
659C per tal que no perdila calorila xocolata
s’endureixi.

Preparacié: triturem amb el morter 'ametlla
cruailes catanies fins que quedi un polsim, ho
espolsem per damunt de ’escuma i hi afegim,
sis’escau, un parell més de cataniesi/o fruites

del bosc.




6 Préssecs

1121 Vi Xarel-lo de la D.O. Penedés
3 Clares D’ou

300g Sucre

300 ml Aigua

1 Pell de llimona ratllada

Fulles de menta o grosella
per decorar

Elaboracié: pelem els préssecs i els dividim
per la meitat procurant que les dues parts es
desfacin bé del pinyol, i quedi el buit del pinyol
en cada una de les meitats. Posarem el préssec
en 1 litre de vi Xarel-lo i ho deixem macerar en
una carmanyola dins la nevera aproximada-
ment 24 hores. A part, preparem un sorbet
de llimona i xarel lo po-sant els 300 g de sucre
amb els 300 ml d’aigua en una olla al foc per
tal de fer un almivar, després hi afegim %2 litre
de vi Xarel-lo i ho deixem reduir una mica, se-
guidament hi afegim la pell de llimona ratllada.
Ho deixem refredar, i un cop fred ho deixem
al congelador. Muntem per separat amb un
polsim de sal, les clares d’ou al punt de neu i

traiem del congelador el preparat anterior i i

tranquem la primera capa de gel. Anem barre-
jant lentament les clares amb el preparat i ho
tornem a deixar al congelador. Cada %2 hora
hem d’anar barrejant els 2 ingredients, doncs
es tendeix a separar les clares del liquid, i ho
anem fent repetidament, fins que veiem que la
barreja no es separa.

Presentacié: en el momentde servir el plat, po-
sem dues meitats de préssec en el platamb una
mica del marinat, i a sobre de cada una de les
meitats, en el buit del pinyol, hi posem una cu-
llerada del sorbet de llimona i Xarel lo. Acabem
el plat donant un punt de color amb la menta i
la grosella.



1branca

1

2 tasses

1

Pomes golden
Pasta de full
Canyella

Llimona

Café de sucre more

Rovell d’ou (per pintar)

Gelat de vainilla o figues

UNITATS

4 PERSONES

Elaboracié: pelem les pomes i les tallem a
trossets de més o menys %2 cm, les posem en
un pot i les confitem al foc amb una miqueta
d’aigua, el sucre, la canyellaiel suc delallimo-
na fins que caramel litzin.

A continuacid, les posem en un motlle i la pas-
ta de full per sobre la poma, es pinta amb el
rovell d’ou, i es punxa la pasta de full, seguida-
ment ho posem al forn a 200°C durant 20 mi-
nuts, fins que veiem que la pasta quedi cuita.

Una vegada cuit, ho traiem del forn i ho de-
semmotllem en un plat de manera que la
poma quedi al damunt.

Presentacié: podem presentar la tatinacom-
panyada amb una bola de gelat de vainilla o/i
amb figues.



11

359

200¢g

1branqueta

10

Llet
Rovells d’ou

Midé de blat de moro
(maizena)

Sucre

Pell taronja
Llimona
Canyella

Carquinyolis

Elaboracié: escalfem %41 de la llet, hi afegim el
sucre, la pell de taronja, la pell de llimonai la ca-
nyella. A banda, afegim el rovell d’ou al ¥4 1 de
llet restant, més la maizena i ho remenem tot
bé, reservem fins que bulli la preparacié ante-
rior. Quan bulli la llet, traiem la pell de taronja,
la de llimona i la de canyella, i a continuacié bar-
regem les dues preparacions i ho escalfem a foc
lent, sense parar de remenar fins a assolir una
crema espessa.

Presentacié: posem la crema en una casso-
leta de fang i ho deixem refredar durant una
hora aproximadament. Quan ja estigui freda,
cremem la crema amb el sucre i la servim

acompanyada amb els carquinyolis.




263 g
13
88¢
2639

56¢g

11
200¢g
3 fulls

4009

Clares d’ou
Sucre
Rovells d’ou
Mel

Farina fluixa

Té Matxa

Aigua

Sucre

Gelatina de cua de peix
Fulles de marialluisa

Préssecs d’Ordal

Mantega

UNITATS
4 PERSONES

Elaboracié pa de pessic: muntem les clares
amb una batedora a velocitat mitiana. Quan
estiguin esponjoses afegim els 263 g de su-
cre i seguim muntant fins que la barreja quedi
esponjosa. A continuacid hi afegim els rovells
d’ou a poc a poc i una vegada estigui tot ho-
mogeni, hi posem també la mel, la farina i el
te matcha. Seguidament, posem la massa en
una placa al forn precalentat a 150 °C durant
45 minuts.

Elaboracié de la sopa de marialluisa: po-
sem a remullar els fulls de gelatina. Després
posem a bullir Paigua amb el 200 g de sucre
Quan bulli hi afegim la marialluisa, deixem
que bulli un minuti ho retirem del foc. Batem
’aigua amb les fulles de marialluisa perque
agafi color i sabor. Afegim la gelatina remu-
llada a l'aigua i ho deixem refredar. Pelem els
préssecs i els tallem a daus. Saltegem la meitat
dels préssecs amb sucre, mantega i aigua fins
a formar un caramel. Hi afegim la resta de
préssecs a daus fins que estiguin cuits.

Presentacié: tallem un dau de pa de pessic
i el posem en un plat. Al damunt hi posem el
préssec tallat a daus amb el caramel de prés-
sec i reguem el conjunt amb la sopa de ma-
rialluisa.



250 ml Nata liquida (33%) Elaboracié: barregem la xocolata blanca i
’ametlla garapinyada triturada en un bol. A

250 ml Llet sencera banda posem la nata, la lleti els rovells d’ou en
2 Rovells d’ou un cassd i fem arrencar el bull. A continuacié
ho afegim al bol amb la xocolata i ho remenem
150 g vlogdlmlbhne: bé fins desfer la xocolata. Deixem atemperari
100 g Clares d’ou hi afegim les clares d’ou, i remenem per inte-
grar-les a la barreja. Per finalitzar, ho passem
55¢g Ametlles garapinyades

. ! S tot per un colador fi de malla i omplim el sifd,
triturades (millor praliné) . .
el tanquem i el posem a dues carregues. Ho

2 carregues Gas deixem reposar 24h, ija estara llest per servir.




PEL CARPACCIO DE PRESSEC:

1 Préssec d’Ordal
1/2 tassa Sucre
1tasssa Aigua
4 beines Safra

PEL GELAT DE FARIGOLA:

2 cullerades Farigola o
3 sobres d’infusié

300 ml Llet sencera
200 ml Llet per muntar
130 g Sucre

1 Rovell d’ou

UNITATS
1 PERSONA

Elaboracié del carpaccio de préssec: primer
posem en una paella el sucre i la tasseta d’aigua,
i deixem que redueixi durant una estona, segui-
dament ho traiem delfociliincorporem les qua-
tre beines de safra. Després tallem a rodanxes el
préssec, com més fines millor, i les anem col-lo-
cant de manera que cobrim la base de la safata,
i ho reguem amb Palmivar una mica calent. Per
acabar, ho deixem reposar una mica, es pot
deixar a la nevera, pero preferiblement, millor a
temperatura ambient.

Elaboracié del gelat de farigola: posem la
llet en un cassé amb el sucre i quan comenci a
bullir, hi afegim la farigola. Ho apartem del foc i
ho deixem tapat fins que arribi a temperatura
ambient. Mentrestant batem el rovell amb una
cullerada de sucre, i ho reservem. Seguidament
colem la llet infusionada, i hi afegim el rovell i la
nata. Ho posem en una geladora, i ho deixem re-
fredar del tot, una vegada refredat, ho posem a
la nevera durant 40 min. (Si no tenim geladora,
ho podem deixar en un recipient , que no sigui
de metall, i es va remenant cada mitja hora fins
que ho veiem ben congelat).

Presentacié: agafem la safata amb el carpaccio
de préssec que haurem deixat reposar, i hi afe-
gim al damunt una bola de gelat de farigola.



Elaboracié: preparem almivar TPT i hi afegim

2 fulls de gelatina. Quan es formi la gelatina, hi
Préssec tallat a la brunesa (a daus de 1a 2

) afegim el préssec tallat a la brunesa, la posem
mm

en copes i la deixem refredar a la nevera. Per
Almivar TPT preparar la panacota, posem a coure la nata
(Tant per tant: 50% aigua i 50% sucre) amb 200 g de sucre i hi infusionem les fulles
2 fulls de Gelatina de menta. Un cop infusionades, hi afegim 5
fulls de gelatina i ho deixem a la nevera. Per
preparar el coulis, posem en un cassé els 400

g de préssec a trossets amb els 90 g de sucre

11 Nata liquida
i ho deixem reposar durant 1 hora perque els
2009 Sucre préssecs deixin anar I’aigua. Posem el cassé
5 fulls Gelatina al foc i el deixem coure de 15 a 20 minuts. Ho
triturem amb la batedora i, si és molt espes,
Fulles de menta hi afegim aigua de mica en mica. Ho deixem
refredar.
Presentacié: a les copes de gelatina fredes,
400 g Préssec

hi afegim la panacota freda, una mica de cou-
90g Sucre lis de préssec i préssec a talls.




Fideus de Xocolata Negra del Penedés

1gotet Nata liquida

1 logurt natural de granja
2 sobres Sacarina

1 Préssec d’Ordal
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UNITATS
1PERSONA

Elaboracié: posem en un bol la nata, el iogurt i
la sacarina i ho batem tot junt. A banda, pelem
i tallem el préssec a daus. Per preparar el plat,
posem el préssec tallat al fons d’una copa,
després hi afegim el iogurt i per dltim els fideus
de xocolata.



600 cl
40 grans
4 fulls

6

100 ml
200g

11

200¢g

Moscatell

Raim Moscatell
Gelatina

Yuzus (Fruita Citrica)
Nata liquida

Sucre

Aigua

Mores

Elaboracié: pelem el raim i li traiem els pi-
nyols, a banda hidratem la gelatina amb aigua
freda i gel (5 min). Una vegada hidratada, la
posem a bullir amb el moscatell, i un cop ar-
renca el bull, ho apartem del foc i reservem. A
continuacié, posem de 8-10 grans de raim en
una copa de coctel i ho cobrim amb el mosca-
tell, ho deixem refredar a la nevera. Mentres-
tant, fem un almivar amb 500 ml d’aigua i 100
g de sucre, ho refredem i després ho triturem
amb les mores, ho deixem al congelador. A
continuacié fem suc de yuzu i ho reservem.
Per finalitzar, muntem la nata amb el sucre
restant, i a poc a poc, li anem afegint el suc
del yuzu.

Presentacié: per presentar el plat, amb la
gelatina ja pressa rasquem amb una forquilla
el granissat i el posem damunt del preparat
de raim amb el moscatell, i ho acabem amb
uns tocs de la mousse de yuzu.



EL PENEDES

TEXTURES DE TRES
XOGOLATES (o]

DEL PENEDES AL CAVA -

INGREDIENTS

120 g Crispy (cruixent) de caramel PER LA NAMELAKA DE XOCOLATA NEGRA |
CAVA:
320¢g Namelaka (cremés) de
xocolata blanca i cava 200¢g Nata
129 Crispy (cruixent) de maduixa 59 Glucosa
80g Crispy d’or 100 ml Llet
3209 Namelaka de xocolata 200¢g Cobertura de xocolata negra

negraicava

2 fulles Gelatina
200g Gelat xocolata negra

1 rajoli Marc de cava
4 fulles Arce de xocolata
40¢ Crumble d’oreo

PER LA NAMELAKA DE XOCOLATA

BLANCA:

2009 Nata

5¢g Glucosa

100 ml Llet

200g Cobertura xocolata blanca

1,5 fulles Fulles de gelatina



Elaboracié Namelaka de xocolata blanca:
bullim la llet i la glucosa i hi incorporem les
fulles de gelatina. A continuacio escaldem la
xocolata i hi afegim la nata freda i ho triturem.
Ho barregem tot i ho deixem reposar durant
24 hores a la nevera.

Elaboracié Namelaka de xocolata negra:
posem el marc de cava al foc per tal que re-
dueixi. Després bullim lalletila glucosaihiin-
corporem les fulles de gelatina. A continuacié
escaldem la xocolata i hi afegim la nata freda i
ho triturem. Per acabar, ho barregem tot i ho
deixem reposar durant 24 hores a la nevera.

Presentacié: en un bol o en mitja ampolla de
cava (exemple) fem una capa amb el crum-
ble de galeta oreo i els crispys de caramel i
maduixa. A continuacié amb la méniga de na-
melaka de xocolata negra fem una ziga zaga
damunt del crumble. Al damunt de la name-
laka de xoco negra tornem a fer una ziga zaga
amb la namelaka de xocolata blanca, hi posem
una bola de gelat de xocolata negra al damunt
i ho finalitzem amb els crispys d’or i una fulla

d’arce de xocolata.




130 g
160 g
50¢g

200g

409

160 g

1 polssim

Farina tamisada
Mantega

Oli extra verge
Cobertura xocolata
Ous frescos
Ametlles torrades
Sucre blanc o more
Gelat de pebre
Escames de sal

Pebre en gra

Elaboracié: abans de comencgar, escalfem el
forn a 200° C. A continuacié forrem un mot-
lle de mantega amb textura pomada amb un
pinzell, i ho deixem a la nevera per refredar-
ho (aproximadament uns 5 minuts). Una ve-
gada fred, ho traiem i hi espolsem la farina. A
banda, batem els ous amb una mica de sucre
i hi moldrem unes voltes de pebre. A continu-
acié fonem la xocolata, la mantega i l'olien un
bol al bany maria. Una vegada fos, hi afegim
els ous i el sucre amb una espatula de pastis-
seria, s’ha d’anar barrejant a poc a poc. Se-
guidament hiincorporem la farina i la sal amb
tres gestos, i després les ametlles. Posem tot
el preparat al motlle i ho fornegem durant 24
minuts.

Presentacié: es pot presentar el brownie en
un plat amb oli d’oliva extra verge, gelat de
pebre, unes escames de sal maldon i una mica
de pebre negre.
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Agro-Freixedes SCP
La Rapita - Santa Margarida i Els Monjos
Tel. 93 818 60 01

Bombons Cudié, SA
Olerdola

Tel. 93 890 00 17
www.bombonscudie.com

Cal Pelegri
Ordal - Subirats
Tel. 93 81799 03

Carquinyolis Artesans Escalfet
Sant Quinti de Mediona

Tel. 609 311392
www.escalfet.com

Carquinyolis Sant Quinti
Especialitats Argemi
Sant Quinti de Mediona
Tel. 93899 8196

Casanella’s Chocolate Almonds Since 1998
Sant Cugat Sesgarrigues
Tel. 93899 27 65

www.chocolat.cat

Catanies Via
Vilafranca del Penedes
Tel. 938902102

www.cataniesvia.com

Chocolates Simén Coll, SA
Sant Sadurni d’Anoia

Tel. 938911100
www.simoncoll.com

Dol¢ Art, SL
Sant Pere de Riudebitlles
Tel. 93 899 55 65 / www.dolcart.cat

Fleca Fontanals, SL
Sant Pere Molanta - Olerdola
Tel. 93892 00 95

Fleca i pastisseria Cal Camilo
Torrelavit
Tel. 93899 5105

Fleca Parés, SL
Vilafranca del Penedes
Tel. 93890 02 16
www.flecapares.cat

Fleca Pau Marques
Font-rubi
Tel. 93 897 92 39

Forn 4 Barres, SL
Santa Margarida i Els Monjos
Tel. 93 898 0104

www.forn4barres.com

Forn Cal Roc
Les Cabanyes
Tel. 9389218 68

Forn de I’Arseni, SL
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389104 07

Forn de pa Cal Celis
Vilafranca del Penedés

Tel. 693237 897

Forn de pa Mari
Gelida
Tel. 93779 09 32

Forn de pa La Penya
Olesa de Bonesvalls
Tel. 93898 40 31



Forn de pa Mitjans, CB
Vilafranca del Penedés
Tel. 93890 08 40

Forn de pa R. Esplugas
Santa Margarida i Els Monjos
Tel. 93 898 02 80

Forn de pa Vilobi, SL
Vilobi del Penedes
Tel. 93 897 8110

Forn de Pontons
Pontons
Tel. 9389878 45

Forn i pastisseria Valls

La Rapita - Santa Margarida i Els Monjos

Tel. 93898 02 00
www.fornvalls.es

Forn de pa Rius, SA

Vilafranca del Penedes - Olerdola
Tel. 93892 04 28
www.fornrius.com

Forner Cal Eduard, CB
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93899 3102

Gelateria torroneria Xixona M. Mira
Vilafranca del Penedes
Tel. 93 817 00 88

www.botigatorrons.com

La Granja Foods 1959, SL
PI Clot de Moja - Olerdola
Tel. 938991179
www.lagranjafoods.com

Pastes La Forja
Castellvi de la Marca
Tel. 938918393

www.pasteslaforja.com

Pastisseria Bertran
Vilafranca del Penedeés
Tel. 93892 03 53

Pastisseria Can Pardo, SCP
Torrelles de Foix
Tel. 938971102

Pastisseria Carafi
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389107 11

www.carafipastissers.com

Pastisseria Degustacié La Granada
La Granada
Tel. 671942 512

Pastisseria Forn de Sant Joan
Vilafranca del Penedés
Tel. 93892 0155

Pastisseria Gali, SCP
Vilafranca del Penedes
Tel. 93892 0174

Pastisseria J. Carbonell
El Pla del Penedes
Tel. 93898 8108

Pastisseria La Confianca
Gelida
Tel. 93779 0106

www.laconfianca.com

Pastisseria Sant Jordi
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 938910177

Pastisseria Xarel-lo
Sant Marti Sarroca
Tel. 93899 00 29



Cafeés Flor de Yateras
Moja - Olerdola
Tel. 9389014 28

Quality Blends
Olerdola
Tel. 609 073 131

www.qualityblends.net

Alimentacié Ca I’Antonia
Pontons
Tel. 9389870 25

Cansaladeria Cal Miquelé
Sant Sadurni d’Anoia

Tel. 9389102 92
www.calmiquelo.cat

Carcasona Vias
Sant Lloren¢ d’Hortons
Tel. 9377160 48

Cansaladeria i comestibles Cal Xullat
Torrelles de Foix
Tel. 93897 2134

Cansaladeries i Xarcuteries Anton, SL
Vilafranca del Penedes
Tel. 93 817 26 59

www.xarcuteriesanton.cat

Cérnicas Masé, SA
Pl Sant Pere Molanta - Olerdola
Tel. 93 892 46 69

Www.ca rniquesmaso.com

Carnisseria Albert Olivella
Olesa de Bonesvalls
Tel. 93898 40 02

Carnisseria Cal Cisco
Torrelavit
Tel. 93899 50 28

www.calcisco.cat

Carnisseria Xarcuteria Cal Quim
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93 899 30 04

www.cal-quim.com

Carns Can Cartré, SL
Can Cartré - Subirats
Tel. 93898 8193

www.carnscartro.com

Carns Esteve
Torrelavit
Tel. 93899 50 31

Carns Galimany
Vilafranca del Penedes
Tel. 93 892 08 46

Ca ’Estevet, Embotits d’autor, SL
Ordal - Subirats
Tel. 93 817 92 24

www.calestevet.com

Carns Toni Vives
Vilafranca del Penedés
Tel. 93892 15 61

www.carnstonivives.net

Comercial Burdalo
Vilafranca del Penedés
Tel. 652 073732

Embotits Can Coma
Gelida
Tel. 93779 0131

Embotits Mitjans
Moja - Olerdola
Tel. 93 817 11 50 / www.mitjans.es



Farras Autentic
Sant Lloreng d’Hortons
Tel. 937716185 / www.farrasautentic.com

Mallart Artesans Xarcuters
(Fundacié Mas Alborna)
Vilafranca del Penedes i La Llacuna
Tel. 93897 4176
www.embotitsmallart.com

Xarcuteria Rovira
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389109 16

Xarcuteria Serra
Font-rubi
Tel. 938979125

Xarcuteries Cal Valls
Vilafranca del Penedes

Tel. 93890 09 02
www.xarcuteriescalvalls.com

Cal Jep de Gra, SAT
La Granada
Tel. 93 897 42 69

Camins del Nord
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 61517 29 50

Lactics Foix
Torrelles de Foix
Tel. 93897 2191

Ales Agullons

Mediona

Tel. 692 623 307 / 649 505 033
www.masiaagullons.com

Beer Cat

Vilafranca del Penedés

Tel. 938174875
www.beercatbarcelona.com

Cerveses Bripau
Sant Pere de Riudebitlles
Tel. 661412 267 / www.bripau.com

Cervesa Espiga
Sant Lloren¢ d’Hortons
Tel. 9377174 46

www.espiga.cat

La Castellera
Vilafranca del Penedes
Tel. 603 507 009

www.lacastellera.cat

Agricola Cal Marti, SCP
Castelletila Gornal

Tel. 699 536 009 /678 096 685
www.fordal.org

Cal Baldiri - Joan Marcé Casas
Cantallops - Avinyonet del Penedes
Tel. 626 572 828

Ca la Marieta (Coop-era)
Subirats
Tel. 659 511735

Www.coopera-agrari.coop

Cal Pau Jan - Josep Rafols Vendrell
Can Rovira - Subirats
Tel. 93 899 32 59 /629 573126

www.calpaujan.com



Esteve-Préssec d’Ordal
Cantallops - Avinyonet del Penedes
Tel. 93897 01 31

www.estevepressecdordal.wordpress.com

Familia Esteve Rafols, SCP
Cantallops - Subirats
Tel. 93899 4176 /639 560 380

Fruita de Cal Roca - Dolors Roca Puig
La Granada
Tel. 670 312 615

Fruita Familia Catasus Vilamds
Can Rossell - Subirats
Tel. 93899 3311 /655 044 246

Jaume Marra Poch
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389108 74

Jaume Rafols Raventés
Cantallops - Subirats
Tel. 687 446 357

Joan Alemany Duran
Torrelavit
Tel. 93899 54 29

Manel Massana Vallés
Cantallops - Subirats
Tel. 93899 4137 / 636 671251

Olivella Font Clara
Lavern - Subirats
Tel. 93899 3146 /639 900 787

www.olivellafontclara.com

Pere Costa Duran
Can Catasus - Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389102 84

Josep Gol Llenas
Pontons
Tel. 938987071

Lurdes Ridola Colom
Pontons
Tel. 679 286 601

Agusti Font Estruch
Torrelavit
Tel. 93 899 50 54

Felix Galimany Bolet
Sant Marti Sarroca
Tel. 93818 60 11

Jaume Domeénech Ferré
Sant Marti Sarroca
Tel. 649 854 893

Joan Esteve Esteve
Sant Lloren¢ d’Hortons
Tel. 9377170 82

Joan Font Vila
Torrelavit
Tel. 93899 5078

Josep Cuscé Marti
Avinyonet del Penedes
Tel. 93897 06 11

Josep Ma. Canti Mora
Sant Quinti de Mediona
Tel. 93 899 30 94

Josep Queralt Galimany
Font-Rubi
Tel. 9374319 05



La Costa Valldosera SL
Avinyonet del Penedes
Tel. 938991179

Montserrat Vendrell Massana
Subirats
Tel. 93899 3109

Pere Joan Esteve Via
Avinyonet del Penedes
Tel. 93897 00 55

Pere Marimon Montserrat
Torrelavit
Tel. 93 899 59 33

Rafael Ramon Martorell
El Pla del Penedes
Tel. 93 898 85 59

Ramon Galimany Gibert
El Pla del Penedes
Tel. 93 898 8143

Robert Ferrando Costa
Sant Marti Sarroca
Tel. 93899 15 56

Salvador Grimau Tarrida
Font-rubi
Tel. 93897 90 95

Xavier Mila Solé
Torrelles de Foix
Tel. 669 884 922

Xavier Ribes Casals
Avinyonet del Penedes
Tel. 93897 0112

Codonyats Valliser, SL
Vilobi del Penedes
938994821

www.valliser.com

Les Filos

Lavern - Subirats

Tel. 609149779
www.lesfilosmarket.com

Mel Can Mallofré
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93 899 3159

www.melcanmallofre.com

Mel Castell de Penyafort
Santa Margarida i Els Monjos
Tel. 93 817 43 60

659 335 583
www.melcastelldepenyafort.cat

Moié melmelades
Font-rubi
Tel. 626 473 546 /93 817 48 75

www.moiomelmelades.cat

Set Pots
Ordal - Subirats
Tel. 690 232 054

Vinyet, la melmelada Penedés
Ca I’Avi - Subirats
Tel. 639 938 886

www.vinyet.cat

Agusti Torellé Mata
Sant Sadurni d’Anoia

Tel. 93 8911173 // www.agustitorellomata.com



Albet i Noya, vins i caves
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93 899 4812

www.albetinoya.cat

Bodegas Pinord, SA
Vilafranca del Penedes
Tel. 93890 30 66

www.pinord.com

Can Vich

Mediona

Tel. 646 379 850
www.cellercanvich.cat

Canals i Munné
Sant Sadurni d’Anoia

Tel. 93 89103 18 / www.canalsimunne.com

Castell d’Age
Sant Lloreng d’Hortons

Tel. 630 549480 /93772 5181

Castelo de Pedregosa, SL
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 93 818 4146

www.castelodepedregosa.com

Caves Bolet - Mas Lluet
Castellvi de la Marca

Tel. 938918153
www.cavesbolet.com

Caves Parés Balta, SA
Pacs del Penedes
Tel. 93 890 1399

www.paresbalta.com

Celler Agroeco Samora
Sant Lloreng d’Hortons
Tel. 647107 170
WWw.agroecosamora.com

Cellers Torres
Vilafranca del Penedes
Tel. 93 81774 00
www.torres.es

Celler Tres Tombs
Avinyonet del Penedes
Tel. 628 708 032
www.cavatrestombs.es

Celler Cuscé Berga
Avinyonet del Penedes
Tel. 93 897 0164
www.cuscoberga.com

El Jardi dels Sentits
Subirats

Tel. 649 812 751
www.eljardidelssentits.cat

Estel d’Argent
Vilafranca del Penedes
Tel. 677182 347
www.esteldargent.com

Esteve i Gibert Viticultors
Subirats

Tel. 93 899 3110
www.estevegibert.com

Eudald Massana Noya
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93 899 4124
www.massananoya.com

Gramona
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 93 8910113

www.gramona.com

Jean Leon
Torrelavit

Tel. 9381776 90
www.jeanleon.com



Josep Guilera Riambau - Coma Roma
Sant Pau d’Ordal - Subirats
Tel. 93 899 30 94

www.comaroma.net

Judlia Bernet SCP
Subirats
Tel. 93 899 30 46

www juliabernet.com

La Xarmada, SCCL
Pacs del Penedes
Tel. 93 81712 37
www.laxarmada.com

Loxarel - Masia Can Mayol SL
Vilobi del Penedes
Tel. 93 897 80 01

www.loxarel.com

Llopart Cava, SA
Heretat Ca Llopart de Subirats
Tel. 93899 3125
www.llopart.com

Maria Rigol Ordi
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 938910194

www.mariarigolordi.com

Mas Bertran

Sant Marti Sarroca
Tel. 93899 08 59
www.masbertran.com

Mas Comtal
Avinyonet del Penedes
Tel. 93897 00 52

www.mascomtal.com

Ros Marina Viticultors
Font-rubi
Tel. 93898 8185

Www.rosmarina.es

Sol de Brugas, SL
Mediona
Tel. 679 758 329

Suriol

Font-rubi

Tel. 93897 84 26
www.suriol.com

U més u fan tres
Font-rubi
Tel. 93 897 40 69

www.umesu.wine

Vins El Cep SL
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389123 53

www.vinselcep.com

Vins i Caves Joan Segura Pujadas
Torrelavit
Tel. 93899 5102

Cal Sis Dits - Josep Ma. Marques
Vilobi del Penedes
Tel. 938978072

Can Cruset Agroturisme
Torrelles de Foix

Tel. 687 819 608
www.cancruset.cat

Masia Cal Carbé EVOO 228
Cantallops - Avinyonet del Penedes
Tel. 617 401436
www.evo0228.com

Moli d’oli ca la Madrona
Font-rubi
Tel. 93818 19 29



Moli d’oli Josep Lluch

Guardiola de Font-rubi - Font-rubi
Tel. 938979178
www.1770lluch.com

Oli Ferre Amell
Cantallops - Subirats
Tel. 93 899 33 65

www.ferreamell.com

Olivariana
Font-rubi
Tel. 630 268 404

www.olivariana.cat

Cal Sis Dits - Josep Ma. Marqués
Vilobi del Penedes
Tel. 93897 8072

Cal Tinons - Maria Grau Sogas
Pacs del Penedes
Tel. 93 81710 87

Fruita de Cal Roca - Dolors Roca Puig

La Granada
Tel. 670 312 615

Green Hort, SCP
Sant Marti Sarroca
Tel. 664 239 950

www.greenhort.es

Hortanic
Sant Marti Sarroca
Tel. 676 640 216

www.hortanic.com

L’hort de la Carmeta

Castellvi de la Marca

Tel. 9389183 47 /660 487 642
www.hortdelacarmeta.com

Roses Alsina, SCP
Castellvi de la Marca
Tel. 93 890 43 51

Roser Vives Marti
Torrelles de Foix
Tel. 93899 13 91

Aviram Familia Olivella Cruz
Castellvi de la Marca
Tel. 93 8918268

Cal Tinons - Maria Grau Sogas
Pacs del Penedes

Tel. 93 81710 87

Cal Nadal
Sant Quinti de Mediona
Tel. 696 360 885

Granja Moliner
Castellvi de la Marca

Tel. 637 802 850
www.elrebostacasa.com

Granja Guirigall
El Pla del Penedes
Tel. 609 314 261

www.granjaguirigall.com

La Besavia

Rodonya

Tel. 657 848 592
www.gallslabesavia.com



Ambrasa
Santa Sadurni d’Anoia
Tel. 93 826 69 59

www.ambrasa.cat

Arrels

Santa Margarida i els Monjos
Tel. 93 898 10 31
www.arrels.cat

Bar-Restaurant Can Pepitu’s
Sant Pere Moltanta (Olerdola)
Tel. 93892 30 42

Beercat
Vilafranca del Penedes
Tel. 697 961 552

www.beercatbarcelona.com

Cal Diari

Sant Marti Sarroca
Tel. 93899 16 58
www.caldiari.com

Can Bellés
Vilafranaca del Penedes
Tel. 93817 4363

Ca I’lbéric
Vilafranca del Penedes

Tel. 93 51379 46

Cal Blay Vinicinc - Mirador de les Caves
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 93 89100 32

www.cateringcalblay.com

Mirador de les Caves
Els Casots - Subirats
Tel. 626 030 621

Cal Joanet
Vilafranca del Penedes
Tel. 9389029 84



Cal Padri
Castellvi de la Marca
Tel. 9389182 68

www.calpadri.com

Cal Pere del Maset
Sant Pau d’Ordal (Subirats)
Tel. 93 899 30 28

www.calperedelmaset.com

Cal Torrents Xic
Torrelles de Foix
Tel. 622 215 385

El Caliu
Vilafranca del Penedés
Tel. 93169 43 84

El Papa de Pontons
Pontons

Tel. 9389870 53
www.resturanteelpapa.es

El Racé de la Cigonya

Santa Margarida i els Monjos
Tel. 93 898 11 01
www.elrecodelacigonya.com

Hatsukoi by El Centre
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 93 89110 51
www.hatsukio.es

Hotel Fonda Neus
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389103 65

www.fondaneus.com

Hotel Restaurant Sol i Vi
Lavern (Subirats)

Tel. 93 899 32 04
www.solivi.com

Il Picarolo

Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389105 27
www.ilpicarolo.com

La Garrofa
Vilafranca del Penedes

Tel. 93 897 4155

La Perla
Sant Sadurni d’Anoia
Tel. 9389107 02

www.restaurantlaperla.cat

La Posada

Sant Pere Molanta (Olerdola)
Tel. 938921399
www.posada-piques.com

Platets
Vilafranca del Penedes
Tel. 93892 25 88

www.platets.com

Rostisseria Desperta Ferro
Vilafranca del Penedes

Tel. 93688 46 09

Taverna I’Ateneu
Vilafranca del Penedés
Tel. 93 890 08 17
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