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SEGELL GIRONA EXCEL-LENT

Girona Excellent és un segell de qualitat agroalimentaria amb caracter biennal, que promouen la Diputacio
de Girona i la Cambra de Comerg per ressaltar els monuments gastronomics més destacats de les comar-
ques gironines. Tots els productes escollits s'elaboren cent per cent a les comarques gironines i han estat
seleccionats mitjancant tastos a cegues per especialistes de cada ambit. Cada tast ha tingut un jurat de
cinc membres, que s’han reunit en cinc escenaris: I'Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona, la Masia del
Celler de Can Roca, el centre Maram de I'Escala, I'IRTA de Monells i I'Escola d’Hostaleria de Figueres.

Un dels objectius del segell és impulsar, fomentar i difondre en I'ambit estatal i internacional els productes
agroalimentaris gironins de la més alta qualitat. Perqué un producte pugui optar a aquesta distincio és
una condicié indispensable que s’elabori cent per cent a les comarques gironines i que les empreses i els
artesans que el comercialitzen estiguin establerts a la demarcaci6 de Girona.

Un total de 42 productes lluiran el segell Girona Excellent durant els proxims dos anys.

Dels productes que figuren a la llista, quatre ho sén de ple dret des de la primera edicié:

- La poma royal gala, de la Indicacié Geografica Protegida Poma de Girona.

- Les varietats de fesols de gra petit i setsetmanera de la Denominacié d’Origen Protegida Fesols de Santa Pau.
-La galeta Organic Teules, de Trias Galetes-Biscuits, SA, de Santa Coloma de Farners.

- Els Ametllats (galeta d’ametlla), de Galetes Camprodon SA, de Camprodon.

Els altres 36 productes de 25 empreses diferents van ser escollits el mes de juliol durant els esmentats
tasts a cegues, un per cada familia de productes seleccionats: Anxoves, Arros, Foie, Olis, Vins, Begudes
locals, Lactics i Conserves de fruita i almivars.
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CATEGORIES DE
GIRONA EXCEL-LENT <+

Vivim en un territori en el qual ens agrada presumir d’una cuina variada i del paisatge que ho certifica.

Tres dels nostres parcs naturals sén arran de mar i la intervencié humana ha estat capital: el Parc Natural
de Cap de Creus, el dels Aiguamolls de 'Emporda, i el del Montgri, les llles Medes i el Baix Ter, amb olivars,
vinyes i arrossars; dos s6n a muntanya: el de les Capcaleres del Ter i del Freser i el de la Zona Volcanica de
la Garrotxa, amb pastures i fesols, i en queda un de muntanyenc molt a prop del mar: el Parc Natural de
I’Albera, amb fagedes, vaques fagines i suredes.

Sén paisatges humanitzats, amb dolmens, menhirs, masos, esglésies i ermites romaniques, monestirs,
prats deliciosos, quildmetres de paret seca, olivets i vinyes. Hi va haver un temps que les parets seques
aguantaven la terra de milers d’hectarees de ceps, plantats per obtenir viamb qué acompanyem celebra-
cions i festejos.

L'agricultura primitiva ha deixat la seva petjada en I'entorn. Els conreus permanents d’olivera, vinya o
pomera son I'expressio del gust de I’home. Els olivars millenaris han modelat paisatges espectaculars,
harmonics i seductors, que combinen d’una manera simfonica amb les pomeres, la vinya, els camps
d’arros i d’altres cereals i I’horta. Aquests horts, al seu torn, son la versié més aristocratica del paisatge.
A I'horta comenca la cuina gironina, la ceba del sofregit cuinat durant hores, pacientment, per ennegrir i
confitar. Lhort és el sofregit del paisatge.

L'ARROS DE PALS

Un conreu agroambiental, un paisatge variable i espectacular al ritme
de les estacions

Els aiguamolls i les maresmes de I'Emporda van ser I'(inica zona productora d’arrds del Principat des del
s. XIv fins al Xix. Si el segle xx va ser un periode molt ciclic, de crisis i de qliestionament del conreu, els
primers anys del segon millenni ho s6n de reconeixement i prestigi gastronomic. Avui, una vintena de
pagesos, principalment del Baix Emporda, conreen al voltant d’'un miler d’hectarees de diverses varietats,
d’entre les quals destaquen les de la familia badia, el classic arros rodo, ideal per als arrossos que es
volen impregnar de suc, de sofregit i de totes les aromes de verdures, mar i muntanya.

Envoltats del Parc Natural dels Aiguamolls, a I’Alt Emporda, i del Montgri, les llles Medes i el Baix Ter, al
Baix Emporda, els arrossers estan molt compromesos amb I’entorn. Fan un conreu agroambiental, per afa-
vorir la fauna i el paisatge. Any rere any dediquen els mesos de fred a reconvertir els camps en els aigua-
molls originals. Un cop inundats, entre final d’abril i primers de maig, fan la plantada. Es tot un espectacle,
com la recolleccio, en plena tardor.




EL FOIE GRAS

Lexperiéncia de la cria d’anecs per a la festa major i les festes de
Nadal va forjar el naixement d’un nou sector lligat a la gastronomia

L’anec i les oques formen part de la tradicié ancestral avicola del
bisbat de Girona, de manera que les cases solien engreixar-ne

per a la festa major i per a les llargues festes de Nadal. Aquest
coneixement anatid, sumat al veinatge amb la Republica fran-
cesa, va provocar, el 1976, un primer intent de produir foie gras.
Lexperiment se’'n va anar al cel de les oques. El 1982 un grup de
joves emprenedors va iniciar I'actual indUstria del foie gras, en-
trant de contraban pollets d’anec mulard, que es tracta d’una raca
hibrida fruit de la trobada entre América i Asia, de pollets nascuts
de I'encreuament d’una femella pequinesa amb un mascle d’anec
mut o de Barbaria, originari dels Andes.

’Emporda n’és la principal comarca productora, perd també es
crien anecs i es produeix foie gras a la Selva i el Girones.

El sector del foie gras ja no es limita només a la venda del fetge
cru, sind que ha avancat, de manera que també se n’elabora i
s’aprofita el conjunt de la canal per transformar-la en productes
d’enorme valor gastronomic, més enlla dels aliments frescos.
Confits, pernil, conserves de pedrers, colls farcits o, en els darrers
anys, patés amb diversos maridatges confirmen la irrupcié de la
creativitat en aquest sector.

LA DOP FESOLS DE SANTA PAU

Els llegums son la maxima expressié gastronomica de la zona
volcanica de la Garrotxa

Fesols i mongetes son sinonims. Ara bé, a la zona volcanica de la
Garrotxa es parla de fesols i no pas de mongetes, i queda ben clar
que la Denominaci6 d'Origen Protegida (DOP) avalada per la Comis-
si6 Europea des del juliol del 2015 és Fesols de Santa Pau.

La DOP és el reconeixement a un conreu tradicional que es va ini-
ciar a comencament del segle xviil, quan les noves espécies ame-
ricanes de llegums, molt productives, es van imposar als camps
volcanics, lleugers, porosos i fértils, fins al punt que també van
acabar manllevant els noms de les espécies antigues anomenades
fesols. Probablement, les llavors del Phaseolus vulgaris, portades
d’Ameérica, van desplacar les varietats ancestrals de Vigna sinensis
(o Dolichos sinensis), de tavelles molt llargues i d’origen euro-
asiatic, que devien llegar-los els grecs antics. De fet, avui encara
queden conreus locals de fesols menuts, mongets, fesolets, feso-
les, fesolins, fesolines, banyolins, escurcatites, caragirats, guixons,
fesols de I'ull ros o fesols de I'ull negre, sobretot al Pla de I'Estany i
al Baix Emporda.

De tots els fesols de Santa Pau, la tavella brisa, la setsetmanera i
el gra petit son els més apreciats gastrondomicament, per la seva
untuositat i la seva flaire dolca.
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LA IGP POMA DE GIRONA

La poma és un dels conreus més antics i de més prestigi de les
comargques gironines

Macanet de Cabrenys, Macanet de la Selva, Macaneda, Massanes o la Magana sén toponims que proven
que es tracta d’un conreu ancestral. Com macana, a les Terres de I'Ebre, 0 manzana, en castella, que
deriven de mattiana, nom d’una varietat de poma predominant durant I'lmperi roma.

Sense perdre’n mai la mena, el 2001 va néixer la Indicacié Geografica Protegida (IGP) Poma de Girona,
successora de la Denominacio de Qualitat Poma de Girona, creada per la Generalitat el 1983. Tots els
fructicultors de la IGP estan compromesos amb la produccié integrada, que els acosta a métodes de
control de plagues més sostenibles i respectuosos amb I'entorn. Les pomeres presideixen paisatges de
I’Alt i el Baix Emporda, el Gironeés, la Selva i el Pla de I’'Estany. Tot i que les varietats comercials son golden,
red delicious, royal gala i granny smith, els pomaris tenen inventariats i plantats més d’un centenar de
varietats ancestrals i locals. Totes aquestes varietats locals servien per a I’'elaboracié d’un receptari ric a
base de guisats, rostits, acompanyant la botifarra dolga o, sobretot, per fer la poma de farciment. Aquesta
poma es farceix d’un rostit de xai, vedella i porc, amb galetes, espécies i vi.

LES GALETES

Les galetes de Camprodon i les de Santa Coloma de Farners sén
ambaixadores permanents de la Girona dol¢a

Tenim un territori de tradicions molt ensucrades, la més excéntrica
i sorprenent de les quals és la botifarra dolga: carn amb sucre i
ratlladura de llimona. El calendari és ple de pastissos especials, de
procedéncia local i limitats en el temps: bunyols, tortells, rabas-
ses, flaones, coques, panellets... Algunes especialitats locals han
esdevingut universals: els taps de Cadaqués, el bisbalenc, la coca
de Palau-saverdera, el tortell entorxat i la coca de llardons d’Olot, la
tortada de Banyoles o el xuixo de Girona. També alguns xocolaters i
gelaters tenen resso global.

De Santa Coloma o de Camprodon, es troben galetes arreu. Les far-
nesenques son elaborades amb ametlles, sucre, ous i farina. Les
de Camprodon sén més variades i assortides.

Aquestes galetes son els nostres petits fours per acompanyar el
cafe, per fer suca-mulla amb el vi dol¢ o la ratafia, perd també per
trencar el cuc i, sobretot, per fer picades al final dels nostres grans
guisats.




A partir del segle xix comencen a aparéeixer fabriques de salaons
d’anxoves per tota la Costa Brava, una indUstria que entronca
amb el passat d’ibers, grecs i romans. Dos segles després,
I’Escala és el municipi que té més elaboradors d’anxova en
salao, si bé a comengament del segle xx Cadaqués n’allotjava

la fabrica més gran que ha existit mai: la Casa Pont, on, a més,
eren fabricants de barrils amb qué ben anxovaven aquest peix
amb salmorra per exportar a Ameérica i a tota la Mediterrania.

El resultat d’una conserva conscient, d'un envelliment acurat i
d’una manipulacié delicada déna un dels requisits gastronomics
més sofisticats: un color rogenc brillant, caoba, i aquell perfum
de peix fresc, amb el seductor sabor iodat.

Els filets més purs necessiten una manipulacié minima;

sén com els grans vins: sols o maridats. Damunt del plat,
s’amaneixen amb oli i pebre. S'Tacompanyen amb un tall de
coca torrada, sucada amb tomata de penjar i untada amb oli
de I'Emporda, i amb un vi fresc del pais; en una amanida amb
tomata d’estiu 0 com a complement d’un senzill arros bullit o
d’un plat de pasta.

Les comarques gironines no han estat mai una
terra de grans formatges. Els mercats de proximitat
havien afavorit el predomini dels tendres. El recuit,
a 'Emporda, la Garrotxa, el Gironés i el Pla de
I’Estany, n’ha estat el més caracteristic. A la Selva,
han fet més mato; a la Selva interior, formatge ten-
dre de cabra, i ben al Pirineu, al punt més altament
fred i feréstec del territori, formatges més envellits.
De la mateixa manera, a partir dels anys vuitanta
del segle xx I'aband6 rural va afavorir el desenvo-
lupament d’una indUstria artesana del formatge,
qualificada de molt interessant pels especialistes.

Alguns dels molts artesans formatgers del nord
dels Pirineus s6n descendents d’antics pastors.
Molts ja tenen uns quants anys d’experiéncia i
molts éxits i premis. De la mateixa manera que el
lactic gironi més conegut a fora de les comarques
és el recuit —de drap al Baix Emporda o d’olleta

a I’Alt Emporda—, cal dir que no hi ha hagut una
especialitat comuna entre tots els formatgers. Hi
ha tanta qualitat com diversitat.
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LA DO EMPORDA

Els vins de 'Emporda gaudeixen d’un prestigi enorme des de I'edat
mitjana. La garnatxa dolca és la joia de la corona

Un dels savis més savis de I'’edat mitjana, Francesc Eiximenis
(1330-1409), ja va elogiar els vins empordanesos d’entre els
millors del mén d’aleshores, segons es llegeix en un capitol del
Ter¢ del Crestia: «Dels vermells de la terra no puix beure, per tal
bec d'estiu calabresc de Santo Noixet, tirpia o trilla, picapoll de
Mallorca, rosset o dels clarets d'Aviny6. D'hivern he del de Madrid
de Castella, e d'aquells fins espanyols, o del de Gascunya, o del
monastrell d'Emporda. [...] A sopar bec de Beuna o de sent Porca e
fac-me refrescar les cames amb aigles precioses.»

Tanmateix, fins al 1975 no va néixer la Denominacié d’Origen (DO)
Emporda, al comengament només amb productors de I'Alt Em-
porda. Des del 2004 també abasta la comarca del Baix Emporda

i esta marcada per les diferents varietats de garnatxa —que aqui
pren el nom de /lledoner—, el samsé o carinyena, el macabeu i el
moscatell d’Alexandria. La garnatxa, vi dol¢ natural elaborat amb
lledoner, és el producte més singular i caracteristic de tota la deno-
minaci6 d’origen.

Una de les gracies d’aquesta denominacio d’origen és que, des
d’arran de mar, la vinya comparteix el territori i el paisatge amb les
suredes, de les quals s’extrau el suro amb qué una delicada indus-
tria concentrada a la Selva i el Baix Emporda fabrica els taps de

la majoria dels vins més prestigiosos de la denominacioé d’origen i
d’arreu de mon.

LES BEGUDES LOCALS

Afloren els cervesers artesans, apareixen destil-ladors i la ratafia ja
és alguna cosa més que un licor casola i protagonista

El canvi de segle ha portat un auge de les begudes artesanes.
D'una banda, semblava que la cervesa només podia ser industrial
i que es necessitaven grans installacions per muntar una fabrica.
De la mateixa manera, la majoria de la gent pensava que la ratafia
era una cosa de pages i d’entesos en botanica. En canvi, han
comencat a aflorar microcerveseries per tot el territori, amb més
d’una trentena de cerveses, i la ratafia ha sortit de I'armari de les
cases de pages i de les lleixes dels bars de les comarques de la
Catalunya profunda per esdevenir una beguda de moda, present
fins i tot en el mén de la cocteleria fina.

Hi ha diverses fires dedicades a les cerveses artesanes i locals
especialitzats: birriteques i cerveteques. La ratafia, present des de
sempre a diferents fires, és un sector que experimenta cada any
I’aparici6 de nous fabricants i marques.

Els emprenedors han tornat a activar |'ofici de destillar i han apare-
gut noves ginebres, un elaborador de pomes ha sembrat la idea de
la sidra i han aflorat també plantacions de llGpol gracies a aquesta
indUstria emergent.




LA DOP OLI DE L'EMPORDA

Les oliveres millenaries son la prova fefaent de I'antiguitat de la industria de I'oli, amb restes que proven la
seva preséncia a I'edat de bronze. Paradoxalment, fins al 2008 no va néixer la Denominaci6 d’Origen Prote-
gida Oli (DOP) de 'Emporda, que abasta I'Alt i el Baix Emporda, tres municipis del Pla de I'Estany i cinc del
Gironés, tot i els vestigis vius d’aquest conreu a la Garrotxa i al Montseny, on ja es treballa en la recuperacio
d’antigues varietats locals.

Es reconeixen tres varietats d’olivera autoctona: argudell, corivell i verdal o llei de Cadaqués. La més caracte-
ristica i conreada és I'argudell, considerada «la millor per a la producci6 d'oli, que déna en gran abundancia».
La corivell és forga testimonial i la verdal marca el fet diferencial en els olis de Cadaqués. Tot i aix0, el consell
regulador permet etiquetar amb la DOP Oli de I'Emporda els olis que també continguin suc d’olives de la
varietat arbequina fins a un maxim del cinquanta per cent.

En aquest costat de la Mediterrania, I'Gs de I'oli és intrinsec a la cultura del pais; no es concep cap taula
sense una ampolla o un setrill amb oli abundant, per amanir I'amanida o la verdura, potenciar el sabor de
carns i peixos o fer un sofregit.

LES CONSERVES

Quan parlem de conserves, ens solem centrar en el mon vegetal.
Les conserves no sén sempre productes finals, és a dir, a punt per
menjar, com poden ser les confitures, les gelees o les melmelades;
moltes sén un pas intermedi, com les salses de tomata, els alliolis,
els romescos o els sofregits.

Les conserves casolanes tradicionals, avui encara presents a molts
mercats i elaborades per pagesos i hortolans, se solen limitar al
broquil i el bitxo, confitats en vinagre; als bolets en salmorra; a

les salses de tomata, i a les confitures dolces, sovint de barreges
infinites de fruites i verdures.

Algunes petites indUstries creixen i es fan grans, mantenint la
qualitat artesanal perd augmentant la capacitat comercial. D’altres
emprenedors han estat capacos de pensar en les noves tecnolo-
gies i d’oferir al mercat productes naturals, ja siguin compotes o
sucs. D’aquests, cal destacar-ne la poma, sempre la poma, per la
disponibilitat de la matéria primera.
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Arrés de conill i cargols

INGREDIENTS (per a 4 persones)

-1 conill sencer

- 2 pebrots verds

-1 cabeca d’alls

-100 g de vi blanc

-1 1 de caldo de verdures o carn

-500 g de mongetes tendres

- 200 g de sofregit de ceba

-400 g d’arros semillarg

-100 g de tomata ratllada

-Sal

-50 cargols nets i enganyats

PREPARACIO

P -
L

o Talleu el conill a octaus i saleu-lo.

Escalfeu la paella amb un raig d’oli i daureu-hi
els pebrots tallats a tires. Reserveu-los.

e A la mateixa paella, daureu-hi el conill.

o Afegiu-hi els alls i, quan estiguin un xic daurats,
incorporeu-hi el sofregit de ceba i la tomata.

e Quan estigui ben sofregit, tireu-hi els cargols i

el vi blanc i deixeu que el vi es redueixi. Mulleu-

ho tot amb el brou calent i deixeu que es cogui
uns 30 minuts.

o Quan el conill estigui tovet, afegiu-hi les mon-
getes tendres, els talls de pebrot i més brou, i
quan arrenqui el bull tireu-hi I'arros i deixeu-ho.

o Us ha de quedar un arros sec. Si el feu amb
foc de llenya, controleu la intensitat del foc i,
al final, apugeu-lo i feu coure I'arrds durant un
minut amb foc intens perqué us faci el socarrat.

. !

Girona
Excel:lent.




-4 galtes de vedella

-1 ceba grossa

-1 porro

- 2 pastanagues

-100 g d’oli d’oliva verge extra

-1 cervesa Marina

- Y4 de litre de vi negre

-100 g de fetge celler

Spppe

-250 g de ratafia

-4 escalunyes

-Sal

- Pebre negre

- 1iogurt de vaca

o

Poseu les galtes de vedella en aigua freda i gel
durant 2 hores per dessagnar-les bé.

Netegeu les verdures (la ceba, el porro i les
pastanagues) i talleu-les a daus grossos.

Poseu-les en una cassola amb un raig d’oli per
ofegar-les.

En una cassola amb un raig d’oli, daureu-hi
les galtes de vedella salpebrades. Afegiu les
galtes a la verdura, aboqueu-hi la cervesa i el
Vi i cobriu-ho tot amb aigua. Deixeu-ho coure
a foc mitja unes 4 o 5 hores, depenent de la
tendresa de les galtes. Gairebé al final de la
coccio, afegiu-hi un xic de sal. Les galtes han
de quedar ben toves. Si no queden cobertes
de liquid, cal afegir-hi més aigua.

Quan estiguin cuites, retireu-les de la cassola i
esmicoleu-les a talls regulars. Quan perdin un
xic de temperatura, barregeu-hi el fetge celler
i poseu la mescla en un motlle rectangular.
Refredeu-ho rapidament.

Reduiu la salsa amb les verdures fins que agafi
densitat. Coleu-la.

Reduiu la ratafia i, quan tingui textura de
xarop, incorporeu-la a la salsa.

Blanquegeu les escalunyes. Refredeu-les en
aigua i gel i peleu-les. Salteu-les en una paella
amb un raig d’oli i afegiu-hi la salsa. Deixeu-les
coure lentament que es vagin caramellitzant.

Per acabar el plat, talleu rectangles de galta
de vedella amb fetge gras i poseu-los al plat,
amb les escalunyes i la salsa al damunt.

Acabeu amb unes cullerades de iogurt cremos
de vaca i unes fulles vegetals.

a

Girona
Excel-lent.
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-100 g de farina

-100 g de vi blanc

-100 g de sucre

- 1 formatge Fermid

- 8 filets d’anxova en oli d’oliva

ey

-1 tofona negra

o

Girona
Excel-lent.

re)%

Barregeu en un bol la farina, el vi blanc i el
sucre. Tapeu-ho i deixeu-ho reposar a la nevera
1 hora.

Tot seguit, d’aquesta pasta estireu-ne una capa
fina al damunt d’un paper sulfuritzat de pastis-
seria i feu-ne uns rectangles de 4 cm x 10 cm,
com unes galetes.

Poseu les galetes a coure al forn a 180 °C uns
7 minuts, aproximadament. Han de quedar
daurades i cruixents.

Aixafeu el formatge Fermié amb una forquilla.
Si té una maduraci6 optima, aquest formatge
és molt tou. Unteu-ne les galetes.

Al damunt, poseu-hi dos filets d’anxova i unes
lamines fines de tofona.



Tartar de tomata i pebrot

amb bonitol i tamari

INGREDIENTS 5

PREPARACIO -

-1 kg de tomates madures

- kg de llom de bonitol

-200 g de tamari

-1 poma granny smith Q

-50 g de melmelada de pebrot escalivat {3
*

amb vermut i herbes de Provenca

-100 g d'oli d’oliva verge extra Q

-Sal en escates

o

Girona
Excel-lent.

o
2]

©0 0 O

©

Escaldeu les tomates en aigua bullent durant
30 segons. Refredeu-les en aigua i gel.

Peleu-les, talleu-les en quatre parts, traieu-los
les llavors i talleu-les a daus molt petits. Poseu-
les en un colador i deixeu que s’escorrin uns
30 minuts.

Traieu la pell al bonitol i talleu-ne 12 daus
regulars. El que sobri, reserveu-lo per a una
altra aplicacio.

Marineu els daus de bonitol amb el tamari 5
minuts.

Talleu uns dauets de poma granny smith.

Preneu la polpa de tomata i barregeu-hi la
melmelada de pebrot escalivat amb vermut i
herbes de Provenca, un polsim de sal i un raig
d’oli d’oliva. Poseu la mescla al fons del plat.

Colloqueu-hi 3 daus de bonitol i uns dauets de
poma.
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Premsat de full amb sardines fumades,
tomata, brandada i olives negres @

INGREDIENTS &5

PER A LA BRANDADA

-1 kg de bacalla esqueixat dessalat

-4 grans d’all

- 1 raig d’oli d’oliva extra verge Q

-% | d’oli de gira-sol verge
ALTRES INGREDIENTS
-250 g de pasta de full

- 4 filets de sardina fumada

-40 g de polpa d’olives negres

Js

-40 g d’oli d’oliva verge extra

-100 g de barreja d’enciams

-40 g de sofregit de ceba

-40 g de compota de poma Anela Fruits

-40 g de melmelada de tomata,
formatge Set i flor d’orenga

£ pp

-Sal en escates

i

PREPARACIO

o Estireu la pasta de full i talleu-ne 4 rectan- o Poseu-la en un recipient i refredeu-la.
gles de 12 cm de diametre. Poseu la pasta a
coure al forn a 165 graus entremig de paper
sulfuritzat i amb una platera al damunt perqué
no creixi. @ Al damunt del full, poseu-hi un xic de sofregit

de ceba ben escorregut, una cullerada petita

de compota de poma, una quenelle de bran-
dada, dos o tres talls de sardina fumada, unes

e Barregeu la polpa d’olives amb I'oli d’oliva. culleradetes de melmelada de tomata i un

cordé de polpa d’olives negres.

o Per muntar el full, poseu 'amanida en un
costat del plat i el premsat de full.

Quan la pasta de full estigui daurada, traieu-la
del forn i deixeu-la refredar.

o Per fer la brandada, poseu els alls laminats en
un cass6 amb un raig d’oli d’oliva extra verge i
feu-los ofegar sense que agafin color.

o Tot seguit, tireu-hi el bacalla, que es cogui
lleugerament, volta i volta.
o}

Quan comenci a treure aigua, traieu el casso Girona
del foc i, amb I'ajuda d’un morter, esmicoleu el Excellent.
bacalla, que es faci una pasta.

E i
o Aneu afegint-hi a poc a poc un rajoli d’oli de _ =

gira-sol mentre ho tritureu i ho lligueu tot com e

si es tractés d’una maionesa, fins que la bran- [ . 2] * @

dada estigui ben lligada i ferma.




Granissat d'hibisc i sidra amb iogurt @

d'ovellai gelea de pétals de rosai gerds

INGREDIENTS & PREPARACIO W

- 170 g d’aigua mineral o Poseu una olla al foc amb l'aigua i el sucre.
Quan arrenqui el bull, apagueu el foc, tireu-

- 100 g de sucre hi els pétals d’hibisc i deixeu-lo infusionar 5
-30 g de pétals d’hibisc minuts.
-2 fulles de gelatina de 2 g © 7ot seguit, tireu-hi les fulles de gelatina ben
remullades en aigua freda escorregudes, deixeu que es dissolguin i coleu-
.330 g de sidra o, ho tot.

€) Afegiu-hi la sidra i I'aiguardent i poseu-ho al

-50 g d’aiguardent de fruites vermelles
congelador.

-60 g de gelea de pétals de rosa i gerds Q\
o Per muntar les postres, poseu en un plat soper

-125 g de iogurt d'ovella Q; un parell de cullerades de gelea, el granissat
d’hibisc ratllat amb una forquilla al damunt,
uns punts de iogurt d’ovella i uns tallets de pell
- Flors de farigola de llimona confitada.

- 20 g de pell de llimona confitada

e Acabeu-ho de decorar amb unes flors de farigo-
la i serviu-ho rapidament.
(} =
o
Girona
Excel-lent.

B —L"._.'
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Coca d'anxoves amb samfaina @
INGREDIENTS '\'é PREPARACIO Ti
-1 ceba tendra o Renteu totes les verdures i talleu-les a daus

mitjans.
-1 pebrot verd "

e Poseu una cassola al foc amb un raig d’oli i
salteu les verdures per separat, que quedin

- 2 tomates madures sense pell ni granes una mica crues. A mesura que les aneu coent,

aneu-les posant en un recipient. Saleu-les i

-1 pebrot vermell

-1 carbass6 )
barregeu-les en una cassola, que es coguin uns

- 1 alberginia petita cinc minuts totes juntes. Reserveu-les.

-1 1d’oli d’oliva verge extra Q o Netegeu les anxoves a sota d’un rajoli d’aigua i

m m no trencar-ne | ines.
. 4 anxoves amb sal Q\ amb compte de no trencar-ne les espines

o Poseu els filets ben polits i eixugats amb un

-250 g de pa de coca . ) .
paper absorbent en una platera i amaniu-los

-200 g de llet d’ovella Ci\ amb un raig d’oli d’oliva.
-100 g de farina e Eixugueu també les espines, cobriu-les amb la
.Sal llet i deixeu-les a la nevera mitja hora.

o Quan hagi passat la mitja hora, escorreu-les bé,
enfarineu-les i fregiu-les en oli d’oliva.

{:} == o Torreu la coca tallada a llesques d’un centimetre.
Girxa - o Poseu les torrades de pa de coca al plat, la
Excellent. samfaina tébia al damunt, els filets d’anxova i,

finalment, I'espina cruixent.




-500 g de carbassa

-1 | d’aigua mineral

-400 g de sucre

- Fulles de fonoll

PER A L'ESCUMA DE RECUIT

- 75 g de recuit d’olleta d’ovella ripollesa {}*

- 175 g de llet sencera d’ovella C@

- 175 g de nata liquida amb el 35 % de
matéria grassa

-90 g de sucre

- 2 carregues de sif6 de crema

PER A LA GELATINA DE POMA

-2 pomes golden Q

-1,5 g d’agar-agar

< -
Y

Girona

Excel-lent.

Per fer 'escuma de recuit, barregeu la llet amb
el recuit d’olleta i acabeu-ho de mesclar bé
amb el tarmix. Afegiu-hi la nata i barregeu-ho
tot junt. Coleu-ho.

Aboqueu la mescla en un sifé d'1 litre i poseu-
hi 2 carregues. Deixeu refredar bé el preparat
un parell d’hores a la nevera.

Per preparar la carbassa, peleu-la i talleu-

la a talls regulars. Poseu-la a coure en una
cassola amb I'aigua i el sucre. Quan sigui tova,
apagueu el foc i deixeu-la refredar en el mateix
almivar.

Per fer la gelatina de poma, liqUeu les dues po-
mes i traieu-ne I'escuma. Preneu 250 g de suc
de poma i dissoleu-hi I'agar-agar al foc. Feu
que arrenqui el bull i apagueu el foc. Refredeu-
ho. Quan sigui fred, tritureu-ho amb el tarmix.

Per muntar les postres, poseu una base
d’escuma de recuit, tres talls de carbassa
escorreguda, uns puntets de gelatina de poma
i unes fulles de fonoll.
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Pastissets de cabell d'angel i figues @

INGREDIENTS (per a 4 persones) %: PREPARACIO
-50 g de sucre o Dissoleu el sucre amb I’oli, el moscat i I'anis.
-300 g d’oli d’oliva verge extra Q o Afegiu-hi la farina i la canyella i pasteu-ho amb
.75 g de Dolg Moscat de Mas Liunes Q suavitat, sense treballar-ho excessivament.
.50 g de licor d’anis o Feu-ne boletes, totes iguals, segons de quina
mida vulgueu el pastisset.
-600 g de farina fluixa
€ o Aplaneu les boletes, una a una, entre dos
- 25 g de canyella en pols papers sulfuritzats, i untats d’oli.
- 100 g d’oli d'oliva verge extra Q e Traieu un dels dos papers de cada joc. Poseu
-200 g de cabell d’angel a la meitat dels cercles el cabell d’angel i, a
: - I'altra meitat, un quart de figa en almivar ben
-4 figues en almivar Q escorreguda al centre del pastisset. Doblegueu
-100 g de sucre cada pastisset sobre si mateix i feu la cresta. Si
us és dificil fer la cresta podeu ajudar-vos d’una
l forquilla de pues amples.
Q o En una platera de forn, poseu-hi els pastissets
N — una mica separats, empolsimats de sucre, i
Girona coeu-los entre 180 i 200 graus. El temps de
Excel:lent.

coccio6 variara en funcio de la mida que hagiu
escollit per fer els pastissets.

[ . o Immediatament després de treure els pastis-
sets del forn, ensucreu-los i poseu-los en una
platera per servir. Quan siguin freds, poseu-los
en una capsa tancada hermeéticament.




Mousse de xocolata blanca amb @

ratafia, nous i sorbet de gerds

INGREDIENTS (per a 4 persones) & PREPARACIO 1}

- 250 g de ratafia Q 0 Primer de tot, feu reduir la ratafia a foc lent
fi di b trada i amb text

-2 fulles de gelatinade 2 g ézsxggqutézs;r\?;u_clgncen radatamy textura
‘50 gdelletdovella + 0 Hidrateu amb aigua freda les fulles de gelati-
-100 g de cobertura de xocolata blanca na. Un cop hidratades, escorreu-les bé.
-400 g de nata semimuntada 0 Poseu a bullir la llet.
- 75 g de nous o Quan arrenqui el bull, afegiu-hi les fulles de
-200 g de sorbet de gerds gelatina.

e Incorporeu-hi la cobertura de xocolata blanca
tallada a trossos petits i mescleu-ho tot delica-
dament.

-4 galetes Ct;

o Afegiu-hi la nata semimuntada i les nous pica-
des i torneu-ho a mesclar tot amb suavitat.

o Poseu-ho en un recipient i guardeu-ho a la
nevera unes 6 hores.

o

Girona
Excel:lent.

o Per muntar les postres, talleu les galetes amb
: ganivet i poseu-les al fons del plat amb una
m‘:’% 4 : cullerada de ratafia reduida. Poseu a sobre
% g Fodes d una quenelle de mousse de ratafia i una bola
rm de sorbet de gerds.

o Serviu-ho rapidament.
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Fetge gras d'anec amb escabetx de
verdures, pomai oli d'oliva verge extra

Girona
Excel-lent.

PREPARACIO

INGREDIENTS (per a 4 persones)

o

[

PER A L'ESCABETX

-80 g all

-100 g d’escalunya

-200 g d’oli d’oliva verge extra

-100 g de greix d’anec

-30 g de vinagre de vi blanc

-2 fulles de llorer petites

-5 g de farigola

-5 g de romani

-1 g de pebre negre en gra

-10 g de sal

-200 g de brou fosc reduit d’anec

PER AL FETGE GRAS

-4 escalunyes

-4 minipastanagues

-4 minicarbassons

-Sal

-8 supremes de 60 g de fetge gras

-4 esparrecs

-100 g de fesols de Santa Pau cuits

-100 g de compota de poma Anela Fruits

3

o Per preparar I'escabetx, aixafeu lleugerament
els alls amb la pell i poseu-los a confitar amb
les escalunyes tallades a tires fines amb el
greix d'anec i I'oli d’oliva.

O Afegiu-hi el vinagre i les herbes i espécies, i feu-
ho coure 1 minut.

o Agregueu-hi el brou d’anec i, un cop arrenqui a
bullir, retireu-ho del foc.

o Rectifigueu de sal i deixeu-ho infusionar uns 30
minuts.

o Talleu les verdures per la meitat i feu-les bullir
durant 1 minut en aigua i sal. Refredeu-les
rapidament amb aigua i gel.

o

en una planxa ben calenta.

o Coleu I'escabetx i reserveu-lo a 60 graus.

€) saleu les supremes de fetge gras i daureu-les

o

Incorporeu el fetge, les verdures i els fesols

a l'escabetx i remeneu la cassola de manera
circular perqué es cuini igual per tots els

costats durant 1 minut.

Emplateu amb una cullerada de compota de

poma, les supremes i les verdures. Acabeu
amb unes escates de sal i serviu-ho rapida-

ment.



Badocs farcits de carn de perol @

i formatge Cofat

INGREDIENTS (per a 4 persones)

S
=]

PREPARACIO i

- 12 badocs (flors del carbassd)

- 2 botifarres de perol

-250 g de formatge Cofat

a

-200 g de farina

-4 ous

-1 1d’oli d’oliva verge extra

a

PER LA SALSA

-1 rovell d’ou

-15 g de suc de llimona

-Sal

-80 g d’oli d’oliva verge extra

a

- 10 g d’herbes aromatiques en pols

-10 g de pebre vermell

-10 g de sésam negre

o

Girona
Excel-lent.

o Netegeu bé els badocs i reserveu-los.

0 Esparraqueu les botifarres i escalfeu-les en
una paella fins que es desfacin.

e Traieu I'escorca al formatge i talleu-lo a daus
petits. Barregeu-lo amb la botifarra tébia.

o Farciu els badocs amb la botifarra esparraca-
da i tanqueu-los.

e Enfarineu-los i passeu-los per I'ou batut.
Fregiu-los i, quan siguin rossos, poseu-los
sobre un paper absorbent perqué perdin
I'excés d’oli.

o Per fer la salsa, en un bol, bateu el rovell amb
el suc de llimona i un polsim de sal. Aneu-ho
lligant amb I'oli d’oliva i, quan estigui ben
emulsionat, afegiu-hi les herbes, el pebre
vermell i el sésam.

o Poseu els badocs en un plat o una platera i
un xic de salsa al damunt. Serviu-los abans
no es refredin.




Bacalla confitat amb crema de Manyac

i oli de pinyons

AL

INGREDIENTS (per a 4 persones) =

PREPARACIO

Milfulls - La revista dels mercats municipals de les comarques gironines

-4 talls de llom de bacalla dessalat de
200 g cadascun

a

-1 1d’oli d’oliva verge extra

- 20 puntes d’esparrecs

-250 g de nata liquida amb el 16 %
de matéria grassa

&

-250 g de formatge Manyac

-100 g de pinyons

-50 g de germinats

-Sal

o

Girona
Excel-lent.

o

(2]

©

(4]
o

Poseu una cassola al foc amb I'oli d’oliva fins
que assoleixi els 60 graus. Incorporeu-hi els
lloms de bacalla i deixeu-los confitar durant 20
minuts, aproximadament.

Ompliu una olla amb aigua i sal i feu-hi

bullir les puntes d’esparrec durant 2 minuts.
Escorreu-les i refredeu-les rapidament amb
aigua i gel. Quan siguin fredes, escorreu-les i
eixugueu-les.

Mentrestant, poseu la nata a escalfar i, quan
arrenqui el bull, tireu-hi el formatge Manyac i
deixeu que es fongui. Tritureu-lo per fer-ne una
salsa.

Torreu els pinyons. Piqueu-los en un morter i
afegiu-hi un raig d’oli per fer-ne un oli.

Munteu el plat amb el llom de bacalla confitat,
la salsa de formatge Manyac pel damunt,

les puntes d’esparrec saltades, uns brots de
germinats i unes gotes d’oli de pinyons.




Arros negre de sépia

o

INGREDIENTS & PREPARACIO w
-4 salsitxes o En una cassola de ferro catalana, rossegeu les
salsitxes i la mitjana de porc tallada a trossos.
- 150 g de costella de porc Traieu-les i reserveu-les.
.1 i 'ali d’oli
/4 de litre d'oli doliva verge extra G* e Ofegueu la sépia neta i tallada a trossos regu-
-500 g de sépia (amb la tinta) lars amb un raig d’oli en una cassola tapada,
.100 g de sofregit de ceba Q fins que sigui tova. Reserveu-la.

- 2 tomates madures

-1 pebrot verd

-400 g d’arros de gra rodo

-1 1 de brou de peix de roca
- Sal

-4 grans d’all

-1 branca de julivert

Girona
Excel-lent.

s
ey

S fﬁ

o A la mateixa cassola de sofregir les carns,
tireu-hi el sofregit de ceba, la tomata ratllada
i un xic de pebrot tallat ben fi, que es cogui tot
junt. Afegiu-hi la tinta de la sépia, remeneu-ho,
incorporeu-hi la sépia, les salsitxes i la mitjana
i deixeu-ho coure tot 2 minuts.

o Tot seguit, tireu-hi I'arrds, deixeu-lo enrossir
un moment, agregueu-hi el brou bullent i
feu-ho coure uns 16 minuts. Tasteu-ho de sal i
escampeu-hi all i julivert picat pel damunt. | ja
ho podeu servir.
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Maragda 2015, del Celler Mas Llunes

Elaborat amb garnatxa blanca (78 %) i macabeu (22 %), aquest vi reneix en cada nova
anyada, per poder oferir-nos sempre les aromes i els sabors frescos i subtils de la seva
joventut.

De color groc palla brillant i aroma de fruita fresca, flors blanques i herbes de tocador.
En boca, és fresc, fruités i saboros. Indicat per a aperitius, formatges frescos, amanides
i entrants vegetals, marisc, peix, aus en general i arrossos.

Cartesius Blanc 2015,
del Celler Arché Pagés

El Cartesius és un vi blanc elaborat 100 % amb la varietat garnatxa blanca. El raim, que
es fa en sdl granitic, se selecciona a la vinya en caixes petites.

El vi fermenta durant 21 dies a 13 °C en bétes de roure francés noves de 500 litres i
passa per una crianca de 5 mesos en bétes de roure francés amb les seves mares: el
resultat és un vi amb aromes de fruita madura, albercoc, pera, préssec, notes fumades,
especiades i salines. En boca, és fresc, ampli i untuds.

Vd'O 6.3, del Celler Vinyes
d’Olivardots

Vi elaborat amb 100 % samsé blanc, amb raim de ceps vells de 110 anys d’edat, situats a la
zona més plana de la regid, on el terrer és alluvial, format per codols, llims i sorra. Forma part
de la colleccio «Varietals de Terrer.

A I'etiqueta, el nimero 6 identifica i unifica la varietat i el terrer, i el 13, I'anyada. Vi blanc de fi-
nor i frescor Unics. De color groc daurat. Intens buguet mineral amb tocs de préssec, nectarina,
citrics, poma i confitures. En boca, presenta equilibri, suau i sedosa textura, amb una acidesa
fresca i un llarg i embolcallant final mineral.
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Rosat de Gerisena, de la
Cooperativa Agricola de Garriguella

Vi elaborat amb la varietat garnatxa roja, amb una produccié de 3.000 ampolles. Es de color ull
de perdiu, brillant i nitid. En nas, ofereix aromes de flors blanques, herbes aromatiques, citrics i
un subtil record de fruites vermelles de bosc.

En boca, és fresc, elegant i equilibrat, amb un final llarg i sedés. Es un vi que recorda més un
blanc amb cos i estructurat que un vi rosat tradicional; versatil i sensual, que expressa el carac-
ter més pur del nostre clima i terrer. Ideal per maridar amb tot tipus de peixos, pasta, arrossos

i carns blanques.

Negre de Gerisena, de la
Cooperativa Agricola de Garriguella

Elaborat amb les varietats garnatxa negra i cabernet sauvignon, és de color cirera picota
amb reflexos violacis. Olfactivament, ofereix aromes de fruites vermelles de bosc (moéres,
gerds, aranyons) amb notes balsamiques i de regaléssia. També hi son presents les aro-
mes terciaries de la crianca en fusta, i hi predominen els toffees i les vainilles.

En boca, és ampli, rodé i equilibrat amb tanins madurs i amb una accentuada mineralitat
propia del terrer. El final és llarg, persistent i vellutat. Es ideal per a les carns vermelles,
els productes curats, tot tipus de bolets, crudités i formatges.

Antima 2014, del Celler Empordalia

L’Antima és un vi de culte obligat, recull amb riquesa tots els matisos de la viticultura de
I'Emporda. Elaborat amb les varietats de carinyena i garnatxa més velles de la cooperativa. Es
de color vermell cirera intens amb tons granatosos al menisc. D’aroma potent, amb abundant
preséncia de sotabosc, tofones, confitura, orellanes, tocs de compota i de regaléssia.

A la boca, és molt concentrat, sabords, amb una persisténcia llarga i amb tons de caramel i
arrop. De postgust intens, delectable i prolongat. Harmonitza amb taules de carn vermella,
rostits, caga, cuina i semicurats. També convida a descobrir els p/atillosi la cuina dels bolets.
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ELS NOSTRES VINS Ly

Girona

DO Empordé Excel-lent.

Solera Garnatxa d’Emporda,
del Celler Cooperatiu Espolla

Es tracta d’un vi dol¢ natural elaborat amb les varietats lledoner blanc i lledoner roig. En el
procés d’elaboracio, a mitja fermentacio s’hi afegeix alcohol vinic, i posteriorment passa per
una criancga oxidativa en diposits de fusta de diversa procedéncia i capacitat i amb una solera
de més de 50 anys.

De color ambre intens amb reflexos verdosos i d’or vell. D’aroma complexa i intensa de fruita
confitada i amb notes de fruites seques i confiteria. En boca, té€ una dolcor equilibrada. Es
intens al paladar; aixo i la llarga persisténcia el fan un vi Gnic i exclusiu.

i Dol¢ Moscat 2013, del Celler Mas Llunes

Dolc Moscat és un vi dolg elaborat 100 % amb raim moscatell de gra petit, en una edicio

. | limitada de 2.600 ampolles. Amb una maceraci6 prefermentativa del most amb les pells
| del raim, inici espontani de la fermentacié amb llevats autoctons i parada afegint alcohol
| neutre de vi.

s De color groc palla, aroma fresca, de fruita fresca, balsamica, floral, amb notes de mel.
L En boca, és fresc, afruitat i equilibrat. Ideal per a aperitius, foie gras i postres.

Bac de les Ginesteres,
del Celler Vinyes dels Aspres

A la vista té un color bru, d'arrel de cirerer. Des del punt de vista olfactiu, el ventall aromatic
és generos i delicat, sense prominéncies: s'hi troba flor de taronger i d'ametller, confitura de
préssec de vinya, clova de coco, mantega fresca, nous i matafaluga.

Deixat a la boca, s'afegeix un toc de moniato al caliu a les notes confitades i de fruita seca, tot
en una textura cremosa molt agradable i una dolcor de gran finor. Elegancia en tot moment i
persisténcia a l'estil del vi.
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Vador Garcia Arbés Pep Nogué Lluis Guerrero Josep Sucarrats Pere Planaguma
Periodista i critic Cuiner i assessor Investigador de I'RTA Director de la revista Cuina Cuiner del Restaurant
gastronomic gastronomic Les Cols d'Olot

TASTADORS DE FOIE

Vador Garcia Arbés Manel Romero André Bonnaure Joan Roca Xavier Franco
Periodista i critic Professor de I'Escola d'Hos-  Cuiner técnic especialista Cuiner d'El Celler Cuiner del Restaurant
gastronomic taleria i Turisme de Girona en foie gras de Can Roca Les Magnolies

TASTADORS DE VINS

Agusti Ensesa Anna Vicens Eduard Sola Gerard Marin Josep Roca
Analista vitivinicola, mestre  Presidenta de I'Associacio Sommelier especialista de Sommelier especialista de Sommelier d'El Celler
cellerer i sommelier Catalana de Sommeliers Vins i Licors Grau Wine Palace de Can Roca

TASTADORS DE LACTICS

Xavier Baig Raiil Cuadres Toni Gerez Artur Sagués Florenci Bayés
Botiguer de formatges Professor de I'Escola d'Hos- ~ Sommelier i afinador Sommelier i afinador de Técnic de I'IRTA de Torre
La Noucentista taleria i Turisme de Girona de formatges Castell de formatges Cap i Pota Marimon, curs de lactics

Peralada de I'RTA
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