


Benvinguts i benvingudes a la Costa de Barcelona-
Maresme, una comarca per visitar tot lÕany amb un 
clima excelálent, que combina la riquesa dÕuna zona 
tur’stica reconeguda internacionalment per platges de 
bellesa mediterrˆnia amb ports esportius actius, la 
cultura, la gastronomia, les tradicions de les festes 
populars i el verd de tres parcs naturals. Us desitgem 
una estada feli• a la nostra terra i esperem que quan 
marxeu hagueu conegut el Maresme de mŽs a prop.

El Maresme Žs una de les grans hortes del pa’s, rica en 
productes de la terra, com ho demostren les mŽs de 
50 jornades gastron˜miques que hi ha programades al 
llarg de lÕany, testimoni de la riquesa i la varietat de la 
cultura culinˆria de la comarca. Alguns dels seus 
productes han adquirit bona fama, com ara els p•sols 
de la floreta i els garrofal, al voltant de Sant Andreu de 
Llavaneres, Caldes dÕEstrac i Matar—; les maduixes de 
la Vallalta i les cireres dÕen Roca dÕArenys de Munt (a la 
primavera); el tomˆquet rosa del Maresme (a lÕestiu); 
els calamars, les gambes, els escamarlans i les clo•sses 
dÕArenys de Mar; les mongetes o fesols del ganxet de 
Malgrat de Mar i Palafolls, i els bolets del baix Maresme 
(a la tardor). 

La cuina, amb predomini de suquets de peix i estofats 
amb les hortalisses pr˜pies de la terra, tŽ un 
complement acreditat: la denominaci— dÕorigen dÕAlella, 
famosa, sobretot, per la qualitat dels vins blancs.

INTRODUCCIî
La DO Alella Žs una vinya urbana ubicada entre el mar 
i la muntanya. La varietat vin’fera mŽs caracter’stica 
Žs la pansa blanca. Els vins blancs, la producci— 
majoritˆria, s—n el resultat de sumar les virtuts de 
diverses varietats de ra•m. Per descobrir els secrets 
dÕaquest vi excelálent es pot visitar algun dels cellers. 
TambŽ es pot assistir a la Festa de la Verema, al mes 
de setembre, i a les Jornades Gastron˜miques del Vi 
DO Alella, del 25 de mar• al 10 dÕabril.

Cal destacar lÕœnic restaurant amb estrelles Michelin al 
Maresme: el Sant Pau, a Sant Pol de Mar, amb tres 
estrelles. 

Per a mŽs informaci—, descarregueu-vos la Guia del 
Maresme al m˜bil:
Bluetooth, gratu•t, apropant-vos a la seu del Consorci o 
a les oficines de Turisme del Maresme
URL al m˜bil: http://maresme.batuin.mobi
De PC a m˜bil, mŽs informaci— de descˆrrega segons 
el model de m˜bil al web del Consorci
www.costadebarcelonamaresme.cat

Consorci de Promoci— Tur’stica Costa del Maresme



PRODUCTES DE LA TERRA, ARTESANIA ALIMENTËRIA
Tradicionalment la comarca del Maresme ha estat 
vinculada a lÕagricultura i a la pesca, i sÕhan considerat 
aquests sectors com activitats econ˜miques 
importants, que en els œltims anys sÕhan relacionat 
’ntimament amb els sectors tur’stic, gastron˜mic i 
cultural.

El p•sol Žs un dels conreus amb mŽs tradici— a la 
comarca del Maresme. Tot i que actualment seÕn conreen 
diverses varietats, les mŽs arrelades a la comarca i les 
mŽs apreciades s—n les varietats garrofal i floreta. 
Alguns pagesos que conreen aquestes dues varietats 
en comercialitzen la producci— principalment mitjan•ant 
la venda directa o en petites botigues i parades dels 
mercats municipals del Maresme. Els pagesos del 
Maresme conserven la llavor que produeixen ells 
mateixos dÕun any per lÕaltre.
A Llavaneres el p•sol tŽ marca de garantia que lÕacredita.

Incorporar a lÕoferta gastron˜mica dels restaurants de 
la comarca el p•sol del Maresme permet donar identitat 
a la cuina que es fa als fogons de la comarca i vincular-
la al territori que ens envolta, i permet mantenir el 
conreu dÕaquestes dues varietats de p•sols i lÕactivitat 
agr’cola de la comarca. Les Jornades Gastron˜miques 
del P•sol s—n una oportunitat excelálent per degustar 
aquest llegum tan apreciat en els restaurants del 
Maresme que hi participen.

Per donar suport al sector de lÕagricultura i de lÕartesania 
alimentˆria, el Consell Comarcal del Maresme i la 
Diputaci— de Barcelona treballen conjuntament per tirar 
endavant un projecte anomenat ÒProductes de la terra 
- Artesania alimentˆriaÓ, que inclou una s•rie dÕaccions 
que han de servir per donar a con•ixer els productes 
alimentaris de qualitat que es fan al Maresme, per 
millorar-ne la comercialitzaci— i per preservar-ne les 
varietats tradicionals, com els p•sols garrofal i floreta.

Volem agrair la feina feta a totes les persones que han 
fet possible la celebraci— de les Jornades 
Gastron˜miques del P•sol del Maresme, i molt 
especialment als pagesos i les pageses que amb la 
seva dedicaci— al conreu del p•sol del Maresme fan 
possible aquestes celebracions, ja que darrere dÕunes 
jornades gastron˜miques sempre hi ha un producte de 
qualitat, ja sigui el p•sol, la maduixa, el fesol del ganxet... 
Aprofitem aquesta oportunitat per donar a con•ixer els 
productors de p•sol garrofal i floreta que formen part 
del cens del projecte ÒProductes de la terra - Artesania 
alimentˆriaÓ. Per formar part del cens, consulteu la web 
www.ccmaresme.cat apartat Promoci— Econ˜mica - 
Productes de la terra.

Consell Comarcal del Maresme



Argentona
BELLATRIU SCP
657 98 22 19	
bellatriu@hotmail.com

Cabrera de Mar
PERE RIBOSA
646 53 64 27
HORTICULTURA NOE
609 46 92 15
noexufre@hotmail.com

Calella
JOAQUIM GINESTA
619 32 95 93
ginesta1@hotmail.com

Matar—
HORTA PERA
Tel. 659 16 66 60 
hortapera@telefonica.net

Sant Andreu de Llavaneres
HORTA FAMILIA RABASSA
660 59 46 56
frabassa@gmail.com
HORTA MARC PERA
629 96 47 99
rosaperavi@gmail.com
HORTA MARCî
649 33 47 98
marc@hortamarco.com	
HORTA GRAUPERA
610 77 11 36
pesolgarrofal@hortagraupera.com	
HORTA MARRƒ
636 78 56 49
immagomez@hotmail.es

Productors de p•sol del Maresme

Cooperatives agrˆries, 
venda directa de p•sols al consumidor

Malgrat de Mar
AGRêCOLA EL PROGRƒS GARBê SCC
93 765 41 12	
xavierprogresga@terra.es

Palafolls
CONCA DE LA TORDERA SCCL
93 762 03 52
ramon@concadelatordera.com



Bacallˆ confitat amb p•sols a la catalana
Per fer el bacallˆ:
Ingredients:
4 talls de morro de bacallˆ, dessalat / 1 botifarra negra / 1 litre d'oli de gira-sol

Preparaci—:
Posem l'oli al foc, en una cassola, tenint en compte que el bacallˆ ha de quedar 
completament submergit. Quan l'oli estigui calent (100 ¼C), el retirem del foc 
i hi incorporem el bacallˆ, amb la pell cap amunt. Ho deixem confitant (sense 
foc, uns 10 minuts).
En una paella, fregim la botifarra negra, tallada a rodanxes, i la reservem.

Per fer els p•sols a la catalana:
(Ingredients per a 4 persones)	
una ceba grossa / tres tomˆquets madurs / un tronc de canyella / una fulla de 
llorer / una branca de menta / dos talls de panxeta (carn salada) / un kg de 
p•sols / una botifarra blanca / una botifarra negra / sal i aigua

Preparaci—:
Tallem una ceba a daus petits i la sofregim amb un tros de canyella i una fulla 
de llorer. Quan estigui daurada, hi afegim tres tomˆquets sense llavors i, una 
vegada estiguin ben sofregits, hi posem la carn salada tallada a bocins i una 
branca de menta. Tot seguit hi aboquem els p•sols, els cobrim dÕaigua i els 
deixem coure entre una hora i mitja i dues, fins que la redueixin. Un cop cuits, 
hi posem la sal, la botifarra blanca i la negra, tallades a rodanxes. Deixem que 
faci xup-xup cinc minuts i ja estarˆ acabat. 

Muntatge del plat:
Posem el bacallˆ al centre del plat, amb la pell cap a baix, i amb els p•sols i la 
botifarra al voltant.

Recepta dÕen Josep Abril, del restaurant Xeflis, Cabrils
Aquest plat harmonitza amb el vi DO Alella Foranell Picapoll (Celler Quim Batlle)

Mar i muntanya

Ingredients per a 6 persones:
1 kg de sepioles / 1/4 kg de picada de porc / 1/4 de kg de picada de vedella
 / 1 kg de p•sols / 1/2 kg de bolets de temporada variats / 2 cebes de Figueres 
/ 1 got de vi blanc sec afruitat / 2 cullerades de confitura de tomˆquet / 3 grans 
dÕall / la molla dÕuna llesca de pa / 1 ou / farina  / julivert / oli d'oliva 0,4
 / sal i pebre

Preparaci—:
Barregem la picada de porc i vedella amb un gra dÕall picat, sal, pebre i la molla 
de pa estovada amb un ou batut. A continuaci— fem les mandonguilles, fent 
unes boletes regulars, les enfarinem i les fregim amb oli dÕoliva.
Netegem les sepioles, saltegem els bolets a foc fort, pr•viament nets i 
trossejats, els salpebrem i els flamegem amb un raig de conyac.
Sofregim la ceba de Figueres tallada a la juliana. Quan estigui rossa, hi posem 
els dos alls picats i els donem unes quantes voltes a la cassola. A continuaci— 
hi posem les sepioles i les deixem coure fins que sÕevapori lÕaigua que porten. 
Hi afegim les dues cullerades de confitura de tomˆquet i els donem unes voltes 
a la cassola. Tot seguit hi aboquem el got de vi blanc. 
Ho deixem estofar uns 5 minuts, i a continuaci— hi afegim els p•sols, les 
mandonguilles i lÕaigua necessˆria per cobrir-ho.
Ho tapem i ho deixem coure uns 10 minuts. DesprŽs hi afegim els bolets, ho 
rectifiquem de sal i pebre i ho deixem coure fins que els p•sols estiguin al 
dente. 
Al moment de servir-ho hi posem un all i oli negat o all i julivert.

Restaurant LÕEra, Arenys de Munt
Aquest plat harmonitza amb el vi DO Alella MarquŽs de Alella Blanc Allier 
(Celler MarquŽs de Alella)



Mandonguilles de s•pia amb p•sols de Llavaneres
Ingredients per a 4 persones:
Per a les mandonguilles: 
1 ou / 2 s•pies / 100 g de botifarra crua / all i julivert / farina 

Per als p•sols: 
4 kg de p•sols de Llavaneres frescos sense pelar / 1 manat dÕalls tendres / 4 
cullerades de tomˆquet fregit / oli / 350 g de salsitxes amb t˜fona / 1 copeta 
de vi ranci / 50 g de cansalada ib•rica / sal i pebre 

Preparaci—: 
Primer peleu els p•sols i feu coure la s•pia en una paella amb oli fins que 
s'estovi. DesprŽs talleu-la ben petita i poseu-la en un bol juntament amb la 
botifarra, tambŽ tallada ben petita. Afegiu-hi els ous, la sal, el pebre i l'all i el 
julivert picats i barregeu-ho bŽ. Tot seguit, feu les mandonguilles, enfarineu-
les i fregiu-les en una paella amb oli. A continuaci—, fregiu les salsitxes. Quan 
estiguin una mica rosses, aboqueu-hi el vi ranci i flamegeu-les. Un cop s'hagi 
evaporat tot l'alcohol, afegiu-hi la cansalada, l'all tendre picat, el tomˆquet 
fregit, les mandonguilles i els p•sols. Remeneu-ho bŽ i deixeu-ho 
coure tot junt durant 10 minuts. I ja podreu posar-ho al plat.  

Restaurant El Rac— del Navegant, Sant Andreu de Llavaneres
Aquest plat harmonitza amb el vi DO Alella Pansa Blanca (Celler Alta Alella)

Jarret de vedella amb p•sols
Ingredients per a 4 persones:
4 jarrets de 300 g cadascun / 2 cebes de Figueres / 1 pastanaga / 1 cabe•a 
dÕall / 1 fulla de llorer / sal i pebre / 3 cullerades dÕoli dÕoliva / 2 tomˆquets / 
conyac / 1 kg de p•sols desgranats

Preparaci—:
Els jarrets podem dir a la carnisseria que ens els lliguin.
En una cassola posem lÕoli i els jarrets, pr•viament salpebrats.
Quan ja tinguin un color daurat, hi afegim la ceba, la pastanaga, els alls i el 
llorer. Ho coem tot fins que la ceba quedi transparent i hi afegim el tomˆquet 
i el conyac; si tenim un brou lleuger sÕhi pot anar tirant, o aigua.
Una vegada acabada la cocci—, traiem els jarrets i ho passem tot pel colador 
xin•s. Tornem a la cassola el suc resultant, els jarrets i els p•sols i deixem que 
faci xup-xup fins que els p•sols estiguin cuits.

La Teca, plats cuinats, Argentona
Aquest plat harmonitza amb els vins DO Alella Ivori vi negre (celler Alella Vin’cola) i 
Roura 3 Ceps Crian•a (Celler Roura)



Caldes dÕEstrac



De lÕ11 de mar• al 3 de maig
Sant Pau
Nou, 10
Tel. 93 760 06 62
Plat: 
Primavera dÕhivern
P•sols del Maresme amb botifarra negra 
elaborada a la casa
Es tracta dÕun primer plat

Casa Tarano
Nou, 3-5
Tel. 93 760 06 59
Plats:
P•sols amb s•pia

Sant Pol de Mar

Faves i p•sols a la catalana
Els plats sÕofereixen el cap de setmana

El Mol’
Consolat de Mar, 43
Tel. 93 760 30 14

Cal Tinco
Ctra. Sant Cebriˆ, 2
Tel. 93 760 20 98

Gran Sol
Ctra. N-II
Tel. 93 760 00 51

Restaurant pizzeria Xaloc
Dr. Furest, 22
Tel. 93 760 23 91

El Sot del Morer
El Sot del Morer
Ctra. N-II
Tel. 93 760 11 05 

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Vista panorˆmica des del peu de 
lÕErmita de Sant Pau
> El Passeig del Dr. Furest o de La Punta

I Jornades Gastron˜miques de la 
Cuina del P•sol a Sant Cebriˆ de 
Vallalta
Del 12 de mar• al 17 dÕabril

Sant Cebriˆ de 
Vallalta

La Vinya
Av. Maresme, 24
Tel. 93 763 02 42 - 93 763 00 65
Plats: 
Porc senglar amb p•sols
Bacallˆ amb p•sols
P•sols ofegats amb cansalada i botifarra 
negra

Restaurant Martri
Centre, 3
Tel. 93 763 11 15
Plats:
P•sols a la catalana
Pollastre de pag•s amb p•sols i 
carxofes
Conill de ca•a de pag•s amb p•sols

Pim Pam Pum
Av. Maresme, 33 
Tel. 93 763 25 66
S•pia amb p•sols

Sauleda Pastissers. 
Cˆtering i alta pastisseria
Sot de les Vernedes, 20
Tel. 93 763 03 30
P•sols ofegats amb botifarra

Altres visites recomanades al 
municipi:
> EsglŽsia parroquial dÕestil g˜tic
> Passejada per les vinyes



La Cuineta del Pol’gon
Abat EscarrŽ, 25 (Pla dÕen Boet)
Tel. 93 758 63 28
Plats:
Crema de p•sols
P•sols ofegats

LÕHarmonia
Cristina, 18-20
Tel. 93 790 32 39
Plats:
Faves i p•sols a la catalana
Altres plats de p•sols al menœ entre 
setmana

La Morera 
Av. del Maresme, 507
Tel. 93 796 07 54
Faves i p•sols

La Piscina
Passeig del Callao, s/n
Tel. 93 796 28 06
Plats:
P•sols a la francesa
P•sols saltejats amb pernil i bac—

LARU, Uni— recreativa FE
Riera de Can Gener, s/n
(Cam’ de Can Bruguera)
Tel. 93 790 52 01
P•sols amb pernil

Nou Mundial
Cam’ Ral, 548
Tel. 93 798 15 97
Diferents plats de p•sols al menœ diari

XIV Jornades Gastron˜miques del 
Plat de Matar—
P•sols amb s•pia i patates
Concurs de restaurants
Del 16 de mar• al 30 dÕabril

Presentaci— de les Jornades 
Gastron˜miques del Plat de 
Matar— 2011
Dimecres 16 de mar• a les 12 h, a lÕEspai 
e-Ëgora del Mercat de la Pla•a de Cuba 
de Matar—.
Acabat lÕacte sÕoferirˆ un tast del Plat de 
Matar— a cˆrrec de lÕEscola de Restauraci— i 
Cambreria del Gremi dÕHostaleria i Turisme 
de Matar— i el Maresme.
Ho organitza: Gremi dÕHostaleria i Turisme 
de Matar— i el Maresme.
Hi colálabora: IMPEM

Pesolada popular
Diumenge, 27 de mar• a les 12 h a la 
Pla•a de Santa Anna de Matar—.
Ho organitza: Gremi dÕHostaleria i Turisme 
de Matar— i el Maresme.
Hi colálabora: IMPEM

Bocca Restaurant
Pl. dÕEspanya, 18		
Tel. 93 741 12 69
bocca@boccarestaurante.com	
Gamba vermella dÕArenys confitada 
sobre emulsions de p•sols del Maresme 
i dÕou

Ca lÕOliva
Ve•nat de Cirera, 29
Tel. 93 798 66 50

Matar— Sangiovese
Sant Josep, 31
Tel. 93 741 02 67
info@sangioveserestaurant.com
Plats:
Amanida de p•sols de Matar— amb 
cargols de mar i tomˆquets secs  
Suquet de p•sols de Matar— amb 
clo•sses i espardenyes

Port Central
Port de Matar—, local 21
Tel. 93 755 12 61
portcentral_21@hotmail.com
Nota: Tots els establiments relacionats 
serveixen el plat de Matar— -els p•sols amb 
s•pia i patates- mentre duren les Jornades 
en forma de tapa, menœ o a la carta.
Altres visites recomanades al 
municipi:
> Rutes i visites guiades i audioguiades 
gratu•tes des de lÕOficina de Turisme. Tel. 
93 758 26 98

El Rac— de Can Feliu
Ëngel Guimerˆ, 41
Tel. 93 753 29 16
Faves i p•sols ofegats amb botifarra 
blanca, negra i bac—
Restaurant participant a les Jornades 
del Plat de Matar—

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Forns romans La fornaca
> Museu Cau del Cargol
> Dolmen de la Roca dÕen Toni

Vilassar de Dalt

Caminetto
Cam’ Ral, 407
Tel. 93 796 14 28
info@rte-caminetto.com
Plats:
Truita de p•sols amb ceba de Figueres
P•sols estofats

Can Bruguera
Ve•nat de Valldeix, 23
Tel. 93 790 36 43
www.canbruguera.com
El plat de Matar— nomŽs sÕofereix els 
caps de setmana
P•sols a la catalana

Can Manolo
Pepeta Moreu, 10
Tel. 93 798 28 92

Can Rosendo 
Port de Matar—, local 15-16
Tel. 93 790 76 13
P•sols ofegats amb botifarra blanca i 
negra

El Delf’n
Ctra. N-II, km 649
Tel. 93 790 32 52
P•sols ofegats 
(Els caps de setmana; entre setmana 
per encˆrrec)

Iluro
La Rambla, 14
Tel. 93 790 32 08
clara.iluro@hotmail.com
Plats:
P•sols ofegats
P•sols saltejats



El Mirador de l'Alba
Ctra. N-II Km 643. Edifici Quadis. Pis
Tel. 93 754 26 21
miradoralba@gmail.com
Restaurant participant a les Jornades 
del Plat de Matar—

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Castell de Burriac
> Clos arqueol˜gic de Can Modolell. 
Santuari de lÕ•poca imperial romana

Cabrera de Mar

Del 18 de mar• al 3 de maig
Presentaci— de les Jornades a 
lÕHotel dÕEntitats
18 de mar• per la tarda

Axol
Arbo•, 6 
Tel. 93 753 86 45
Plats:
Nyoquis de p•sols amb parmesˆ a la 
catalana
Vieires amb Albari–o, papada i p•sols

Xeflis 
Ctra. de Vilassar de Dalt, 15 
Tel. 93 750 89 83
Plats:
P•sols a la catalana
Faves i p•sols a la catalana
Plat de Matar—
Bacallˆ confitat amb p•sols a la catalana

Cabrils

Del 19 de mar• al 30 dÕabril
Can Raimi
Ctra. dÕñrrius
Tel. 93 756 16 99 / 675 94 84 51 / 
675 94 84 66
P•sols amb pernil

La Teca, plats cuinats
General Llauder, 46
Tel. 93 756 13 49
isalateca@gmail.com

Argentona

Ca l'Estrany 
Cam’ de Coll de Port, 19 
Tel. 93 750 70 66
P•sols ofegats amb botifarra negra i 
pernil ib•ric d'aglˆ

Cal Gras 
Cal Gras, 4 
Tel. 93 753 19 53
Plats:
P•sols a la catalana
S’pia amb p•sols
Faves i p•sols a la catalana

Can Rin  
Torrent Roig, 2 
Tel. 93 750 90 01
Sopa de p•sols amb botifarra negra i ou

Hort Cabrils
Pg. Mart’nez Valls, 8 
Tel. 93 750 86 71 / 93 753 33 50

Hostal de la Pla•a
Pl. EsglŽsia 32 
Tel. 93 753 19 02
Faves i p•sols del Maresme ofegats amb 
botifarra blanca i negra

Hotel Mas de Baix
Pg. Tolrˆ, 1 
Tel. 93 753 80 84
P•sols amb clo•sses

La Mossegada
Torrent Roig, 9 
Tel. 93 750 80 39
Plats:
P•sols amb botifarra negra 
Mandonguilles amb s•pia i p•sols

Sal i Pebre
Ptge. dels Horts de la Santa Creu, s/n 
Tel. 93 753 80 90
Plats:
S’pia amb p•sols
Crema de p•sols i cruixent de pernil
P•sols amb clo•sses

Spla
Em’lia Carles, 18 
Tel. 93 753 19 06
Crema de p•sols del Maresme amb 
bacallˆ confitat

Xaret
Can Xurroia, 3 
Tel. 93 750 75 49
P•sols a la catalana

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Arbor•tum de Catalunya, zona verda 
amb 30.000 m2 amb els diferents 
ecosistemes de Catalunya
> La creu de Montcabrer

Jarret de vedella amb p•sols
Restaurant participant a les Jornades 
del Plat de Matar—

Sant Jaume
Sant Jaume, 15
Tel. 93 797 00 01
santjaume.restaurant@gmail.com
S•pia amb p•sols i patates
Restaurant participant a les Jornades 
del Plat de Matar—

Les Ginesteres
Urb. Les Ginesteres
Tel. 93 797 02 55
restaurantlesginesteres@hotmail.com
P•sols del Maresme floreta o garrofal 
amb mœrgules fresques

Terracotta
Gran, 64
Tel. 93 756 04 57
info@terracottarestaurant.com
Crema de p•sols amb bruniosse de 
pernil
Saltejat de p•sols i verdures amb ou del 
corral de casa i cruixent de porc
Arr˜s de p•sols amb bacallˆ
Tiramisœ a l'estil del xef

Bar de la Pla•a
Pl. Nova, 4
Tel. 93 756 11 37
bolipil@hotmail.com
P•sols ofegats

Altres visites recomanades al 
municipi:
> La Ruta per les fonts dÕArgentona
> Museu del Cˆntir
> Rutes Tast Argentona i Coneix 
Argentona



Collsacreu 
Ctra. dÕArenys de Munt a Sant Celoni, 
km 7,8
Tel. 93 793 84 99
www.restaurante-collsacreu.com
Menœ:
P•sols a la catalana
Vedella amb p•sols
Postres

Triclinium
Rambla de Francesc Maciˆ, 34
Tel. 93 793 71 93
www.facebook.com/triclinium
Plats:
Jarret de vedella amb p•sols
Truita de p•sols i carreretes

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Parc de Can Jalp’
> Museu de fauna vertebrada Jordi 
Puigduv’ (edifici La Central, parc de Can 
Jalp’)
> Ruta de les masies
Tota la informaci— la podreu trobar al 
nou Punt dÕInformaci— dÕArenys de Munt 
(edifici La Central, parc de Can Jalp’)

Arenys de MuntSant Vicen• de 
Montalt

Malibœ
Riera de Torrentb˜, 1
Tel. 93 791 21 23
restaurantmalibu@hotmail.es
www.restaurant-malibu.es
P•sols ofegats a la catalana
P•sols amb s•pia i mandonguilles
Possibilitat de 1/2 raci—

Montaltmar
Av. Montaltmar, 1
Tel. 93 791 10 17
www.montaltmar.com
info@montaltmar.com
Dilluns tancat
P•sols de la floreta ofegats

Altres visites recomanades al 
municipi:
> Parc dels Germans Gabrielistes
> Torre de guaita Can Valls



III Jornades del P•sol a Vilassar 
de Mar
De lÕ1 al 30 dÕabril

Nova Atlˆntida
Narc’s Monturiol, 23
Tel. 93 759 46 49, ext. 3
Primer:
P•sols estofats amb botifarra negra, 
blanca i menta
Segon:  
Filets de llenguado amb p•sols, ceba 
tendra i secret ib•ric

Atlˆntida 2
Av. Carles III, 48-54 
Tel. 93 759 46 49, ext. 1
Primer:
Amanida de p•sols amb foie amb 
perfum de xer•s
Segon:
P•sols del Maresme amb clo•sses amb 
salsa verda

El Sot
Dr. Masriera, 18
Tel. 93 759 00 51
Dilluns no festiu i diumenge nit tancat
P•sols (de la floreta) ofegats amb 
botifarra negra i cansalada
Aquest plat sÕofereix el cap de setmana

El Terral
Sant Joan, 46
Tel. 93 750 69 15
Tancat dilluns tot el dia i nits de 
diumenge a dijous

Vilassar de Mar




