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Benvinguts i benvingudes a la Costa de Barcelona DO Alella Zs una vinya urbana ubicada entre el mar
Maresme, una comarca per visitar tot IOany ambils muntanya. La varietat vin'fera mZs caracter’stica
clima excelélent, que combina la riquesa dOuna Z®da pansa blanca. Els vins blancs, la producci—
tur'stica reconeguda internacionalment per platges dmajorit’ria, s—n el resultat de sumar les virtuts de
bellesa mediterr’nia amb ports esportius actius, laiverses varietats de rasm. Per descobrir els secrets
cultura, la gastronomia, les tradicions de les festadDaquest vi excelalent es pot visitar algun dels cellers.
populars i el verd de tres parcs naturals. Us desitgdimmbZ es pot assistir a la Festa de la Verema, al mes
una estada felie a la nostra terra i esperem que quae setembre, i a les Jornades Gastron"miques del Vi
marxeu hagueu conegut el Maresme de mZs a prB® Alella, del 25 de mare al 10 dOabil.

El Maresme Zs una de les grans hortes del pa’s, ric&ahdestacar |Ocenic restaurant amb estrelles Michelin al
productes de la terra, com ho demostren les mZs Maresme: el Sant Pau, a Sant Pol de Mar, amb tres
50 jornades gastron“miques que hi ha programades estrelles.
llarg de 1Oany, testimoni de la riquesa i la varietat de la
cultura culin“ria de la comarca. Alguns dels seuBer a mZs informaci—, descarregueu-vos la
productes han adquirit bona fama, com ara els pesalé
de la floreta i els garrofal, al voltant de Sant AndreuBleetooth, gratust, apropant-vos a la seu del Consorci o
Llavaneres, Caldes dOEstrac i Matar—; les maduixa$edeoficines de Turisme del Maresme
la Vallalta i les cireres dOen Roca dOArenys de MuhtRéa. lal m™bil:
primavera); el tom quet rosa del Maresme (a |0estiDg PC a m™bil, mZs informaci— de desc’rrega segons
els calamars, les gambes, els escamarlans i les cloessemodel de m™bil al web del Consorci
dOArenys de Mar; les mongetes o fesols del ganxet\de
Malgrat de Mar i Palafolls, i els bolets del baix Maresme
(a la tardor).

Consorci de Promoci— Tur’stica Costa del Maresme
La cuina, amb predomini de suquets de peix i estofats
amb les hortalisses pr-pies de la terra, tZ un
complement acreditat: la denominaci— dOorigen dOAlella,
famosa, sobretot, per la qualitat dels vins blancs.



PRODUCTES DE LA TERRA, ARTESAN

Tradicionalment la comarca del Maresme ha eBtdonar suport al sector de I0Oagricultura i de 10art
vinculada a IQagricultura i a la pesca, i sOhan coreligieeatt"ria, el Consell Comarcal del Maresme |
aquests sectors com activitats econ”miquebBiputaci— de Barcelona treballen conjuntament per
importants, que en els celtims anys sOhan relacamavant un projecte anomenat OProductes de la t
'ntimament amb els sectors tur’stic, gastron™mic Artesania aliment’riaO, que inclou una serie dOac
cultural. gue han de servir per donar a coneixer els produc
alimentaris de qualitat que es fan al Maresme,
El pesol Zs un dels conreus amb mZs tradici—naillarar-ne la comercialitzaci— i per preservar-ne
comarca del Maresme. Tot i que actualment seOn coarésats tradicionals, com els pesols garrofal i flore
diverses varietats, les mZs arrelades a la comarca i les
mZs apreciades s—n les varietats garrofal i floMaéem agrair la feina feta a totes les persones que
Alguns pagesos que conreen aquestes dues varidttspossible la celebraci— de les Jornad
en comercialitzen la producci— principalment mitjanezastron miques del Pesol del Maresme, i mo
la venda directa o en petites botigues i parades @slsecialment als pagesos i les pageses que am
mercats municipals del Maresme. Els pagesoss#®ia dedicaci— al conreu del pesol del Maresme
Maresme conserven la llavor que produeixen ptissible aquestes celebracions, ja que darrere dO
mateixos dOun any per |Qaltre. jornades gastron"miques sempre hi ha un producte
A Llavaneres el pesol tZ marca de garantia que |Qaayedittat, ja sigui el pesol, la maduixa, el fesol del ganx
Aprofitem aquesta oportunitat per donar a coneixer
Incorporar a IQoferta gastron™mica dels restaurantprdductors de pesol garrofal i floreta que formen p
la comarca el pesol del Maresme permet donar iderdighicens del projecte OProductes de la terra - Arte
a la cuina que es fa als fogons de la comarca i vinalitaent riaO. Per formar part del cens, consulteu la
la al territori que ens envolta, i permet mantenimsbw.ccmaresme.cat apartat Promoci— Econ™mi
conreu dOaquestes dues varietats de pesols i |IQadra@tictes de la terra.
agr'cola de la comarca. Les Jornades Gastron"miques
del Pesol s—n una oportunitat excelalent per deg@stasell Comarcal del Maresme
aguest llegum tan apreciat en els restaurants del
Maresme que hi participen.



Productors de pesol del Maresme

B Argentona B Sant Andreu de Llavaneres
BELLATRIU SCP HORTA FAMILIA RABASSA
657 98 22 19 660 59 46 56
bellatriu@hotmail.com frabassa@gmail.com

HORTA MARC PERA
Bl Cabrera de Mar 629 96 47 99

PERE RIBOSA rosaperavi@gmail.com
646 53 64 27 HORTA MARCI

HORTICULTURA NOE 649 33 47 98
609 46 92 15 marc@hortamarco.com

noexufre@hotmail.com HORTA GRAUPERA
610 77 11 36
B Calella pesolgarrofal@hortagraupera.co

JOAQUIM GINESTA HORTA MARRf
619 32 95 93 _636 78 56 49 _
ginestal@hotmail.com immagomez@hotmail.es

B Matar—

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

Cooperatives agr-ries, :
venda directa de pesols al consumid

B Malgrat de Mar M Palafolls

AGRECOLA EL PROGRfS GARBABISCAEDE LA TORDERA SCC
93 765 41 12 93 762 03 52

Xavierprogresga@terra.es ramon@concadelatordera.com




RECEPTES

Bacall” confitat amb pesols a la catalana Mar i muntanya

Per fer el bacall™
Ingredients:
4 talls de morro de bacall”, dessalat / 1 botifarra negra / 1 litre d'oli de glra S

Ingredients per a 6 persones:
kg de sepioles / 1/4 kg de picada de porc / 1/4 de kg de picada de v
1 kg de pesols / 1/2 kg de bolets de temporada variats / 2 cebes de Fig
Preparaci—: : / 1 got de vi blanc sec afruitat / 2 cullerades de confitura de tomquet / 3 ¢
Posem l'oli al foc, en una cassola, tenint en compte que el bacall” ha de quediall / la molla d®una llesca de pa/ 1 ou / farina / julivert/ oli d' 0
completament submergit. Quan I'oli estigui calent (100 ¥C), el retirem del facsal i pebre

i hi incorporem el bacall”, amb la pell cap amunt. Ho deixem confitant; i(sense

foc, uns 10 minuts). ! Preparaci—:

En una paella, fregim la botifarra negra, tallada a rodanxes, i la reservermBarregem la picada de porc i vedella amb un gra dQall picat, sal, pebre |
Per fer els pesols a la catalana: ; de pa estovada amb un ou batut. A continuaci— fem les mandonguille
(Ingredients per a 4 persones) | unes boletes regulars, les enfarinem i les fregim amb oli dOo

una ceba grossa / tres tom"quets madurs / un tronc de canyella / una fulla ddletegem les sepioles, saltegem els bolets a foc fort, previament ne
llorer / una branca de menta / dos talls de panxeta (carn salada) / un kg d€ossejats, els salpebrem i els flamegem amb un raig de conyac.

pesols / una botifarra blanca / una botifarra negra / sal i aigua ; Sofregim la ceba de Figueres tallada a la juliana. Quan estigui rossa, hi
Preparaci—: ' els dos alls picats i els donem unes quantes voltes a la cassola. A contir
Tallem una ceba a daus petits i la sofregim amb un tros de canyella i Una fuﬂ;?g?s elnr:] 122 332?'33':alrzzgsg(g?oﬁ%;f&stg%g Sucé?\i/zfsogolr?e?;\gﬂﬁeqsu\‘
de llorer. Quan estigui daurada, hi afegim tres tom"quets sense llavors i, un la cgssola Tot sequit hi aboauem el dot de Vi blclmc

vegada estiguin ben sofregits, hi posem la carn salada tallada a bocins i u deixemn éstofarguns 5 minths i 2 3ontinuaci— hi afeaim els pesol
branca de menta. Tot seguit hi aboquem els pesols, els cobrim dOaigua i ndonauilles i I®aiqua necessAr’ia er cobrir-ho 9 peSoL
deixem coure entre una hora i mitja i dues, fins que la redueixin. Un cop cuc‘ﬁ% 9 9 P :

hi posem la sal, la botifarra blanca i la negra, tallades a rodanxes. De:xem tti’?ipﬁg]n: Z% i:'f?meg?griehgnjeil)?em'r;létusr'eDf?r?grzjehélzfeggglglgstt)iof
faci xup-xup cinc minuts i ja estar” acabat. q P a P 9

dente.

Muntatge del plat: : Al moment de servir-ho hi posem un all i oli negat o all i julivert.
Posem el bacall” al centre del plat, amb la pell cap a baix, i amb els pbsols ila

botifarra al voltant. Restaurant LOEra, Arenys de Munt

Aquest plat harmonitza amb el vi DO Alella MarquZs de Alella Blanc Allier
Recepta dOen Josep Abril, del restaurant Xeflis, Cabrils i (Celler MarquZs de Alella)

Aguest plat harmonitza amb el vi DO Alella Foranell Picapoll (Celler Quim Batlle)



RECEPTES

Mandonguilles de sepia amb pesols de Llavaneres Jarret de vedella amb pesols

Ingredients per a 4 persones: Ingredients per a 4 persones:

Per a les mandonguilles: : 4 jarrets de 300 g cadascun / 2 cebes de Figueres / 1 pastanaga / 1 c
1 ou/ 2 sepies / 100 g de botifarra crua / all i julivert / farina ; dOall / 1 fulla de llorer / sal i pebre / 3 cullerades dOoli dOoliva / 2 ton

conyac / 1 kg de pesols desgranats
Per als pesols:
4 kg de pesols de Llavaneres frescos sense pelar / 1 manat dOalls tendres Pteparaci—:
cullerades de tom™quet fregit / oli / 350 g de salsitxes amb t"fona / 1 copeta Els jarrets podem dir a la carnisseria que ens els lliguin.

de vi ranci / 50 g de cansalada iberica / sal i pebre ! En una cassola posem 1Qoli i els jarrets, previament salpebr
_ j Quan ja tinguin un color daurat, hi afegim la ceba, la pastanaga, els a
Preparaci—: 1 llorer. Ho coem tot fins que la ceba quedi transparent i hi afegim el tom’

Primer peleu els pesols i feu coure la sepia en una paella amb oli fins que el conyac; si tenim un brou lleuger sOhi pot anar tirant, o ai
s'estovi. DesprZs talleu-la ben petita i poseu-la en un bol juntament amb layna vegada acabada la cocci—, traiem els jarrets i ho passem tot pel
botifarra, tambZ tallada ben petita. Afegiu-hi els ous, la sal, el pebre i:I'all i gines. Tornem a la cassola el suc resultant, els jarrets i els pesols i deixer
julivert picats i barregeu-ho bZ. Tot seguit, feu les mandonguilles, enfarlneuau xup-xup fins que els pesols estiguin cuits.

les i fregiu-les en una paella amb oli. A continuaci—, fregiu les saIS|txes Quan

estiguin una mica rosses, aboqueu-hi el vi ranci i flamegeu-les. Un cop s'hagh Teca, plats cuinats, Argentona

evaporat tot I'alcohol, afegiu-hi la cansalada, I'all tendre picat, el tom”quetaquest plat harmonitza amb els vins DO Alella Ivori vi negre (celler Alella Vin'col
fregit, les mandonguilles i els pesols. Remeneu-ho bZ i delxeu ho Roura 3 Ceps Crianea (Celler Roura)

coure tot junt durant 10 minuts. | 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)



Caldes dOEstrac

17a Pesolada de Caldes d’Estrac
Del'11 de marg a I’ de maig

El Vellard

CamiRal, 18

Tel. 93 791 0003

www.elvellard.com

info@elvellard.com

Obertde 13.15ha 15.30 hide 20.30 h
a23.00h

Tancat diumenges al vespre, dilluns tot
el dia i dimarts migdia

Menu degustacié de la pesolada:
Amanida primaveral amb pésols de la
floreta, fruita de temporada i flors

obé

Amanida de formatge de cabra gratinat
amb mel, fruits secs i pésols de la floreta
Crema de pesols amb oli de tofona i
cruixents de pernil ibéric

obé

Ou escumat amb cansalada ibérica
confitada al buit

Salsa de pesols i pa cruixent

Peix fresc de la llotja d’Arenys a la nostra
manera

obé

Llaminera de porc amb puré de patata i
romani amb salsa de porto

Postres artesanes de la casa

Beguda noinclosa

Preu: 24,90 € (IVAinclos)

Els mends han de ser per a tots els
comensals de la taula

Hotel Colén Thalasso Termal

Pl. de les Barques, s/n

Tel. 93 791 04 00

Fax. 93 791 05 00
www.hotel-colon.net
info@hotel-colon.net

Restaurant obert cada dia, excepte
diumenge nitidilluns

Copa de cava de benvinguda

Crema de pesols de la floreta amb
navalles i toffee

obé

Vieires amb crema de pesols de la
floreta i oli de pernil ibéric amb perfum
de romani

Tallarines amb llamantol amb saltat de
cansalada i pesols de la floreta
obé

Caldereta de galta de rap amb pésols de
la floreta i gambetes d’Arenys

Sopa de coco amb canalé de pinya i
sorbet (xarrup) de menta

Celler

Vi blanc Blanc de Pacs de Parés Balta
(DO Penedes), o bé vi negre Gorrebusto
crianca (DOQ La Rioja), 0 bé cava brut
de Parés Balta (DO Penedes)

Aigiies i cafes

Preu: 40 € (IVAinclos)

Minim dues persones

Marola

Passeig dels Anglesos, 6

Tel. 93 79132 00

Tancat dimarts i les nits de diumenge a
dijous

Aperitiu Marola amb vermut de la casa
Pesols de la floreta ofegats a la catalana
Llobarro al forn estil Marola o bé sépia
amb mandonguilles

Gelat de vainilla amb xocolata calenta
Celler

Viblanc Blanc de blancs de Puig Munts,
0 bé vi rosat d’Alella Parxet Masnovi, o
bé cava brut reserva de Perelada

Coca de pa torrada amb tomaquet.
Aigua de Sant Aniol

Cafe Brasilia

Preu: 38 € (IVAinclos)

Fonda Manau

Sant Josep, 11

Tel. 9379104 59

info@manau.cat

www.manau.cat

Tancat dimarts tot el dia i les nits de
diumenge a dijous

Coca torrada amb paté de la casa
Pésols de la floreta saltats amb pernil
de Jabugo

obé

Peésols de la floreta ofegats amb costella
de porc i botifarres negres i del perol
Cuixa d’anec confitat, poma verda i
cebetes glacejades

obé

Sepieta d’Arenys ofegada amb ceba
tendra, alls tendres i tomaquet de penjar
Copa de crema de taronja i maduixes del
Maresme

obé

Gelat, fet a casa, de Baileys

Aigua. Viblanc Marqués d’Alella, classic
o Blanc Pescador; Castillo de San Javier
(Navarra), rosat o Cresta Rosa;
Azpilicueta Rioja, o cava Castell de
Perelada brut reserva. Cafe

Preu: 35,50 € (IVAinclos)

Minim dues persones

Can Suné

El Callao, 4

Tel. 93 791 00 51

www.cansune.com

info@cansune.com

Obert de dimecres a diumenge i les nits
de divendres i dissabte

Amanideta de contrasts del Maresme
amb juliana de serra i les textures de
foie d’anec i formatge parmesa a la
vinagreta de fruits vermells

Pésols de la floreta ofegats amb costella
de porc, les dues botifarres, cebeta,
allets tendres i la picada de nyora,
menta, melindros, pinyons i ametlles
Suquet estil antics pescadors de Caldes
cuinat amb corball, cloisses, patatetes
i picada de bolets i fuits secs

Brag de gitano trufat a la taronja i regat
amb xocolata, 0 bé gelat o sorbet del dia
fetacasa

Bodega a escollir entre: Marques d’Alella
blanc, DO Alella, Lluna del Montsant DO
Montsant, Gran Feudo rosat Chivite DO
Navarra o bé Cava Pareté Brut DO
Penedeés

Coca torrada feta a casa amb tomaquet
Coca de pa i postres elaborats al nostre
obrador

Aigua de Caldes de Bohi, aigua mineral
Vichy, café o infusions

Preu: 39,50 € (IVA inclds)

Minim dues persones



El Taller

Passatge de Sant Pere, 2

Tel. 93 791 26 01

Tancat dimarts i dimecres (excepte
festius)

Pésols de la floreta ofegats a la catalana
Braé de xai a la brasa amb guarnicié
Postres del dia

Celler

Vi Perelada o cava Parxet

Aigua, pa, cafe

Preu: 36 € (IVAinclos)

El mend de la pesolada només s'ofereix
els caps de setmana

Voramar

Passeig de Mar, 10

Tel. 93 791 0944

Obert tots els migdies i les nits de
divendres i dissabte, tancat dimecres
Pésols ofegats del Maresme amb alls,
ceba tendra i botifarra

Suquet de llamantol

Coca de Llavaneres o gelats de la casa
Marqués d'Alella

Aigua, pa i cafe

Preu: 40 € (IVAinclos)

Hotel Jet

Riera, s/n

Tel. 93 791 06 51
www.hoteljet.net
info@hoteljet.net
Pica-pica i copa de cava
Pésols amb seépia
Conill amb allioli

Gelat

Caféilicor

Vi Puig Munts

Cava Parxet

Preu: 27 € (IVAinclos)

La Bodegueta

Riera, 36

Tel. 93 791 53 55

Aperitiu i pica pica de la casa
Pésols ofegats a la catalana
Tira de vedella

6

Calamarcets a la planxa
Postre del dia

Aigua, vi blanc o negre o cava Perelada
Preu: 25 € (IVAinclos)

Mig menu: 15 € (IVAinclos)

Altres visites recomanades al
municipi:

> Fundacio Palau, Picasso a Caldes
d’Estrac

> Relaxar-se a les aiglies dels banys
termals municipals i de I'Hotel Col6n
Thalasso Termal

> Visita al parc de Can Muntanya

Sant Pol de Mar

De 1011 de mare al 3 de maig

Sant Pau

Nou, 10

Tel. 93 760 06 62
Plat:

Primavera dOhivern

Pesols del Maresme amb botifarra negra

elaborada a la casa
Es tracta dOun primer plat

Casa Tarano
Nou, 3-5

Tel. 93 760 06 59
Plats:

Pesols amb sepia

Faves i pesols a la catalana

La Vinya

Els plats sOofereixen el cap de setmanav. Maresme, 24

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

Cal Tinco
Ctra. Sant Cebri”, 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:

Tel. 93 763 02 42 - 93 763 00 65
Plats:

Porc senglar amb pesols

Bacall” amb pesols

Pesols ofegats amb cansalada i botifarra

negra

Restaurant Martri

Centre, 3

Tel. 93 763 11 15

Plats:

Pesols a la catalana

Pollastre de pages amb pesols i
carxofes

Conill de casa de pages amb pesols

Pim Pam Pum
Av. Maresme, 33
Tel. 93 763 25 66
Sepia amb pesols

Sauleda Pastissers.
C’tering i alta pastisseria
Sot de les Vernedes, 20

> Vista panor’mica des del peu de Tel. 93 763 03 30

IOErmita de Sant Pau

Pesols ofegats amb botifarra

> El Passeig del Dr. Furest o de La Punta

Sant Cebri” de

Vallalta

| Jornades Gastron™miques de la
Cuina del Pesol a Sant Cebri” de

Vallalta
Del 12 de mare al 17 dOabril

Altres visites recomanades al
municipi: B

> EsglZsia parroquial dOestil g“tic
> Passejada per les vinyes



Matar Caminetto La Cuineta del Pol'gon Sangiovese
Cam’ Ral, 407 Abat EscarrzZ, 25 (Pla dOen Boet) Sant Josep, 31

Tel. 93 796 14 28 Tel. 93 758 63 28 Tel. 93 741 02 67
XIV Jornades Gastron™miques del info@rte-caminetto.com Plats: info@sangioveserestaurant.com
Plat de Matar— Plats: Crema de pesols Plats:
Pesols amb sepia i patates Truita de pesols amb ceba de FigueresPesols ofegats Amanida de pesols de Matar— amb
Concurs de restaurants, Pesols estofats 5 cargols de mar i tom"quets secs
Del 16 de mare al 30 dOabril LOHarmonia Suquet de pesols de Matar— amb
) Can Bruguera Cristina, 18-20 cloesses i espardenyes
W Presentaci— de les Jornades  veenat de Valldeix, 23 Tel. 93 790 32 39
Gastron’miques del Plat de Tel. 93 790 36 43 Plats: Port Central
Matar— 2011 www.canbruguera.com Faves i pesols a la catalana Port de Matar—, local 21

Dimecres 16 de mare a les 12 h, a IOEsp, 5 . )
e-Egora del Mercat de la Plasa de Cubg'l plat de Matar— nomZs sOofereix etres plats de pesols al mence entre Tel. 93 755 12 61

de Matar—. caps de setmana setmana portcentral_21@hotmail.com

Acabat |Oacte sOoferir” un tast del Plat dB*sols a la catalana Nota: Tots els establiments relacionats

Matar— a c’rrec de IOEscola de Restauraci— i La Morera serveixen el plat de Matar— -els pesols amt

Cambreria del Gremi dOHostaleria i Turismeéan Manolo Av. del Maresme, 507 sepia i patates- mentre duren les Jornades

de Matar— i el Maresme. . Pepeta Moreu, 10 Tel. 93 796 07 54 en forma de tapa, mence o a la carta.

gg ,aE?tgp'_tzif:‘a@,\;‘;?;g‘r’n%“%ta'e"a | Turismeg| 93 798 28 92 Faves i pesols Altres visites recomanades al

= i _ : municipi:

Hi colalabora: IMPEM Can Rosendo La Piscina > Rutes i visites guiades i audioguiades
B Pesolada popular Port de Matar—, local 15-16 Passeig del Callao, s/n gratuetes des de I00ficina de Turisme. T

Diumenge, 27 de mare ales 12 hala Tel. 93 790 76 13 Tel. 93 796 28 06 93 758 26 98

Plaea de Santa Anna de Matar—. Pesols ofegats amb botifarra blanca i Plats:

Ho organitza: Gremi dOHostaleria i Turismgegra Pesols a la francesa 1

de Matar— i &l Maresme. Pesols saltejats amb pernil i bac— Vilassar de Dalt

Hi colélabora: IMPEM El Delfn El Rac— de Can Feliy

Ctra. N-Il, km 649 LARU, Uni— recreativa FE C — ue

EFS%aE;eai;%url%m Tel. 93 790 32 52 Riera de Can Gener, s/n Engel Guimer”, 41

Tel 63 741 15 69 Pesols ofegats (Cam’ de Can Bruguera) Tel. 93 753 29 16 _

bocca@bocearestaurante.com (Els caps de setmana; entre setmana Tel. 93 790 52 01 Faves i pesols ofegats amb botifarra

Gamba vermella dC)Arehys confitadd®" €€ rrec) Pesols amb pernil planca, negra | bac— |

sobre emulsions de pesols del Maresme ; fesant participant a les Jornades

e lluro Nou Mundial del Plat de Matar—

La Rambla, 14 Cam’ Ral, 548 -

ca 180liva TleL 93; 790 gF]z 08 '| T‘?f" 93 798| 15 g7 - o 'rbﬁlgr?isé i\Fgli_sr[es recomanades al

Veenat de Cirera, 29 ggrtzf uro@hotmail.com Diferents plats de pesols al mence diari > Forms romans La formaca

Tel. 93 798 66 50 P.sols ofegats > Museu Cau del Cargol

Pesols saltejats > Dolmen de la Roca dOen Toni



Cabrera de Mar

El Mirador de I'Alba

Ca I'Estrany

Cam’ de Coll de Port, 19

Tel. 93 750 70 66

Pesols ofegats amb botifarra negra i

Ctra. N-Il Km 643. Edifici Quadis. Pipernil iberic d'agl”

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 IO+poca imperial romana

Del 18 de mare al 3 de maig

B Presentacji— de les Jornades a
IOHotel dOEntitats
18 de mare per la tarda

Axol

Arboe, 6

Tel. 93 753 86 45

Plats:

Nyoquis de pesols amb parmes™ a la
catalana

Cal Gras

Cal Gras, 4

Tel. 93 753 19 53

Plats:

Pesols a la catalana

S’pia amb pesols

Faves i pesols a la catalana

Can Rin
Torrent Roig, 2
Tel. 93 750 90 01

Sopa de pesols amb botifarra negra i ouPesols a la catalana

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

Hostal de la Placa

Pl. EsglZsia 32

Tel. 93 753 19 02

Faves i pesols del Maresme ofegats am
botifarra blanca i negra

Hotel Mas de Baix

Vieires amb Albari-o, papada i pesols”d. Tolr", 1

Xeflis

Ctra. de Vilassar de Dalt, 15
Tel. 93 750 89 83

Plats:

Pesols a la catalana

Faves i pesols a la catalana
Plat de Matar—

Tel. 93 753 80 84
Pesols amb cloesses

La Mossegada

Torrent Roig, 9

Tel. 93 750 80 39

Plats:

Pesols amb botifarra negra

Bacall” confitat amb pesols a la catalana Mandonguilles amb sepia i pesols

Sal i Pebre Jarret de vedella amb pesols

Ptge. dels Horts de la Santa Creu, s/n Restaurant participant a les Jornades
Tel. 93 753 80 90 del Plat de Matar—

Plats:

S’pia amb pesols Sant Jaume

Crema de pesols i cruixent de pernil Sant Jaume, 15

Pesols amb clossses Tel. 93 797 00 01 _
santjaume.restaurant@gmail.com

Sepia amb pesols i patates
Restaurant participant a les Jornades
del Plat de Matar—

Spla

Em’lia Carles, 18

Tel. 93 753 19 06

Crema de pesols del Maresme amb

bacall” confitat Les Ginesteres

Urb. Les Ginesteres

Tel. 93 797 02 55
restaurantlesginesteres@hotmail.com
Pesols del Maresme floreta o garrofal
amb maeergules fresques

Xaret
Can Xurroia, 3
Tel. 93 750 75 49

Altres visites recomanades al Terracotta

municipi: Gran, 64

> Arboretum de Catalunya, zona verda Tel. 93 756 04 57

amb 30.000 m2 amb els diferents info@terracottarestaurant.com
ecosistemes de Catalunya Crema de pesols amb bruniosse de

> La creu de Montcabrer pernil

Saltejat de pesols i verdures amb ou del
| Argentona

corral de casa i cruixent de porc
Arrs de pesols amb bacall®

Del 19 de mare al 30 dOabril

Can Raimi

Tiramisce a l'estil del xef
Ctra. dOfirrius

Tel. 93 756 16 99/ 675 94 84 51/
675 94 84 66
Pesols amb pernil

La Teca, plats cuinats
General Llauder, 46

Tel. 93 756 13 49
isalateca@gmail.com

Bar de la Placa
Pl. Nova, 4

Tel. 93 756 11 37
bolipil@hotmail.com
Pesols ofegats

Altres_ visites recomanades al
municipi: _

> La Ruta per les fonts dOArgentona
> Museu del C'ntir

> Rutes Tast Argentona i Coneix
Argentona



Sant Vicene de

Montalt

Del 26 de marg al 24 d'abril

El Racé del Bugatti

Pizzeria

Costa Brava, 4

Tel. 9379104 80
www.elracodelbugatti.com
info@elracodelbugatti.com

Dilluns tancat

Primer: Blanc d’api farcit de crema de
formatge i pésol

Segon: Cap de llom farcit amb pésols
flamejats al porto o bé pizza de pésols amb
les dues botifarres i crema de baco
Postres: Llet amb caramel Bugatti
Begudes: vi negre (EI Coto) o refresc, café
inclos

Preu: 30 € (IVAinclos)

El mend s'ofereix al migdia

Possibilitat de degustar la pizza de pésols
també de nit

Restaurant participant a la 17a Pesolada de
Caldes d’Estrac

La Caleta

Passeig del Marqués Casa Riera, 45
Tel. 93 791 16 58

Dimarts tancat

Pésols a la catalana

Pésols amb sipia

Malibce

Riera de Torrentb™, 1

Tel. 93 791 21 23
restaurantmalibu@hotmail.es
www.restaurant-malibu.es

Pesols ofegats a la catalana
Pesols amb sepia i mandonguilles
Possibilitat de 1/2 raci—

Montaltmar

Av. Montaltmar, 1

Tel. 93 791 10 17
www.montaltmar.com
info@montaltmar.com
Dilluns tancat

Pesols de la floreta ofegats

Altres visites recomanades al
municipi:

> Parc dels Germans Gabrielistes
> Torre de guaita Can Valls

Arenys de Munt

Del 26 de marg al 26 d’abril

CalaTina

De les Flors, 15

Tel. 93 79381 87

Plats:

Mandonguilles amb pésols: 4,20 € /racié
Seépia amb pesols: 7,80 € /racio

Celler la Riera

Rambla de I'Eixample, 147
Tel. 93 793 81 35
Peésols a la catalana

Rebost de I'Avia

Rambla de Sant Marti, 32

Tel. 93 793 94 89
www.elrebostdelavia.com

Crema de pesols amb formatge amb oli
de pesto

Estofat de seitan amb patata i pesols
Tiramisu de la casa

Preu: 16 € (IVAinclos)

LEra

Torrent d’en Puig, 11

Tel. 93 79501 14
www.lerarestaurant.com

Plats:

Crema de pésols amb cruixent de pernil
ibéric

Favetesipesols a la catalana

Saltat de pésols amb pernil ibéric i
encenalls de foie

Pésols amb sepioles, mandonguilles i
bolets

Collsacreu

Ctra. dOArenys de Munt a Sant Celoni,
km 7,8

Tel. 93 793 84 99
www.restaurante-collsacreu.com
Mence:

Pesols a la catalana

Vedella amb pesols

Postres

Triclinium

Rambla de Francesc Maci”, 34
Tel. 93 793 71 93
www.facebook.com/triclinium
Plats:

Jarret de vedella amb pesols
Truita de pesols 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 dOInformaci— dOArenys de Mt
(edifici La Central, parc de Can Jalp’)



VI |assa-r de Mar K:rigsir:da de faves i pésols saltats amb

cruixent de pernil d’anec i vinagreta de
Il Jornades del Pesol a Vilassar menta

de Mar N Ofegat de pésols amb tallarines de sépia
De 101 al 30 dOabril ilasevatinta

Segon:
Nova Atl"ntida Llom de bacalla confitat amb cremés de

pésols ioli de botifarra negra
Tel. 93 759 46 49, ext. 3 Botifarra del perol i botifarra negra a la
Primer: brasa amb pésols ofegats
Pesols estofats amb botifarra negra, Els plats s'ofereixen els caps de setmana
blanca i menta
Segon: Club Nautic Vilassar
Filets de llenguado amb pesols, ceba Canonge Almera, 32 (platja)
tendra i secret iberic Tel. 93 759 35 92
Diumenge nit, dilluns i dimarts tot el dia
Atl"ntida 2 tancat
Av. Carles lll, 48-54 Aperitiu o copa de benvinguda
Tel. 93 759 46 49, ext. 1 Primer:
Primer: Peésols a la catalana
Amanida de pesols amb foie amb Segons:
perfum de xeres Arrds caldds, paella, entrecot i moltes
Segon: varietats a escollir
Pesols del Maresme amb clossses ambPostres:

Narc’s Monturiol, 23

salsa verda Aescollir de la carta

Begudes:
El Sot Una per persona (refrescs, copa de vi,
Dr. Masriera, 18 cervesa...)

Tel. 93 759 00 51 Café noinclos

Dilluns no festiu i diumenge nit tancat Preu: 25 € (IVAinclos)

Pesols (de la floreta) ofegats amb El menu s’ofereix al dinar i al sopar
botifarra negra i cansalada

Aquest plat sOofereix el cap de setman@an Pocurull, xarcuteria i plats

cuinats
El Terral Sant Joan, 30
Sant Joan, 46 Tel. 93 7593999
Tel. 93 750 69 15 Horari: de dilluns a dissabte, matins de
Tancat dilluns tot el dia i nits de 9a2/4de 14 hitardesde 17 a 20 h
diumenge a dijous

Dilluns mati i dissabte tarda tancat

Plats:

Botifarra negra farcida de peésols
Pésols estofats amb botifarra blanca i
negra de Can Pocurull

Mandonguilles amb pesols

Crema de pésols amb flocs de botifarra
negra

Can Finestretes, la Llar del Cargol
D’en Roig, 8

Tel. 93 754 22 07

Dimarts nit i dimecres tancat

Aperitiu:

Copa de cava

Primer:

Crema de pésols amb rostes de viada
Segon:

Broqueta de carns amb pesols saltejats
i botifarra del perol esparracada
Postres:

Les nostres postres del dia

Begudes:

Vide la casa i aigua mineral

Café noinclos

Preu: 20 € (IVAinclos)

El mend s’ofereix al dinar i al sopar

Botavara

Colom, 76

Tel. 93 754 19 55

Diumenges niti dilluns tot el dia tancat
Primer:

Amanida de pésols confitats i llagostins
Segon:

Arros amb bacalla i pesols

Postres:

Mousse de maté amb mel o sorbets
Begudes:

Aiglies, gasoses, vi Ermita de Sant Gil
(negre, rosat o blanc)

Café noinclos

Preu: 28 € (IVAinclos)

El menu s’ofereix al dinar
Plats especials:

Pésols ofegats amb carxofes
Sipia amb pesols

Arros amb bacalla i pesols

Altres visites recomanades al
municipi:

> Torre de guaita d’en Nadal

> Nucli antic

> Museu de la Marina






