B De(&23dabwaﬂ31demmg/

Jornades gastronomlques dela

\\\\\\\\‘ N0

deﬂw(/a&aﬁtwaﬂl’lfmhwm
- 2015

Sant Pol de Mar, Canet de Mar, Sant
Cebria de Vallalta, Sant Iscle de
Vallalta, Arenys de Munt, Arenys de
Mar, Argentona, Cabrera de Mar,
Caldes d’Estrac, Mataro, Montgat,
Pineda de Mar, Vilassar de Dalt




Benvingut/benvinguda a la Costa de Barcelona-Maresme,
una comarca per visitar tot 'any amb un clima excel-lent.
Combina la riquesa d'una zona turistica reconeguda
internacionalment per platges de bellesa mediterrania
amb actius ports esportius, la cultura, la gastronomia, les
tradicions de les festes populars i el verd de tres parcs
naturals. Us desitgem una feli¢ estada a la nostra terra i
esperem que quan marxeu hagueu conegut el Maresme
de més a prop.

El Maresme és una de les grans hortes del pais, ric en
productes de la terra, com ho demostren les més de 50
jornades gastronomiques que hi ha programades al llarg
de Lany, testimoni de la riquesa i la varietat de la cultura
culinaria de la comarca. Alguns dels seus productes han
adquirit bona fama, com ara els pesols de la floreta i els
garrofal, al voltant de Sant Andreu de Llavaneres, Caldes
d’Estrac i Matar6; les maduixes de la Vallalta i les cireres
d’en Roca d’Arenys de Munt (a la primavera); el tomaquet
rosa del Maresme (a U'estiu); els calamars, les gambes, els
escamarlans i les cloisses d’Arenys 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 propies de la terra- té un complement
acreditat: la denominacié d’origen d'Alella, famosa,
sobretot, per la qualitat dels vins blancs.

La DO Alella és una vinya urbana, ubicada entre el mar
i la muntanya. La varietat vinifera més caracteristica és
la pansa blanca. Els vins blancs, la produccié majoritaria,
son el resultat de sumar les virtuts de diverses varietats de
raim. Per descobrir els secrets d'aquest vi excel-lent es pot
visitar algun dels cellers existents. També es pot assistir a
la Festa de la Verema, el mes de setembre, i a les Jornades
Gastronomiques del vi DO Alella, a la primavera.

Cal destacar U'existéncia de U'tinic restaurant amb estrelles
Michelin al Maresme: Sant Pau, a Sant Pol de Mar, amb

tres estrelles.

Consorci de Promocio Turistica Costa del Maresme




DE LA TERRA

El Consell Comarcal del Maresme, amb el suport de la
Diputacié de Barcelona, tira endavant la “Xarxa Productes de la
Terra”, que inclou una serie d'accions que serveixen per a donar
a coneixer els productes alimentaris de qualitat que es fan al
Maresme i millorar-ne la producci6 i la comercialitzacio.

Els productors de Productes de la Terrai els artesans alimentaris
tenen un alt valor afegit pel fet de situar-se entre 'economia i
la cultura, i representen un actiu important per a la comarca.
Al mateix temps, permeten donar valor afegit als productes
agraris locals i sovint son un reflex del patrimoni cultural i
de la tradicio dels municipis. EL sector de la restauraci6 esta
molt Llligat als productes alimentaris de qualitat que es fan
al Maresme i és necessari incorporar aquests productes a
loferta gastronomica de les cartes dels restaurants de la
comarca. Es important que la cuina que fan els restauradors
del Maresme estigui vinculada al territori per donar identitat
als plats i permetre que els clients gaudeixin dels gustos dels
productes de qualitat que s’hi produeixen. D’aguesta manera
estan contribuint a mantenir en el territori l'activitat agricola
i d’artesania alimentaria necessaries per a conservar el nostre
entorn.

Ja fa anys que, vinculades als productes de qualitat que
es conreen al Maresme, se celebren diverses jornades
gastronomiques que contribueixen a donar a conéixer aquests
productes i a fer que tota la ciutadania en gaudeixi. Un dels
productes estrella son les maduixes del Maresme. Tot i que
actualment se’n conreen diverses varietats, cosa que garanteix
tenir-ne durant tot l'any, és durant els mesos de primavera que
la maduixa del Maresme aconsegueix la seva maxima qualitat.
Poder degustar les maduixes del Maresme, collides el mateix

dia i en el punt optim de maduracié, sense que hagin patit un
transport, és un plaer que ens permet gaudir d'un dels gustos
i d’'una de les aromes més arrelades a la nostra comarca. Es
producte 100% de proximitat. Una de les varietats més tipiques
és la “pajaro”, que es caracteritza per tenir un color vermell
intens, ser molt dolca i tenir una forma molt regular, tot i que la
seva produccié és limitada.

El conreu de la maduixa del Maresme ha modelat el paisatge
dels vessants de la serralada litoral de molts municipis de UAlt
Maresme i ha fet que durant molts anys un gran nombre de
families hagin pogut viure del seu conreu. Existeixen iniciatives
d’artesans alimentaris de la comarca per tal d’incorporar les
maduixes del Maresme en els seus productes elaborats. Les
Jornades Gastronomiques de la Maduixa del Maresme sén una
oportunitat excel-lent per tastar i gaudir d'aquest fruit exquisit
i incorporar-lo a la nostra dieta habitual, si més no durant la
primavera.

N’hi ha d’altres maduixes, pero no son del Maresme!

Si voleu disposar de més informacié o voleu formar part del
cens de productors, visiteu la plana web:
www.ccmaresme.cat/productesdelaterra

Consell Comarcal del Maresme
Els establiments marcats amb
aquesta identificacio s'acullen al
programa "Aqui servim productes

de la terra” impulsat pel Consell
Comarcal del Maresme
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Qnenys de Mo
SOC PAGES - JOSEP M? ROSSELL SALVA
622 225 974 / soc_pages@hotmail.com

Qrenys de Munt

JOSEP MARPONS HORTA

609 393 203 / marponsfruit@gmail.com
JORDI CANTALLOPS

691 813 569 / jordicantallops@gmail.com
ENRIC MAJO FERRAN

606 239 221 / enr4433@gmail.com

LLUiS FIDEL COLOMER

609 749 247 / lluisfidel@hotmail.com

Colello

JOAQUIM GINESTA

619 329 593 / ginestal@hotmail.com

UNIO DE MADUIXARES DE CALELLA SAT 1321
937691416 / umacsat@gmail.com

Pinedo de Mar
COOPERATIVA AGRiCOLA DEL MARESME SCCL
93 767 04 02 / sindicat93@hotmail.com

Sant Cebricv de Vallalta

CAL MOLINE

93763 00 61/ aleix_8_21@hotmail.com
JOSEP PLA JUBANY - CA L'ESTRANY
678 55 62 34/ josepestrany@yahoo.com
JAUME PLA JUBANY - CA L'ESTRANY
628 054 615 / jaumepla59@hotmail.com
JOAN ROIG PUEYO

696 142 430/ forestgan@live.com

Sant Pel de han

JOAN BORRELL AGUILERA
670281519 / info@maduixes.cat
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Ingredients:

1coca

10 maduixots

1 tomaquet madur, per sucar (La cirerola és la millor)
2 talls de formatge de cabra (1 cm d'algada)

1 ceba (per fer la ceba confitada) / sal (pols de sal)
oli (un raig) / mel de romani (un raig) / orenga (pols)

Preparacio:

Poseu al foc una paella amb oli. Una vegada l'oli estigui calent,
afegiu-hi la ceba tallada a trossos petits. Deixeu-ho coure durant
20 minuts.

Torreu la coca o bé la llesca de pa. Un cop torrades, suqueu-
hi el tomaquet i un polsi de sal. Poseu-hi la ceba confitada,
per sobre de la ceba els maduixots tallats a rotllanes un raig
de mel, formatge de cabra i cobrir tota la coca amb formatge
mozzarella. Tirar un pols d'orenga, i finalment gratinar-ho.

Restaurant Llesqueria Pim Pam Pum,
Sant Cebria de Vallalta

Harmonia vi DO Alella: Costa del Maresme 2008 (Alella Vinicola).
La coca torrada, les maduixes, el formatge de cabra, la mel de
romani... tanco els ulls i sento la meva terra: la Serra de Marina.
Per aix0 he triat aquest vi, ja que per a mi representa fidelment
la riquesa sensorial de la natura a la comarca.

ElL 90% de garnatxa, assaonada amb el 10% de syrah per
suavitzar la concentracié, procedeix de les vinyes més altes de
la zona. El resultat final ens ajuda a identificar aquest paisatge
en un exercici que estimulara tots els nostres sentits.



Ingredients per a 10 racions:
Pels cub vermells:

150 g de maduixa a daus petits de 2 cm

250 g de suc de maduixa (pel suc de maduixa: tritureu i coleu:
300 g de maduixes + 50 g de sucre + el suc de 2 llimones)

3 fulles de gelatina (de 2 g cada una)

Pels cubs blancs:

300 g de nata semi-muntada amb 30 g de sucre

3 fulles de gelatina (de 2 g cada una)

20 g de nata liquida

Preparacio:

Els cubs vermells: Remulleu les fulles de gelatina, escorreu-la
i poseu-la a fondre a dins d’'un cagé a foc suau. Amb el cacod
apartat del foc, mescleu amb delicadesa el suc de maduixa i
els daus amb la gelatina fosa. Poseu la mescla en un recipient
adequat per aliments, a la mida per aconseguir que la barreja
L'ompli fins a una algada de 2 cm. Reserveu a la nevera.

Els cubs blancs: Hidrateu i foneu les fulles de gelatina tal com
heu fet pels cubs vermells. Aparteu el cagé del foc i mesceu la
gelatina fosa amb la nata liquida. Amb delicadesa afegiu la nata
semi muntada i aboqueu en un atuell, també com l'anterior, fins
aconseguir omplir-lo fins a 2 cm d'al¢cada. Reserveu a la nevera.

Finalitzacié i presentacio:

Talleu a daus de 2 x 2 cm tant la preparacié blanca com la
vermella i munteu els platets de postres con un escaquer, al
cim afegiu-hi un tall d’'una bonica maduixa i al costat un parell
de cullerades de galetes ben torrades, picades rustiques.

Carme Ruscalleda - Sant Pau, 3* Michelin, Sant Pol de Mar

Harmonia vi DO Alella: AA Puput 2013 (Alta Alella)

Aquest maridatge fara gaudir els més llaminers.

L'expressivitat del Puput (vi dol¢ d’agricultura ecologica),
elaborat amb la varietat autoctona Matar6 sobremadurada al
cep i veremada just abans de la pansificacié, es complementara
amb la textura carnosa de les maduixes i la cremositat de la
nata. D’aquesta manera obtindrem un original equilibri entre
acidesa, dolcor i tanicitat.
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Ingredients:

barreja d’enciams (escarola, enciam, fulla de roure,...)
maduixes del Maresme

fruits secs: panses, nous, ametlla i avellana

formatge de cabra nevat de Cabrils

full de pasta bric

Per la vinagreta: oli, sal, suc de Llimona

Preparacio:

Agafem els fruits secs i els esbocinem una mica amb la ma
de morter; les panses les tallem amb el ganivet i les afegirem
després.

Rentem les maduixes i les tallem a llesques.

Rentem els enciams ben nets i els escorrem ben escorreguts
d’aigua.

Preparem la vinagreta en el got de la batedora aconseguint
que quedi tot ben lligat.

Tallem un bon dau de formatge i fem un farcellet amb la pasta
bric. El tindrem a punt per fregir-lo en el moment de servir
l'amanida.

Muntem el plat disposant els enciams al centre fent una
muntanyeta.

Hi afegim els fruits secs.

Ho amanim ben amanit amb la vinagreta i ho remenem bé
Finalment fem una mena de niu al mig de la muntanyeta
d’enciams i hi posem el farcellet de formatge.

Disposem les llesques de maduixa com si vesséssin del niu
rodolant i clavades en l'amanida.

Ja la tenim: una bona amanida fresca i de bones qualitats
alimentaries. °

Que vagi de gust!

La Fonda del Casal, Argentona * =~ '

Harmonia vi DO Alella: Titiana Vintage 2010 Chardonnay
(Parxet)

La dolgor i l'acidesa de les maduixes; 'humit i cremds del
formatge nevat; el torrat dels fruits secs, i el citric de la vinagreta
tenen una molt bona afinitat amb les bombolles delicades
d'aquest cava. La combinacio ens ajudara a netejar el paladar i
ens animara a continuar menjant.




Cupceakes de maduixes del loresme

Ingredients per a 12 cupcakes:

120 g mantega (a temperatura ambient)
180 g sucre

2 ous

230 g farina

2 culleradetes de llevat quimic

120 ml de llet

1 culleradeta d’extracte de vainilla

200 g de maduixes del Maresme

Per la crema:

250 g de mantega (a temperatura ambient)
400 g icing sugar (sucre llustre)

2 cullerades de nata 35% m.g.

200 g de maduixes del Maresme triturades

Preparaci6 del cupcake:

Pre-escalfar el forn a 170-180 graus i preparar la safata per
cupcakes amb les capsules de paper. Tallar les maduixes en
petits daus i reservem.

Batem la mantega amb el sucre fins que blanquegi i incorporem
els ous d’'un en un. Afegim la meitat de la farina tamisada
amb el llevat i batem a velocitat baixa. Afegim després la llet
amb la vainilla i posteriorment la resta de farina. Batem fins
homogeneitzar la massa. Incorporem finalment les maduixes
tallades i mesclem amb la espatula.

Omplim Lles capsules fins la meitat i enfornem durant 16 a 18
minuts. Un cop fetes, deixar refredar completament sobre una
reixa.

Preparacio de la crema:

Batem la mantega fins que blanquegi i anem incorporant el
Icing sugar poc a poc fins que s'incorpori totalment. Afegir les
maduixes previament triturades. Posar la crema en una maniga
pastissera amb una boquilla 1M (estrella).

Decoracio:
Decorem els cupcakes amb la crema i finalitzem amb mitja
maduixa natural

s
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Pastisseria My Sweet Dreams Cupcakes, Canet de Mar

Harmonia vi DO Alella: Rosat d'en Blanch 2013 (Oriol Artigas)
Per gaudir de valent una tarda d'estiu acaronada per la
marinada, obrirem un vi rosat sofisticat i rodd. L'esponjositat
del cupcake i el perfum intens de les maduixes ens oferira
una combinacié a l'alcada de les aromes minerals de la pansa
rosada i la malvasia procedents d'una vinya vella de la vall de
Rials, a Alella.




Sant Pel de o
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X1T Fiwn de lo, maduixo

Del divendres 1 al diumenge 3
de maig
Lloc: Plaga del Torrent Arrosser

Fira amb parades de venda de
maduixes i planters i d’altres
relacionats amb aquesta fruita.

A destacar l'espectacle infantil
del divendres (pendent de
determinar activitat i hora), les
activitats diverses del dissabte i la
maduixada popular, i els tallers
infantils del diumenge.

Per a més informacio:
Ajuntament de Sant Pol de Mar
Tel. 9376004 51

A/e: fires@santpol.cat
www.santpol.cat

OOOOOOOOOOOOOOOE

Restaurants participants

OO0

CARME RUSCALLEDA

SANT PAU, 3* Michelin

C/Nou, 10

Tel. 93760 06 62
www.ruscalleda.cat

Diumenges al vespre, dilluns tot el
dia, i els dijous al migdia tancat
Escaquer de maduixes amb nata

CALTINCO

Ctra. de Sant Cebria, 2

Tel. 93760 20 98

Vespres tancat

Plats:

Secret amb maduixa confitada
Xarrup de maduixa casola

HOSTAL CAN TARANO

C/ Nou, 3-5

Tel. 937604579
www.can-tarano.es

Obert els caps de setmana
Amanida de maduixes

El plat s'ofereix al menu de cap de
setmana

EL MOLi

C/ Consolat de Mar, 43

Tel. 937603014

Amanida tebia amb bolets, pernil
d’anec, cruixents, tomaquets xerris
i vinagreta amb melmelada de
maduixots del Maresme
Escalopins de magret d’anec amb
maduixots del Maresme i poma
confitada

Fondue de xocolata amb
maduixots de la comarca

EL SOT DEL MORER

Ctra. N-ll

Tel. 9376011 05
www.elsotdelmorer.com
Diumenge el vespre i dilluns tancat
Mojito de maduixes

Xatonada de bacalla i maduixots
amb vinagreta de menta

Escalopins d’anec amb salsa de
maduixes al moscatell

Laminat de maduixes amb crema
cremada

RESTAURANT DE L'HOTEL
GRAN SOL

Ctra. N Il

Tel. 9376000 51
www.hotelgransol.info

Magret d’anec amb cristall de
maduixots de Sant Pol i salsa de
taronja

El plat s'oferira cada dia, al menu
Gran Sol a 19 € (IVA inclos),
begudes a part

LA LLOSA

C/ Abat Deas, 28

Tel. 9376003 16 - 678 347 823
Plats:

Amanida maduixera amb vinagreta
de maduixes

Filet a la salsa de maduixa
Maduixes amb nata i xarrup de
xocolata

Coctels: Mojito de maduixa i
Temptacié (amb maduixa natural)
Els plats s'ofereixen de forma
alternada al llarg de la setmana

i els coctels es serveixen un unic
vespre, durant la nit de les maduixes

BRASERIA - PIZZERIA LA SELVA
C/ Nou, 50

Tel.9376011 22

Plats:

Maduixa de pizza

Ventall de magret d’'anec amb
salsa de maduixa

Flam de maduixa amb textura de
formatge

Els plats s'oferiran a la carta, a diari

MARGOT

C/ Manzanillo, 15

Tel. 93760 03 02
www.restaurantmargot.es
Magret d'anec amb salsa de
maduixa

EL NOU GRIMAL

C/ Nou, 35-37

Tel. 9376042 23

Obert els caps de setmana
Cremos de Mascarpone amb sopa
de maduixots

VORAMAR

PL. del Torrent Arrosser - Platja de
les Barques

Tel. 93 760 06 54

“Titanic”, postres a base de nata,
xocolata i xarrup de maduixa 100%
natural

Els postres estaran disponibles a

la carta

RESTAURANT PIZZERIA XALOC
C/ Dr. Furest, 22

Tel. 937602391

Dilluns tancat

Bescuit de maduixa

Els postres estaran disponibles al
menu de cap de setmana



Altres establiments participants

OOOOOOOOOOOOO

EL NOU GRIMAL

C/ Nou, 35-37

Tel. 93760 42 23

Obert els caps de setmana
Cremds de Mascarpone amb sopa
de maduixots

EL TRENCALL

Menjars per emportar

C/ Consolat de Mar, 49

Tel. 93760 36 42

Obert els caps de setmana

Pastis de formatge amb coulis de
maduixa

EL CROSTO. PA DE LLENYA

C/ Jacint Verdaguer, 2

Tel. 666 123 335

Diumenges per la tarda tancat
"Tartaleta" de crema anglesa amb
maduixes

FORN DE PA GRIMAL

C/ Tobella, 1

Tel. 93 760 05 02 - 93 760 30 99
Diumenges per la tarda tancat
Mil fulles de crema amb maduixes

PASTISSERIA SAULEDA

C/ Manzanillo, 20 - Tel. 93 760 04 65
C/Nou, 33-Tel. 93760 08 58
www.sauleda.cat

Dilluns no festius tancat

Banda de full, crema i maduixes

MELMELADES CALADA

C/ Tobella, 42

Tel. 9376037 10-661 216 421
Melmelada de maduixa i Ratafia
Bosch

Chutney de tomaquet, poma i
maduixa

Melmelada de maduixa del
Maresme varietat Charlotte
Melmelada de maduixa del
Maresme varietat Amandine
Melmelada de maduixa del
Maresme varietat Albion
Melmelada de maduixa del
Maresme varietat "pajaro”

Altres visites recomanades:

» Mercat "Pagesia i proximitat”,
venda de productes d’alimentacié
de proximitat i sense intermediaris.
Cada segon dissabte de mes a la PL.
de 'Estacio

» Ruta pel Cami de Ronda al seu pas
per Sant Pol

» Ruta pel Patrimoni de Sant Pol



120 Dindo de (o maduix

Diumenge 3 de maig
De10ha1l5halarieraSant
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Prwgrama;
» Venda de maduixes de productors
locals

» Fira Mercat d’Artesania, productes
artesans i artesania alimentaria

» Parades de productes local (mato,
ous, nata, melmelades,...)

> Concurs de postres i pastissos de
maduixes

» Demostracio i degustacio
"Cupcakes de maduixes del
Maresme", de la ma de Serena
Cantieri de My Sweet Dreams
Cupcakes

* Taller infantil: Decoracié de
galetes, de la ma de Serena
Cantieri de My Sweet Dreams
Cupcakes

» Magquillatge i pentinats per als
més petits, a carrec del Gremi de
Perruqueria i Estética de Matar6 i
Maresme

Per a més informacio:

Ajuntament de Canet de Mar. Area
de Promocié Economica i Turisme
Tel. 93 795 46 25

Oficina de Turisme

Tel. 93 794 08 98
www.turismecanet.cat

Restaurants participants

EL PARADOR DE CANET

Ctra. N-1l km 660.8
(davant Club de Vela)

Tel. 93794 06 94
www.paradordecanet.com
www.facebook.com/
paradordecanet
info@paradordecanet.com
@ParadorCanet

Obert tots els dies al migdia i
divendres i dissabte nit.

Dimecres tancat

Plats:

Amanida de maduixes amb
formatge de Parma 13,60 €
Bacalla confitat amb coulis de
maduixa 10,05 €

Filet cruixent amb salsa de
maduixa 21,90 €

Llagostins marinats amb coulis de
maduixes 9,60 €

(IVA inclos)

Al menu dels dies feiners s'afegiran
plats elaborats amb maduixes

0000000000000000000

Altres establiments participants

OOOOOOOOO

PASTISSERIA CAMPASSOL

C/ Ample, 42

Tel. 9379402 56 — 676 464 418
www.campassol.com
pastisseria@campassol.com
Dilluns tancat

Pastis de Sacher amb melmelada
de maduixa

Pa de pessic de xocolata.
Melmelada de maduixa (elaborada
per nosaltres amb poc sucre i amb
maduixa de Canet). Amb bany de
xocolata i decorat amb maduixa
sencera

Preu: 35,50 €/Kg (IVA inclos)

PASTISSERIA MY SWEET
DREAMS CUPCAKES

Riera Buscarons, 28 local B

Tel. 9379409 67
www.mysweetdreamscupcakes.com
mysweetdreamscupcakes@gmailcom
Diumenges i dilluns al mati tancat
Cupcakes de maduixes del
Maresme

Pastis humit de pastanaga i
xocolata amb maduixes del
Maresme (chocolate carrot cake)
Layer cake de maduixes del
Maresme

Preu: 2 € - 3€ (IVAinclos)

Els especials de maduixa estaran
disponibles els divendres i dissabtes

0000000




Altres visites recomanades:

» Casa museu LL. Domenech i
Montaner. Ruta modernista

» Santuari i Parc de la Misericordia

* Itineraris: de la platja a la Creu de
Pedracastell

Sant Cebrio de

Vallalto

160 Firw de lo maduive

Diumenge 3 de maig
Recinte firal principal: carrer
Esplanada

Horaride la fira:de 10ha 20 h

Pwgrama:

» Ales 10 h: Inauguracié oficial.
A continuacio construccio de
pilar amb els Castellers de UAlt
Maresme, Els Maduixots

» Ales 10:30 h: Cercavila pels
carrers del municipi a carrec dels
Castellers de U'Alt Maresme fins a
la Placa de U'Església

» Ales11 halaPL de lEsglésia:
actuacio castellera amb la Colla
Castellera de U'Alt Maresme i la
Colla Castellera de Sant Viceng
dels Horts (colla convidada)

» D'11 h a 13:30 h: Construccio de
mobil decoratiu amb la maduixa
com a protagonista. A carrec de

Diverta
» Ales 11.30 h: Percusié amb Txacum

» Ales12 h: Engresca't a fer el taller
de cuina del maduixot de Sant
Cebria. A carrec de Ménica Serra
Pascual

> A les 13:30 h: Lliurament de premis
del 15¢ Concurs de fotografia "La
primavera a Sant Cebria, el seu
entorn natural i el seu maduixot".
Inscripcio previa fins al 27 d’abril

» De 17 h a18:30 h: Taller de cuina
infantil "Educant i descobrint la
gastronomia amb el maduixot de
Sant Cebria". A carrec de Petit Xef

» A les 18:30 h: Lliurament de premis
del 6é Concurs popular de postres
i pastissos del maduixot de Sant
Cebria. Inscripcio prévia fins el dia
27 d'abril

» De 18:30 h a 20 h: al gimnas escola
EL Pi Gros. Espectacle infantil de
cloenda. Espectacle de titelles
"Pere Flash, Tele-salut" amb
Binixiflat

» Ales 19 h: Actuacié de la Big Band
Valona al recinte firal

Activitats durant tot el dia:
» Venda de maduixes a carrec dels
productors locals

» Venda de productes per part del
comerg local i de les entitats de
Sant Cebria

» Venda de productes de la terra,
artesania alimentaria i altres
productes

» Mostra d’estris antics i de la
pagesia

» Demostracio d’ofici: bufador de
vidre a carrec de Mapa Mundi

» Exposicio de fotografies del
concurs de fotografies "La
primavera a Sant Cebria, el seu
entorn natural i el seu maduixot”

> Taller de quadres de sorra a carrec
de Mapa Mundi

» Mercat del vi i el formatge

En cas de pluja, la fira tindra lloc al

pavelld esportiu municipal (Zona
esportiva, s/n)

Per a més informacio:
Ajuntament de Sant Cebria de
Vallalta

Tel. 9376310 24
www.stcebria.cat i
www.stcebria.mobi
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Restaurants participants

RESTAURANT LLESQUERIA PIM
PAM PUM

Av. Maresme, 33 - local 5

Tel. 93763 25 66

Plats:

Amanida amb fruita del temps i
maduixots amb salsa agredolca
Coca especial amb maduixes
selectes, formatge de cabra, mel de
romani i ceba caramel-litzada
Maduixots amb cremds de iogurt
Sorbet de maduixots amb licors
selectes i reduccio de llimona



CA L'ADRI - CAN CONA

Carretera de Sant Pol a Sant Cebria,
km. 26,5 (davant del camp de golf)
Tel. 93763 09 84

Plats:

Batut de maduixa

Maduixes amb moscatell o nata o
suc de taronja o xocolata calenta
Pastis casola de formatge amb
bany de melmelada de maduixa

RESTAURANT CAN JOAN

Cal Sant, s/n
Tel. 937630301

Dijous tancat

Maduixes "pajaro" conreades a
Sant Cebria preparades a lestil

"Can Joan"

RESTAURANT PITCH&PUTT
SANT CEBRIA

Ctra. Sant Pol-Sant Cebria, s/n
Tel. 937631277

Copa amb base de iogurt i
maduixes amb gebrat de taronja

RESTAURANT LA VINYA

Av. Maresme, 24

Tel. 93763 02 42

Dilluns tancat

Plats:

Amanida amb formatge fresc,
maduixes i anous

Flam de matd, amb maduixes i mel

BAR RESTAURANT CAN MARTRI
C/ Centre, 3

Tel. 9376300 23

Menu:

Per comencar, petits tastets de:
Gaspatxo de maduixots
Mini-brotxeta de botifarra de
maduixa, acompanyat amb cervesa
artesana Maduixet (elaborada per
Joan Montasell de Can Martri)
Primers:

Amanida variada de formatge de
cabra, maduixots, sésam amb oli
de menta fresca

Carpaccio de bacalla amb Llit de
tomagquet natural ivinagreta de
Modena als fruits vermells

Segon:

Graellada de carn a la brasa amb
patates i mongetes del ganxet

Altres establiments participants

CARNISSERIA XARCUTERIA CAN
MARTRI

C/ Centre, 6

Tel. 937630043
www.canmartri.com

Suggeriments:

Botifarra amb maduixes de Sant
Cebria

Cervesa de maduixa de Sant Cebria

CA L'’ANDREU. ARTESANS DEL
PA | LA PASTISSERIA

C/ Centre, 11

Tel. 9376305 54

Suggeriments:

Pasta brisa amb crema i fruits
vermells

Mousse de maduixes de Sant
Cebria

Milfulls amb crema i maduixes
Cremos de vainilla natural amb
cruixent de praliné amb decoracié
de maduixes

SAULEDA PASTISSERS

Pol. Ind. Sot de les Vernedes
Sot de les Vernedes, 20

Tel. 9376303 30
www.sauleda.cat
sauleda@sauleda.cat

Dilluns no festius tancat
Cassoleta de crema i maduixots

Altres visites recomanades:

» Itinerari: "Les Torrenteres:
descobrint 'entorn de Sant Cebria
de Vallalta"

» Patrimoni arquitectonic: nucli
antic amb la facana de Can Coris i
Lesglésia parroquial.

Sant Iscle

de Uallnltn
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maduixo v el vy

Diumenge 3 de maig

Prwsghama:

» A partir de les 9 h al centre del

poble:

Fira artesana

Venda de maduixes i vi
Tastets gastronomics
Esmorzar tradicional

» Apartirdeles10 hifinsales 14 h:

donaci6 de sang

» A partir de les 10:15 h i durant tot

el mati:

Actuacions musicals diverses amb
els seglients grups:

- Atabalades de Premia

Grup de dones tabaleres de Premia
de Mar.

- Els New Serafins d’Arblicies
Grup d'animacié de musica sense
solfa, que no toca ni a quarts

ni a hores, pero que deleita i fa
bellugar.

» A partir de les 10:30 h a la carpa

del Que Necessites:

Concurs de dibuix “la fada maduixa
i el monstre maduixot”

Taller "Fes el teu GUATXIBITXU"



» Taller "Estampa la teva samarreta
amb maduixes”

> A partir de les 10:45 h:

Espectacle de carrer "La Barretuda
Una divertida gimcana on grans

i petits redescobreixen carrers

del poble, perseguint petites

fites i gaudint de la magia d'un
personatge camaleonic, que
guarneix el seu vestit d'acord amb
l'estaci6 de l'any

> Apartirde les 11 h:

A la carpa de 'Assoemp, "Pinta’t
una maduixa” a carrec de
Perruqueria Imagine

» A partir de les 11.30 h;

Trobada de puntaires amb la
participacié de:

Associacié de Puntaires d’Arenys
de Munt

Associacio de Puntaires Verge del
Remei

Associacié de Puntaires de Malgrat
de Mar

Associacio de Puntaires de Dosrius
| puntaires de Sant Iscle!

» Ales 11.30 h, espectacle de carrer
"La Nomada"

Amb una gran posada en escena,
una criatura de grans dimensions
arribada de les Terres de Fantasia
ens convida a fer un sorprenent
viatge visual i sonor a través dels
cinc continents.

Es un espectacle itinerant de gran

format, interactiu amb el pablic i
per gaudir en familia.

» A partir de les 1215 h, espectacle
de carrer "La Barretuda"

> Ales 12.45 h, espectacle de carrer
"La Nomada"

» Ales 1315 h ala Plaga de les
Basses: Wiurament dels premis del
4t Concurs de decoracio.

» Ales 13.30 h ala Plaga de les
Basses: espectacle infantil "La
botigueta de Sant Iscle: maduixes
i vi"amb la companyia Nem de
Parranda.

Espectacle familiar que transcorre
en una tipica botiga de productes
de tota la vida. Danses, jocs i
contes faran gaudir a grans i petits.

» Ales 16.30 h davant U'Ajuntament:
Plantada de gegants
Hi participaran les seglients colles
geganteres:
- Sant Viceng de Montalt
- Sant Iscle de Vallalta
- Arenys de Munt

» Ales 17 h: Inici cercavila gegantera

Notes:

L'horari de la fira ésde 9a19 h.
L'aparcament sera a la zona
esportiva. Es recomana l'accés per
la carretera d’Arenys de Munt.

En cas de pluja tots els actes es
realitzaran en el pavello.

Per a més informacio:
Ajuntament de Sant Iscle de
Vallalta

Tel. 93794 61 28 Ext. 2

A/e: fidelrc@diba.cat
www.santiscle.cat




Restaurants participants

EL JABALI

PL.Major, 14

Tel. 646 86 90 15

Plats:

Amanida de formatge de cabra a la
vinagreta de maduixa

Magret d’'anec amb coulis de
maduixa

Maduixes de la Vallalta amb
moscatell i nata

Maduixes de la Vallalta al gust

FRANKFURT CAN MINGO
PL. Major, 2

Tel. 93 707 63 69

logurt grec amb carpaccio de
maduixes

Altres establiments participants
TALLER DOLC & SALAT
“JUANITAS”

Ctra St.Iscle - St. Pol

Poligon Industrial EL Moli Nau 8B
Telf 937 946 177 / 636 983 822
info@postresjuanitas.com
“Isclenc”, pastis de maduixes amb
crema de formatge cuit al forn.
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EL RACO DE LA MARIA,
carnisseria-xarcuteria
Placa Major, 3

Tel. 93794 63 80
Botifarra de maduixes

CAN TURON

Baixada del Forn, 1

Tel. 610437618

"Isclenc”, pastis de maduixes amb
crema de formatge cuit a forn
Maduixes de la Vallalta

BEN TRIAT

C/ Vint-i-cinc de juny, 2
Tel. 93 794 69 03
Mousse de maduixa
Maduixes de la Vallalta

Altres visites recomanades:

» Recorregut 4t Concurs de
decoracio6 floral. No us podeu
perdre les diferents decoracions
que trobareu per tot el poble.

% Itineraris pel Parc Serralada del
Montnegre i Corredor. Nou itinerari
autoguiat amb Natura Local.

» Parc dels Vegetals. Un molt bon
espai per anar amb la familia.

Qrenys, de unt

Dindo de lo Maduixo,

Diumenge 10 de maig

Proghama;

» L'Enigma Secret d’Arenys de Munt,

cinquena edicié del joc. Punt de
trobada a la Placa de UEsglésia a
les 10:15 h. cal inscripcié prévia al
web de 'Ajuntament
www.arenysdemunt.cat o el teléfon
9379377 10.

> Ales 12 h. Espectacle infantil,

Contes de la Mediterrania de les
Germanes Baldufa, a carrec de la
companyia Tanaka Teatre.

% Durant tot el mati, a la Riera:

Venda de maduixes, fira artesana,
demostracio de l'art de la punta
a carrec de puntaires d’Arenys de
Munt

Per a més informacio:
Ajuntament d’Arenys de Munt
Tel. 937937710
www.arenysdemunt.cat

OO0




Restaurants participants

RESTAURANT L'ERA

Torrent d’en Puig, 11

Tel. 9379501 14
www.lerarestaurant.com

Menu:

Amanida de maduixes sobre Llit de
matd i flocs de pernil ibéric amb
vinagreta de mel

Filet de llaminera de porc amb
confit de maduixes

Sopa de taronja amb maduixes i
gelat de vainilla

RESTAURANT COLLSACREU
Ctra. de Sant Celoni, km 8,1
Tel.93 793 84 99
www.restaurante-collsacreu.com
restaurant-collsacreu@hotmail.
com

Dijous tancat

Meni:

Amanida amb salsa de maduixa
Magret d’'anec amb salsa de
maduixa

Mascarpone amb coulis de
maduixa

RESTAURANT SUBIRANS

B° Subirans, 1

Tel. 937951290
www.restaurantsubirans.com
restsubirans@hotmail.com
Dimecres i dijous tancat

Meni:

Amanida amb foie, pernil d’'anec i

maduixes

Magret d'anec a la brasa amb salsa
de maduixes

Maduixes amb nata

Altres establiments participants

OO0

PASTISSERIA LA LYONESA

C/ Francesc Macia, 33

Tel. 937938594

Facebook: Pastisseria La Lyonesa
Pastis de pasta de fullamb crema o
nata i guarnit amb maduixes

PASTISSERIA L'OBRADOR
Cami de Lourdes, 7

Tel. 93793 80 46

Dilluns tancat

Creps de maduixa

Pasti de crema i maduixes

Altres visites recomanades:

» Parc de Can Jalpi: Arbre de
Guernika, far, jardins i llac

» A l'edifici la Central: col-leccio de
fauna vertebrada Jordi Puigduvi i
Centre d’Informacié del parc del
Montnegre i el Corredor

nenys de o

PORTOFINO

Riera Bisbe Pol, 4

Tel. 9379227 03
www.portofinoarenysdemar.com
portofinoarenys@hotmail.com
Dimecres tancat

Llamantol a la muselina amb culiu
de maduixa del Maresme i gratinat
al forn

Preu del MenU: 18 € (IVA inclos)

RESTAURANT EL CORO

Frederic Mares, 2

Tel. 9379203 27

Diumenges i festius tancat

El plat: Amanida amb maduixes,
formatge de cabra caramel-litzat i
encenalls de pernil ibéric de gla
Postres: sorbet de mojito amb sopa
de maduixes i xocolata belga

Plats inclosos al menu del dissabte
216,90 € (IVA inclos): petit aperitiu,
un primer plat, un segon plat,
postres, pa i beguda tot inclos.

ELS PESCADORS "LA LLOTJA"
Moll pesquer, s/n - llotja

Tel. 937923304
www.lallotja.es
info@lallotja.es

Diumenges nit tancat

Amanida de maduixes

Preu: 9,90 € (IVA inclos)

BAR RESTAURANT CAL XAVI

C/ Pau Costa, 16

Tel. 9379238 50

Dilluns tancat

Pastis de maduixes

Postres inclos al menl de dimarts a
divendres a 9 €.

Els dissabtes a 11 €, diumenges a
12 € (IVAinclos)

Altres establiments participants

FORN FET D’ARA

J. Anselm Clavé, 6

Tel. 93792 4092

Bandes de maduixa i platan ala
crema

Preu: 8,50 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:
» 24 25 d’abril, Il Fira de la cervesa
artesana, al Centre Cultural Calisay
» 26 d’abril, Jornada visita guiada a
Uhort del Soc Pageés. Sortida on us
explicaran com cultiven les terres
i els productes de temporada
com els pésols i les maduixes.
Inscripcions:
fruiteriasocpages@gmail.com o al
teléfon 93 792 36 23



TERRACOTTA RESTAURANT
C/ Gran, 64
Tel. 93 756 04 57

www.terracottarestaurant.com
info@terracottarestaurant.com
Diumenges nit i dilluns tancat
Milfulls de maduixes amb crema
de vainilla de Madagascar i xarrup
de mango (postres)

Preu: 6 € (IVA inclos)

LA FONDA DEL CASAL

C/ Gran, 28

Tel. 93707 4078
www.lafondadelcasal.cat
lafonda@lafondadelcasal.cat
Diumenges vespre i dilluns tancat
Amanida de maduixes i fruits secs
amb farcell de formatge de cabra
nevat de Cabrils i vinagreta de
citrics

Preu: 7,50 € (IVA inclos)

RESTAURANT L'ORQUESTRA
C/ Bellavista, 3

Tel. 937971370
ainosgarcia@gmail.com
Diumenge a la nit i dilluns tancat
Carpaccio de pop amb maduixots
del Maresme i morcilla d’arros
Mitja racio: 10,50 €

Racio sencera: 20,50 €
(IVA'inclos)

Altres visites recomanades:

» Font Picant i Rutes de Senderisme
Museu del Cantir

> Rutes Tast Argentona i Coneix
Argentona
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Cabrer de Mo
EL MIRADOR DE L'ALBA
Tel. 9375426 21 @

606 614 612 - whatsapp - line

Crta. N-1l km 643, 1r pis

Blog: elmiradordelalba.blogspot.com
www.facebook.es/elmiradordelalba
miradoralba@gmail.com

Els vespres, diumenges i festius
només obert per a grups

Plats:

Amanida de tomaquet i maduixes
Amanida de maduixes, formatge i
fruits secs

Gazpatxo de maduixes i tomaquet
Mousse de maduixes

Els plats s'oferiran al menu dels
dissabtes a 16 € (IVA inclos)

L'ATELIER D'STEPHANE

Av. Pare Jaume Catala 30-36. Local 1
Tel. 609 44 30 52
www.stephanepoussardin.com
stephanepoussardin@gmail.com
Diumenge tancat

Plats:

Amanida de maduixes, tomaquets
i maté

Tartar de tonyina amb tomaquet,
maduixa, soja i cuscus de
remolatxa

Sopa freda de maduixes amb aigua
de rosa, coco i pebre rosa

Taller de 2 h. Preu: 35 €/persona
(IVA'inclos)

0O bg;

L'altra férmula de l'Atelier, el taller
"Diversio". Tallerde 2 hamb 3
plats, cafés, vi i sopar. Preu: 45 €/
persona (IVA inclos)

Calinscriure’s al teléfon de contacte

Altres visites recomanades:

» Castell de Burriac
» Jaciment arqueologic de Can

Modolell

?» Visites guiades:

3,14 17 de maig; visita guiada
Gaudeix Cabrera

10i 24 de maig: visita guiada
Cabrera, pagesos i senyors

Per a més informacio i reserves:
Punt d’'informacié turistica de
Cabrera de Mar

Tel. 67401 14 50
www.gaudeixcabrera.cat
turisme@cabrerademar.cat
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PIZZERIA ESTRAC

Cami Ral, 5
Www.pizzeriaestrac.com
info@pizzeriaestrac.com

Tel. 937913188

Obert els caps de setmana i festius
Meni:

Entrants a escollir entre:

Gaspatxo de maduixa de Calella
(pajaro) amb gelat de formatge de
cabra, o amanida de cruixents filets
de pollastre amb maduixes i la
seva vinagreta

Segon:

Mandonguilles guisades amb
alberginies

Postres:

Pastis de trufa de xocolata negra
75% cobert de maduixes amb el
seu sorbet artesa

Aigua, pa i vi de la casa (Terra Alta)
Café o infusiod

Preu: 22 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Fundacid Palau, Picasso a Caldes

» Passeig de Mar, passeig dels
Anglesos, Parc de Can Muntana

> Relaxar-se a les aigiies termals del
municipi

0000000

SANGIOVESE

Sant Josep, 31

Tel. 9374102 67
www.sangioveserestaurant.com
www.facebook.com/
sangioveserestaurant

Menti de la maduixa:
Degustacio.

Mojito de maduixa, ravioli liquid
de maduixa amb formatge fresc,
tempura de maduixa amb foie
Caneld6 de maduixes i maté amb
anxoves a l'alfabrega

Amanida tébia de pedrers i pernil
d’anec amb maduixes i mango
Tonyina vermella del Mediterrani
amb compota de maduixes a la
pebre negra

Presa d’ibéeric amb xutney de
maduixes al gingebre i cake de
maduixes i mores

La declinacié de la maduixa
Preu: 39,50 € (IVA inclos)

RESTAURANT GAUDIUM

C/ Muralla de Sant Lloreng, 22
Tel. 93796 03 87
www.gaudiummataro.com
info@gaudiummataro.com
Diumenges tancat

Plats:

Gaspatxo de maduixes del
Maresme amb iogurt grec i oli
d’alfabrega 7,95 €

Magret d'anec amb salsa de

maduixes del Maresme 12 €
Maduixes picants confitades amb
gelat de vainilla 4,50 €
(IVAinclos)

BOCCA RESTAURANT

PL. Espanya, 18

Tel. 937411269
www.boccarestaurant.com
bocca@boccarestaurant.com
Diumenge nit i dilluns tot el dia
tancat

Mend:

Gintonic de puerto de indias (gin
de maduixes) amb maduixes de
Sant Iscle de Vallalta

Escorces amb sal d’espécies i xips
de maduixes

Amanida de fruites de primavera
amb vinagreta de maduixes
perfumada amb alfabrega i
formatge de cabra a la mel
Tartar de tonyina vermella amb
brunei de maduixes del Maresme i
pebre de Jamaica

Mil fulles de foie i maduixes
caramel-litzades amb sucre more
Chateaobrian de magret d’anec
amb salsa de maduixes, gerds,
mores i vi ranci

Roses de maduixes “pajaro” amb
crema de citrics, menta fresca i
canyella

Preu: 40 € (IVA inclos)

No inclou beguda, pa degustacio
i servei
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RESTAURANT DOS CUINERS
Muralla de Sant Llorenc, 18
Tel. 93 002 90 93
www.doscuiners.com
oscarcuiner@gmail.com
Dilluns i diumenge tancat
Crema de mascarpone amb
maduixes del Maresme i crumble
de llima

Els postres estaran inclosos al
menU a 13,50 € (IVA inclos)

NUUS - HOTEL ATENEA PORT
MATARO

Ps. Maritim, 324

Tel. 93 222 60 06 — 664 459 946
www.nuusrestaurant.com
Restaurant.ateneaport@cityhotels. es
Men:

Entrant:

Carpaccio de llagostins amb
maduixots de les 5 sénies i oli de
xili, llima i pebre rosa

Segon plat:

Filet de vedella amb chutney

de maduixots, patata violeta i
esparrecs verds

Postres:

Maduixots amb tres textures
Preu: 24,50 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:
» 2i 3 de maig: Fira de Sant Pong
» Del 22 al 31 de maig: Fira
d’atraccions i fireta de primavera
» 26 d'abrili17 de maig a les 11
h: Ruta guiada El Modernisme a
Mataré
» 30 de maig a les 10 h: Ruta guiada
El triangle modernista al Maresme
(Mataré-Canet de Mar)
Per a més informacio:
Oficina de Turisme de Mataré
Tel. 93 758 26 98
www.visitmataro.cat
turisme@ajmataro.cat

€ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢

LA FONDA MARINA

Cami Ral, 151

Tel. 93 469 25 06
info@fondamarina.com
Diumenge tancat

Cheese cake amb melmelada
casolana de maduixes del
Maresme i kramble

Preu: 6 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Posit de pescadors, subhasta de
peix
De dilluns a divendres a les13 h
Tel. 93 469 15 54




Pinedo de lan

RESTAURANT CAN JOSEP

C/ del Doctor Josep Maria
Bertomeu, 45

Tel. 93762 30 05
www.canjosepanticcortijo.com
Lea7712@hotmail.com

Plats:

Filet de porc a la melmelada de
maduixa 10,50 €

Filet de llenguado amb maduixes
12,50€

Mousse de maduixa 3 €

(IVA inclos)

RESTAURANT DIAGONAL

Av. Montserrat, 19
Tel. 937671502
www.restaurantdiagonal.com
info@restaurantdiagonal.com
Dimarts i diumenge vespre tancat
Plats:

Esparrecs verds amb formatge de
cabra i coulis de maduixot 7,85 €
Carpaccio de gambes amb
vinagreta de maduixa 8,75 €
Magret d’anec amb poma i salsa de
maduixot serrallonga 13,85 €

Gelat de biscuit amb xocolata i
maduixots 4,50 €

Maduixots amb vi ranci de
capganes 4,50 €

(IVA inclos)

GUNTER’S RESTAURANT
PENSIO CAN GIL

C/ Puntaires 7 - 9

Tel. 93767 16 57
info@cangil.com

Facebook Giinter’s Pineda de Mar
Menii:

Primer: Esqueixada amb maduixa
de la Vallalta

Segon: Roast beef amb reduccié
de marc de pruna i maduixa de la
Vallalta

Postres: Maduixa de la Vallalta al
pebre verd

Vi blanc Albarifio, vi negre Rioja,
cava Segura Viudas Gran Reserva
Café i Xurup

Preu: 68 € (IVA inclos)

Només reserves

RESTAURANT CAN FORMIGA
C/ Església, 104

Tel. 937671735
www.canformiga.com
restaurant@canformiga.com (no
s’accepten reserves via e-mail)
Diumenge nit i dilluns no festius
tancat

Menu de 21 €:

Primer plat: Amanida de maduixes
del Maresme, encenalls de pernil i
formatge tendre

Segon plat: Rodé de vedella a la
salsa de maduixes “pajaro” i llit de
patates

Postres: Xarrup de citrics amb
maduixes del Maresme i coulis de
maduixa

Pa, aigua, vins catalans
seleccionats i cafe

Menu de 30,50 €:

Primer plat: Coca del Maresme
amb formatge de cabra de Can
Pujol, maduixes "pajaro" i anous
Segon plat: Filet de vedella a la
crema de maduixes amb cruixents
de ceba i fons de patata

Postres: Pastisset de maduixes del
Maresme amb gelat de nata i salsa
de toffee

Pa, aigua, vins catalans
seleccionats i cafe

(IVA'inclos)

RESTAURANT ELS PESCADORS
Platja, s/n (davant pas a nivell)

Tel. 93762 63 99

Filet de llenguado amb chutney de
mango i maduixes del Maresme
Preu: 19,25 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» 251 26 d'abril, Fira Sud

» De |'1 al 3 de maig, Mostra de
Teatre Amateur

» 16 i17 de maig, Il Mostra de cuina

pinedenca (@mb plats de primavera

amb maduixes de la Vallalta), i Il
Trobada de trens

Vilassar de Dalt

RESTAURANT EL RACO DE CAN
FELIU

Angel Guimera, 41

Tel. 937532916
www.elracodecanfeliu.com
info@elracodecanfeliu.com

Plats:

Amanida de maduixes del
Maresme i formatge de cabra
gratinat amb vinagreta de mel
9,50 €

Got de iogurt amb maduixes del
Maresme, pa de pessic i boletes de
xocolata 4,95 €

(IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Del 24 al 28 d’abril: Visites al
castell de Vilassar

» Del 28 al 30 d'abril: Festa Major
Sants Martirs

» 910 de maig: Festa Vertical
www.vilassardedalt.cat
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Collnboren:

Ajuntament de Sant Pol de Mar Ajuntament de Vilassar de Dalt
Ajuntament de Canet de Mar Marta Loyo, sommelier
Ajuntament de Sant Cebria de Vallalta

Ajuntament de Sant Iscle de Vallalta

Ajuntament d'Arenys de Munt

Ajuntament d’Arenys de Mar

Ajuntament d’Argentona

Ajuntament de Cabrera de Mar

Ajuntament de Caldes d'Estrac

Ajuntament de Mataré EUHT
Ajuntament de Montgat StPOL
Ajuntament de Pineda de Mar
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Costade Barcelona - www.costadebarcelonamaresme.cat
Tel. 937411161
y @CostaBcnMaresme EL Consorci no es responsabilitza dels canvis de

- programacioé de darrera hora, ni de l'anul-lacié
#costadebcnmaresme d’esdeveniments
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