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Tot a punt per a laI Fira Gastrondmica
de Mataro i el Maresme

Sota el lema "Menja't el Maresme’, en aquesta primera edicio hi participen
11 locals que oferiran tastets a un preu de 2,50€ a l'Antic Parc Central

Gastronomia | Slvia Ruiz

® | a Fira Gastronomica de Matard i
el Maresme, amb el nomde “Menja’t
el Maresme”, arriba a la ciutat aquest
cap de setmana, del divendres 26 al
diumenge 28 de juny, organitzada pel
Gremid’Hostaleria i Turisme de Matar6
i el Maresme. Aquesta primera edicid
té lloc al Parc Central vell i compta
amb la participacié d'untotal d'11locals
de Mataré i Argentona, que oferiran
tastets de les seves especialitats a
preu popular. Tot amb l'objectiu de
potenciar i reivindicar la gastronomia
del Maresme i la seva capital.

Enaquesta primera edicié a Matard
hi participen 11locals, dels quals nou
sén de Matard (Nuus-Hotel Atenea
Port Mataré, Toni 2, La Treva, Eat2Eat,
Suka, Punt 6-New Hotel Colon, Escola
de Restauracié del Gremi, La Gofreria
iCafe La Selva) idos d’Argentona (La
Sala d’Argentonai Sant Jaume). Tots
ells oferiran tastets als assistentsaun
preu popular. “La fira funciona amb
uns tiquets amb un preu de 2,50€
amb els que la gent podra degustar
i gaudir de tastets representacié de
cada restaurant, un platet del millor
que saben cuinar”, expliquen des del
Gremi d’Hostaleria i Turisme.

Malgrat que sén pocsels locals que
s’han atrevit a participar-hi,jaque es
tracta de la primera edicié i no hi ha
referéncies, els que ho han fet sén
variats, “des d'aguells més atractius
en el sentit més gastrondmic fins a
6 | nUm.1364

algun més casola”, apunten des del
Gremi, afegint que el que pretenen
sobretot és “incentivar i recolzar els
productes de proximitat”. A més, re-

“Tenir una fira gastronomica
referent a Mataro era quelcom
necessari” (Miquel Rey)

Tastets al Parc Central I R. Gallofré (plats cedits pel restaurant Suka de Mataré)

calquen que el fet d’'optar per tastets
petitsino plats grans es fa perque “el
que volem és donar a congixer i que
la gent pugui provar-ho tot”.

A la mateixa fira també hi haura
diferents empreses encarregades
d'oferir servei de begudes, vins, coctels,
cava, café i gelats. Perd el programa
no acaba aqui.| és que tot aixd anira
acompanyat de diferents activitats
que animaran 'ambient durant tot el
cap de setmana. A més dels tastets
gastrondmics, els que s’hi acostin
podran gaudir de musica en directe,



Visit 1
| Matar

La roda de premsa de presentacio | silvia Ruiz

el concert del grup Hotel Cocham-
bre, un espai d'atraccions pels nens,
tallersinfantilsi masterclass de cafe,
gintonics i vins.

Una fira “necessaria”

“Es una gran noticia fer una fira
gastronomica referent a Matar, era
quelcom necessari i ho trobavem a
faltar”. Aixi ho explica el regidor de
Promocié Econdmica, Miquel Rey, que

La fira vol reivindicar la
gastronomia de qualitat que
caracteritza la comarca

agraeix l'augment d’activitats fetes
des del Gremi en els darrers mesos
i recorda lexit de la ruta “Mataré va
de Tapes”, gue comptara amb una
altra edicié aquesta tardor. Per al
regidor, lorganitzacié d'aquesta fira
gastronomica és “el pas definitiu cap
alareivindicacié d'una gastronomia
de qualitatide gran atractiu a Mataré
i el Maresme” i recorda que per a la
ciutat és un “exercici de capitalitat”
com a referent de la comarca.
Jafeiaanys que per partdela Junta
Directiva del Gremi es volia celebrar
una fira gastronomica d'aquest tipus

amb l'objectiu de potenciar la gastro-
nomia de la zona. “Al Maresme tenim
bona alimentacié i bons productes i
avegades la gent no ho sap, per aixod
la millor manera per ensenyar-lo és
fer un aparador de tot el que tenim
mitjancant aquesta fira”, expliquen
desdelaJunta.

Totique és el primerany que es fa
els organitzadors confien que siguiun
exit,amb l'objectiu d'aconseguir que
tingui continuitat en els proxims anys:
“El nostre proposit és consolidar-nos
i superar-nos cada any, que aquesta
edicié siguila base per anar creixent”.

m Hi participen 9 restaurants de
Mataré i 2 d’Argentona

m S’hauran de comprar tiquets a
2,50 euros per provar els tastets
de cada restaurant

m La fira pretén sobretot incenti-
var els productes de proximitat,
provinents de la comarca

m També s’oferiran begudes com
ara vins, coctels, cava, café o
també gelats

m Hi haura mdsica en viu, atrac-
cions per als infants, tallers i
masterclasses

Programa de la Fira

Divendres-26

Inauguracié de la Fira i parla-
ments. Ales 20h.

Tastets gastronomics i atracci-
ons infantils. De 20.30 a 23h.

Fireta d’atraccions. De 20 a 23h.
Dissabte - 27

Fireta d’atraccions Infantil. De
12a23h.

Xerrada. A les 12h, de 'Avia Reme.

Tallers Infantils, Masterclass
Cafe.Del2al3h.

“La Cistella d’en Didac”. A les 12h,
xerrada productor de Matard.
Tastets Gastronomics.De13al16h,
amb Amenitzacié de Musica Tibetana
Solidaria

Xerrada Café Ciutat Mataré. A
les 14h.

Masterclass Gintonics. A les 19h.

e
Tastets Gastronomics.De20a23h.
Diumenge - 28

Fireta d’atraccions.De12a 23h.

Tallers de cuina infantils . De 12
al3h.

Pentitats combinats amb gas-
tronomia. De 12.30 a 14h, a carrec
del Gremi de Perruqueria i Estética de
Mataré i El Maresme

Tastets Gastronomics.De13al16h.
Masterclass vins.De 16 al7h.

Concert. De 18 a 20h, a carrec d’Hotel
Cochambre.

Tastets gastronomics.De20a23h.
num.1364 | 7
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Restaurants

1 REST. SANT JAUME DARGENTONA

2 REST. LA TREVA D'EN JOSEP CARRERAS
3 REST. PUNT 6 - NEW HOTEL COLON***
4 REST. TONI 2

5 REST. NUUS - HOTEL ATENEA PORT DE MATARO****
6 SUKA RESTAURANT

7 REST. EAT2EAT

8 REST. LA SALA DARGENTONA

9 ESCOLA DE RESTAURACIO DEL GREMI
10 CAFE LA SELVA

11 LA GOFRERIA

Expositors
VINS BOUQUET DALELLA
LA CISTELLA D'EN DIDAC
DISTRIBUCIONS JOAN FLORIACH I FILLS - CAFE CREAM
ASSOLIM ALIMENTARIA (GELATS)
DESTIL-LERIES DEL MARESME — SOREL
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s QTP gastrnani
Carme Ruscalleda: “La cuina del
Maresme és mar, horta i proximitat”

| Salva Fernandez

m La xef Carme Ruscalleda (Sant Pol
deMar,1952) té més estrelles Michelin
gue ningu a tot 'Estat espanyol. Tres al
seurestaurant Sant Pau a la localitat
maresmenca, dos al Sant Pau obert
a Toquio fa una década i dos més a
Moments, de Barcelona (on el seufill
és cap de cuina). Un bagatge cons-
truitamb l'oferta i possibilitats que li
donen el Maresme, on ha crescut al
voltant de productes que ha marcat
des del primer dia fins avui el seu
tipus de cuina.

Quina és la clau per seguir, tants
anys després, al maxim nivell en el
mon de la cuina?

La constancia. Posar-te amb
l'esperit de fer feli¢ a la gent que
ve a provar els teus plats i treballar
amb rigor tots els dinars i tots els
sopars. Es cert, també, que tenim
una cultura culinaria que ens déna un
tret diferencialioriginal: ens agrada
explicar coses amb la cuina i tenim
ganes de fer-ho.

El paper de Sant Pol en particular
i el Maresme en general té a veure
amb aquest exit?

Totalment. Estic segura que si
féssim d’un poble dels Pirineus
tindriem una altra cuina molt bona,
perd diferent. En aquest mén diu
molt el que has menjat de petit i
el producte del teu voltant amb ‘K
el que has crescut.

Pero no pot ser només aixo.

Després, cadascU agafa aquesta
experiencia, aguest producte, i li
vol donar la volta a la seva manera
amb un nou Usidiferents receptes.
Pero al final el que fem és expressar
10 | NnUM.1364%

la cultura del territoriide lacomarca
a través de la propia mirada.

| com es trasllada aquest territori
a Barcelona?

El Maresme té un pes molt enri-
quidor en el nostre treball. Aquesta
comarca allargada amb costa a un
costat, muntanya a l'altra i horta al
mig. Gracies a aquesta disposicid
tenimreceptes locals molt originals
d’una gran varietat de pro-
ductes, iaix0 es presenta
comuna cosa molt
frescaguananem
aunaciutatcom
Barcelona.

i

|| b

Alacapital hi ha molta competéncia.

La competéncia és ferotge en una
ciutat tan potent i té molt nivell. Perd
la nostra forca és tenir un discurs
comarcal, un tret original que no
podem deixar escapar.

Aixo també té sortida a milers de
quilometres de distancia, comal Japé.

Fa onze anys que treballem amb
elsjaponesos,iés cert gue al nostre
discurs tan maresmenc hi ha actual-
ment moltes empremtes japoneses.

Les cultures sumen, i per aixo el
nostre receptari catala és tantric,
perque tothom que ens ha visitat
amb una carmanyola plena de
coses contracultura, agui ho



.r’_
&

Exterior del restaurant Sant Pau de Sant Pol de Mar | Arxiu

hem acabat absorbint i construint
undiscursric i plural.

Aix0 com encaixa amb la proximitat?
Aratenim un xef preparant la carta
d'estiu. Hi haura plats similars als
que fem aquf i d'altres adaptats a
la proximitat de Toquio, ja que tenen
molts alimentsricsi profitosos. A la
cuina Mediterrania treballem amboli,
vi i blat, tres elements que ens fan
ser exotics al Japd. Pero en el fons,
aquests productes encaixen molt
bé amb els que tenen alla, pel que
fem una fusié interessant d'estils.

La cuinera de Sant Pol de Mar
ostenta set Estrelles Michelin
en els seus tres restaurants

Que té el Maresme que no tenen
els altres?

El Maresme és proximitat. Un
producte que no ha viatjat en una

caixa, no ha estat a un mercat per
distribuir-se a unaltre lloc. Aqui aga-
fem el producte directe de la terra, i
aixo és fonamental. En un moment
en el que la cuina precisa d’estética
i de percepci6 visual, el sabor és la
clau de tot: a la memoria queda el
gust i la frescor, i el kilbmetre zero
ho multiplica.

Algu li pot dir que tampoc n’hi ha
per tant.

| sSequivocaria. Posem un exemple:
la cirera. Creix al nostre entorn i en
pogues hores te la menges. A més,

C/ Sant Roc, 56 Vilassar de Mar

Tel. 93 175 76 42
mengemmaresme@gmail.com

num.1364 | 11



és d’'una varietat que no trobes a cap
altre lloc. Quan acaba la seva tempo-
rada desapareix. Naturalment, si per
Nadal vols cireres les podras comprar
a preus desorbitats, perd quan te la
mengis tindras una decepcié. Hores
d’avio, en mercats, sera una bellesa
sense anima. | nosaltres volem anima.

| de pas, es promociona el comerg
dels entorns.

Tenim una xarxa de mercats de
proximitat que ofereixen producte
de temporada que si volguéssim
crear-la de zero seriaimpossible. Ja
gue ho tenim protegim-los de manera
professional. Els horts sén jardins
de vida, i aixi els hem de veure. Mai
haviem tingut pagesos tant joves i
aquestes families si no poden viure
d’aix0 buscaran una altra sortida.

| tothom en surt perdent.

Exacte, perqué és una cadena que
va en benefici de tothom, des del que
conrea fins el comensal que menja
una cosa diferent i de qualitat quan
s'asseu a un restaurant. No podem
permetre’ns el luxe de perdre aquest
ventall de productes que tenim a
casa nostra.

En general, la cuina catalana sembla
estar d’enhorabona en aquest sentit.
Un dels receptaris més antics d’Eu-

La cuinera, al jardi del seu restaurant | cedida

ropa era catala, d’'un ambit privat i
burges aixo si. Ara estem vivint una
renaixenca d’una cultura que ve de
molt lluny. D’'unes bones maneres
de treballar, uns gens que fan que
quan estem a taula ens vulguem
divertir mentre sabem que ens estem
cuidant. Es el caracter del nostre pafs.

Se sent pionera en aquesta cuina
moderna on l'experiéncia juga un
paper molt important, a banda del
menjarensi?

Jono séc pionera. He estat autodi-
dacta sempre, que vol dir gue saps que
vols perd no com fer-ho. He viatjat, he
provat, he llegit i tot ho he passat pel

“El Maresme té un pes molt
enriquidor en el nostre treball,
amb receptes molt originals”

‘A la memoria hi queda el
gust i la frescor, i el ‘kilometre 0
ho multiplica”

“No podem permetre’ns el
luxe de perdre el ventall de
productes que tenim a casa”

12 | nUmM.1364
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La xef de Sant Pol, i darrere el seu equip de cuiners | s.F.

sedas de lameva ment. Perd aquest
moviment ja existia als anys seixanta
a Franga amb la Nouvelle Cuisine, on
els cuiners francesos van mirar cap
Orient i van alleugerir la seva cuina.

Perd aixo no era aixi als noranta.
Es cert que llavors no hi havia
l'esteticisme tant polit que hi ha
ara, on tot és molt zen. En aquest
sentit estemn vivint una revifada molt

important, amb moltes novetats
interessants. Avui en dia podem fer
sabor sintetics, per exemple podem
arribar a fer coses com embotits
sense carn o vi sense raim.

Culnem per a vosaltres
Follastes a l'ast, conill
lenchrrec), galtes, brad

lcodillol, xurasco, botifarres,
canelons, crojuetes,

macarrons, llegums..
Cal Ill[llshna o A%
T ERETISIENIL Coert divendres d'11 a 14h.
A Dissabte i diumenge
% 75 TR de 10 a 15h.

C/ Castafios, 84 |cant. Pizarro) Matard
T. 615 18 31 37 - [ Ca-L'Agustina

St Cristofol, 15
i T.93 790 78 42

'. " Matard

A Menuds

F
L]
]
¥
I
¥

B Bt

Y Gomaldd  migdia i nit

© 937 961428

wwwile-caminetlocom
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| aix0 és bo o dolent?

Als nostres restaurants apostem
sempre per la naturalesa, pero
aixo que et dic en realitat sén dos
camins en paral-lel que tenen el seu
public. El millor és tenir un discurs
i explotar-lo com més agradi als
clients, ells tenen la rad i sén savis
per saber que els agrada. Tinc per
norma el prohibit prohibir, ja que
moltes vegades hi ha puristes que
s’esveren per algunes novetats i
després aquestes agraden i molt a
quirealment importa, el comensal.

Filla del Maresme, aprofita en
la seva cuina els productes
que li brinda la comarca

Entenc que tenir programes de
cuinai cuiners a la televisié també
és positiu.

[tant, és una manera de donar valor
i captar l'atencié de la gent. Potser
n’hi ha que menjaven sopa de sobre
i veuen aguests programes i s'inte-
ressen per provar coses diferents.
Serveix per posar el focus i després
lagentinvestiga, s’hiendinsaipassa
de congeixer més a fonselméndela
gastronomia. Pero és bo que el moén
de l'entreteniment tingui espais per
ala cuina.

restaurant

canmanoln

Pepela Marey, 10-16

DE302 Matard

Tel. 93 798 28 92
www_rislauranicanmanl o.com

BAR DALSUS

Meni diar: 9€ Mend dissabies 12€
Obert tots gls dies de B 2 24h

Rda M. Jacinl Verdagoer, 11
MATARO - Tel. 93 758 88 33

restauvrant

ares /e

HOTEL URH CIUTAT DE MATARD

WNE 4 DESCOBREIX EL NOU A{MBIENT

Menu del Dia 12€

de Dilluns a Divendres

Menu del Dia
+ Opcio de Gimnas o Spa 15€

Menu de Cap de Setmana 18€

Haorari:  Dilluns a Divendres de 13:00 a 15:30h m
Dissabtes | Diumenges de 13300 146000

HETELS

o

Cami Ral 648
Matard 08302
93757 5522



Productes amb segell del Maresme

m El Maresme és una zona molt
prolifica en productes cultivats a
la terra o trobats al mar, dos de les
principals caracteristiques per les
quals destaca aquesta allargada
comarca que té tan a prop lamunta-
nya com el Mediterrani. Els productes
autdctons destaquen entre d'altres
coses per oferir particularitats en el
sabor diferents a les que es poden
veure en altres punts del territori. |
aquesta proximitat del cultiu fins
als mercats o les cuines dels res-
taurants és un valor afegit dificil de

Vinya alellenca d’on surt I'nic vi amb DO del Maresme | Arxiu

combatre: res té millor sabor que el
que surt de ’hort per anar a parar al

viatge ni caixes per transportar-ho.
Aquests sén alguns dels productes

fets a la comarca del Maresme, la
majoria dels quals tenen jornades

plat. Sense intermediarisnihoresde = més destacats gue es podentrobar  gastronomigues propies. »
LA MAYOR CARTA e Realize sus pedidos en T T.93 7551801
DE SUSHI Y COCINA PR .. GRUPOMOSHI.COM esal ! IH'I’JHFE Rambia, 40
MFD:EE" E"E, FUSION Ii g | I o llamando al Q‘ ¥ Sushi/Menjar
O b ddid O3 536 63 98 lge  [aponds/ Fusid
¥ DEGUSTACION LEL SUTING C. Consol Mogueras, | .} Cuina mediterrania
EM TIEMDA MATARD restaurantsesamnegrcom
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AL COSTAT DEL PARC CENTRAL

MENUDIARI * ..

de dilluns a divmenge. o,

MENUS

[ier & grups.

e

Via Europa, 26 Matard Tel. 9312633 67

ol

Menjar j begudes
Sense glutep
aptes per g celiacs
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CALIFORNIA COMBO 16,50 €
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N4 SAKE MANGO
MENU FAMILY 43,50 € Jm.'»u.w.'.n.a MAGURD MANGO
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6 MAKIS EBI
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El tomaquet

m El tomaguet és un dels productes
més apreciats del Maresme, i des
de 2005 a la comarca se celebren
unes jornades gastrondmiques en
les que els restaurants deixen volar
la seva imaginacié amb plats molt
variats amb aquesta peca sortida de
['hort. “El tomaquet, pel fet de serde
proximitat, té més bon gust i agrada
al paladar”, explica el productor

mataroni Josep Moré, que indica
també algunes particularitats del
tomaquet fet a la comarca: “No
crec gue sigui res cientific, pero la
cadena de muntanyes que tenim
al darrera, la brisa del mar a l'altra
banda i l'atmosfera que es crea fa
que siguidiferent als altres”. Una de
les varietats més especifiques del
Maresme és el tomaquet pometa,

Jornades gastronomques del
tomaquet (23 de juliol al 27
d’agost)

pensat per amanir i sense un punt
d'acidesa. “Es molt dolc, suau de
gust ino és gens pellut”, afegeixen
des de la productora Can Bellatriu.

Ronda Sant Oleguer 102-104 - Matard
Servel de citering | tapes a domicili

T 935 366 101

~q | eatleal

Bar Restaurant, Tapes a domicili

Aquest cap de setmana ens trobareu a
I'estand que tindrem a la Fira Gastronomica
de Mataro a l'antic Parc Central.

El nostre restaurant romandra tancat fins dilluns 29 inclos.

YVine @ gmmfn dels wostres flats)
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PORT DE MATARD LOCAL, 15-16
379076 13

DOSCUINERS

== FLATS | POSTRES

930029 093 - 609 385 123
Muralla St. orenc, 18 Matars

resfaurant

RIe207e,

Cami Ral. 648 Matard
Tel.: 93 757 55 22

FRUIT SA2PE

, NOSALTRES _

?ANQUEM

| OFERIM SERVEI
A PARTICULARS
| EMPRESES

e “ -'.n-:‘:‘._ e .--."  /
“1.— \:—_i__;; ﬁ'l‘ e s

DILLUNS ADISSABTEDE9h A21h
CARRER SANTA TERESA, 51-53. TEL. 937 906 841
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El pésol

m El pésol té una llarga tradicié al
Maresme, on hidestaquen dues vari-
etatscomsoén la garrofal i floreta. Tal
icomexpliquendes de la productora
argentonina Can Bellatriu, és el clima
de la comarca el que fa “gue surti
amb una dolgor especial”iuna “alta
gualitat” general en el conreu del pesol
que vamésenlla de les dues varietats

esmentades. “La combinacié d'aigua
i terra que disposem fa possible que
tingui unes particularitats Uniques”,
afegeixen. El pésol garrofal destaca
per la seva dolcor, per ser una mica
més petit que el convencional i per
comercialitzar-se principalment
mitjangant la venda directa. Esuna
de les especialitats de Sant Andreu

Jornades Gastronomiques del
Pesol (entre marg i finals d’abril)

de Llavaneres i els pagesos que el
conreen el tracten amb cura: guarden
lallavor d’'unany per 'altre per seguir
amb la seva produccid.

| DISSABTES
PLAGA SANTA ANNAY -

IlWENIlHES

HAPPY HOUR

DE 15:00 A 18:00 k

e,

08302 — MATARO
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CAL'OLIVA moll mes que un restaurant

Varietat de carns a la
brasa, menjar casola
i cuina catalana

MENU DIARI - DIJOUS TANCAT

C/de |a Font dels Reis, 17 _ 1, ) o4 b 7. S g b
Tel. 93 798 66 50. MATARO -\ P . a7 Lt e ..uf‘
www_restaurantemataro.es . & : — i = el

cyclingbar s,
Frankfurt-Hamburgueseria-Tapas
[Jl]emms els dies de 16 a 22 h
r &5 Piques, 37 - Matar

T/33 799 91 30 Dis. diu. | festius: Bazdn.

m Gaudeix del bon temps
Plaza Santa Anna,d Matard | les mlunrs tapES'

www . sushimataro.com

EL PONT

DE PEDRA

e kot Peix, marisc de les llotges
&y del Maresme, arrossos.

una gran varietat de

tapes i pizzes.

MENUS ESPECIALS: Mes de 80 referencies Tapa guanyadora
de degustacid, per a grups, - - concurs Tapa de [Any
de carn “chuletdn” 1kg. Menis de vins del pais.

migdia de dimaris a diumenge.

L/ el Carrero, 43-43 - Matard ?
Tel. 93 790 13 54
elpontdepedramataro@omail.com

Cami Ral de la Merce, 548 - 08302 Matard
Tel. 937 981 597 - 937576 613 - F: 937 415109

www.restaurantemundial.es



Mongeta de ganxet

m La mongeta o fesol del ganxet té al
Maresme la Denominacié d’Origen
Protegida, unreglament que regula
la seva producci6 de tal manera
gue s'aconsegueixi un resultat de
maxima qualitat possible. Es un
altre dels productes tradicionals de
la comarca, que talicom expliquen
els productors consultats, destaca

per ser una mongeta “molt suau,
de gust i textura molt agradable” i
“gens pelluda”. Precisament aquesta
pell tan fina fa que gairebé no es
notiisigui un llegum molt destacat
dins de Catalunya. La mongeta del
Maresme és forca similar a la que
es conrea al Vallés, pel que és un
producte molt tipic d'aquesta zona.

Jornades Gastronomigques del
Fesol de Ganxet (del 26 de no-
vembre al 23 de desembre)

De forma de ronyé, aplanadaid’una
mida mitjana, aguesta mongeta és
de gust suau comparat amb altres
varietats.

ALavw a Aoz, cielivrzire
e Z .

dinternet

can PrbdactesIe).
AN MWQ Creuset a preus

Tot per al professional i el particular ;;;:h \ i - -
Venda i afilat de ganivets, tisores, manicura i pedicura... Afilem també “Cuchilles”
‘de maquina de tallar cabell, discos de maquines de tallar embotits, etc

T. 93 799 37 74 - C/ Unié, 8 - 08302 Matar6 - canmontserratmataro@gmail.com B3
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XARCUTERIA & DEGUSTACIO
o Nou, 21 - Tel. 93 790 79 39 Matard
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Assortiment
de vins ecologics
i de proximitat

Y

cf%anta Maria, 14
Mataro
Te./fax:93 790 12 69
peredelvi@gmail.com

Arczmboldo 2.0

'V'wncr cuinat per empor th
Pollastre a l'ast L.Ff'.JL?.'Illf-.J, fide
pizza, pastc

rfl;"',_ Alfons {:?' Sovi r‘:. 1/.:":'ru T.93 790 66 58

Syl aa

Tol tipus de legums, cereals, farines, fruits secs, espicies,
beguda vegelal, t&s i infusions.
Fem TALLERS de pa, pasta fresca, alimentacié vegana i vegetariana.

Cf Sant Cugat, 10 - 08302 Matard - Tel. 93 143 06 55
botigai@elracodelisaac.com + www.elracodelisaac.com

‘Phga.dr Sant :Tmtﬁ Jfﬂ'ﬁ"rmeru Wﬂdﬂi{mr&
Obert de 10h fins a le matinada 652 979 005
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Peix i marisc

m El Maresme és una comarca
costanera, icom a tal té una gran
varietat de plats i productes sor-
tits del mar. Les jornades de Peix

i Marisc que estan en curs fins a
final de juliol en sén una bona
mostra, amb una gran quantitat de
platsireceptes variades. Hi ha dos

productes que destaquen especial-
ment per les seves particularitats,
tal i com indica la reconeguda
cuinera Carme Ruscalleda. Un és

Lamaduixailacirera

m La maduixa i la cirera sén dues
de les fruites més nostrades a la
comarca del Maresme. En el pri-
mer cas es tracta d’'una peca de
24 | NnUM.1364

fruita conreada a molts punts de
'Alt Maresme. Poder degustar les
maduixes que s’han collit el mateix
dia sense transport pel migiambun

punt optim de maduracié és undels
seus avantatges, pero no l'dnic. La
maduixa més tipica és la coneguda
com a “pajaro”, caracteritzada per



Jornades Gastronomiques del
Peix i del Marisc. Des de ['11 de
juny al 26 de juliol

el calamar d’Arenys de Mar: “té
una temporada molt curta, quan
es pesca a la tardor, i és el millor
moment per aprofitar-lo amb
una pell immaculada, cuinar-se
sense tant sols trencar-li la pell”.
Agrada i molt per la gran varietat
d’opcions que presenta ala cuina,
des de les més senzilles a les més
complexes. Un altre producte molt
maresmenc és el llorito, un peix
que té una temporada molt curta
i és molt apreciat. “Abans només
es consumia a nivell domestic,
pero ara fins i tot restaurants de
Barcelona esperen que en sigui
temporada per poder-lo posar a la
carta”, explica Ruscalleda d'aquest
peix preuat tipic del Maresme.

Jornada de la Maduixa de la
Vallalta al Maresme del 30 d'abril
al 29 de juny (2016)

un color vermell molt intens, un
gust mol dolg amb un punt acid.
Es un producte de proximitat, com
passa amb la Cirera, que té en la
varietat de les cireres d’en Roca
(conreu sobretot a Arenys de Munt
des de finals del segle XIX) una de
les més demandades durant l'estiu
al Maresme. Es tracta d’'una cirera
consistent de carn, amb una pell
forta, un color vermell enérgic i que
compta amb un gust intens entre
dolg i acid. La seva temporada és
curta, entre maig i juny.

TOT FET PER MOSALTRES

Rda. Alfens X el Savi, 143 baix - 08

Tel.: 93 013 39 48

302 Matara

w ol Rebost

de la Fina

B Segueix-nos

Carrer de Cuba, 23 baix, Matard

7

k|
o6/ A 7%
INFO COMERCIAL
| TARIFES:
695 666 529
93 790 56 93
24 HORES

Distribucia diaria de
dilluns a dissable.
Plaga de Cuba,

parada n.2 Matard,

Placa de Cuba - Matard
Distribucié majorista
de fruita i verdura
a tot el Maresme

Carns selectes ﬁ"xul,
vedella | bou

Mercat de ploga de cuba,
parada 43 Mataré Tel. 93 790 55 62
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Vid’Alella

m El vid’Alella, amb Denominacié
d’Origen des de 1954, destaca per
les seves arrels en un terreny arends
d’origen granitic i color practicament
blanc que té una gran capacitat per
retenir la irradiacié solar. Aquest
terreny, anomenat Sauld, permet

una gran maduracié del fruit i
aporta una finor als vins que els ha
distingit. Es tracta d’una produccié
que es desmarca de la resta pel
microclima local, que compensa
la poca retencié d’aigua que es
fa a les vinyes d’aquesta zona. La

varietat més caracteristica de la
Denominacié d’Origen d’Alella és
la pansa blanca, que permet fer
vins blancs perfumats i lluents.
La garnatxa blanca és una de les
varietats principals d’aquests vins,
que compten amb altres varietats

Menjar g empor'far

Tel. 93 171 30 63

Rda. Paisos Catalans, 42
08304 Mata
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autoritzades com picapoll, malvasia,
parellada, macabeu o sauvignon
entre d'altres. També elaboren vins
rosats i negres amb la garnatxa
negra com a principal varietat.

Les historiques
Mataro Potatoes

m La comarca del Maresme ha
ocupat un lloc destacat en la
produccié de productes propis i
diferenciats des de fa molts anys.
Un dels casos més coneguts sén
les Mataré Potatoes. Conreades
des del segle XIX, va ser a partir
del segle XX quan la capital del
Maresme va convertir-se en una
exportadora de patates a Angla-
terra. Una falera que va comencar
sobretot a partir de 1905 i que va
tocar sostre gairebé trenta anys
després, al 1932. L'adopcid de la
llavor anglesa Royal Kidney va fer
que durant anys s’explotés aquest
mercat, que actualment ja no té
tanta forca ni elements diferenci-
als com altres productes tot i que
la patata segueix estant present
al Maresme. Sant Viceng de Mon-
talt celebra ja cinc edicions de la
Jornada Gastronomica de la Pa-
tata i és un aliment que es troba,

per exemple, al Plat de Matard: €/ Matheu, 36 baix 08304 Mataré
Sépia amb patata i pésols. 6775757 ﬂ]wdlummm
www.lasenieta.cat

mﬁdg@ﬁi&ﬁﬁ"‘ﬁeni diari
M@ﬁ de cap de setmanag,
i iy Taller de tapes

OBERT TbTﬂ ELS DIES 5
Exceple dlml'hldlummul ?1; i @

Elaboracio propia, diaria
i artesanal de productes
de fleca

SENSE GLUTEN

Plaga Beat Salvador, 1 Matard
(darrera la Flaga Gran)

Tel.: 93 125 10 78
Horari: De dimarts a dissabte: 8 a 135:30
i16:30 a 20k
deliciessensegiutenmataro@gmall com

K celiciessensegiutanmatara

_— “ § . ”
w3 Coller Lo Semicla

i

Caves, olis, vins en garrafa a
granel i embotellats...
Productes de la terra, vi
ranci, vermut, olives...

Directe del productor

diumenge de
18 2 01:30 h.
C/ de Cuba,
18 Matard
616 707 583

Producte fresc, de qualitat i proximitat

=

=

Peixos|
Teresal
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Els millors restaurants a prop teu

m Una seleccié de deu restaurants ubicats a Matard i
les poblacions de la primera corona de la capital del
Maresme amb millor valoracié segons els usuaris de

TripAdvisor, el portal que s’encarrega de recollir opinions
ivaloracions dels internautes sobre un establiment con-
cret. Per fer aquesta seleccié s’han escollit un maxim de

A Mataro... .

Sangiovese

TripAdvisor: 4,5/5 (169 opinions)
m Sangiovese és un exquisit restaurant
situat en ple centre de Matard, al
carrer Sant Josep. La seva cuina és de
producte de comarca de temporada,
frescielaborat al moment. Pero per si
alguna cosa es caracteritza la cuina
del Sangiovese és pel toc personal,
d'originalitat i diferéncia aportat a tots
els seus plats, sobretot pel que faala

combinacié de diferents textures o de
productes nacionals amb d’altres de
fora. Ameés, al treballar molt amb els
productes de temporada, és una cuina
molt diversa i canviant. Perexemple,
cada estaci¢ fan menus degustacié
amb aquells productes de temporada.
També tenen un mend festival amb
la millor representacié dels plats de
cada temporada.
Preu mitja: 40 euros

La Marineta

TripAdvisor: 4,5/5 (157 opinions)
m La Marineta és un restaurant de
tapesiplatets situat al Carrer Cuba de
Matard. Creat per un jove emprenedor
amb moltes ganes, des de La Marineta
treballen sobretot amb productes
de proximitat i que estan a la base
de tothom, sempre fent una cuina
de mercat que destaca pel seu toc
d’'innovacid i originalitat en totes les

Las Terrazas del Maresme
TripAdvisor: 4,5/5 (105 opinions)
m Las Terrazas del Maresme és un
restaurant situat a la Nacional Il
als afores de Mataré. El restaurant
es caracteritza per la seva cuina
creativa i una oferta molt variada
amb plats de cuina mediterrania perd
també amb tocs de cuina francesa,
oriental o tailandesa. Alguns dels
plats més exitosos sén el seu tartar
detonyina, la “entrafia” (un tipus de
28 | num.1364

carn de tall argenti) o el pollastre
amb salsa satey (un plat tailandés
amb cacauets, melillet de coco).
Amb només un any i mig de vida
a Mataro, el restaurant Las Terra-
zas del Maresme destaca pel seu
entorn privilegiat. Amés d’'un ampli
menjador interior, el local disposa de
dues terrasses grans amb vegetacio,
decoracié i muUsica que permeten
al client desconnectar una estona.
Preu mitja: de 15 a 25 euros

—_"E;;:'?;-\f- W - _-" ¥ !
L = l‘if

—

Can Dimas

TripAdvisor: 4,5/5 (59 opinions)
m Can Dimas és un restaurant de cuina
mediterrania de peix i marisc situat
a tocar del mar, al Passeig Callao
de Matard. Els seus productes sén
de proximitat i provenen de la costa
maresmenca, de pobles com Blanes
o Arenys de Mar. Entre els seus plats
estrella destaquen les garotes de mar
i elsarrossos, totique ala seva carta
també hi ha espai per a la carn. Els



dos restaurants per municipi (quatre
a la capital del Maresme per la seva
densitat de poblacié) que tinguessin
la puntuacié mitjana més elevada
sempre i guan comptessinamb un
minim de 50 opinions publicades a
Tripadvisor. Sota aquests criteris,
aquests son els restaurants més
ben valorats.

| Silvia Ruiz

seves mitges racions, tapesiplatets,
buscant sempre un punt més a les
tapes de tota la vida (des de patates
braves farcides amb salses fins a les
seves “ensaladilles” russes).

Un dels seus plats estrella és la
tomacada, coma producte de mercat
i de temporada, tot i que en cada
estacié canvien la carta respectant
els productes que ofereix el mercat.

Preu mitja: de 30 a 35 euros

clients poden gaudir de varietat en
guant aracionsitapes per picarala
terrassa, estrenada enguany.

Amb més de 100 anys d’historia a
Mataro, Can Dimas és un restaurant
que mai ha perdut la seva tradicié de
peix i marisc. Els clients valoren els
plats sempre ben servitside qualitat,
aixi com el servei personalitzat en
un dels restaurants historics de la
capital del Maresme.

Preu mitja: de 35 a 40 euros

C/ President Irla, 14 - Tel. 93 757 57 79
Al centre de Mataro, al costat dels jutjats

Mend migdia Mend vespre
2 plats, beguda coca, pizza i
i postre beguda

VERDURA | FRUTA ECOLOGICA
PRODUCCIE PRAPIA
SERVED A DOMICIiLI

WWW. CANMARGARIDA . CAT ( “,-E_?
Plaga de Cuba, parada 24 Matart - T/ 622 890 896 W

ESPECIALITZATS

en MENJAR

SENSE
GLUTEN

)

937 907 356
Plaga de Cuba n® 24
Matard

num.1364 | 29



A Arenys de Mar... .

El Bauant
TripAdvisor: 4,5/5 (71 opinions)
m Un dels restaurants referencia a Arenys de Mar és
El Bauant, situat al Carrer d’Avall. Es tracta d’un petit
restaurant familiar de cuina casolana i mediterrania on
hi ha carta de carn, peixos i postres sempre casolans. A
més, els diumenges inclouen la paella a la seva carta.
Sempre treballant amb producte de proximitat, una de
les seves especialitats amb més éxit entre els clients
son les seves postres, especialment el flam de maté.
Altres plats estrella sén el gaspatxo o les amanides, on
innoven i juguen amb molts ingredients i molt variats
(fruites, fruits secs, peix...).

Després de dos anys a Arenys de Mar, una de les claus
de l'éxit d’El Bauant és el bon serveii tracte del personal.

Casa Poncio
TripAdvisor: 4/5 (64 opinions)
m Casa Poncio és un restaurant petit amb 10 anys
d’historia al carrer Platja Cassa d’Arenys de Mar. La seva
cuina es basa en paelles, peix, marisc i fideua. Entre
els seus plats estrella destaca la seva oferta de peix
al forn, des del llobarro, fins la dorada o l'escérpora. |
és gue el restaurant disposa d’'una amplia oferta amb
varietat de peces de peix i marisc a escollir.
Aquesta varietat en la carta del restaurant destaca
per l'excel-lent qualitat del producte cuinat, ja que es
tracta sempre de productes frescos i de proximitat.
Aqguest és un dels punts forts sempre valorat pels
clients. A aixo liacompanya una relacié qualitat-preu
forga ajustada.
Preu mitja: de 45 a 50 euros

Preu mitja: de 15 a 25 euros
. restaurant .

-
»

30 | NUM.1364

e

Rambla, 40 Matard Reserves: Tel. 93 755 18 01 idiumenge nit tancat)

Tancat per reformes
re del 5 al 15 de juliol
g ‘ ambdos inclosos

Us preparem un
nou espai per a vosaltres




Gran terrassa davant del mar
. Menis per a grups
il a Esmorzars, fapes i paelles

5 - Platja Mataré - T/ 93 790 61 01 - info@canmargarit.cat

A

Baleada de les Esealeles, € - Malard
Tel. 93 796 29 68

formatgeria

blanca

xarcuteria

i

2.3 RESERVA LA TEVA SAFATA
5 amb els millors productes de
}  primera qualitat.

J?-"' Formatges catalans,
"@ | espanyols, estrangers |
'E'Qﬁ“, baixos amb greix i sal. Pernil
4 tallat a ma. Embotits ibérics,

fiambres selectes, foies |
productes de l'anec...

R b
o

Plaga de Cuba, parada, 22 Mataro Tel. 93 790 62 87 info@formatgeriablanca.com '"f
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A Sant Andreu de Llavaneres... .

Xared

TripAdvisor: 4,5/5 (55 opinions)

m Xared és un restaurant petit i acollidor situat a la Nacio-
nal llamb totes les seves taules en direccié a la platja de
Sant Andreu de Llavaneres. La seva cuina és mediterrania
i d'autor, treballant sempre amb productes frescs i de
proximitat (km O). Tots els plats estan fets al moment, ila
innovacié és una de les caracteristiques de la seva cuina,
jaqueintentenintroduir plats nous cada setmana. Alguns
dels seus plats estrella sén els musclos amb mostassa
i encenalls de xocolata, la paella marinera, el salmorejo
o el bacalla amb parmentier. Malgrat que la seva oferta
inclou tant carn com peix i pasta, la carta no és massa
extensaja que els plats estan fets al moment. Destaquen
per tenir una cuina vista on es pot veure com treballen.

Preu mitja: de 20 a 25 euros

Fuzion
TripAdvisor: 4,5/5 (67 opinions)
m Fuzion és unrestaurant al passatge les Alzines de Sant
Andreu de Llavaneres que compta amb cocteleria, ter-
rassa i ‘biergarten’. La seva cuina es de fusié i inclou plats
de cuina tailandesa, japonesa o de Siria, entre altres. A
més, també ofereix un apartat de cuina més tradicional,
perd sempre amb un toc modern. Ofereixen arrossos
tradicionals perd diferents, amb bacalla o espardenyes
de mar,a més de plats de la cuina tradicional catalanai
basca perd molt actualitzats. Alguns dels plats estrella
soén el tartar tradicional, cua de bou a la cordovesa.
Disposen d’'una cerveseria alemanya amb diferents
cerveses d'importacié i una carta d’hamburgueses,
frankfurts i altres plats de cuina germanica.

Preu mitja: 35 euros

21

RARCUTERLA & DE

~

C/ Nou, 21 Mataré - Tel. 93 790 79 39 - www.pecats.cat
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Especialitat en
tapes, marisc i peix fresc

TANCAT TOTS ELS DIES FESTIUS.

Cami Ral, 468 Mataro

i, Tel. 893 790 32 19 - www.bareuropa.cat

;I'"; Amb una mica M WAI FProverbi xineés: :""_a
de sal { una mica Rbsusserla “Home sense

ae Jf.ili'.ll:i'.l"r'. SOmrinre
— 3 del Maresme ¢« ——

esfem cuinant... no obre botiga™

Terrassa de fumadors

Obert tots els divendres | dissabtes migdia i nit

Tel. 92 79276 93
| A Sant Andrew, 43 - 5ant Andreu de Liavaneres
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A Caldes d'Estrac... .

Can Sufié

TripAdvisor: 4,5/5 (123 opinions)

m Can Sufé és un dels restaurants de referencia de
Caldes d’Estrac, situat el carrer El Callao. Es tracta d’'un
restaurant de cuina de mercat i de proximitat conegut
per la seva elaborada cuina marinera, arrossos i brasa.
Destaquen sobretot els peixos de costa, tot i que també
brilla l'oferta de verdures, pésols, mongetes, i en menor
guantitat, la carn. Les seves especialitats sén els peixos
alabrasa, les cassoletes de peix, els arrossos caldosos
i les fideuas. De fet, també treballen a domicili i s6n
cada vegada més els clients que s’emporten a casa
les seves paelles i arrossos. Pel que fa a l'oferta de
postres, tots sén fets artesanals al mateix restaurant,
de la mateixa manera que el pa.

Can Sufié és un restaurant de referencia amb una
historia de 32 anys a Caldes d’Estrac. Lexcel-lent qua-
litat del seu producte i el seu preu ajustat a aguesta
qualitat és un dels seus punts forts. A més, es tracta
d’un local molt ampli, vidriat i amb jardi pels voltants,
fet molt valorat pels clients. Tot aix0 el converteixen
en un espai molt acollidor.

Preu mitja: de 30 a 40 euros

La Tasqueta de Caldes
TripAdvisor: 4,5/5 (88 opinions)
m La Tasqueta de Caldes és un restaurant situat al
Carrer La Riera de Caldes d’Estrac. La seva cuina és
contemporania, sempre buscant un equilibri entre
les Ultimes tendencies i l'auténtic gust tradicional. Es
podria catalogar com a cuina de fusié i molt creativa on
es barreja una mica de tot, des de productes de Soria
(com la botifarra, el xorigo i la cansalada), la sobrassada
de Menorca, 0 una vessant japonesa i asiatica (amb
fideus Yakisoba o unes croquetes vegetals). La seva
carta s’estructura en amanides, tapes o platillos (com
el tataki de tonyina o el tartar de tonyina o salmd), una
altra part només de patates fregides (amb ous estre-
llats, ceba caramelitzada...) i una Ultima dedicada als
entrepans d’autor. A part, també cuinen paella, arros
negre o fideua. També se’ls coneix per seves patates
fregides i els ous estrellats amb xorigo. Un altre plat
estrella son els daus de filet amb foie caramelitzat.

Destaca també la seva variada oferta de vins de
qualitat, pero fugint una mica de les marques més
convencionals.

Preu mitja: 25 euros

Parra frultsf

Mes que .rr liida...

Servei a domicili diari

Mercat Plaga de Cuba, parades 95 -
Tel. 699 (9 83 72
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ita el nostre

RENT & EVENTS

#
Lfdﬂ wer de f.fmﬁj.r'n"??'rm' et @ (ol pus de rﬁ‘f’:‘frrrf.mm
g lé 7

Lloguer de parament d'hostaleria, plats, gots, taules, estovalles slc

Decorem noces a la seva mida, banguets, esdevenimenis d'empresa, decoracions rustiques..

LLoguer de mobiliari per a tot tipus de decoracions. Servei a domicili

T/ 83 796 17 53 - GBS 224 442 - 679 445 141infoEabanik.cat - www.abanik.com
Paflgon Vallveric, Carrer Vallveric, 89 08304 Matard



