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SANT FRUITOS DE BAGES, AL CAPDAVANT EN L'ESTUDI DE

Calberginia blanca

Sant Fruitds de Bages va liderar, durant el 2018 i el 2019, una estratégia de posicionament i desenvolupament
local protagonitzada per I’alberginia blanca. Part dels continguts d’aquesta guia sén extrets del treball conjunt
efectuat entre el municipi de Sant Fruitds de Bages i la Fundaci6 Alicia.

Existeixen uns suports naturals que enforteixen aquest vincle entre Sant Fruitds de Bages i I’alberginia blanca.
En primer lloc, les amplies zones horticoles del municipi, on el vilatans que disposen d’hort planten ’alberginia
blanca que el consistori posa a la seva disposicié com a planter. En segon lloc, I’estreta relaci6 entre la vila, Mon
Sant Benet i la Fundacio Alicia, centre de recerca i divulgacio, des d’on es va iniciar la campanya de promocié de
Palberginia blanca, durant el 2011, que va facilitar la seva arribada i apreciaci6 per al pablic de tot tipus. Avui sén
molts els pagesos i les pageses del Bages els que cultiven alberginia blanca i la fan arribar a comercos d’arreu del
territori.

El projecte desenvolupat per Sant Fruités de Bages va ser una primera llavor, per al municipi i per a la comarca,
per reforcar la valoritzacié local d’un producte amb qué els bagencs i les bagenques es poden sentir identificats
facilment i amb el qual poden posicionar-se en termes de sostenibilitat, patrimoni local i territori en un marc
global on les iniciatives vinculades a la terra i el producte s6n cada dia més necessaries i valorades.
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PROCEDENCIA,
HISTORIA | VIATGES DE

Calberginia blanca

Sembla que els avantpassats salvatges de ’alberginia pro-
cedeixen de la zona centreoriental d’Africa i que d’alli es va
estendre pel sud-est asiatic, on es va originar I’alberginia
comuna, que a ’India encara es pot trobar en forma sil-
vestre o semisilvestre i que és la que finalment va arribar a
Europa. A la Xina es té constancia del cultiu de I’alberginia
des d’epoques antigues (segle III dC) a través de diferents

tractats. I apareix en un gravat una planta d’alberginia que
sembla que representi la varietat blanca (imatge 1).

Quant a la introducci6 de la varietat blanca a Europa, exis-
teix una publicaci6 italiana del 1995 que considera proba-
ble que entre les primeres varietats cultivades a Europa s’hi
trobés la blanca, petita i amb forma d’ou. Sembla, doncs,
que un dels noms adoptat en anglés per anomenar-la,
eggplant, faci referencia a aquesta varietat blanca.

Per coneixer ’arribada de I’alberginia a la peninsula Iberica
haurem de tenir en compte la influéncia arab a la Mediter-
rania durant ’expansio de ’islam i la creaci6é d’Al-Andalus
entre els segles VIII i XV. L’agronom andalusi Ibn Al-Awam
(Abu Zakariya), en un dels seus llibres sobre agricultura,
enumera quatre tipus diferents d’alberginia: egipcia (fruit
de color blanc i petals violacis), siriana (fruit violeta i petals
blau cels), local (porpra obscura amb un calze prim i uns pe-
tals de color porpra) i cordovesa (fruit negre).

Imatges:
Imatge 1: Alberginia xinesa, a Hu Sihui, Yinshan Zhengyao (1330). Font: Buell i Anderson, 2000.

Imatge 2: Il1ustracié d’una alberginia d’un manuscrit frances possiblement del segle XV, obra
de Matthaeus Platearius.

Imatge 3: Alberginia allargada coreana, pantalla plegable de Sin Saimdang (1504~ 1551). Per cor-
tesia de Jung-Myung Lee. Font: International Horticultural Congress 2006, Llibre de Resums.

Imatge 4: Fruits blancs globulars. Erlangen, Universitatsbibliothek, Alemanya.

Imatge 5: Alberginia allargada Dalechamps (1586). Musée Requien, Aviny6, Franga.
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Imatge 1

Denominacio de 1’alberginia en
algunes llengiies europees

Es pot observar la influencia del
mot catala alberginia, d’origen arab,
sobre la majoria de llengiies

del centre i nord d’Europa.
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Imatge 3 Imatge 4 Imatge 5

La preséncia concreta de l’alberginia a Catalu-

nya arriba a través de fonts indirectes. En un es-
tudi etimologic minucids sobre l’alberginia,’ on
es ressegueixen els diferents noms amb que es co-
neix en diferents paisos i llengiies, s’afirma que des
de la peninsula Ibérica, en concret des de la Corona
Catalanoaragonesa, va acabar estenent-se a la resta
d’Europa. Aquest autor considera que Catalunya va
ser un gran centre de conreu de I’alberginia, des d’on
es va propagar cap al sud i centre de Franca.

1. Dubler, César (1942): “Sobre la Berenjena”, Revista Al-Andalus, vol. 7
nam. 2, p. 371-389
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COM A IDENTITAT BAGENCA

Alimentar-se és un fenomen biologic perqué menjar ens aporta
els nutrients necessaris per mantenir 1’equilibri bioquimic del
nostre organisme. I també és sociocultural, perque nosaltres
mengem en un context social que condiciona el que tenim a
I’abast, en termes alimentaris, i ens permet construir les nos-
tres preferéncies i aversions; en definitiva, el que ens agradara i
el que no ens agradara ingerir.

L’alberginia forma part d’aquest ventall de productes que te-
nim a prop de casa que clarament ens relaten aquesta dualitat.
D’una banda, respon a les nostres necessitats i exigéncies nu-
tricionals i és un producte saludable que ens ha de permetre
mantenir una dieta adequada. De I’altra, potser no n’hi ha cap
com l’alberginia que representi millor la personalitat mediter-
rania, perqueé és capag de mostrar i significar els valors que se
li atribueixen a aquesta reconeguda dieta. Expressa la diversi-
tat, és producte de la mescla cultural i se’n deriven nombroses
receptes molt arrelades a les caracteristiques locals de cada
territori. En el cas de la varietat blanca, el Bages ha inici-

at el cami per generar un sentiment de pertinen¢a amb

aquest fruit i n’ha construit un tret diferencial en la

seva identitat local i/o regional.

Pensem també 1’alberginia blanca des del com-
promis amb I’entorn, aquell que garanteix la sos-
tenibilitat ambiental i social, aquell que teixeix
relacions humanes a través de la cooperacio i la
reciprocitat, des de sembrar, cultivar, recollir, ven-

dre i consumir. Compromis amb I’entorn vol dir que
I’alberginia blanca és l’excusa per transmetre els
valors de proximitat, mesura justa i respecte per la
terra i a la biodiversitat, i que aquest compromis ge-
nera el benefici en la qualitat del producte organolépti-
cament i nutricionalment. Formar part del compromis
és respectar ’aliment i el territori i respectar-nos a no-
saltres mateixos.




PARTS DE L'ALBERGINIA BLANCA
FAMILIA: SOLANACEAE NOM CIENTIFIC: SOLANUM MELONGENA
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EL CULTIU DE L'ALBERGINIA BLANCA

Cal associar ’alberginia blanca amb I’ecologia per valorar la sos-
tenibilitat que implica el seu cultiu i la seva capacitat per ajudar
a millorar el nostre entorn. La dimensié economica de la soste-
nibilitat a la comarca del Bages també suposa la continuitat i el
relleu generacional en ’activitat agraria.

El seu conreu:

* Protegeix la biodiversitat.

* Garanteix la continuitat dels productors i contribueix
a la permanéncia del sector primari.

* Activa l'economia local.
* Fomenta el consum de proximitat.

* Respecta el cicle de la temporada.

FEBRER
MARG
ABRIL
MAIG
JUNY
JuLioL
AGOST
SETEMBRE
OCTUBRE

COLLITA




Durant els mesos de febrer i marg¢, és el moment de plantar la llavor de I’albergi-
nia perque en neixi la planta que ens servira de planter per poder-la trasplantar a
I’hort.

El moment optim seria a partir de finals d’abril i fins a la segona quinzena de maig.
La recomanacio és deixar 60 cm entre plantes i collocar les fileres a 110 cm. Si es fa
servir planter en el moment de trasplantar, s’ha de fer en terra ben adobada i ben
fresada.
Passats uns dies del trasplantament, cal treure les fulles mig grogues perque
frenen el creixement.
Quan la planta adquireix uns 40 cm d’algaria caldria podar-ne els ulls i dei-
xar-ne nomes tres per planta.

COLLITA

Els primers fruits arribaran uns 80 dies després de la trasplantacio i la produccio es
pot allargar fins a les primeres gelades de la tardor, des de la primera quinzena de
juliol i fins a ’octubre. La producci6 pot oscillar entre 4/5 kg per planta.

MALALTIES | PLAGUES MES COMUNES

Escarabat de la patata, pugot, pugd, aranya roja i fongs. Cal estar alerta per poder
fer els tractaments a temps.

ﬂ Sabies que? Podeu trobar planter d’alberginia blanca en diversos establiments de la comarca? Podeu
contactar amb el Consell Comarcal del Bages i demanar pel Rebost del Bages —o directament consultar
la web rebostbages.cat— o amb I’Ajuntament de Sant Fruitds de Bages i demanar per Promocié Economica.

Aquests dos organismes us informaran dels establiments on podeu trobar planter d’aquest producte singular

del nostre territori.
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COM RECONEIXER-NE LA QUALITAT

Una bona alberginia blanca la podreu reconeixer a primera

'k vista. Tanmateix, us indiquem unes pautes molt senzilles

& per detectar-ne la qualitat més optima. El més important

g és que les propietats organoleptiques variin minimament
gy entre el moment en que es cull i en que es consumeix.

Al tacte, la pell ha de ser turgent i fina. La fermesa de la pell disminueix a mesura que
augmenta el temps que transcorre un cop el fruit és collit. La pell exterior es pot arru-
gar per la pérdua interior d’aigua.

El color blanc és indicatiu de la frescor de I’alberginia. A mesura que envelleix, el color
blanc s’enfosqueix cap a marré i poden sortir taques que indiquen ’inici del podri-
ment interior i 1’oxidacio.

En cru, 'alberginia té una aroma delicada herbacia i floral. A mesura que perd frescor,
en disminueix també I’aroma. En el moment de coure, aquesta aroma pren potencia
i forga, i es combina amb les aromes que sorgeixen de les reaccions derivades de la
coccio.

L’alberginia blanca, com la resta de solanacies, no es pot consumir en cru. Un cop cui-
ta, i en funcié del procés de coccid, aporta matisos de gust dolcos i vegetals que arriben
alamaxima potencia si hi ha coccions on aparegui la reacci6é de Maillard o d’enfosqui-
ment enzimatic (brasa, saltats, forn, etc.).



L’ALBERGINIA BLANCA, SALUT | PLAER

Que ens aporta el consum d’alberginia
blanca en relacio amb els efectes que té
en la nostra salut i el gaudi gastronomic?

Ens ajuda a arribar a les cinc racions de fruita
i verdura recomanades, ja que una alberginia
mitjana equival a una raci6.

Cal destacar que més del 90% del pes és ai-
gua. La resta correspon principalment a hi-
drats de carboni, fibra i petites quantitats de
proteines, sals minerals (principalment po-
tassi), vitamines i altres compostos bioac-
tius (flavonoides, glicoalcaloides, etc.).

Es un aliment excellent per a tota la po-
blacid, pero especialment per a les persones amb
colesterol elevat, diabetis tipus 2 o malalties
inflamatories.

Un cop cuinada, les seves excellents propietats
organoleptiques la situen com un plaer gastronomic.

e Sabies que? Conté certs compostos bioactius d’elevada capacitat antioxidant i, per tant, el

seu consum pot ajudar a prevenir malalties cardiovasculars, neurodegeneratives i alguns
tipus de cancers.




COM HEM DE TRACTAR-LA

1 Com I’hem de rentar? 2 Com I'hem de pelar?

Amb aigua, abans de treure el pe- No cal, la pell és molt fina, pero si ho

duncle, sota un raig fi d’aigua i/o
amb les mans. No la submergiu!

volem fer, el pelador o un ganivet pe-
tit i esmolat son les millors opcions.

3 Com ’hem de tallar?

Amb un ganivet esmolat que no sigui de serra o una maquina
de tallar embotits, si es volen aconseguir lamines molt fines.
Podem tallar-la de diverses mides i formes, ates que la seva
textura permet un tall facilment adequat a les diferents neces-
sitats culinaries.
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COM CAL CONSERVAR-LA

Alanevera, no deixeu que quedi tova!

Es un xic delicada, molt sensible al tacte, per tant, trac-
teu-la amb cura. No en tragueu el peduncle i guardeu-laa
la nevera sense aixafar-la sota altres verdures.

Recordeu que s’oxida rapidament, ’heu de consumir com
més aviat millor!

Si la consumiu amb celeritat no perdra els principals nu-
trients i conservara totes les propietats culinaries i orga-
noleptiques.

Si en voleu “allargar” la temporada per menjar-la, podeu
fer dues coses:

Un cop cuita, com més us agradi, congeleu-la. Aix0 si,
en un recipient adient i ben tapada!

Sofregiu-la en oli 0 bé coeu-la en sucre i conserveu-la
com si fos una melmelada o un altre tipus de conserva
en un pot hermetic i al buit.

ﬁ Sabies que? Antigament les varietats d’alberginia eren molt més amargues que les actuals. De fet, avui dia

practicament han perdut aquest particularitat gustativa. Tot i aixi, el costum d’espolsar-les amb sal i dei-
xar-les durant una estona abans de coure-les perque perdin I’amargor segueix sent una indicaci6é que molta
gent gran, i no tan gran, donaria als més joves. Avui, aquesta forma de procedir, i amb aquestes varietats
actuals, menys amargues i més dolces, no és necessaria.
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LES MILLORS COMBINACIONS CULINARIES
SEGONS EL TIPUS DE TALL

NSNS AN

Sencera Sencera Sense pelari  Sense pelar, Sense pelar, Sense pelar, Sense pelar, Sense pelar,
sense pelar i pelada per la meitat o pelada, o pelada, o pelada, o pelada, o pelada,
i en rodanxes i en rodanxes i a daus i alamines i a bastonets
gruixudes fines (o mitges

llunes)

A LA LLENYA / BRASA % @&g@ ESTOFADA O GUISADA @&@ S %g \\u\“

AL FORN / ESCALIVADA ‘IQ o :
FARCIDA % N~ 0N R ;
AL FOC DIRECTE / ESCALIVADA %

SOFREGIDA % %5”3

ARREBOSSADA |\ @

A LA PLANXA % @&@ ALVAPOR (S %g @ \\u\“

SALTADA @55 \\J\“ AL MICROONES




A LA CUINA | AMB INGREDIENTS
DE TEMPORADA

Polivalent a la cuina, no te'n cansaras!

Com heu vist a la pagina anterior, les possibilitats culinaries de
I’alberginia com a protagonista sén amplies i diverses. Pero és que,
a més, combinada amb altres ingredients i formant part d’elabo-
racions més complexes, proporciona un llistat de combinacions
infinites i te’n lleparas els dits amb cada forquillada.

Forma part de la nostra cultura gastronomical

Els principals plats d’estiu en que ’alberginia és protagonista,
amb nom i cognoms, sén ’escalivada i la samfaina, sense oblidar
les estimades alberginies farcides o I’alberginia arrebossada com
a acompanyament de multiples plats de carn o peix. La truita d’al-
berginia també és una menja de pagées que val la pena recuperar:
la melositat de I’ou sumada a la de ’alberginia blanca genera una
elaboraci6 organolepticament excellent.

Amb productes de temporada i del territori!

La combinacié de ’alberginia blanca del Bages amb les diverses
varietats de tomaquets del Bages és un regal per als sentits. La
barreja amb el tomaquet és amplia, no només a la nostra cultu-
ra gastronomica, sin en diverses de mediterranies (la caponata
i la parmigiana italianes o la mussaca grega). També és amiga del
pebrot i del carbasso, i combina a la perfeccié amb la resta de ver-
dures i fruits de la temporada d’estiu, o de collita practicament
anual, com lableda, la ceba tendra, la mongeta verda, els enciams,
el cogombre, el porro, els raves, la remolatxa o la pastanaga. Al
Bages, a més, la podem combinar facilment amb els productes del
Rebost del Bages, en que destaquen la cuina amb els olis de varie-
tats locals (la corbella, la vera i la verdal de Manresa), les monge-
tes de Castellfollit del Boix o el mat6 de Montserrat, que generen,
en tots els casos, unes receptes suculentes i amb productes kmo0.

15
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ALGUNES IDEES PER CUINAR L’

(A la Uenya/brasa ¢ amanida

Tallada en rodanxes gruixu-
des o sencera, li donareu un
toc fumat si la coeu a la brasa.
Amaniu-la amb una vinagre-
ta de ceba tendra, tomaquet
del Bages tallat a daus petits i
herbes fresques picades.

(lvebsssada i/s fareida

Talleu I’alberginia en ro-
danxes de mig centimetre de
gruix. Arrebosseu-les amb
farina i suqueu-les amb ou
batut. Fregiu-les a foc mitja
perque ’alberginia es cogui
per dins sense cremar 1’ou.
També podeu agafar dues
rodanxes i farcir-les amb
formatge, sofregit de ceba i
tomaquet, espinacs amb pan-
ses i pinyons, etc. i fregir-les
com s’ha explicat.

ey

Cenfiltada amb sucre

Sabeu que també es poden
cuinar receptes dolces amb
’alberginia? Us atreviu a fer-ne
una confitura o una melmelada?
Talleu-la a daus i amb la meitat
de pes en sucre, a foc suau, amb
un toc de suc de llimona. La

podeu perfumar
//  amb canyella, anis
' o el que més us
; agradi. Com
aacompa-
nyament o
sobre una
torrada.

Una forma de cuinar-la per
conservar-ne els nutrients i tot
el gust és al vapor. Talleu-la
fina perque es cogui abans. Un
cop cuita, també
podeu utilit-
zar-la per fer
un puré o una
crema tritu-
rant-la
amb oli
i/o aigua.




Tellada ampla i o la paella

No la peleu, feu-ne talls
d’uns quatre dits d’ample.
Situeu-la a la paella amb
molt poc oli, saleu damunt de
cada peca i coeu a foc mitja,
tapada, durant uns 10 minuts.
Gireu les peces i seguiu cui-
nant. Abaixeu lleugerament el
foc. El resultat és un exterior
cruixent i un interior tendre,
dolg i melds. Pot acompanyar
peix a la planxa, plats de pas-
ta amanits amb salsa pesto,
tomaquet, anxoves, taperes,
etc.

(U fon/escalivada

Es pot coure sencera, al forn,
per després pelar-la i obtenir
un resultat en que ’albergi-
nia blanca excelleix organo-
lépticament. La podeu amanir
amb pebre i oli o combinar-la
en una amanida amb toma-
quet fresc del Bages i mon-
getes de Castellfollit del Boix,
afegiu-hi bacalla esqueixat
i tindreu territori i gastro-
nomia catalana del Bagesial
Bages. També la podeu tritu-
rar amb un toc d’all cru, una
cullerada de pasta de sesam
(tahina), un toc de llimona
ioli d’oliva verge extra, una
versid bagenca d’un baba-
ganuix arab. Per sucar-hi pa.

(Ul microsnes

Al microones, sencera o
tallada, una forma excellent
i rapida de cuinar ’albergi-
nia. Cal tapar-la, afegir una

cullerada d’aigua al recipient
on es cou i cuinar-la a ma-
xima potencia durant pocs
minuts (una alberginia sen-
cera es cou amb 6-8 minuts,
segons la mida). Com que
es cuina amb la seva propia
aigua, el resultat és similar
a quan ho fem al vapor. La
podeu utilitzar per guanyar
temps i afegir-la a una altra
elaboracid, com ara
samfaina.
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ORELLETES D'ALBERGINIA BLANCA,
SARDINA FUMADA | CURRI

ELABORACIO

1. Poseu en un casso ’aigua, el coriandre i el carda-
mom i feu-ho bullir durant 5 minuts. Coleu.

2. Quan ’aigua sigui tebia, desfeu-hi el llevat.

3. En un bol, colloqueu-hi la farina i feu un forat al
mig per posar-hil’oli, lasal,I’ouil’aigua. Aneu-ho
remenant amb les mans fins que quedi una pasta
fina i no gaire dura.

4. Feu boles d’uns 20 grams i colloqueu-les sobre
una superficie plana, tapeu amb un drap humit i net
ideixeu fermentar el resultat durant uns 10 minuts.

5. Mentrestant, en una paella petita, escalfeu oli
fins que arribi als 150 °C, aproximadament. Tot
seguit, agafeu una porci6 de pasta, aplaneu-la
amb un rodet fins que quedi ben fina i fregiu-la a
INGREDIENTS PER A 4 PERSONES ]lja paella} amb !’oli ja calent, daureu per totes dues
andes i escorreu sobre paper absorbent. Reserveu
les orelletes resultants.

Per ales orelletes Per al’alberginiablanca Altres ingredients
250 g de farina - 1alberginiablanca -+ 20 daus de sardina 6. D’altra banda, escaliveu I’alberginia, peleu-la i
1ou . 3fulles d’alfabrega fumada piqueu-la amb el ganivet. Poseu el resultat sobre
n D il
100 ml d’aigua - 3fulles de menta - 1lunitat dellima e
3 g de cardamom - 20 gdepinyons +  1liogurtnatural 7. Piqueu finament les herbes i la piparra.
3 g de coriandre sec torrats «  Curri
25 ml oli d’oliva +  1/2unitatde piparra -  Oli d’oliva extra 8.Enunbol,amaniul’alberginiaambsal, pebrenegre
verge extra en vinagre verge ioli d’oliva verge extra, afegiu-hi les herbes i la pi-
15 g de llevat fresc . Oli doliva verge . Salipebre parra picades i una part dels pinyons torrats sencers.
2gdesal extra 9. En un bol, barregeu el curri amb el iogurt.
Sal i pebre negre

10. Colloqueu Dorelleta en un plat. Al damunt,
poseu-hi 'alberginia amanida, ratlleu per sobre
pell de llima i incorporeu uns daus de sardina fu-
mada, uns punts de iogurt amb curri i acabeu amb
uns pinyons torrats i unes fulles petites de menta i
alfabrega.

ouINo P| Yy

L’0, Complex Mén Sant Benet
Cami de Sant Benet, s/n
08272 Sant Fruit6s de Bages
hotel.monstbenet.com




ELABORACIO

1. Renteu i talleu les alberginies en rodanxes
fines. Fregiu-les amb un fil d’oli fins que
estiguin daurades. Reserveu-les damunt d’un
paper absorbent per extreure’n 1’excés d’oli.

2. Bulliu els ous uns 10 minuts fins que siguin
durs. Refredeu-los i talleu-los en rodanxes
gruixudes.

3.Peleuirenteularestadelaverduraieljulivert
i trinxeu el conjunt a daus petits. Amaniu-ho
amb sal i suc de llimona.

4. Per elaborar la salsa de tahina, barregeu
els ingredients i alleugeriu-ho amb una mica
d’aigua, si es vol més liquida.

5. Per al Zhug, tritureu els ingredients fins a
fer-ne una pasta.

6. Mulleu una mica el pa de pita i torreu-lo
lleugerament a la planxa.

7. Obriu-lo per un costat i afegiu-hi salsa de
tahina, disposeu capes d’alberginia, ous i la
verdura trinxada a dins. Amaniu-ho entre capa
icapa amb la salsa de tahina i amb el Zhug .

Fundacié Alicia, Complex Mén Sant Benet
Cami de Sant Benet, s/n

08272 Sant Fruitds de Bages
www.alicia.cat

INGREDIENTS

SABJIi D’ALBERGINIA BLANCA

4 pans de pita Per al Zhug:
2 alberginiesblan- -  Un grapat de fulles
ques (500 g) de coriandre
/. ous ijulivert
2 tomaquets 1grad’all
1 ceba tendra 1bitxo picant
1/2 cogombre Un polsim de comi
1llimona en pols
1 manat de julivert 2 cullerades d’oli
Salipebre d’oliva verge
1 polsim de sucre
isal

PER A 4 PERSONES

Per a la salsa de tahina:
1 cullerada de pasta
de tahina o sésam
El suc de mitja
llimona
2 cullerades d’oli
d’oliva verge
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FINGERS D'ALBERGINIA BLANCA )
ELABORACIO

1. Talleu el formatge a pals d’uns 3 o 4 cm de
llarg. En cas que el formatge sigui a lamines,
enrotlleu-lo.

2. Peleu 'alberginia blanca i feu-ne lamines
llargues ben fines. Colloqueu el palet de for-
matge sobre ’alberginia i enrotlleu-la, amb el
formatge dins com si fos un canelo.

3. Disposeu I’ou amb un xic de sal en un plat o
bolibateu-lo.

4. Colloqueu oli en una paella i escalfeu-lo a
punt per fregir.

5. Arrebosseu els enrotllats d’alberginia amb
ou, pa ratllat i fregiu-los a la paella amb I’oli
calent. Daureu-los per tots els costats i dis-
poseu-los sobre paper absorbent per eliminar
Pexcés d’oli.

6. Colloqueu-los en un plat i acompanyeu-los
amb la salsa romesco i les herbes fresques pi-
cades.

INGREDIENTS
PER A 4 PERSONES

2 alberginies blanques
250 g de formatge de
fondre tipus escaldat
o mozzarella de
bufala catalana

1o0u

Paratllat

Salsa romesco

Herbes fresques
(julivert, menta)

Oli d’oliva extra verge
Sal

>
o
(o]
=
>
o

Bar del Nexe
Placa Alfred Figueres, s/n
08272 Sant Fruit6s de Bages
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ESQUEIXADA
D'ALBERGINIA BLANCA

ELABORACIO

1. Escaliveu les alberginies al forn a 180 °C fins
que estiguin cuites. Peleu-les i reserveu-les el
més senceres possible. Un cop fredes, desfileu
la polpa en trossos. Salpebreu-la.

2. Peleu i talleu la ceba a la juliana.

3. Ratlleu els tomaquets i poseu-los damunt
d’un escorredor per eliminar-ne l’aigua.
Amaniu-los amb sal, pebre, unes gotes de
vinagre i oli.

4. Trinxeu les fulles de julivert i menta.

5. Esqueixeu el bacalla i poseu-lo en un bol.
Afegiu-hi ’alberginia i la ceba. Poseu-hi sal,
pebre i un raig d’oli. Barregeu-hi el julivert i la
menta i remeneu-ho tot plegat.

6. Poseu-ho en un plat. Disposeu el tomaquet

repartit per sobre.

7. Barregeu I’olivada amb un raig d’oli i amaniu INGREDIENTS

I’esqueixada. Espolseu el blat de moro trinxat PER A 4 PERSONES

per damunt. >
2 alberginies blanques —_
(5008) Q
300 g de bacalla dessalat 0o
6 tomaquets del Bages =5
1ceba tendra =
1 cullerada de blat de

moro torrat

1 cullerada de pasta
d’olivada

1 grapat de julivert i men-
ta fresca

Oli d’oliva verge

Vinagre de fruita
Salipebre

Fundacié Alicia, Complex Mén Sant Benet
Cami de Sant Benet, s/n

08272 Sant Fruitds de Bages
www.alicia.cat
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ARROS D'ALBERGINIA BLANCA,
L’'HORTA DEL BAGES
| GAMBA DE LA COSTA

INGREDIENTS
PER A 4 PERSONES

450 g d’arros
1alberginia blanca

8 gambes de la costa

1 carbassé

1 pastanaga

2 tomaquets madurs

1 pebrot verd

4 alls tendres

1ceba

1raig de vi blanc picapoll
1.300 ml de brou vegetal
Pebre vermell dol¢ de la vera
Oli d’oliva verge extra
Sucre

Salipebre

ouINo P| Yy
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ELABORACIO

1. Renteu i piqueu a daus totes les verdures. So-
fregiu la ceba trinxada i els alls tendres tallats
en rodanxes. Quan estiguin lleugerament so-
fregits, afegiu-hila pastanaga i el pebrot verd i
al cap d’uns 10 minuts, el carbassé6 il’alberginia
blanca. Salpebreu.

2. Quan les verdures estiguin rosses incorpo-
reu-hi una cullerada de pebre vermell, un raig
de vi blanc picapoll, un polsim de sucre i deixeu
que s’evapori I’alcohol durant uns minuts.

3. Afegiu-hi el tomaquet, remeneu i espereu
fins que quedi ben sofregit.

4. Quan cuineu ’arros, cal que ’afegiu al sofre-
git, remeneu i el deixeu daurar durant un mi-
nut. Afegiu-hi el brou bullint i remeneu. Saleu.

5. L’arros ha de coure 7 o 8 minuts a foc més
fort per acabar-lo de cuinar durant 7 o 8 minuts
més al forn. Dos minuts abans d’acabar la coc-
cié al forn, colloqueu-hiles gambes de la costa.

6. Deixeu reposar 3 minuts i serviu.

Can Ladis

Ctra. de Vic, 56

08272 Sant Fruit6s de Bages
www.marisquercanladis.com



ALBERGINIA BLANCA
A LA MANRESANA

ELABORACIO

1. Talleu I’alberginia a quarts. Salpebreu-los,
enfarineu-los i fregiu-los lleugerament en una
paella amb un raig d’oli. Reserveu-los damunt
un paper absorbent.

2. Bulliu els ous uns 10 minuts fins que siguin
durs. Refredeu-los i peleu-los. Talleu-los a
quarts.

3. Peleu les cebes, trinxeu-les i ratlleu els
tomaquets. Feu un sofregit concentrat en
una cassola amb oli. Afegiu-hi el vi, el llorer i
deixeu-ho reduir. Salpebreu.

4. Poseu ’alberginia a la cassola, les panses i
un raig d’aigua. Tapeu-ho i deixeu-ho coure
suaument uns minuts més.

5. Feu una picada amb el gra d’all, el safra i un INGREDIENTS PER A 4 PERSONES
polsim de sal. Afegiu-la a la cassola amb els

pinyons i els ous. Poseu-ho a punt de sal i pebre. 2 alberginies blanques grans (700 g) + 1gotde viblanc picapoll

2 cebes del Bages
6. Serviu-lo amb el julivert trinxat per damunt. g(t)(l)lrsnaquets del Bages . :)ﬂléli ?1?/ ;132(;—‘;3
50 g de panses - 1grad’all
40 g de pinyons torrats +  Uns brins de safra
1 cullerada de farina « Julivert
Salipebre

>
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Fundacié Alicia, Complex Mén Sant Benet
Cami de Sant Benet, s/n

08272 Sant Fruitds de Bages
www.alicia.cat
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ALBERGINIA BLANCA
AMB FORMATGE BLAU

INGREDIENTS PER A 4 PERSONES

4 alberginies blanques Per ala farsa dels canelons

120 g de nata liquida - 1pitde pollastre

120 g de formatge blau + 250 g de carn picada de porc

80 g de mantega + 250 g de carn picada de vedella

200 g de formatge curat +  1lceba

d’ovella o parmesa en pols - 3 pastanagues

Oli d’oliva verge extra . 500 ml de llet

Sucre + 100 gdepasec

Salipebre +  Olid’oliva verge extra
Salipebre

>
o
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ELABORACIO

1. Per fer la farsa, rostiu el pit de pollastre ta-
llat a daus en una cassola amb oli. Afegiu-hi les
carns picades i salpebreu. En una altra cassola,
sofregiu amb oli, i a foc lent, la ceba i la pasta-
naga tallades petites. Un cop rostideslacarnila
verdura, barregeu-ho tot en una mateixa cas-
solaiafegiu-hi el pa secilallet. Deixeu reduir a
foc lent i tritureu amb la picadora.

2. Talleu les alberginies en rodanxes gruixudes,
d’un dit d’ample, aproximadament. Poseu-les
en una safata i enforneu-les a 170 °C durant
uns 20 minuts.

3. En un casso, escalfeu la mantega i el for-
matge blau fins que es desfacin lleugerament,
afegiu-hi la nata, un polsim de sal i deixeu-ho
reduir a foc suau durant uns 10 minuts.

4. Colloqueu al centre del plat una rodanxa
d’alberginia i afegiu-hi al damunt una cullera-
da de farsa de canelons. Repetiu el procediment
unes tres o quatre vegades. Mulleu amb la salsa
de formatge i serviu al moment.

El Soterrani del Soler (Hostal Soler)
Carrer Major, 87

08250 Sant Joan de Vilatorrada
www.elsoterranidelsoler.com



TIMBAL D'ALBERGINIA
BLANCA AMB PATATES

ELABORACIO

1. Escaldeu els tomaquets, han de ser ben
madurs, peleu-los i talleu-los a daus.

2. Peleu la ceba i els alls, talleu-los petits i
daureu-los en una paella amb oli. Un cop fet
el sofregit, separeu-ne la meitat i reserveu-lo.
A la resta de sofregit de la paella, afegiu-hi el
tomaquet tallat juntament amb les cullerades
d’orenga, farigola i sucre i un toc de sal i pebre.
Cuineu el conjunt a foc lent durant 30 minuts .

3. En una altra paella, amb la resta de sofregit,
afegiu-hi la carn picada de vedella, la nou
moscada i un toc de sal i pebre. Deixeu daurar
el conjunt.

4. Afegiu-hi el vi blanc, deixeu que s’evapori
’alcohol i incorporeu-hi també el sofregit de
tomaquet anteriorment cuinat. Deixeu estofar
el conjunt durant uns 30 minuts més. Si cal, hi
podeu afegir una mica d’aigua. Quan la coccid

estigui gairebé acabada, afegiu-hi la xocolata INGREDIENTS
ratllada, remeneu fins que es fongui i reserveu. PER A 4 PERSONES
5. Netegeu les patates i talleu-les en lamines

molt fines. Eixugueu-les i fregiu-les en oli - 2alberginies blanques
calent fins que siguin cruixents. En podeu - 500 g de carn picada de
fregir algunes de tallades en palletes fines per vedella de Castelltallat
decorar.

500 g de tomaquet de
6. Netegeu i talleu les alberginies blanques Cabrianes o una altra

en rodanxes de mig centimetre de gruix. varietat de tomaquet del

Salpebreu-les, eixugueu-les i arrebosseu-les >
amb farina. Fregiu-les també en oli calent i Bages —
escorreu sobre paper absorbent. + 2cebes Q
7. Munteu el plat intercalant les lamines de 4 grans d’al.l . 2
patata cruixent, les rodanxes d’alberginia * 100 gde farina de fajol =
blanca i unes cullerades del sofregit. Acabeu + 15 gdexocolata negra 70% o
amb D’alberginia blanca i decoreu amb unes - 2 patates mitjanes tipus

palletes fregides de patata. Podeu acabar el plat
amb una mica de xocolata ratllada i unes fulles
de menta per refrescar.

kennebec
1cullereta d’orenga, de
farigola, de sucre i de nou

moscada
Hort dels Sabors - 4 gotdeviblanc
Carrer de Santiago Rusifiol, 9 - Olid’oliva verge extra de
08650 Cabrianes varietats bagenques
www.tomating.com - Salipebre
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CANELO FRED
D'ALBERGINIA BLANCA
| MATO AMB GELAT DE MEL

INGREDIENTS
PER A 4 PERSONES

800 g d’alberginia blanca
manresana

400 g de mat6 de
Montserrat

40 g de pinyons

40 g de pansa sultana

£40 g de pruna sense 0s
40 g d’orellana

10 g de canyella amb pols
20 g de mel

200 g de gelat de mel
Moscatell

Oli d’oliva extra verge
Sali pebre

PUINO D| Y
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Podeu coure I’alberginia blanca
perqueé conservi tota la melositat i la
dolgor mitjancant coccions que no la

deshidratin excessivament. Un cop
cuita, aquest punt dolg la fa com-
binable amb productes diversos que
potser ens semblarien més propis de
la cuina dolga. En tot cas, la barreja
del dolg i el salat a la cuina catalana
ja es feia en época medieval, on era
habitual, i alguna cosa n’ha quedat.
La fruita seca i assecada aporta un
toc cruixent a la barreja dol¢a i ten-
dra del mato i ’alberginia. El canel6
es pot combinar amb un gelat per
arrodonir el plat.

ELABORACIO

1. Reserveu un parell d’alberginies, la resta,
obriu-les per la meitat longitudinalment, feu
uns talls transversals a la polpa i enforneu-les
a 155 °C durant uns 25 minuts fins que estiguin
cuites.

2. Talleu les dues alberginies reservades, lon-
gitudinalment, amb una mandolina, si no en
teniu, procureu que els talls us quedin molt fins
i regulars. Colloqueu-les planes en una safata
de forn, sobre una superficie antiadherent, afe-
giu-hi un raig d’oli, sal i pebre i enforneu-les a
la mateixa temperatura durant uns 10 minuts.
Reserveu-les.

3. De les alberginies cuites per la meitat, pe-
leu-lesifeu-ne daus. Salpebreu-los, salteu-los
en una paella amb oli i flamegeu-los amb un
raig de moscatell. Un cop fred, barregeu-ho
amb el matd esmicolat.

4. Piqueu amb un ganivet tota la fruita secaila
fruita assecada. Afegiu-ho a la barreja anterior.

5. Situeu planes les lamines fines d’alberginia,
solapades entre si, i afegiu la farsa anterior a la
part central. Enrotlleu-les en forma de caneld.

6. Colloqueu al mig del plat, espolseu la canye-
1la per damunt i colloqueu-ne també al costat.
Afegiu-hi el gelat i un rajoli de mel.

Mas de la Sala

Ctra.C-16,km 59

08650 Plans de la Sala, Sallent
www.masdelasala.com



COULANT
D'ALBERGINIA BLANCA

ELABORACIO

1. Escaliveu les alberginies, traieu-ne la polpa
i trinxeu-les molt petites. Incorporeu-hi unes
gotes de suc de llimona.

2. Afegiu-hil’anis estrallat molt, el sucre, el ra-
joli d’anis sec, la canyella en pols i les fulles de
menta ben picades. Barregeu-ho.

3. Agafeu quatre motlles tipus flamera i folreu
tota la base i el contorn amb aquesta barreja
d’alberginia.

4. Per al coulant, poseu al bany maria, o al mi-
croones, la xocolata i la mantega o margarina,
tot trossejat. Deixeu que es fongui.

5. Quan estigui desfet, afegiu-hi els ous i el

sucre i bateu el conjunt. Acabeu amb la farina INGREDIENTS PER A 4 PERSONES
iseguiu barrejant fins a obtenir una massa uni-
forme. . 3 alberginies blanques Per al coulant de xocolata:
35 g sucre + 100 g de xocolata negra
6. Ompliu els centres dels motlles amb la bar- « 2fulles de menta +  1rovelld’ou
reja de xocolata. + 14 llimona +  2o0ussencers
1 anis estrellat . 50 g de sucre
7. Un cop el forn a 180 °C, enforneu durant uns +  1cullereta de canyella en pols +  20gdefarina
8 010 minuts. +  1rajolid’anis sec + 100 g de margarina o mantega

8. Encara calent, i amb ’ajuda d’una ganivet
fi, desemmotlleu el coulant i gireu-lo sobre un
plat.

>
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Can Ferrer

Ctra. de Vic, km 7

08272 Sant Fruitds de Bages
www.canferrer.com
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Les alberginies blanques,
la cistella del territori
i els vins DO Pla del Bages:

COM COMBINAR-LOS?

PICAPOLL
Els vins de picapoll s’elaboren al Bages majoritariament
amb la varietat blanca. S6n elegants i subtils, i s’hi poden
trobar notes florals i de fruita blanca.
Un picapoll jove, sense crianga ni sucres residuals, apor-
tara frescor i unabonaacidesa que combinara perfecta-
ment amb elaboracions suaus on I’alberginia blan-
ca hagi sofert una coccié delicada. Acompanyara
amb respecte i harmonia un arros de verdures
melods on ’alberginia s’hagi ofegat suaument amb
ceba, i s’evitara ’excés de verdures amb una forta
presencia organoléptica, com el tomaquet concentrat
o el pebrot vermell. Aquesta varietat també servira per
acompanyar un plat de tomaquets del Bages amanits
#> amb un oli d’oliva verge extra de qualsevol de les
varietats propies de la comarca.

s
MANDO
Els vins de mandé tenen un color lleuger, sén ele-
gants, amb volum aeri i aromes que recorden el
sotabosc.
Un vi de mando és un negre que marida amb
elaboracions que tinguin un cert pes en boca,
sense gustos excessivament forts. La
combinacié amb una alberginia salta-
da col'locada sobre una coca amb ceba
i botifarra esparracada resultaria ben
gustosa. Caldria evitar gustos més forts,
com el del pebrot, que taparien les delicades
notes organoléptiques.

>
Q
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Tots els cellers de la DO Pla de Bages son de gestio familiar, tenen vinya propia i
elaboren els seus vins amb varietats -tant autoctones com foranes- ben arrelades al
territori. Us proposem com combinar-1los a la cuina amb 1’alberginia blanca.

SUMOLL
Els vins de sumoll sén lleugers, amb una acidesa
alta i vivacitat. Solen ser vins molt eléctrics que no
deixen indiferent.
Un sumoll té més pes en boca que un picapoll i, per
tant, pot combinar a la perfeccié amb algun plat
de peix o carn blanca on també hi hagi una alber-
ginia amb una coccid lleugera. La cuina del baca-
113, molt arrelada a la comarca, pot suposar un bon
maridatge amb aquest vi i I’alberginia blanca: un
bacalla cuinat al forn sobre un llit de puré de pata-
tes i alberginia, o fins i tot un bacalla a la manre-
sana (guisat amb ou dur, panses i pinyons), al qual
podem afegir uns daus d’alberginia a la cassola. El sumoll rosat
també seria un bon vi per maridar amb el mat6 de Montserrat,
un altre producte singular del Bages.

CABERNET SAUVIGNON

Els vins de cabernet sauvignon sén potents, estructu-
rats, amb frescor i equilibri i amb una molt bona evo-
lucié en ampolla, la qual cosa li permet desenvolupar
una bona crianga. r
Ates que son uns vins potents i amb molt de pes, te-
nacitat i forca, cal combinar-los amb plats de for-
ta preséncia gustativa i aromatica. Una alberginia
blanca escalivada amb una costella de porc al forn
i perfumat el conjunt amb herbes aromatiques pot
ser una menja molt adequada per maridar amb vins
elaborats amb aquesta varietat. O un guisat de lle-
gums i carns, on també s’hi incorpori alberginia,
o un plat de botifarra amb mongetes de Castell-
follit del Boix i alberginia escalivada.



MERLOT

Els vins de merlot, una varietat molt arrelada al Bages, s6n
potents, estructurats, equilibrats i presenten una bona ma-
duraci6 i acidesa. Sovint s6n uns vins de crianga que poden
acompanyar plats de forta presencia gustativa i aromatica.
Una alberginia blanca escalivada amb una costella de porc.
Aquests vins amb tanta presencia poden acompanyar cuina-
des llargues, amb sofregits concentrats, amb aromes fuma-
des o torrades. Una graellada de carn, a la qual incorporem

Abadal Celler Grau i Grau
Santa Maria d’Horta d’Avinyd
08279 Barcelona
938203803
visita@abadal.net
info@abadal.net
www.abadal.net

93 835 60 02
info@cellergrauigrau.com
www.cellergrauigrau.com

Celler Les Acacies - Finca Les Acacies

Cava Gibert Ctra. B-431 km 56,7
Doctor Farrer Solervicents, 10 08279 Avinyo

08271 Artés 933 620 010

93 83050 08 info@lesacacies.com

cavagibert@cavagibert.com www.lesacacies.com
www.cavagibert.com

Celler Sanmarti

Mas Sanmarti,

08650 Sallent
629529059
info@cellersanmarti.cat
www.cellersanmarti.cat

Celler Cooperatiu d’Artés - Artium
C/ Rocafort, 44

08271 Artés

938305325
artium@cavesartium.com
Wwww.cavesartium.com

Celler Solergibert

C/ Barquera, 40

08271 Artés

93 83050 84
josep@cellersolergibert.com
www.cellersolergibert.com

Celler Cooperatiu de Salelles
Ctra. Igualada, s/n

08241 Manresa

938720572
coopsalelles@coopsalelles.com
www.coopsalelles.com

unes alberginies, tallades o senceres, que adquiriran les
notes a fum i torrat, o una elaboracié que puguem acabar al
forn, com, per exemple, una alberginia farcida de carniver-
dures i gratinada amb un bon formatge tipus serrat d’ovella.
Com en el cas del cabernet sauvignon, també poden acompa-
nyar guisats amb carn, llegums i verdures, entre les quals hi
hagil’alberginia, i per als més atrevits, ambdés son vins que
poden acompanyar unes postres amb xocolata i alberginia.

Ctra. C-37 Igualada-Manresa, km 75,5
08255 Maians, Castellfollit del Boix

Collbaix - Celler el Moli
Cami de Rajadell, km 3
08241 Manresa

93102 19 65
collbaix@cellerelmoli.com
www.cellerelmoli.com

Exibis

Masia Can Serra dels Exibis, s/n
08670 Navas

info@exibis.com
www.exibis.com

Fargas - Fargas

Cal Quico, 15

08253 Salelles, Sant Salvador
de Guardiola

938358547
celler@fargas-fargas.com
www.fargas-fargas.com

Heretat Oller del Mas

Ctra. Igualada (C-37z) km 91
08241 Manresa

9387683 15
enoturisme@ollerdelmas.com
info@ollerdelmas.com
www.ollerdelmas.com

Mas de Sant Iscle

Casa Vilanova

08272 Sant Fruitds de Bages
93 874 38 06
info@masdesantiscle.com
www.masdesantiscle.com

Vins Colltor

Masia Colltor, s/n

08273 Santa Maria d’Ol6

93 838 40 06 — 691 43 99 98
info@vinoscolltor.com
www.vinoscolltor.com

Celler Sant Miquel d’0Ol6

Mas de Sant Miquel s/n

08273 Santa Maria d’Ol6
637051078
info@cellersantmiqueldolo.com
www.cellersantmiqueldolo.com

Lt oe CONSELL REGULADOR
s ‘ DE LA DO PLA DE BAGES

= CasadelaCulla,s/n
) . 08243 Manresa
- .~ 938748236

info@dopladebages.com

Flade BAGES www.dopladebages.com

29

Y

puind P



RESTAURANTS DEL BAGES AMB DISTINTIUS DE QUALITAT

Els Fagons Els Fogons Gastronomics del Bages és un col-lectiu culinariintegrat per 15 xefs que col-laboren en la promocié de la gastronomia bagenca
Gastronomics 2 partirdel productelocal:elsvinsdela DO Plade Bages, lesvarietatsautoctonesd’olid’olivaidel’horta, el porc Ral d’Avinyd i el maté de Mont-
del Bages serrat, entre d’altres. El bacalla dels Fogons, reinterpretacioé del bacalla a la manresana, d’Ignasi Domenech, és el seu plat referent. Lofer-
) ta gastronomica, amb productes de temporada, va canviant seguint les estacions de I'any. Més informacio: www.elsfogonsdelbages.cat.
=¥
¢ - L'acreditaci¢ Biosphere Responsible Tourism és una distintiu voluntari i independent que suposa una garantia per als turistes en materia
e de gestié mediambiental, proteccidé del patrimoni cultural i defensa de les variables socioeconomiques d’una empresa o destinacié. Al
BIOSPHERE Bages, diversos restaurants tenen aquesta certificacié i, per tant, el compromis amb el territori i els seus productes.

K/ Restaurant Kursaal

Espai Gastronomic

Passeig Pere lll, 35, Manresa
lapinedajordi@gmail.com
938722188

www.kursaal.cat/index.php/espai-gastronomic

[/ Restaurant 'O

Cami de Sant Benet de Bages, s/n
Sant Fruitds de Bages
lo@monstbenet.com
938759429/630511971
www.hotel.monstbenet.com

C/ Restaurant Cal Jaume

Carrer Sant Esteve, 38,
Marganell
info@restaurantcaljaume.com
938357150
www.restaurantcaljaume.com

E/ Restaurant Cube

Carrer d’Agusti Coll, 2-12,
(els Trullols Parc) Manresa
inffo@cubefd.com
938773521
www.cubefd.com

[/ Restaurant Ospi
Ctra. Estacio, 4, Sallent
info@restaurantospi.com
93 820 64 98
www.restaurantospi.com

(/ Restaurant Raviolo

~ Carrer Lepant, 13, Manresa
raviolo@raviolo.cat
9387409 59
www.raviolo.cat

Y/ Restaurant Rosamar

{ Alberg de Castelladral

9

Pl. de Castelladral, s/n, Navas
quimmiro@albergcastelladral.cat
938695311
www.albergdecastelladral.cat

Hostal Soler

Carrer Major, 87, 08250
Sant Joan de Vilatorrada
info@hostalsoler.com
938751907
www.hostalsoler.com

{J Hostal Restaurant Guilleumes
Carrer de les Escoles, 5
Monistrol de Montserrat

Carrer de la Creu, 16, Balsareny
rosamarbalsareny@gmail.com
9382002 51

/ Restaurant La Premsa

[/ Restaurant La Fonda
/ " Carrer de I'Església, 53, la Coromina

Cami de Sant Benet de Bages, s/n

Sant Fruitds de Bages
lafonda@monstbenet.com
938759413
www.hotel.monstbenet.com

Cardona
lapremsa@lapremsahotelrural.com
93869 17 83
www.lapremsahotelrural.com

www.restaurantrosamar.net

g Restaurant Tesi
Carrer Verge de Juncadella, 1

hostal@guilleumes.com
938284065
www.guilleumes.com

Santpedor J Hotel-Hostal Abat Cisneros
E/ Restaurant Aligué U Restaurant Las Vegas restauranttesi@hotmail.com Placa del Monestir s/n
~ Ctra. de Vic, el Guix, 8 i 10, Manresa “ Carrer Born, 28 i C. Nou, 39, Manresa 938321625 Monestir de Montserrat
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info@restaurantaligue.es
93873 2562
www.restaurantaligue.es

O ‘C/ Restaurant Cal Carter Perich

Plaga Tomas Viver, 1, Mura
restaurant@calcarter.net
938317036
www.calcarter.net

info@restaurantlasvegas.com
938721114
www.restaurantlasvegas.com

o (/ Restaurant Mas de la Sala,

Ctra. C-16, km 59, Sallent
hotel@masdelasala.com
938370877
www.masdelasala.com

www.restauranttesi.com

K/ Restaurant Can Ferreroles

~ Ctra. BV-1123km 2,5
Castellbell i el Vilar
restaurant@canferrerolesnou.cat
938357188
www.canferrerolesnou.cat

LS, weslaunatt amb * Wichelin

El restaurant L0, guardonat des del 2013 amb una estrella Michelin, neix amb la voluntat de fer
gaudir els clients amb tots els sentits. Receptes suggerents i atrevides al servei dels sabors i els
ingredients tradicionals de la cuina de sempre.

informacio@larsa-montserrat.com
938777701
www.montserratvisita.com

Ivan Margalef neix a Sabadell i comenga la seva carrera professional a ’Escola Joviat de Manre-
sa, on després torna com a formador. Va treballar en diversos restaurants i hotels de Catalunya,
i fa el salt internacional dirigint equips de cuina a Londres i Budapest. E1 2020 torna al Bages,
on va comengar la seva carrera per encarregar-se de la direccié executiva de la cuina de L’0.



ALTRES PRODUCTES SINGULARS DEL BAGES

El mat6 té historia, i molta; a ’edat mitjana el mato ja eren unes postres tradicionals a Catalunya. El mat6 és un Pt =
formatge de textura suau i flonja, de un gust dolcenc i lletés. Actualment s’elabora principalment amb llet de f
vaca, pero també de cabra o ovella, i no conté ni conservants ni colorants. Les seves caracteristiques, juntament

amb ’absencia de sal, permeten infinitat de combinacions gastronomiques, com el tradicional mel i mato. ,

.c*
4— |

La qualitat i la diversitat sén la riquesa dels tomaquets del Bages. El repertori de tomaquets del Bages esta en
constant evolucio, ja que a les varietats més antigues que plantaven els nostres rebesavis, com 1’esquena verd,
el de Montserrat o el quatre cantos, n’hem afegit de noves, com el cor de bou, el pebroter o el pare Benet, entre
d’altres.

Amb el fred arriba la col verda, i una de les més saboroses que tenim al nostre territori és la col verda manresana, una
varietat cultivada a les zones de regadiu que envolten Manresa. La fondalada on esta situada la ciutat fa que el fred
sigui intens, i aixo fa la col manresana més tova i gustosa. Es molt rica en vitamina C, fins i tot més que les taronges,
ajuda a absorbir el ferro de la carn i reforga el sistema immunologic.

Aquesta mongeta va arribar a Castellfollit del Boix fa prop de tres-cents anys fruit de I’intercanvi comercial amb
America. Estudis tecnics i morfologics han conclos que es tracta d’una llavor i una planta de caracters propis. De tex-
tura fina, aquesta mongeta no és farinosa ni pastosa. La seva pell fina aconsegueix, a més, que aquesta mongeta no
sigui pelluda al paladar. Presenta un gust de blat de moro marcat i una lleugera aroma que recorda la patata.

La DO Pla de Bages és el distintiu que agrupa cellers hereus de la tradicié vitivinicola. Al segle XIX, el Bages va ser la
comarca amb més vinya de Catalunya. Hi trobem varietats autoctones recuperades com la picapoll i la mando. El sol
iel clima del Bages donen uns vins amb molta frescor, d’amable concentracié i amb bona capacitat per envellir. Vins
impregnats amb notes balsamiques d’espigol, farigola, romani i altres plantes dels boscos que envolten les vinyes.

D’uns anys enca, un seguit de petits productors repartits per diferents punts del Bages estan esmer¢ant es-
forcos en la recuperacio del cultiu de ’olivera, i especialment de les varietats autoctones, com la corbella, que
es localitza seguint la vall del Cardener; la verdal de Manresa i la vera, més propera a la zona limitrof amb els
vallesos. Una comarca amb uns olis d’oliva verge extra d’excellent qualitat, olis afruitats, equilibrats i de gust
potent.
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