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Els entrants nadalencs
Entre les tapes i els tradicionals entremesos
Nadal a taula. Lluny d’aquells entremesos monò-
tons amb què l’àvia solia obrir els àpats nadalencs, 
tenim noves propostes per presentar una taula 
generosa de saborosos i originals plats nadalencs.

El Nadal sempre és sinònim de grans àpats, de 
posar sobre la taula els millors ingredients i gau-
dir dels sabors en una companyia immillorable. Ja 
saps el que diuen: allò que bé comença, bé acaba. 
Per això, res millor que posar la nostra destresa 
culinària i tot el nostre amor al servei dels entrants 
nadalencs.

A LA PRENSA MAGAZINE hem fet una selec-
ció de receptes d’entrants, que estan entre l’aperi-
tiu i el plat formal, que mai no fallen la majoria 
d’ocasions i que potser et serveixen d’inspiració. 
Aquests entrants són, per a molts, una actualitza-
ció de la tradició autèntica.

El marisc, que ha estat un dels bàsics de tot festí 
nadalenc i, per això, ha tingut i té una important 
presència a la nostra taula a l’hora d’obrir la festa 
gastronòmica, es fa una mica de banda (que els 
temps no estan per malbaratament) donant pas 
a noves opcions, com són l’aperitiu convertit amb 
mestratge en entrant, però sense la rigidesa de 
la formalitat d’un primer. Però, per descomptat, 
no hem volgut perdre de vista alguns productes 
gurmet atractius i desitjables. Continua llegint i 
descobreix les receptes d’entrants que ja no poden 
faltar a taula per compartir amb els teus un nou i, 
potser diferent, Nadal.

En un mes tindrem aquí la gran festa i tot voldrà 
ser perfecte, i si no ho és sí hi haurà tot l’afany per 
aconseguir-ho. Que ja serà molt després d’aquests  
gairebé dos anys de cinturons estrets i desitjos 
continguts.
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Ingredients
Salmó fumat
Formatge cremós per untar
Ceba tendra
Llavors de sèsam
Unes fulletes de farigola
Pebre, oli d’ oliva verge (o maionesa)

Preparació
Untem el salmó amb el formatge (una capa ben gene-
rosa), hi espolsem les llavors de sèsam, la ceba tallada 
ben petita, un polset de pebre i una mica de farigola. 
Enrotllem. 
Emboliquem els rotllets i els deixem a la nevera (si te-
nim molta pressa els posem uns minuts al congelador). 
Els tallem i els col·loquem  damunt del pa, untat amb 
oli d’ oliva verge o amb maionesa.
Decorem amb unes quantes llavors més de sèsam i 
unes fulletes de farigola.

Recepta i foto: Anna FS

Mos de 
rotlles de 
salmó i 
formatge 
cremós 
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Cargols de punxa 
(Cañaillas) 

Unes hores abans de cuinar-los, col·locar els caragols 
en un recipient amb aigua freda i sal perquè acabin 
de filtrar la possible sorra que continguin. Rentar i 
netejar bé per eliminar restes d’algues i impureses. 
Col·locar en una cassola alta i cobrir bé d’aigua. Afe-
gir-hi sal, més o menys uns 35 grams per litre (que és 
la concentració de l’aigua de mar), i portar a ebullició.
Quan comenci a bullir, coure durant 12 minuts apro-
ximadament. Si és necessari llevar l’escuma amb aju-
da d’un colador durant la cocció.
Retirar la cassola del foc i escórrer els caragols de 
mar. 
Per detenir la cocció i refredar-los, submergir-los en 
aigua amb gel, o bé esbandir-los amb abundant ai-
gua freda. Escórrer i a punt per gaudir-los.
Maionesa amb mostassa, per acompanyar
Es poden acompanyar amb una salsa al nostre gust. 
En aquest cas hem preparat una maionesa amb mos-
tassa antiga: abocar l’ou en el got de la batedora, co-
brir amb oli d’oliva, recolzar en el fons el braç de la 
batedora i, sense aixecar-ho ni moure-ho, batre fins 
que emulsionin els ingredients i es formi la maione-
sa. Amanir amb sal i una mica de llimona o vinagre i 
una cullerada generosa de mostassa.

Recepta i foto: Per sucar-hi pa
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Mos de botifarra 
amb ous estavellats 

i melmelada de pebrot vermell
Una recepta molt senzilla, molt ràpida a cuinar 
i a menjar...

Ingredients
Botifarra de Burgos.
2 ous.
Melmelada de pebrot vermell.
Sal maldon.
Culleretes o petites tartaletesde pasta brisa.

Com fer-ho
Pelar la botifarra i tallar-la a trossos petits, pas-
sar-la per la paella amb un fil d’oli i fregir-la un 
parell de minuts, reservar.
Fregir els ous amb oli molt calent i reservar.
Muntem les culleres o tartaletes d’aquesta mene-
ra: emplenar amb la botifarra saltada, trencar els 
ous i tallar-los en trossos petits, repartir damunt 
de la botifarra i salar amb la maldon, finalment 
posar pel damunt una mica de melmelada de 
pebrot vermell.
Servir-ho immediatament.

Recepta y foto:  Silvia Icart (Chez Silvia)
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Ingredients bàsics: 
1 llom de bacallà dessalat. 
1 taronja. 
1 llima. 
3 rodanxes de gingebre. 
1/2  xile vermell. 
Coriandre fresc. 
2 dents d’all. 
1/2 ceba. 
Salicornia (planta que neix en les salines, per tant és 
molt salada i pot substituir l’ús de la sal).

Per al gelat d’alvocat: 
1 alvocat madur. 
100 ml de nata per muntar. 
Un polsim de sal. 
Un polsim de pebre negre mòlt. 
1 cucharadita de suc de llimona.

Com fer-ho
Preparem el gelat d’alvocat: pelem l’alvocat, li llevem l’os 
i ho xafem  juntament amb la nata líquida, el suc de 
llimona, la sal i el pebre. Introduïm en un recipient que 
possarem  al congelador un temps mínim d’una hora. 

Per macerar el bacallà: exprimim el suc de ½ taronja, 
el suc de ½ llima, li afegim ½ xile vermell picat, les 
rodanxes de gingebre i finalment afegim el bacallà 
dessalat que prèviament haurem tallat a cuadrets. Ho 
deixem macerar en el frigorífic durant mitja hora.
Escaldem els alls tres vegades seguides, per a això tan 
sols hem d’introduir les dents d’all en un cassó amb ai-
gua freda, portar-los a ebullició, quan arrenqui a bullir 
retirem del foc, els passem per aigua freda i repetim 
l’operació dues vegades més. Una vegada realitzada 
aquesta operació filetegem les dents d’all i reservem.
Tallem a juliana la ceba i reservem.
Pelem els grillons de mitjana taronja, sense deixar ras-
tre de pell blanca, i ho tallem en petits daus. Reservem.
Preparem el ceviche: agafem els trossos de bacallà des-
salat que tenim en maceració i li afegim la ceba, l’all, 
la taronja i el coriandre picat, afegim també una mica 
del suc de la maceració i ho col·loquem en una copa 
tipus còctel. 
Finalment piquem sobre el ceviche uns brots de sali-
cornia i col·loquem una boleta de gelat d’alvocat.

Recepta i foto: Fresa y pimienta

Ceviche de bacallà dessalat, taronja 
i salicornia amb gelat d’alvocat 
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Torrada de salmó, 
alvocat i ou  

Els ingredients
- Unes llesques de pa integral. 
- Salmó fumat. 
- Ous cuits. 
- Alvocats. 
- Tomàquets xerri. 
- Oli d’oliva verge extra. 
Les quantitats dependran del nombre de torrades que 
vulguem fer, adaptant la recepta a les nostres necessitats.

Com fer-ho
Posem l’ou a coure en aigua durant uns 11 minuts apro-
ximadament. Ho pelem i ho tallem en rodanxes.
Les llesques de pa les torrem a la torradora de pa fins que 
es daurin una mica.
L’alvocat el tallem per la meitat i en traiem la polpa amb 
l’ajuda d’una cullera. Ho tallem a rodanxes.
Muntar la torrada és la cosa més senzilla del món: so-
bre cada llesca posarem unes rodanxes de salmó fumat, 
damunt unes rodanxes d’alvocat, una altra rodanxa d’ou 
cuit i una mica de tomàquet.
Just uns segons abans de servir li tirem per damunt un 
rajolí d’oli d’oliva verge extra.

Recepta i foto : parachuparselosdedos
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Ingredientes
Queso fresco
Delicias de Morcilla o rodajitas de morcilla a la plancha
Pan
Aceite de Oliva Virgen Extra

Preparación
Tostar el pan.
Colocar una rodaja de queso fresco.
Freír las delicias en aceite muy caliente y colocarlas 
encima del queso.
Si en lugar de delicias, asamos rodajas de morcilla, no 
nos hará falta aceite, porque las haremos a la plancha y la 
grasa de la morcilla será suficiente.

Receta y foto: Graci (Pinchos y canapés)

Morcilla de Burgos Morcilla de Burgos 
con queso frescocon queso fresco
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Ingredients
- 250 gr de llagostins cuits.
- Mitja poma.
- 6 barretes de cranc.
- Un cabdell d’enciam.
- Una rodanxa de pinya en almívar.
Salsa Rosa:
- Tres cullerades de maionesa.
- Un rajolí de ketchup.
- Unes gotetes de whisky.

Preparació
Pelarem els llagostins (reservant-ne uns 
quants per a la decoració). 
Tallarem els llagostins, la poma, el cranc, 
l’enciam i la pinya molt finament i ho 
barrejarem. 
Farem la salsa barrejant els tres ingre-
dients i ho unirem a la barreja anterior. 
Omplirem la copa i decorarem. 
Conservar a la nevera.
Còctel de marisc.

Còctel de marisc
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Pinxo d’anxoves 
amb guacamole

Ingredients
Torrada de pa cruixent
Alvocat
Tomàquet
Ceba Habitada
Coriandre
Oliï d’Oliva verge extra.
Anxova

Elaboració
La idea d’aquesta torrada és la de gaudir d’unes bones anxoves, 
amb un guacamole, però
en textures, per capes.
Rentem les verdures.
Tallem l’alvocat i la ceba en tires, el tomàquet el tallem a daus 
petits.
Piquem el coriandre.
Sobre una torrada de pa cruixent, anem col·locant les verdures 
que formen el guacamole, però
individualment de manera que no perdin la seva textura ori-
ginal.
Primer el guacamole, la ceba, el tomàquet, hi espolsem el co-
riandre i acabem amb un parell d’anxoves i un doll d’oli d’oliva.

Recepta i foto:  Benedicto – Cocina Con Poco
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Quan hem de preparar un aperitiu o un entrant  el format-
ge, en qualsevol de les seves formes, sol ser sempre una 
gran elecció. Una opció ràpida i senzilla pot ser aquesta 
recepta de provolone al forn amb pesto i fons picant, una 
mescla de sabors fantàstica.

Ingredients
200 g de formatge provolone tallat en una rodanxa d’1-2 
cm de grossor. 
Un parell de cullerades de pasta de tomàquet. 
Una culleradeta de pasta de guindilla. 
Dues cullerades de vi blanc sec. 
Salsa pesto. 
Pebre negre i alfàbrega fresca.

Com fer-ho 
Escalfar el forn a 180ºC. Buscar una cassola petita o un al-
tre recipient apte per al forn que tingui la grandària apro-

ximada de la porció de formatge provolone.
Barrejar en un bol la pasta de tomàquet amb la pasta de 
guindilla i el vi. Cobrir el fons d’una cassoleta amb aquesta 
preparació.
Disposar el formatge damunt, donar un cop de pebre i po-
sar al forn fins que s’hagi fos bé, uns 10-15 minuts. Afegir 
per damunt unes cullerades de salsa pesto i decorar amb 
una mica d’alfàbrega fresca.
Ideal per compartir en els aperitius, acompanyat de ‘pali-
tos’ o quadradets de pa torrat. 

Recepta i foto: Lliana Fuchs

Provolone
 al forn amb pesto i fons picant
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Nècora cuita
Ingredients

Nècora
Aigua

Sal

Elaboració
Es mata la nècora amb aigua freda i gel o amb aigua tempera-
da si es vol fer més ràpid. Si tenim un foc fort també podem 
tirar la nècora viva quan l’aigua està freda i es posa a bullir.

S’aboca aigua abundant en un recipient, aproximadament 5 
litres per a coure’n un quilo i s’afegeixen 70 gr. de sal per cada 

litre d’aigua.
Es posa a bullir.

Quan l’aigua comença a bullir s’introdueix la nècora i es 
comença a contar el temps quan l’aigua, després de baixar,  

torna a bullir. 
Segons les grandàries, els temps són:

- Nècora petita de 80 a 125 gr.: 4 minuts
- Nècora grossa de 130 a 300 gr.: 6 minuts 
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Tapa de 
bacallà 

amb 
carxofes 

i patates
Ingredients
• 1 tros de bacallà de la part del morro
• Oli d’oliva verge
• 1 patata gran
• 2 carxofes
• Sal

Preparació
Fem el bacallà, a baixa temperatura, de 4 a 
7 minuts, segons el grossor que tingui, ho 
traiem i reservem. 
Fregim les carxofes partides en quatre trossos 
(els hi traiem la pelussa, si en tenen) i ho 
posem damunt de paper absorbent. 
Tallem les carxofes a làmines i les fregim, 
també ho passem a un paper absorbent.
En el fons d’un cèrcol o rotllana d’emplatar 
posem les patates fregides i estrenyem, posem 
sal, després posem les carxofes i també posem 
sal, i finalitzem amb el bacallà a làmines. 
Llevem la rotllana amb cura, espolsem pebre 
vermell per damunt del plat i servim.

Recepta i foto: Margot Serrano
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No pot ser més fàcil, i només porta aquests tres ingre-
dients, sèpia, salsa brava i patates cuites.

Ingredients per sis tapes
• Una sèpia
• 4 patates
• Salsa brava al gust

Com fer-la
Tallem la sípia a tires i després les tires a daus. 
En una paella amb unes gotes d’oli d’oliva, anem daurant 
els tacs de sípia fins que estiguin molt blancs i amb peti-
tes crostes marrons a la part exterior.
D’altra banda anem coent les patates al microones, i així 
de pas li anem donant més ús, no només per escalfar l’es-
morzar. 

Pelem les patates, les tallem a trossos i les punxem. 
Després les emboliquem en paper film, les fiquem al 
microones i les cuinem a potència de 700W dues sèries 
o tandes successives de 5 minuts cadascuna, deixant un 
minut d’espera entre una i altra.
Preparem una salsa brava clàssica. 
Servim la salsa sobre els trossos daurats de sípia i barre-
gem bé a foc viu, perquè la sípia s’impregni del sabor.
Afegim els trossos de patata cuita i els integrem en el 
guisat de sípia, remenant perquè estiguin ben repartits. 
Després de cinc minuts, apaguem el foc i ho deixem re-
posar una hora abans de fer un altre escalfada i portar-ho 
a la taula.

Recepta i foto: Pakus – Directo al Paladar

Sèpia Sèpia 
amb salsa bravaamb salsa brava
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A més de bons, tenen poques calories. Els podem menjar 
com a tapa, aperitiu o com acompanyament de carns. La 
recepta original els diu ‘a la provençal’, però en aquesta 
recepta s’ha afegit nous.

Ingredients
6 xampinyons grans
Oli i sal
Pel Crumble de nous
2 cullerades soperes de parmesà acabat de ratllat
3 cullerades soperes de pa ratllat
3 daus de julivert congelat
2 daus d’all congelats
10 meitats de nous

Elaboració
Netegem els xampinyons i els untem d’oli amb les mans. 
Podem pinzellar-los amb un pinzell de silicona.
En un bol posem l’all, julivert, pa ratllat, nous esmicola-
des, formatge i ho barregem bé fins  que tots els ingre-
dients estiguin ben barrejats.
Emplenem els xampinyons amb la mescla, i ho posem al 
forn 15 minuts a 180º.

Recepta i foto: Margot Serrano – Las cosas de la vida

Xampinyons Xampinyons 
amb crumble de nousamb crumble de nous
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¿Qué plantar en invierno?

El Crisantemo es una flor perenne, cargada de simbolis-
mo, de la familia de las asteráceas con más de 30 espe-
cies. Aunque es nativa del nordeste de Europa y Asia, es 
famosa a nivel mundial y podemos disfrutar todo el año 
gracias a su gran surtido de formas y colores.

Simbolismo
El crisantemo amarillo, es considerado como la flor del 
otoño sobre todo en China y Japón, donde es la flor ofi-
cial. Es muy utilizada como flor ritual y santa en algunas 
ceremonias, y simboliza una vida larga y eterna. En Chi-
na, el crisantemo es símbolo de sabiduría, mientras que 
en otros países lo es de honestidad. 
En el continente americano, es normalmente considera-
da como algo positivo, por lo que trasmite alegría en las 
zonas donde se cultiva.
En Occidente se la conoce como San Vicente y represen-
ta la sabiduría y la alegría. 
En algunos países como España o Italia, está muy asocia-
da al Día de todos los Santos como ofrenda a los difun-
tos. Dependiendo del país, el crisantemo adopta valores 
muy extremos.

Usos del crisantemo
Dado su origen asiático, el crisantemo es utilizado hasta 
en la industria culinaria pues es posible beberlo en lo que 
se conoce como té de crisantemo, en el cual se hierven 
las flores blancas y amarillas. Así mismo, tiene usos me-

dicinales, por lo que es utilizado como remedio contra 
la gripe.
Gracias a la floricultura, el crisantemo se utiliza todo el 
año tanto a nivel decorativo con sus diversos colores (do-
rado, rojos, blanco…) como  flor sembrada en nuestras 
macetas o jardines.  
Cuando esta flor se seca, se extrae de sus compuestos ac-
tivos el piretro; se comercializa en forma de oleoresina 
y se convierte en un insecticida biodegradable repelente 
de insectos.

Cuidados del crisantemo
El cuidado del crisantemo es fácil y sencillo, son muy 
resistentes y se pueden cultivar con relativa facilidad tan-
to en ambientes de exterior como de interior, aunque es 
preferible tenerla bajo la luz natural, pues necesita mucha 
luz y frescura para su floración. La temperatura ideal se-
ría entre 16 y 20 grados. 
Es suficiente regarlas cada dos días, pero si no están en 
un ambiente húmedo, debemos aplicar pulverizaciones 
diarias, sobre todo en invierno si tenemos calefacción. 
De esta forma no se marchitarán, y si por desgracia se 
marchitan, debemos eliminar esas flores para que las 
nuevas duren más tiempo. Hay que tener atención con 
los encharcamientos.
Con los avances tecnológicos, se cultiva en todas las 
épocas del año. Pueden crecer en casi todo tipo de suelo, 
pero si es muy fértil  y con un buen drenaje, mejor.

Crisantemo
Flor de gran belleza i simbología
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Ingredients (per 8-10 pastes fullades):
• 1 làmina de pasta fullada.  
• 3 botifarres de ceba fresques per fregir. 
• ½ tassa de pinyons. 
• 2 cullerades de ceba confitada. 
• Formatge de corró de cabra tallat a rodanxes. 
• Melmelada de figa.  

Elaboració
Amb un ganivet  obrir les botifarres al llarg i retirar la 
pell.
Posar un raig d’oli a la paella i fregir-hi la carn de les 
botifarres durant uns minuts.
Passats uns cinc minuts afegir-hi els pinyons i les dues 
cullerades de ceba confitada. Barrejar-ho i deixar a foc 
mitjà un parell de minuts més. Apartar del foc i reser-
var.

Estendre la làmina de pasta fullada sobre una safata de 
forn. 
Amb un cèrcol de 8 cm tallar la pasta fullada fent por-
cions deixant una mica de separació entre elles. Reti-
rar el sobrant. Tallar unes tires del sobrant i posar-les 
al voltant dels cercles, d’aquesta manera crearem unes 
vores que al fornejar quedaran més alts. Punxar amb 
una forquilla el centre i pintar amb ou la part exterior.
Emplenar el centre de cada cercle amb la botifarra que 
tenim reservada en la paella (escórrer l’oli perquè les 
pastes fullades no quedin massa greixoses).

Recepta i foto: Mari Carmen Azorín Ricote

Pastes fullades
de botifarra de ceba amb formatge i melmelada
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Canapès de verdures amb gelatina de remolatxa 
Ingredients
6 llesques de pa de motlle sense la crosta. 
2 remolatxes cuites. 
5 pastanagues. 
2 branques d’api. 
2 cebes tendres. 
6 fulles de gelatina. 
3 cullerades soperes d’oli d’oliva verge extra. 
Sal. 
Unes rametes de pimpinella (optatiu per decorar el plat).

Preparació
Posar la gelatina en remull amb aigua freda. 
En un cassó, tirar-hi les remolatxes, cobrir d’aigua i portar-ho a 
ebullició. Retirar del foc, triturar i passar-ho pel xinès. 
Tornar a escalfar, afegir la gelatina escorreguda, barrejar, abo-
car-ho tot en una font rectangular de vores baixes fins a una 
altura d’un cm i ficar-ho al frigorífic 2 hores. 

Pelar 3 pastanagues, retirar les puntes, tallar-les en trossos de 7 
cm de llargada i partir-les per la meitat a lo llarg. Coure-les en 
una cassola amb aigua salada durant 10 minuts, escórrer-les i 
reservar-les. Pelar la resta de les pastanagues, retirar les puntes 
i tallar-les en juliana. 
Retirar els fils a les branques d’api i tallar-les en juliana. 
Pelar les cebes tendres i tallar-les d’igual manera. 
Torrar en una torradora les llesques de pa. 
Escaldar durant un minut en aigua salada les tres verdures ta-
llades en juliana, escórrer-les, posar-les en una font i ruixar-les 
amb l’oli. 
Tallar la gelatina de remolatxa en rectangles de 10 x 2,5 cm.

Presentació
Col·locar en els plats les llesques de pa. Disposar damunt 2 mei-
tats de pastanaga abastant la juliana de verdures, cobrir amb la 
gelatina i decorar amb la pimpinella.
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Bloc de notas, per Pere Farrè

Ja era hora! Després d’una molt llarga temporada sense activitats, tornen a tenir vida 
les inauguracions, esdeveniments i presentacions, com la que ens va oferir Fina Badia I 
Knit Studio, mostrant-nos la seva col·lecció de peces de decoració per a la llar. D’aquesta 
mostra, ens va cridar especialment l’atenció un petit cor, tant pel seu disseny com per la 
seva bonica caixa de presentació, ja que com regal serveix tant de clauer o com a objecte 
decoratiu, que són només dues de les utilitats d’aquesta peça, elaborada a mà amb fil de 
vellut i perfumada al seu interior amb lavanda; un objecte que no és només un regal per 
a un dia molt especial. El més important d’aquesta peça-cor està en la compra, ja que 
una part del benefici de la seva venda va destinada a l’Hospital de Sant Joan de Deu, per 
avançar en la investigació i el tractament del càncer infantil. A la foto veiem la dissenya-
dora amb uns nens, a l’Hospital, mostrant el Solidari Cor. Un doble bon regal, per qui 
el dóna i el qui el rep.

Excel·lent presentació la que ens van oferir Ivan Lara, Shay Ral i Diego Buen-
dia (foto) en un dels salons del “Leonardo Royal Hotel Barcelona Fira”. Hotel 
ubicat dins del districte anomenat Parc Empresarial BCN Fira de Barcelona 
(l’Hospitalet), ja que està emplaçat a la zona de proximitat de l’esmentat recinte 
firal, acollint moltes de les periòdiques celebracions de fires i congressos inter-
nacionals. Hotel d’acollidor disseny, compte en les seves onze plantes amb 204 
habitacions d’agradable decoració i modern disseny. En la seva planta baixa i 
de recepció se situen confortables zones de descans, amb espais que no deixen 
indiferents a clients o visitants. Espais que són, pel seu ambient i decoració, 
molt acollidors salons de reunions i convencions, amb llum natural per les se-
ves grans vidrieres, i sobresortint, entre altres espais, la seva àmplia terrassa 
amb piscina i vistes panoràmiques. Foto: Gonzalo Mirón

Presentació de “Leonardo Royal Hotel Barcelona Fira”

Tot i la pandèmia, la ciutat de Barcelona recupera la seva activitat firal; així vam veure 
com el mes passat, primer va ser el Saló de l’Automòbil, seguint-lo el de la Nàutica i, ja 
recentment, el Gastronòmic Fòrum Barcelona, celebrat al recinte Firal de Montjuïc, amb 
un èxit total, tant de visitants com de participació, ja que va comptar amb més de 300 
expositors, entre els quals van destacar diversitat de firmes i empreses tan importants 
com: Gallina Blanca, Damm, Makro, Tupinamba, Alaska Seafood -a la foto, amb el seu 
directiu a Cayalunya David McClellan-, Biomarket, Ametller Origen... Un certamen que, 
en aquesta segona edició, va congregar la major oferta de professionals de la restauració i 
del comerç alimentari. Una Fira que va comptar amb nombroses activitats: tallers, ponèn-
cies, aules, degustacions... així com demostracions gastronòmiques, promogudes tant pels 
expositors com per destacats xefs de la restauració. També van estar molt concorreguts 
els espais dedicats al Fòrum Dolç i al Vi, aquest amb més de 60 estands d’empreses del vi 
català, així com l´àrea divulgativa del Incavi. A la Fira no hi va faltar el sector que aposta 
per l’alimentació sostenible. Foto:Joana Alberti Santanach

El Gastronòmic Forum Barcelona i la seva exitosa Segona Edició

Aquesta empresa de Recursos Humans, líder mundial de transport i 
distribució de Mercaderies, ha triat com a nova directora per al sud 
d’Europa i el Marroc, a Mayte Galeano, qui s’encarregarà a Espanya, 
Portugal, Itàlia i el Marroc del seu bon desenvolupament i política de 
contractació en suport de les empreses. Mayte Galeano ja va ocupar 
amb èxit llocs directius en aquest mercat en la companyia Iberia X 
PO Logistics. Té la seu central a Greenwich - Connetticut (EUA), i 
en l’actualitat presta els seus serveis, amb els seus 40.000 empleats, a 
50.000 carregadors a través de 744 centres.

Mayte Galeano, nova directora de RHX PO logístics

El Cor Solidari. Creat per la dissenyadora Fina Badia
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L’expressió de la vinya a la D.O. Empordà

Finques de Perelada
El celler
La varietat de terres de l’Empordà es reflecteix a les diferents finques de Castell Peralada, que compta amb terres de 
pissarra a Garbet, de grava a la Garriga, francoargilosos a Malaveïna. El celler ha decidit aprofitar els trets diferencials 
que cadascun d’aquests terrenys imprimeix al raïm per apostar pels anomenats vins de terroir o de finca: uns vins la 
personalitat dels quals ve marcada per la vinya on neixen. ¡L’expressió de la vinya!

L’elaboració de vi al Castell Peralada està documentada des de l’Edat Mitjana, quan els frares carmelites del 
Convent del Carme produïen vi per abastir tota la regió. 

5 Finques 2016
Varietats: Cabernet Sauvignon, Garnatxa Negra, Merlot, Syrah, 
Samsó, Monastrell, Cabernet Franc.
Grau alcohòlic: 14%
Preu: Entre 10 € i 12 €
TAST: Color vermell cirera intens.
L’aroma presenta records a fruites vermelles, espècies, amb no-
tes balsàmiques i un fons torrefacte.
A la boca és fresc, estructurat i equilibrat. Té uns tanins pre-
sents, però molt ben integrats.
Definició: Potent. Vi amb molta personalitat i un llarg postgust.

Finca La Garriga Blanca 2019
Varietat: Chardonnay
Volum Alcohòlic: 13,5%
Preu aproximat: 18 €
TAST: Aroma de fruites fresques, amb fons balsàmic i en perfec-
te assemblatge amb les fines i delicades notes de la bóta.
A la boca és fresc alhora que gras, envoltant, elegant i equilibrat.
Destaca per la complexitat i personalitat única, reflex de les va-
rietats de les quals prové.
Definició: Un vi madur, de color groc amb tons daurats.

Finca Malaveïna 2017
Varietats: Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Garna-
txa Negre, Syrah.
Vinificació i Criança: Després de la fermentació de cada varietat 
per separat, el vi té una criança de 22 mesos en bótes noves de 
roure francès.
Volum alcoholòlic: 14%
Preu aproximat: 20 €
TAST: Un vi que combina la potència i la concentració de la 
fruita mediterrània amb l’elegància de la criança bordelesa. Un 
vi concentrat i complex, amb aromes de fruites madures i mati-
sos torrats i especiats de la criança
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