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COCINA MEDYTERRANEA
Terraza - Para lfevar - A domicilio - Mend diaro

Coavies salodes  piezos

En el mén de la cuina catalana les coques ocupen
un lloc privilegiat sent una de les elaboracions més
populars de la nostra gastronomia. A la Mediterra-
nia hi ha coques per tot arreu, les més conegudes
de les quals son les pizzes italianes, perd nosaltres
en tenim de totes menes, i amb molta més varietat.
N’hi ha de recapte, de tomata, de ceba, de trempd, de
sobrassada, despinacs, de pésols...

La coca, diuen, nasqué gracies a laprofitament de
la massa de pa que no s’havia inflat. En comptes de
llencar-la, es coia plana, ensucrant-la per servir-la de
postres. A partir d'aqui va anar evolucionant fins a
les elaboracions que coneixem avui dia. En aquesta
edicié de LA PRENSA MAGAZINE en trobareu unes
quantes, totes molt tradicionals i ben vives encara.
Un animem a fer-les i assaborir-les.

- Pg. del Timd, 24 | Costelicelols | Bon | 93 8881023



ca de boguerones

MASA

Harina 475 Gramos

Levadura 25 gr

Aceite de Oliva 1 cdta

Agua templada 235 miliitros
Sal 1 cdta

RELLENOS

Tomate frito 300 miliitros
Cebollas medianas 2 Unidades
Boquerones 200 Gramos
Pimiento rojo 1 unidad
Pifiones 50 Gramos

Sal ¢c/n

Aceite de oliva virgen extra 4 cdas

PASO A PASO

Pelar las cebollas, cortarlas en rodajas finas y rehogarlas
en aceite.

Incorporar los pimientos cortados en cuadraditos y la
salsa de tomate frito.

Rectificar de sal.

P

Limpiar los boquerones, retirar las espinas, separar los
filetes y sazonarlos con sal.

Poner los pifiones en agua para que no se quemen al hor-
near.

Reservar.

En un bol disolver la pastilla de levadura en el agua tem-
plada.

En un bol volcar la harina, la sal y el aceite de oliva.
Hacer un hueco en el centro y volcar la levadura.
Amasar bien.

Engrasar un bol con un poco de aceite y dejar reposar la
masa durante 30 minutos tapada con papel film o con un
gorro de ducha.

Encender el horno a 200 °C.

Con ayuda de un rodillo de reposteria, trabajar la masa
sobre una superficie engrasada hasta que tengamos una
plancha de unos 35cm x 25cm y un grosor de medio cm.
Poner la masa en una bandeja de horno.

Cubrirla con las verduras y repartir por encima los filetes
de boquerdn y pifiones.

Hornear a 200°C durante 20 minutos.
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Cocao d@b\/@r

Aquesta coca de verdures amb sardinetes és una forma
ideal de preparar les verdures per als que no en sén
gaire entusiastes, una recepta facil que tindrem llesta
en un temps curt.

Ingredients

- Una ceba gran

- Un parell de pebrots verds italians

- Mitja pebrot vermell

- 100 gr de carbassé

- Dues cullerades doli doliva

- Sal

- Pebre

- Una culleradeta de pebre vermell dol¢
- Una llauna de sardinetes en oli
Ingredients per ala massa

- 300 gr de farina de forga

- 50 gr doli

- 50 gr de mantega a temperatura ambient
- 20 gr de llevat fresc

- 100 gr daigua

- Una culleradeta de sal
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Preparacié

Pre escalfar el forn 220°.

Picar bé totes les verdures i barrejar amb loli doliva,
el pebre vermell, un pessic de sal i una mica de pebre.
Reserveu-ho.

Barregeu la farina amb la sal i remeneu-ho per barre-
jar.

Collocar-lo en un bol i formar un volca al centre.
Escalfar lleugerament laigua (només perqué estigui
tebia) i dissoldre-hi el llevat.

Aboqueu laigua al centre del volca de farina i afegiu-hi
també Joli i la mantega i remeneu-ho amb una cullera.
Enfarinar la superficie del taulell, posar la massa a so-
bre i comengar a amassar fins que estigui tot ben inte-
grat. Deixeu-ho reposar uns minuts.

Estireu la massa en la forma que preferiu, rodona,
allargada, dividiu-la per la meitat i feu-ne dues més
petites. Ha de quedar ben fina.

Repartir per sobre les verdures i enfornar uns 20 mi-
nuts fins que estigui daurada i cruixent.

Un cop fora del forn repartir les sardinetes per sobre.
Notes

Podem posar anxoves.

Si utilitzem mantega de porc tindrem una delicios pas-
ta de full.

W restaurantelac
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de fritada

Ingredients

1 base de massa de pizza

4 cullerades de tomaquet fregit casola
100 g de mozzarella

1 patata

1 pebrot vermell

2 ous

Una mica de sal

4 talls de pernil ibéric

5 cullerades doli doliva verge extra

Preparacio

Escalfar el forn a 250 © C, calor amunt i avall.

Posar a escalfar loli en una paella. Pelar i partir la pata-
ta a rodanxes fines, com si anéssim a fer una truita de
Ppatata. Ficar-hi una mica de sal i fregir-ho. Escérrer bé.
Reservar-ho.

Rentar el pebrot, assecar i partir-lo per la meitat. Re-
tirar les llavors i tallar-ho a tires. Fregir-lo en el mateix
oli doliva verge extra de fregir la patata. Quan estigui
fregit, sescorre bé loli —fer-ho amb un colador- i po-
sar-li unes escates de sal.

Estenem la massa de pizza. Repartim el tomaquet fre-
git sobre la base.

D12

Posar a continuacié la mozarella i per sobre pebrots i
patates.

Fem un buit entre les patates i pebrots perque els ous
no es moguin i els col-loquem repartits.

Ficar la pizza al forn. Senforna els primers 5 minuts a
250°C i després el baixem a 220 ° C i senforna fins que
la massa estigui cruixent i els ous al nostre gust -uns 5
minuts més-.

Només treure-la del forn posar-li per sobre els talls de
pernil: amb la calor que deixa anar la pizza en pocs se-
gons queda perfecte, lleugerament calenta i amb l'aro-
ma d’un bon pernil.

Consells

Es important que patates i pebrots estiguin ben esco-
rreguts, perqué no deixin anar greix al forn i la base
quedi cruixent.

Fem servir sempre el forn preescalfat a 250 © C; és mi-
llor que tinguem la safata dins. Podem traslladar la
pizza a la safata amb un paper denfornar i aixi ja es
troba la safata calenta: notarem la diferéncia a enfornar
sobre una safata que no ha estat pre escalfada.

Recepta i foto: SU — de Webosfritos
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Ingredientes para la masa de la coca

25 gr de levadura fresca (una pastilla de las que venden en los
supermercados).

235 ml de agua templada.

Una cucharadita de aceite de oliva virgen extra.

475 gr de harina.

Una cucharadita de sal.

Ingredientes para el relleno

Un pimiento rojo.

Dos pimientos verdes.

Medio calabacin.

Una cebolla fresca o cebolla roja.
Un pellizco de sal.

Un huevo batido.

Ingredientes para poner sobre las verduras.
Una lata de sardinas en aceite.

Una latita de anchoas.

Una lata de aceitunas negras.

Preparacién

En un bol, mezclar la pastilla de levadura con el agua templada
y mover con las manos hasta que la levadura se haya disuelto
por completo.

En otro bol volcar la harina, a sal y el aceite de oliva.

Hacer un hueco en el centro y volcar la levadura desleida en
agua. Amasar bien hasta que la masa esté homogénea. Sila masa
quedara demasiado seca afadir un pelin més de agua.

Coger una bolsa de pléstico de congelados y echar en el interior
una cucharadita de aceite vegetal. Hacer que el aceite impregne
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bien el interior de la bolsa y meter dentro la masa preparada.
Cerrar dando un par de vueltas a la bolsa y dejar reposar du-
rante 30 minutos.

Encender el horno a 200°C.

Envolver el pimiento rojo en papel albal y hornearlo durante
20 minutos.

Cortar las verduras en aros finitos: calabacin, cebolla y pimiento
verde. Al pimiento hay que quitarle las pepitas.

Sacar el pimiento del horno, quitarle las pepitas y cortarlo en
rodajas finas.

Preparar los ingredientes que afadiremos a la coca: aceitunas,
anchoas y sardinas.

Escurrir las aceitunas y cortarlas en rodajas finas.

Escurrir las sardinas. Limpiarlas de pieles y espinas. Reservar.
Escurrir las anchoas y si tuvieran bigotes, quitdrselos con cui-
dado.

Enharinar una superficie para poder trabajar la masa. Sacar la
masa de la bolsa de plastico.

Con ayuda de un rodillo de reposteria, trabajar la masa hasta
que tengamos una plancha de unos 35cm x 25¢m y un grosor
de unos 5 milimetros.

Cortar la masa en dos tiras grandes y anchas. Con ayuda de un
pincel de cocina, pintar la masa con huevo batido

Colocar las verduras sobre la masa: cebolla, calabacin, pimiento
verde y pimiento rojo y las aceitunas cortadas.

Hornear a 200°C durante 20 minutos.

Finalmente, sacar del horno y colocar encima las anchoas y las
sardinas alternando.
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Coca de trampé a lalfabreaa

La Coca del Trampd és un dels plats més tipics de les
Illes Balears. Labundancia de verdures de temporada de
la zona mediterrania es fa notar a aquesta recepta.
Aquesta coca és molt consumida en qualsevol celebracid
a manera daperitiu, tébia o freda.

Ingredients per ala massa

500 gr. de farina normal

15 gr. de llevat fresc

175 ml. daigua

175 gr .doli doliva verge extra
Sal

Ingredients per al farciment

Un parell de pebrots verds

Mig pebrot vermell

Un parell de tomaquets

Un parell cebes de Figueres mitjanes
Un parell de carbassons mitjans

Sal, Pebre i Oli

Alfabrega

p18

Preparacié

Posem la farina en un bol i hi fem un buit, afegim l'ai-
gua a la que hem diluit el llevat, afegim la sal i [oli i ho
pastem.

Ens ha de quedar una bola que senlairi del bol. Potser
necessita una mica més de farina, aixo es veu si la massa
no senlaira.

Trossegem les verdures i les deixem en un bol, on les
amanim amb sal, pebre i oli, i unes fulles dalfabrega
fresca picades.

Posem la massa a la safata del forn i lestirem amb les
mans.

Punxem amb una forquilla i hi afegim les verdures, hi
posem el tomaquet a rodanxes, salpebrem el tomaquet i
ho fem al forn 30 minuts a 180°.

A Mallorca sacompanya amb les mateixes verdures que
ens sobren de la coca, amanides com una amanida.

La nova web
per gavdir
de la cuina de
La Rosita,
aro... a coso.

LA ROSITA,

ARA A CASA.

WWIW.LACUINADELAROSITA.COM




. Coa\mas
d’ anis

Ingredients per fer-ne unes vint, segons grandaria del
motlle

75 gr doli doliva

Una cullerada d’anis en gra (matafaluga)
200 gr de farina

Una culleradeta de llevat en pols tipus Royal
75 gr de licor d’Anis

Deu gr de sucre

Una mica de sal

Oli per pinzellar

Sucre per empolvorar

Elaboracié

Posem Ioli a escalfar juntament amb la cullerada de
grans d’anis.

Ho apartem del foc quan comenga a fumejar, abans
que enfosqueixin els grans massa

En un bol ampli, tirem la farina tamisada i bolquem a
sobre loli calent mentre remenem amb una cullera de
fusta o espatula.

Anem afegint i barrejant el llevat, el licor d'anis, sucre
isal

Acabem de pastar a ma quedant una massa oliosa que
no senganxa a les mans.

Posem la massa entre dos fulls de paper de forn i leste-
nem molt finita amb ajuda de el corré de pastar
Traiem el full de dalt i tallem amb un motlle rod6 les
coques

Les anem dipositant amb compte de no trencar-les i
amb ajuda d’'una espatula ampla, sobre la safata cober-
ta amb paper de forn, pinzellem cadascuna amb una
mica doli doliva i empolvorem amb sucre.

Les retallades restants de la massa les tornem a ajuntar,
les estirem i tallem amb el motlle de la mateixa ma-
nera.

Posem al forn a 180 graus durant uns 15 minuts fins
que comencen a daurar.

Traiem i deixem refredar

Coca
CriAlxent

Sarﬁi na
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Ingredients per a dues persones

Una coca doli

Panses sultanes

Cuscus

Un tomaquet

Un pebrot vermell

Sardines a salad (similar a les anxoves)
Ous de truita (opcional)

Brots frescos (opcional).

Elaboraci6

Tallem les coques doli en forma de rectangles amb
un ganivet de serra i molta cura.

Per fer el cuscts, humitegem els granets de sémola, i
piquem el més fi que puguem el tomaquet i el pebrot.
En un bol barregem bé tots els ingredients, afegim les
panses també molt picades i llest. Ho repartim sobre
les coques de coca doli.

Finalment, partim els lloms de sardina a sala6 a la
mida de les coques i els colloquem sobre el cuscus.
Decorem la coca amb uns ous de truita i uns brots
frescos i les colloquem amb cura que no sens tren-
quin sobre una pissarra.
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Ingredients per ala massa

350 gr de farina.

100 gr doli doliva.

Un ou.

25 gr de llevat de fleca.

Una culleradeta satisfeta de sal.
100 gr daigua.

Ingredients per al farciment

400 gr de ceba caramel-litzada enllaunada.
Dues llaunes de Tonyina Clara.

150 gr de formatge parmesa.

Una llauna de pebrot morro.
Orenga.
Sis anxoves.

Preparacio

En un bol gran posem la farina i esmicolem el llevat, fem un
volca i colloquem dins la resta d’ingredients i ho anem pastant
fins crear una massa ben lligada, que estirem amb el corr6 i li
donem forma allargada i ovalada, com una coca.

p22

Colloquem la massa a la safata del forn amb paper denfornar
iho reservem.

Mentrestant, preparem el farcit. En aquest cas sha fet de ceba
caramel-litzada enllaunada, utilitzant un pot de 400 grams.

En un bol, posem la ceba, el formatge parmesa ratllat, la tonyina
clara escorreguda, el pebrot morrd trossejat (reservant-ne 8 tires
per a adornar).

Si utilitzem ceba enllaunada no hem de rectificar de sal (ja por-
ta anxova a la presentacio, que acaba de donar-li el toc de sal
necessari).

Col-loquem el farciment sobre les dues porcions de massa.
Empolvorem amb orenga i colloquem a sobre les tires de pe-
brot morrd (sota cap concepte col-locarem lanxova ja que for-
nejada seria una bomba de sal)

Ho portem al forn, ja preescalfat a 180°, i ho deixem durant 25
minuts, vigilant que sacabi de fer bé.

Passat aquest temps, ho traiem del forn i acabem d’adornar amb
unes anxoves entremig de les tires de pebrot morro.

Recepta i foto: El dulce paladar
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Coca de

Ingredients per a 8 comensals
Una massa per a empanades
Un parell de cebes mitjanes
Un parell de dents all picades
Un parell de pebrots verds
200 gr de bacalla esmicolat
Pinyons (al gust)

Una copa vi blanc sec

Una copa brandi

Un ou

Oli d'Oliva

Dues culleradetes de sucre
Cebolli

Sal i Pebres variades

Passos

Preparem els ingredients que posarem a la coca.

El bacalla lesmicolem a trossos no gaire petits, el pebrot
ila ceba ho tallem a la juliana, les dents d’all picadets i els
pinyons crus (podem posar-los en aigua préviament per
tal que resisteixin la calor del forn i no es cremin).

p26

Pacallo

Saltem la ceba, afegim els alls i els pebrots, salpebrem i
deixem que es vagi fent el conjunt, pero no deixarem que
es faci molt ja que després anira al forn.

Seguim amb el bacalla i els pinyons, tirem el vi i deixem
que evapori l'alcohol, més o menys deu minuts, apartem
de la calor i deixem refredar fins a arribar a temperatura
ambient.

Mentrestant, haurem estirat la massa i aprofitant el paper
on ve, la posem sobre una safata de forn, dobleguem les
cantonades perqué no se surtin els liquids.

Pintem la superficie amb Iou batut.

Repartim per tota la superficie el farciment que haviem
posat a refredar i fiquem la coca al forn a la part inferior
1 switch baix sense ventilador a 180°. La deixem 15 mi-
nuts, perd anem controlant que no es faci massa, després
canviem al centre del forn i posem switch amunt i avall i
deixem 10 minuts més i finalment gratinador 5 minuts.
Traiem del forn una vegada feta i la passem a una safa-
ta de servir, deixem que refredi i empolvorem el cibulet
picat.

Recepta i foto: José Villalta
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Pizza de col,

Ingredients

800 gr coliflor

100 gr formatge gruyere

Tres cullerades soperes doli doliva verge
Una cullerada de postres de sal

Un polsim de pebre blanc

300 gr tomaquets xerri

150 gr formatge mozzarella

50 gr salami

Un menat dorenga

Preparacié

En un bol, ratllem la coliflor, la barrejarem amb
el formatge i loli.

Tallar els tomaquets xerri per la meitat, la moz-
zarella a llesques y el salami a tires.

Amassar bé, fins aconseguir una textura homo-
geénia.

Estenem la massa sobre una safata de forn fol-
rada amb paper de forn. Utilitzarem el corr6 si
ens cal.

Col-locar els tomaquets, els formatges i el salami
sobre de la massa de coliflor.

Escalfem el forn a 220 ° C i hi fiquem la pizza
durant 20 minuts en el nivell inferior del forn
preescalfat.

Traiem la pizza del forn i escampem lorenga per
damunt.

Coca de
mestall

Plat tipic de la Valldigna, a la comarca de la Safor. Tradicio-
nalment, es preparava a les cases només els diumenges, i els
dijous que no fossin festius, que és el dia de mercat a Tavernes
de la Valldigna, i avui es poden comprar als forns de la pobla-
ci6 a més, no només a les casa particulars.

Ingredients

« Quatre peces dembotit (Botifarres de Ceba, d’arros, llonga-
nissa, cansalada, etc., o de sardina salada)

« 450 grams de farina (Pot ser meitat de blat de moro i meitat
de blat, o totalment de blat).

« Oli d'Oliva

« Llevat

« Sal

Preparacié

Prepararem la massa barrejant en un bol la farina, l'aigua i la
sal, i després afegirem el llevat dissolt en una mica doli calent.
Treballarem la barreja fins que es torni una massa homogenia,
moment en que la traurem del bol i la treballarem sobre una
taula o taula enfarinada, donant-li a poc a poc una consistén-
cia elastica i compacta.

Lestirarem formant una coca rodona, col-locant-la sobre una
safata greixada, repartirem Iembotit o peix a gust del consu-
midor i la posarem al forn preescalfat a uns 180-190°, coent-la
fins que comenci a daurar.

En total, ens costara uns 25 minuts de coure més o menys se-
gons el forn.

S’ha de consumir calent, ja que quan es refreda es resseca.

Recepta i foto: Comarca Rural - Valencia
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CO& ﬁ de formatage, alberginia | tomaguet

Una soluci6 a cavall entre lamanida i les pasta de
full farcides. Es una recepta ideal per aconseguir
que els més petits de la casa mengin verdura.

Ingredients (4 persones)

- Dues lamines de pasta de full
- 12 anxoves en oli

- 100 g de formatge tendre
- Un parell dalberginies

- 28-30 tomagquets xerri

- Un parell dents d’all

- Oli doliva

- Sal

- 25 grams de pinyons

- Fulles dalfabrega

- Julivert (per decorar)

Elaboraci6

Tallar els tomaquets xerri per la meitat, col-lo-
car-los en una safata apta per a forn, assaonar i
enfornar (amb el forn preescalfat) a 200 ° C du-
rant 5-6 minuts. Reserveu-ho.

Tallar quatre rectangles de les lamines de pasta
de full.

Cobrir una safata de forn amb un paper denfor-
nar i collocar a sobre els rectangles de pasta de

Cobrir amb un altre paper denfornar i collo-

car-hi a sobre un pes perque no pugin.
Enfornar (amb el forn preescalfat) a 200° C du-
rant 18-20 minuts.

Retireu el pes i el paper de coure superior i reser-
veu les pasta de full a la safata de forn.

Netejar les alberginies i tallar-les a rodanxes de
mig centimetre.

Estendre-les sobre una safata, salar-les i deixar
que deixin anar aigua durant uns 20 minuts.
Passat aquest temps fregiu-les breument a una
paella amb una mica doli. Reserveu-ho a un plat
amb paper absorbent per eliminar lexcés doli.
Peleu i piqueu les dents dall i colloqueu-les al
morter.

Afegeix-hi les fulles d’alfabrega picadetes i aixa-
far-ho.

Abocar un rajoli doli i seguir picant.

Unteu les pasta de full amb la picada, repartiu-hi
les rodanxes dalberginia i col-loqueu-hi a sobre
un tall gruixut de formatge. Repartiu per sobre
els tomaquets xerri, les anxoves i els pinyons.
Gratinar al forn fins que es fongui el formatge.
Decorar amb una branqueta de julivert i ser-
vir-ho.

Cocina abierta — Karlos Arguiiiano

br Trueta, 26-28 - Costelidolg
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Cota d@ Pasm de ful

de bolets | ceba confitada

Preparada usant dos motlles de cassoleta llargs, pero si no
es tenen es pot fer perfectament a la safata del forn posant la
planxa de pasta de full sobre paper denfornar.

Ingredients (4 persones - 2 cassoletes llargues 35x11 cm)
Una planxa de pasta de full fresc

Un parell de dents dall mitjanes

250 gr xampinyons

200 gr xiitakes o altres que ens agradin

150 gr de ceba confitada o caramel litzada

150 gr formatge ratllat, el que més ens agradi sempre que
fongui bé, pot ser un semi curat.

Pebre negre acabat de moldre i sal al gust

Herbes provengals (barreja dherbes que es ven ja feta)
Oli doliva verge extra, unes gotes per saltar lall i els bolets

Preparacié

En una paella amb una mica doli doliva verge extra, daureu
Tall picat fiiun cop daurat afegiu-hi els bolets filetejats.
Cuinar-les fins que deixin anar laigua, ja que si les posem
directament a la pasta de full ho mullarien en enfornar-lo.
Salpebra al gust.

Un cop llestos els bolets, preescalfem el forn a 210 °C, calor
amunt i avall i amb la reixeta a la meitat.

Desenrotlleu la pasta de full i talleu-la en dues tires llargues.
Folrar cada motlle amb una tira de pasta de full i estendre
sobre ell la ceba confitada; repartir per sobre els bolets sal-
tejats, cobrir amb el formatge ratllat i posar-hi una mica
d’herbes provengals.

Enfornar uns 15-20 minuts més o menys, fins que el for-
matge estigui fos i la pasta de full daurat. Si el nostre forn no
té ventilador i daura més per darrere, a meitat de lenfornat
donem la volta a les cassoletes perque es facin per igual.
Tallar a trossos i a gaudir-lo!

Recepta i foto: Trinidad Solis - Sevilla (currychocolate)
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Ingredients

Una massa pizza ja elaborada.

Ingredients per al farciment

Un llom de bacalla dessalat. 2 tomaquets. 300 gr de fulles des-
pinacs. Un parell de dents dall. Formatge parmesa ratllat. Oli
doliva verge.

Ingredients per a la mussolina d’all

200cc doli doliva verge. Un ou + una clara. Un parell de dents
dall. Sal.

Preparacié
Quan tinguem la massa de pizza estirada i llesta ja podrem
afegir els ingredients.

El farciment

Desalar el bacalla segons el costum. Un cop dessalat conge-
lar-ho una mica perqué agafi consisténcia i sigui més facil ta-
llar-ho. Amb lajuda d'un ganivet esmolat retirar la pell i tallar
lamines fines, tipus carpaccio.

Tallar els tomaquets també a lamines molt fines i reservar. Es-
collir un tipus de tomaquet carnés i amb poques llavors, per
exemple nosaltres hem utilitzat la varietat “cor de bou”.

En una paella al foc, poseu-hi una mica doli i sofregiu dues
dents d’all. Quan comencin a prendre color, afegiu-hi les fulles
despinacs i ofegueu-les. Retirar del foc quan estiguin a punt i
reservar-les.

Ratllar una mica de parmesa (quantitat al gust).

Preescalfeu el forn a 250°.

pSé

de vocalo amb musselina

Plzza
La mussolina d’all d /a [ [

Per preparar la mussolina dalls, piqueu les dents dall, a les
quals préviament haurem tret el cor per pair-les millor.

Poseu al got loli, els alls picats i lou. Batre amb la batedora, al
principi sense moure el brag recolzat a la base del got fins que
lligui tot bé, afegir una mica de sal i batre amb moviments
amunt i avall fins que quedi tot integrat. Utilitzar tots els in-
gredients a temperatura ambient, si estan freds de la nevera
es pot tallar.

Bateu la clara amb les varetes a punt de neu dura. Incorporar
a la maionesa i barrejar amb moviments envoltants. Reservar
ala nevera.

Muntar la pizza

Sobre la massa estesa en una pala, on préviament hem empol-
vorat farina perqué no sens enganxi, posar una capa de lami-
nes de tomaquet que la cobreixi. Repartir els espinacs per tota
la superficie.

Col-locar a continuacié les lamines fines de bacalla i escam-
par-hi el parmesa ratllat.

Per acabar, cobrir amb una capa generosa de mussolina dall.
Ficar al forn directament. Enfornar per espai de 15-20 minuts
o fins que estigui daurada i cuita, vigilant-la en tot cas per no
tenir sorpreses. En aquest cas només amb calor per baix per no
cremar la mussolina.

La podem servir acompanyada d'una amanida de tomaquet,
ceba tendra i olives dArag6, amanida simplement amb oli
doliva i sal.

Recepta i foto: Persucarhipa
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de pebrots | nous

Menjar senzill on r’hi hagi, la classica coca carregada de
verdures i directa des de la costa mediterrania és perfec-
ta per a un sa i vega aperitiu.

Ingredients (per a 4 racions)

Una massa de pasta de full

Un parell de tomaquets vermells
Mitja alberginia

Un pebrot verd

Una ceba

75 gr de nous

Un rajoli doli doliva

DSB

Elaboracié

Preescalfem el forn a 180°.

Estenem la massa sobre una lamina de paper vegetal i la
dividim en quatre porcions rectangulars.

Piquem totes les verdures a lamines petites i les saltegem
en una paella.

Daltra banda esmicolem les nous.

Colloquem sobre cada porci6 de massa la barreja de les
verduretes i empolvorem amb les nous.

Introduim les coques al forn durant uns 20 minuts a una
temperatura de 200°.

Quan les servim, les ruixem amb un rajoli doli doliva.

Recepta i foto : ninas-kitchen
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COCATPE PEPROTS VERMELLS

Ingredients per ala massa

100 gr Cervesa.

100 gr Oli dOliva.

300 gr Farina de Rebosteria.

Un pessic de Sal.

Una culleradeta de llevat quimic en pols.

Ingredients per al farciment
700 gr Pebrot Vermell.

250 gr Ceba. 50 gr Oli dOliva.
3 Dents dAlL

Una Culleradeta de Sucre.

Un grapat de julivert picat.
Un rajoli dOli dOliva Verge.
Sal i Pebre.

Preparacié amb Thermomix

Per fer la massa: posar tot els ingredients al got i programar 1
minut, got tancat, Velocitat Espiga. Treure del got i reservar.
Tallar la ceba i el pebrot a tires, ficar al got amb Joli i programar 10
minuts, Varoma, Velocitat Cullera i gir a lesquerra.

Afegir lall i el julivert picat, sal, sucre i pebre. Remeneu molt bé
amb lespatula i programeu 8 minuts, Varoma, Velocitat cullera i
gir a lesquerra.

Mentre sacaben de fer els pebrots, enfarinar el taulell o la super-
ficie de treball i estendre la massa amb lajuda del corré, fins a
aconseguir un gruix daproximadament mig centimetre. Per pas-
sar la massa del taulell a la safata ens ajudarem doblegant-la per
la meitat, aixi és més facil de transportar sense que es trenqui.
Col-loqueu la massa a la safata de forn que haurem untat amb oli.
Comproveu que els pebrots estan ben condimentats i abo-
queu-los sobre la massa. Repartiu el farciment per tota la superfi-
cie i regueu-ho amb un rajoli doli doliva.

p40

Enfornar 40 minuts amb el forn preescalfat a 200°C. Si teniu lop-
ci6 daire (turbo), podeu coure durant 30-35 minuts a 170-180°C
perqué no es cremi.

Preparacié tradicional

Per fer la massa: poseu tots els ingredients en un bol i barre-
geu-ho amb una cullera de fusta fins que i no pugueu remenar
més. Amassar amb les mans durant uns minuts. Formeu una
bola i reserveu-la.

Talleu la ceba i el pebrot a tires, i sofregiu-la en una paella amb els
50 gr doli durant 10 minuts.

Afegiu-hiIall i el julivert picat, la sal, el sucre i el pebre. Remenar
molt bé amb lespatula i sofregir durant 6-8 minuts a foc mit-
ja-baix (no ha de quedar molt fet perqueé després ho enfornarem).
Mentre sacaben de fer els pebrots, enfarinar el taulell o la super-
ficie de treball i estendre la massa amb lajuda del corrd, fins a
aconseguir un gruix daproximadament mig centimetre. Per pas-
sar ]a massa del taulell a la safata ens ajudarem doblegant-la per
la meitat, aixi és més facil de transportar sense que es trenqui.
Colloqueu la massa a la safata de forn que haurem untat amb oli.
Comproveu que els pebrots estan ben condimentats i abo-
queu-los sobre la massa. Repartiu el farciment per tota la superfi-
cie i regueu-ho amb un rajoli doli doliva.

Enfornar 40 minuts amb el forn preescalfat a 200°C. Si teniu lop-
ci6 daire (turbo), podeu coure durant 30-35 minuts a 170-180°C
perqueé no es cremi.

Recepta i foto: Maribel Ramis — Miel y limon recetas
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Ingredients

- 1 truita salmonada de raci6 per persona, sense espina
central ni cap.

- 1 ceba gran

- 1 02 pebrots verds

- 2 dents dall

- Oli doliva verge extraw

També podem posar-hi xampinyons i alberginia. * =

Elaboracié

Tallem I'all en lamines i les verdures en juliana.

En una paella amb una mica doli doliva sofregim lall

i abans que agafi color afegim les verdures i ho deixem

a foc mitja-baix fins que estiguin totalment potxades.
Rentem les truites i les assequem amb paper de cuina. |
Les disposem en la placa del forn amb paper vegetal, les
assaonem amb sal i repartim el sofregit de verdures que |
hem fet damunt de cada truita. I
Escalfem el forn a 200°C i quan estigui calent hi fiquem '
les truites durant 10 minuts. Com el sofregit ja esta fet

és molt rapid, no ho deixeu més temps perque quedaran
seques.

Recepta i foto: Y con tu pan te lo comas
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Ingredients per a dues dotzenes

Per ales minicoques

— 250 gr de farina fluixa.

— Mitja tassa de cervesa rossa.

— Un quart de tassa oli doliva verge.

— Un sobre de llevat sec de forn.

— Un sobre de tinta de sipia.

— Una culleradeta de sal.

Per alabrandada de bacalla

— 150 gr de bacalla al punt de sal.

— Una patata mitjana.

— Una dent dall gran.

— Oli doliva.

— Nata per muntar.

— Pebre blanc molt.

Per ala salsa de pebrots

— Un parell de cullerades de melmelada de pebrots rostits.
— Una cullerada i mitja daigua.

Per amanir

— Un parell de dents d’all no gaire grans.
— Una dotzena de fulles de ruca fresca.
— Oli doliva.

— Pebre negre molt.

Preparacio de les coques.

Temperem la cervesa en un recipient al microones i hi
dissolem el sobre de llevat i la tinta de sipia.

A un bol hi posarem la farina amb la sal i loli i ho
barregem amb una cullera de fusta. Afegim la cerve-
sa i ho pastem fins a incorporar tots els ingredients i
senlairi del bol. No cal amassar-ho gaire per no fer la
massa elastica.

Tapem el bol i ho deixem reposar una hora, fins que
dobli la mida.

Preescalfem el forn a 180°C.

Estirem la massa sobre la taula de treball fins a un
gruix d'uns 3 mm.

Tallem a porcions amb un talla - pastes.

L_j42

Colloquem les porcions sobre una placa de forn amb
paper vegetal, les punxem un parell de vegades amb
una forquilla petita i les portem al forn uns 14 minuts,
fins que en tocar-les vegem que ja no estan toves. Re-
servem i deixem refredar.

Preparacio de la brandada.

Pelem i tallem la patata a dauets. Ho bullim en aigua
amb sal per fer puré. Escorrem.

Pelem i piquem lall. Poseu-lo a una paella amb un ra-
joli doli doliva.

Afegim les patates a la paella quan lall comenci a dau-
rar-se, barregem i aixafem les patates amb una forqui-
lla. Afegim un raig de nata, mig got més o menys, a la
paella. Barregem fins a incorporar-la bé.

Afegim el bacalla esmicolat, remenem i deixem un
minut més o menys, fins que vegem que sha fet. Rec-
tifiquem de sal i hi afegim una mica de pebre blanc
molt.

Ho passem a un recipient apte per a la batedora de
brag, ho triturem bé. Afegim ara un rajoli doli doliva
cru i acabem demulsionar.

Deixem temperar i ho passem a una maniga pastissera
amb broquet destrella oberta petita. Reservem.
Preparacio de la salsa de pebrots

Posem a un recipient de vidre la melmelada de pebrots
i aigua. Barregem i ho escalfem durant un minut al
microones a un 70%. Remenem una mica i reservem.
Preparacié de Famaniment

Piquem en un morter les dents d’all pelades amb un
polsim de sal. Hi afegim la ruca i ho piquem bé.
Afegim Ioli doliva i remenem fins a aconseguir un
amaniment una mica espes. El col-loquem a un biberé.
Muntatge

Posem, sobre cada coca, una capa de la brandada, una
culleradeta de la salsa de pebrots, una fulla de rucaiun
rajoli de Famaniment.

Recepta i foto: Ménica Vila - La Vileta
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Coca de poma

Triar una bona massa per a fer aquesta coca és fonamen-
tal. La massa de pasta de full Buitoni, amb les seves 196
capes de pasta de full, garanteix un resultat cruixent i
delicat, a més que és facil de manejar i no es trenca. Una
cosa fonamental, si estem fent els nostres primers passos
en rebosteria.

Ingredients

« Una massa de pasta de full rectangular Buitoni
« Un parell de pomes golden petites

« 20 gr de mantega

« Sucre i canyella per empolvorar

» Melmelada d’albercoc o préssec

Com fer-la

Preescalfem el forn a 200°C.

Desenrotllem la massa de pasta de full rectangular i la
colloquem a la safata del forn, damunt del mateix paper
en que ve embolicada la pasta de full.

p44

Fonem la mantega al microones i amb lajuda d’'un pinze-
11 pintem la base de pasta de full.

A continuacio, pelem illevem el cor a les pomes, les tros-
segem a lamines fines i les repartim per sobre de la pasta
de full.

Barregem tres cullerades de sucre amb una culleradeta
de canyella en pols i empolvorem per sobre del pastis de
poma.

Enfornem a 200°C durant 18-20 minuts, fins que estigui
daurada.

Quan estigui llesta, escalfem al microones una mica de la
melmelada que hagim triat, per tal que estigui més flui-
da, i en pinzellem el pastis per donar-li brillantor i un toc
extra de sabor.

Recepta i foto:
Webedia Brand Services. Branded Col-laborator, en Directe al Paladar

Coca
de

CIreres

Si voleu fer una coca gruixudeta, feu-la utilitzant tota la
massa. Si voleu fer una coca amb una base prima, amb
aquesta quantitat de massa us surten dues coques.
Podeu triar entre treure els pinyols a les cireres o no fer-
ho; si no traieu els pinyols, feu un tallet a les cireres i
aviseu als comensals.

Ingredients

(utilitzarem com a mesura una tassa de cafe)
Cireres de la Ribera d’Ebre.
1 mesura doli doliva.

1 mesura de llet.

1 mesura danis.

1 mesura de vi blanc.

25grs de llevat fresc.

1/2 sobre de llevat Royal.
Farina, la que hi entri.
Sucre.

Oli doliva.

Elaboracié

Barregem tots els liquids amb els llevats.

Afegim farina fins que no se'ns enganxi a les mans. Ha
de quedar una massa com la de la pizza, més o menys.
La deixem reposar fins que augmenti el seu volum.
Escampeu-la damunt d'un paper de forn i aneu repar-
tint les cireres, de la manera que més us agradi.

Quan les tingueu totes col-locades, tireu un bon rajoli
doli doliva i empolvoreu amb forga sucre.

Enforneu durant una 1/2 hora-35 minuts (aprox.) a
180e.

Recepta i foto: La cuina de I'Olga
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Celler Carles Andre

Referente en la D. O. Conca de Barbera

Labodega

Proyecto familiar que desde el siglo XVIII elabora vinos en la Denominacién de Origen Conca de Barbera,
situada en la provincia de Tarragona. No fue hasta 1991 que Carles Andreu, con la intencién de perpetuar la tra-
dicién familiar, puso en marcha la bodega que lleva su nombre. Su propésito fue elaborar vinos de produccién
limitada y de alta calidad, y lo ha conseguido. Trabajan un vifiedo de 80 hectareas plantado mayoritariamente
con las variedades tradicionales como la Trepat, Macabeu y Parellada, aunque también elaboran vinos con va-
riedades fordneas como la Chardonnay.

Trepat Carles Andreu

Este vino tinto procede de cepas de mas de 50 afios de la varie-
dad autoctona Trepat.

La vendimia se realiza de forma manual dejando sobremadurar
un poco el racimo en la vifia.

El vino se cria en barricas de roble francés.

Prueba a encontrar estos aromas: Canela. Regaliz y Mermelada.
Maridaje: Los tintos afrutados son perfectos para carnes coci-
nadas de manera simple, como a la plancha, asadas. .. Perfecto
para platos elaborados de verduras.

Pruébalo con los platos més intensos de mar y montaria.

Ideal para platos de pasta con salsas de tomate y carne o para
arroces de pollo, conejo o verduras.

Precio aproximado: 14 €

Carles Andreu Gran Reserva Brut Nature

Variedades: Chardonnay, Xarel.Lo, Parellada, Macabeo.
Elaboracion: Cada variedad esta vinificada por separado antes
dela segunda fermentacion. Posteriormente realiza una crianza
de minimo 36 meses, adquiriendo un gran abanico de aromas y
una burbuja mas fina.

Zona vinicola — Cava.

Consejos de maridaje: Los espumosos maduros suelen tener un
gas carbonico que da una sensacion de volumen y densidad, y
unos aromas intensos tostados y de frutos secos. El gas carbo-
nico y la acidez son ideales para contrarrestar texturas grasas,
cremosas y viscosas. Su intensidad lo hace ideal para alimentos
de consistencia media. Y sus aromas tostados y de frutos secos
son perfectos para alimentos a la brasa, ahumados, especias
dulces o setas.

Prueba a combinarlo con pescados y aves ahumados o cocina-
dos alabrasa. Con guisos y sopas de pescado tradicionales. Pla-
tos de texturas viscosas como ostras o pies de cerdo. Acomparia
estos vinos con salsas de crema, mantequilla, bechamel o salsas
de vino blanco. Arroces de ave o de pescado. Pasta con salsas
blancas de crema o mantequilla, o con frutos de mar. Ideal para
qUEsOs Cremosos.

Precio aproximado: 12 €
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agrodalma

Para que la nueva instalacién o reforma de un negocio, no sea problema

Castelldefels es cdudad afortunada, pues aparte
e todas ks ventajas vy comedidades naturales
y las incorporadias por & paso de bos aflos, va
sumando dia a dia nuevas vy espectaculares
empresas gue en diversas especialidades
sectores, aumentan la va amplia oferta en co-
medidades para sus casi setenta mil habitan-
s,

PFrecizamente como ayieda y colaboracidn a los
emprencedones cue afrontan & reto de albrir
nuevos establecimientos o emprender ba refor-
mea y actualizacidn de los ya en funchonamienta
existe AGRODALMA. un amplio y profesional
servicko téonico, dedicado a la instalacidn, repa-
racidn ¥ mantenimients, en los sectores de in-
dustria, comencin, hestelena v en particulares,

AGRODALMA toca todos |03 aspecios referen-
ted a by Refrigeracetn, Chmatizacitn, Electiici-
dad También se espacializan en calderas paa
La produccian di ACS (agua callente sanitaria) y
skstesmas de cabefaccién por radiades o suelo ra-
dianta.

La elactricidad, en su instalacion nueva, mante-
namienta o reforma, también esth cubderta en
bos milsmos amplios aspectos.

Otro ambite en que AGRODALMA pusde of e
CEfnod Wi Sptimos sendckos & el de la OBRA
BLANCA, con tratamiento de carpinteria, equipa-
misenito de suslos, puertas de cocina. ..

La consecuencia del establecimiento de AGRD-
DALMA en Castelldefels esque tenemos Latran-
guilidad de que, tanto nuevas empresas, Como
las ya exlstentas o, Inchuso en e Ambita particu-
bar, Tenen Que deSpreccUparse &n cudnio a
necesidad de todas bos servicios bdsioos necesa-
rices. Con total gasantia

Ademds dispone de senviclo de urgencias en fin
de semana,

638 475 332 | URGENCIAS
664 215 959 | FIN DE SEMANA

SERVICIO TECNICO

INSTALACION BEPARACION MANTENIMIENTO



BPEGONTA

de bella flor y variedad de colores
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Las begonias son de las flores mds populares para orna-
mentar. Es facil de cuidar, tan sélo exige una temperatura
minima de unos 17° y maxima de 23° C.

La plantamos en enero y florecera en primavera

Variedades: De la Begonia de flor existen tres variedades
principales, que a su vez producen diferentes especies:

- Begonia lorraine, procede de Francia. Es una planta
anual y suele ser desechada después de su floracion.

- Begonia elatior. Procedentes de los cultivos ingleses.

Existen innumerables variedades, con flores sencillas, se-
midobles, dobles y de floracién invernal. Los colores os-
cilan entre el blanco, el amarillo, el rosado y el rojo claro
y oscuro.

- Begonia semperflorens. Begonia siempre florida. En rea-
lidad se trata de una flor de exterior aunque ofrece un sur-
tido cada vez mayor para su cultivo interior.

DSO

Tierra: Se cultiva mejor en tierra compuesta de turbas,
abonandola, con fertilizante liquido incluido en el agua, al
menos una vez al mes. Mantener la tierra himeda.

Riego: en verano cada dos dias y en el invierno un riego
ala semana.

Luz: Requiere una exposicion de semi-sombra. Es impor-
tante que el lugar en el que esté ubicada tenga buena luz.
Temperatura: Entre 18 y 22° centigrados. En lugares mas
calurosos necesita mucha humedad.

A tener en cuenta

Se trata de una flor, de porte pequefio (unos 50 cm.) y
bastante compacta. Tiene grandes hojas con forma de co-
razén y de color verde algo brillante. Su mayor atractivo
son las flores, de colores naranja, rosa, rojo, amarillo y que
florecen practicamente todo el afo. Es una especie muy
adecuada para dar colorido y ornamentar los macizos
ubicados en sombra.

 TAMBIEN PUEDES HACER/TU ;'f/f- £
CONSULTAPORWHATSAPP.
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a la hora de elegir gafas
y lentillas graduadas
para miopia
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B o RECLAMOS PUBLICITARIOS - ROTULACION

La imagen de su empresa s muy impaortante
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Alimentaria & Hostelco. Van presentar el seu Salé 2022 o x ABIERTO LOS 365 DIAS DEL HHI.'I :

Bloc de notas, per Pere Farre

Al Restaurant Pez Vela, ubicat a la Barceloneta, va tenir lloc la pre-
sentacié del Salé Alimentaria & Hostelco. Se celebrara del 4 al 7
d’abril, al recinte Gran Via de Fira de Barcelona. A través dels seus
dirigents, es van presentar amb interessants parlaments les acti-
vitats a celebrar a les dues fires, que en aquesta edicié comptara
amb prop dels 3000 expositors, dels quals 600 estaran dedicats al
sector de la restauracié i equipaments de I’hostaleria. A espai dela
gastronomia, representat per més de 30 xefs (foto), es representara
showcokings i tallers de gastronomia. Mentre altres espais i arees
estaran dedicats a sectors d’especialitats del cafe, oli, fleca i reboste-
ria, aixi com empreses de consum alimentari, dieta Mediterrania,
entre moltes altres novetats, que es podran visitar en aquestes dues
importants fires. Foto: Gonzalo Mirén

Mediatour 2022. Sabor i plaer

El plaer de viatjar i el sabor de la seva gastronomia van ser presen-
tats per Mediatour, en col-laboracié amb Taste France, al Restaurant
Coelis, de Via Layetana 64, a Barcelona. Aquest acte va comptar amb
interessants explicacions i un gustds Show cooking a base de patates,
verdures i fruites, posat en escena pel xef franceés Romain Fornell
(foto). Tot seguit, sense canviar descenari i seguint la programacio, es
va celebrar la presentacid, que ens va oferir la visita a diferents indrets
de Franga, on el turisme i la seva cultura van ser les novetats que en els
seus paisatges i ciutats podrem apreciar. També vam tenir loportunitat |
de poder conversar amb els responsables d'aquestes localitats france-
ses: Bordeus, Nantes, Nica, Normandia, Biarritz... Aixi com amb els
responsables de les companyies Iberia Expres, Renfe, SNCE Vueling,
Air France... entre dialtres que van estar presents en aquest acte.
Foto: Joana Alberti Santanach

El sabor del Pollastre ben cuinat

Popeyes és el nou restaurant inaugurat el passat 3 de marg, a
I'Av. Josep Tarradellas 138, de Barcelona. Un restaurant que va
ser fundat fa 50 anys a Louisiana, Nova Orleans (EUA) i avui
es present a 25 paisos. Compte en les seves dues plantes amb
exemplars instal-lacions, tant a la seva cuina, amb vista al pa-
blic, com al sal6 menjador amb capacitat per a un centenar de
comensals, on també es troba un atractiu espai de joc infantil,
aixi com una agradable terrassa exterior. Varem degustar el
menu, que per tan sols 7 euros begudes sense limit incloses,

=
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esta compost per: pollastre -els pollastres son criats a Lleida i i - AS i E LLDEEFEL
Girona i es preparen i sarrebossen a ma-; entre la seva varietat {

hi ha el pollastre picant, les aletes de pollastre, les nuggetts, e Tl ] e i I
hamburgueses... o, entre daltres, les diferents varietats de __:I_ ™ ”ra"’l'h‘” o ‘[I""t""L [ K
sandvitx, naturalment de pollastre. Mentre ho vam degustar,
Yvette Altet, directora de marqueting i Ignacio Sedano, direc-

tor general (foto), ens van anar explicant lorigen de Popeyes i, . !.: =4 :AH mm A, 20

entre altres temes, leminent obertura de dos nous restaurants,

un a la zona d’'Urquinaona i un altre al carrer de Sepulveda, -‘-.'h ..]LI-HT & ﬁ- CENTRO COMERCIAL ANEC BLAU
a Barcelona. ; C'AET'ELLDE FELS
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cordicva: mo son oonscienies do kos pel;ﬁs.llln'ilduﬂ'
whor, s bloquea y les hace sacar su ingtinto

i, che gaito feral. ¥ a0 e donde s

carsak e 2 temermes el gran tmbagn! Vol a en
sehaes quse no todos los humanas somos malos; que
han Begads & o i volver & ser Telices v ioner

fode s ouelo que sin enfender, un dia perdies on

Lisgan & nuestm ca, Con e medo, o Ui, e
tracms. . L o2 Bena de olores nusvrs i desconoc

clor, quse anlhn les adustan mas

Entomces, s Lo s s de S0aida nos aMmMmas
de packenda y dedicacan par devolveries Sla falc:

Erconiidos bajo una Camia, con &5 mi glele
vadon y #4008 ajok miedo. . no sentae
:ldﬂfmlﬁﬂﬂ'&ﬂﬂlﬂ%ﬂ?ﬂﬂm
mrostrandales  juguetes que puedan Kamares |a
Menctn pam que salgan de s esoondite.. ¥ con
e i packencial oo acba sucedendo Lisga of
dia gue te quedas pebificado porqué sale a olerteen

i Quieres colaborar con nosotros?

Hazte velumbarios,
Conbactan

" "\L

PayFal
‘v pa ypa L e/ proaniplan protestoe

ﬁD'EIF'Tﬁ

s

S T4 Dok Whalfes |

H-l.'ﬂ.ql Caia d-.il;&?d-l.

chipgat  Comparte nuestras publicacione s

PROANIPLAI

PROTECTORA DE ANIMALES




INF

UDL&JB@ 1 enapaanes | v

CONSEJOS PARA UTILIZAR LAS
APPS DEUNAFORMASEGURA

Ura de bas acckones cada veZ mas comiunes, s descangar
aplicaciones en nuestros disposithvos online pam acceder a
rillesvas furciones, [Uegos, themndas de ropa, redes soclakes, of
banco, elc.

En este contextin, sefalamos Mgunad paulas 3 ned on
cuenta para descangadas de forma segue y evitar ser vctl-
ks el mabware:

Apustar los dispositives en su configuraciin para na penmitir
la instalacion de aplicaciones de origen desconocida. - Esta
rmeedida silo pemiticd La instalacidn de apps provenientes
ol la tienda oficial, ko que otorgs mayor sequridad debidoa
guie aquillys que no son ofidales pusden contener fundio-
res ocultas, comd vinus,

Ammmdﬁnﬂetﬁm Las achmalzaciones de

apps habitualmente responden & MEOras &0 W Sshema
&w&iﬁnmmamddﬂnﬂﬂ-
Wi T cue ditas se realicen de maner autcrndtica, Para
gue No S8 produlcs un condumo exagerado de datos,
puedi indicare que estas schusizacionss s& Beven a cabo
unicamente cuando el mdvil se encuentne conectado a una

das purtuales ¥ ohddarlo, Esto puedss permnitiv qgue sus desa-
rioliaciores estén leyendo informackin en slencio durante
afios.

Presenvar maestra intimadad. - Para presenias msestra intirmi-
dad es recomendable acceder al drea de ajustes dal telifo-
i y eliminar aquelias apps ¥ permisos que cofsidensmes
insdecuados,

Perrrisod cohensnies con [a funclon que L aplicacisn vaa
realizar. - Por ejemplo, es normal permitic que Whatsapp
acceda b la chmara e folod o & La tarjeta SD pongue &4 una
herramienta de mendajeria, 5in ambang, §iinstalamas una
aplicackin ds una lintema, no o nenmal” quie solicite par-
miso para emdar SMS o realizar lamadas, va que é3tos po-
dirian ser llevadas a Gabo de forma ooulta y elevar considens-
blermente la fackum ielefdnio,

Arttes de Instalar la app, keer la lista de permisos solldtados.
- Uina vez instalada revisar en los “pardmetros” los permisos
que reaimente se han otorgado. - Es interesante realizar

sty cormprabacion pars Aseguramos de que cotndide con
Ly indormacion faclitads anies de L descarga,

Instalar un antivine - Cada sfio aparecen nuevas variantss
de vires dedtinados a atadar directamente a bod teltlonos
mdwiles, par bo que e esendal lener un antivine que anaki-
o ba idoneidad de las apps cada ver que Bs descargamos.
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Abre sus puertas el

HOSPITAL
ETERINARI

VETVIDA CASTELLDEFELS

Vet Vida

Hospltal Veterinari

Castelidefely o5, sin duda, una ciudad amante de los ani
mabes. Somod muchis ko vecingd que cormpartinms
nuesiEas viodas con elot y son parte mprescirdibie de
nues i Samilia

Por et motiva, VetVida ha ido amplisndo su propusita
LEHMMEANIY Pl frarseabad, dhegsle corle o Boichanis wele
rinaria a cirdca, ofeciendo a b pobiacidn de Castelde-
fedd b oparfuniclsd de sadar & su cuidado en clisloueies
rrameEntn, porelio abe ahoea las puertas de un ospital
ey g et

Fara cormosr de primena mano et eypectscule oferia
para maesiing mascolas, dishoganmos con L doc bom ve-
terinariy Laura Pefia, dimctor y promaton die o5k im
powtande miciiBva

Qi slgnifica que Castelldefely disponga de un hos
pital weterinaria?

En prieer lugar, dgnifica garantizar a nuestas masootas
wura atencidn veberinana b 34 horas del dia fodos los
dling chisl 366 &0 NUe TG mMUskdpio

Signdihca tarndien teres una red de prodesionales veleri-
naricr con 1o Las especialelades que nuesdras masto
L paieclan nesoraits

¥, cowmy codoftn, dispones de unequipamiento middico
con la dGltema tecnologia én medicing wetennaia para
ooty ol atencitn a oushouier receided que nsesirrs
kot pueckan tener.

Y eela oferta, jUene movilidad?

Efectivament, ser hospital pam animales significa bener
petsenle o berna dé lod desplaramisniod, por o que dis-
Poneros O N ek de ambulancia 24 bofad, oon
alencidn domidkaia a todos agquells padentes que
[pusdian resceLiar L Lerdcio B CaLh.

PO servichos 5o puaden enconiras on o hospital?
Son diversos: Moedidng inema canina v dina. Cirugia,
Hospikizscon. UCL Ecogaifia. ..

[Podemaos detallarios ung por uno T ComentEmes par
I At ing |rvteima, Ear o Teding dofd Chnina. ..

s

La medicing intema e5 b base de b medicina, se encasga
e estudar y disgnosiicar cuakguier patologéy respanato-
i, digrestiva, Lrinara, endodring, entre olres Bn Veivida
quemeTes dar una atenddn Sptima, personalizada v
achptada a cada paciente y familia que puedan neorsitar
e Pruestya Fyuda.

La cirugia folima panece ser la gran obvidada. ...

Lo Tedaraa Ful sels, chasanie mscha tempo, los gran-
g ohvadaaos ya que, Tanho par ratameenbos como los
estudios dejaban de lado a csta cspedie an masillosa,
Oueremod dis 1 mpoMandiy ques Dien o N
wickas fios fefinas, oon ko oual hemes creado espadios deds-
cadosa clos y disponomos de copidalisias cxchshamen
Ny Praclacing felng quie se mantienen a b eoma en los
o Ermtarnsendos, onsglas v frmacos para poder
ayudar do manera Gplima atu gato

En vetewimaria bhay una s pasciali pacien bastante dile-
rentea la requerda por los humanaos...

Powr supuesta. Por ello ponemos a disposicion de rues-
oS, P lrybe N armpho equipd de oripanes espedial-
zadcs en diferentes patologlas demaners que, cusiquier
fpo di intervencidn poded ser rcalizada en ruestno
CENG oo LS TECrcas frdd inncvadoris APOLAIMIGS pof
les Fraycees avanoes beenobighoos, por ello, dsponemos
cher teame e cndoscopla conendoscoplo nigido y Aedble
CpUE TS PeErrrite i i bervencionds que deminuyen
il b_-iu_.a'ul.‘k.: ¥ pemiten que la reouperaciin e mEs
rapida.
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Vel Viads | Wil Widda .

Lo de las ecografias y derivados suena mas hospital ge
noral quar & mascotas

Pusde que hasta haoo pooa, .. peno todo eveluciona ¥ ries
o ardmales, n generall son seees Wvos, con sentimiontod
La varbesrimasnia @4 und eopescialdad gue Fe sanzade mudio
Por aflo apostamcs pof los mayones avanies teonoddpoos
disgorwmios de Lonme de endorks opi conendodcopio rigido y
Menbie que nod permile reslizar nbervencionss que dismi-
FILPER 81 SANraD ¥ ErrmElen (L L récLperacdn sea mas
répica. DiEponemos de ecdgrafo de ditima generacidn con 3
wnvdas difesenites para poder reslizar ecogralias ¥ ecocandio-
Qraiias & cuakquies pacEnie que pueda necesia

Hace no tanto tempo, Todos 1105 AWARCES N0 58 SUP
nian asociidod & los ankmales da compania. ..

Todo avanza. Contames con mdkalogls complota inmediata
para poder diagnasticar dferentes patologlas; do squipo o
SoECCERoD quE Nos permnilE reaizar Lodo Do oo explonadio-
i i e ok n1Lmlr.n..;.::]-.hﬂh-'.mrm:mrp_u- |'n.*:~r|an e
oesitario tanto digestivas, egpiratonias, abdominales o toric
CHS

¥ con a menor incldencla en el dolor. ..

Pl supoesio! Detbermos evitar o ol o b finece-tslio &
hos arsrmaies. La anestesly o5 la dave e DL DU O
nugia, por cllo, contames oon equipamienbo aneshéaon de
Ui GENErRCON OO Me=hpirador con Ventileaon mecknica
Moo SN OOMESeTa y N aneshes i asistendo entoss
rmomsio g adquaeiios packentes somietidos a dinugla

Wil Wida | Wt Wi | ek Widka |

Son muches las pacientes caninos gue necesitan sor hos-
pilallzades para podér melorsr de #u delendcls o tras una
Inlervencién, JOwdh haoemos

Carma haspital velerinaro tenemas 4 duposicion senicio 24
horas de hospitnliEnodn avanzada oon ditensnbas Hpos de
bosns segqun o mans ¥ b patclagh que pueda tener tu
masiota dotados de cxigenolerapia, fuidoterapia, tata
Frer bos En Dot o, Fespirackod ¥ una monitorzEacian cantl-
nuada, para que tu masoota esté atendida en Sodio moments
conla tecnologia y los profesionales quer neoesita

Pasar dela placidez del hagar famillar a ser infervenidos
con un postoporatoria, shignifica un camblo sustamdal. . .
sobre todo para los gatos.

5, Eorguse estaemes ante un camibio O amisente y o de un
eslado animico fuer de o habiual para la mascota, Dispoe
s o P RGN y U0 24 hodas feling: Los galos 5o,
i Iugar 8 Judas, Ling espe mas sensibie a cambens, nukdos
y chores, Por este motivg, ofrecemos una hespitakzacon
fedfirun separada o Ly caning, Con Do espscialmene diteia-
s para el e oS cpue e 2 S dsposion fensmonas
felinas, mMsicolerapia v un oulcado eapecial pars disminai
e oo momenito el estris que les supone estar hospitakza-
dirs

Algunds animales no precisan intervenclonss, pero 5| i
sloterapia y rehabilitackdn, ..

Sy machas b pustoloogiag e muers masoolas e necesd-
tain FerUperacion (ras un accderie, por el pasao de los ahos,
congénitas. . ) por ello contamos ton una velerinans espe

Wt Wilw | Wt Wida | Wl Wida | Wt Wida |
clalista que aywdard a b mascota ofreclendo LASER TERA.
PEUTICD, MAAGHETOTERAPLA, ACUPUNTURA y TERAPFA

MANLIAL,

Por lo que s¢ desprende que on el hospital VetVida ouen-
L& eon ibh ExdeleEnle edgiilpa piolesional...

Profesional y tecnicldgico de dltima generacicn que ayudark
i by mascots & mejorar y ecuperarke de b mejor manera

Upa prosoupacki n craciente o la de las. patoleglas Infoc
ciosas on bos animabes gue viven on casa...

Lo 24 eiras Bend quie toner o0 marera oot gabons un
lugar de aklemento para hospitalizmr animalkes que tongan
una daobencia que pusda ser contaglosa paa evitar que otros
animales hodpiakzadas, N ok &N Casa, pusdan Coimer &
riesga de contaglanse, Por ello disponemas de una zona de
aislamienio para este tipo de pacientss que necesiten sor
Py EARERCIO S S50 Pedeiel & MeSg0 & Ohnos animakes que -
bk rescesiten abencin 24 hoias,

DmilEl fo e dibamed imgoriands, pend pahece Gk la
Wista de nuesiros pegquenes’ padeds mad da o gue b
bléramaos pedide iImaginar hace unos anos...

L bsicany . o i | S RS, PO iMPOTanDES 20 ALe-Siras
mascotas, por eho, anetVida, disporemod de sandCi e of-
talmodagia avanzdae con Bmpan de hendidura, tonopen,
oltalmosooplo, ecografls ooul enne olros, qUE NoS peEmEle
cliagrosticar v opsrar mueBiud de pabologias. soulares oom-
plefas ayudando a nuesinos pacienies  mosperar sU vision,

Wk Wi | ol Wiga | . Vit Vicla Wl Wida ;-

Las mascotas, jHenen problemas de piel?

La il s ol Grgane mdd Jmpso del onganismo y o5, posibke-
maenbe, & primer lugar donde wemas mfiebdo gue nuesta
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Par supiesto que W Contamdd oon s diimas iecnolodg s
£ iraumatolcgla feipberapia. Por ello, el servicio de traw-
matolegla del hospetal veterianario Vetvida podrd diagnost:
car i syudar mddics o quinmgicemende cuakipuier patoiogia
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e o 309 o los pacenies Qendinoos ceEsanrolaran un
probdema onosldgion a ko lango de s vida, por ello en dispo
resmod de un wnicio de anoologia meanesda donde e
B po quuindngico y e oo estudian Cada caso en paricutar
para dar b mejor seludon y Rtamienin que nuesira masco-
ta prisecla peeca Begade of casa
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