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Vint anys amb molt de gust

Aquest mes parlem del pastisseig a casa, de com 
fer efectives bones receptes de rebosteria a la nostra 
pròpia cuina. I així portem vint anys! Vint difícils 
i alhora gratificants anys de contacte amb un am-
pli nombre de lectores i lectors amants de la bona 
cuina i enamorats de receptes per a poder elaborar 
personalment.
Vint anys no són gens fàcils de superar. Hi ha hagut 
de tot en aquest llarg caminar informatiu, on no 
sempre l’opinió i l’oferta que des de les pàgines de 
LA PRENSA MAGAZINE s’ha ofert han estat rebu-
des amb complaença per determinats sectors, però 
afortunadament les mostres de satisfacció han es-
tat molt superiors i això és un estímul contra el que 
no hi pot el derrotisme interessat. Avui som aquí, 
oferint aquesta edició 240, que completa aquests 
quatre lustres de comunicació continuada, que es-
perem duri molts anys més.
I com que vint anys no és res… ens prenem el mi-
llor probiòtic possible, el de la il·lusió, per a seguir 

amb els nostres amics lectors i anunciants, sense els 
quals no estaríem en aquesta celebració, i pretenem 
allargar una mica la celebració, que aquesta no sigui 
fruit d´un dia i durant uns mesos més oferirem als 
nostres clients propostes interessants que ens per-
metin fortificar el vincle que ens ha unit.
Moltes gràcies a totes i tots, i moltes felicitats a per 
vosaltres en correspondència justa a les moltes 
mostres d’afecte que ens heu fet arribar, en pro-
va que, en certa manera, també és el vostre vintè 
aniversari de LA PRENSA MAGAZINE. Algunes 
parelles que es consoliden ara no eren capaces de 
llegir-nos llavors, però avui, a la seva nova llar, sí que 
llegeixen les receptes que us oferim i les posen en 
pràctica amb èxit total.

Sí que han valgut la pena aquests vint anys de LA 
PRENSA MAGAZINE. Simplement, i molt sincera-
ment, GRÀCIES!
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La seva procedència original és Gironina, encara que és 
una de les pastes més conegudes a tot el territori català.

Ingredients
200 gr de mantega
100 gr de sucre
Dos ous
20 gr de llevat
200 gr de farina
Un dl de llet
Un polsim de sal
Canyella en pols
Crema pastissera o catalana
Oli de gira-sol

Preparació
En un bol hi barregem la mantega, el sucre i els ous ba-
tuts. 
Tot seguit hi afegim la canyella, un polsim de sal i el lle-
vat. 
Un cop tot barrejat hi afegim la farina passada pel tamís. 
Fem una pasta fina i sense grumolls. 
Tot seguit hi tirem la llet. 
Un cop barrejat tot, posem la massa sobre una taula un-
tada amb oli i la laminen, procurant untar el corró amb 
oli a fi que s’enganxi la pasta. 
La tallem a trossos rectangulars d’uns 15 x 10 cm. 
A sobre hi estenem una mica de crema pastissera o cata-
lana ben freda. 
Introduïm les puntes cap endavant i caragolem la pasta, a 
fi que la crema no pugui sortir. Els col·loquem en un lloc 
calent en una safata greixada i tapada amb un drap per 
tal que no faci crosta i fermentin. 
Quan tinguin el volum desitjat, els fregim en oli abun-
dant. 
Un cop rossos i escorreguts, els empolsem amb sucre.
En lloc de mantega es pot utilitzar llard. 
La massa es pot aromatitzar amb pela de llimona ratllada. 
També es poden farcir amb trufa, xocolata, etc.

Xuixo de Girona
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Bescuit 
de mató 

amb 
peres i 
cireres

Ingredients per a 10 persones
400 gr de peres
100 gr de mató
250 gr de formatge blanc per untar
280 gr de sucre
Quatre ous
220 gr de farina
Vuit gr de llevat en pols
Una nou de mantega
Unes cireres confitades (per a decorar)

Preparació
Escalfar el forn a 180ºC.
Pelar les peres, retirar-los el cor i tallar la polpa a daus 
petits.
Escorreu el mató del seu sèrum i disposeu-lo en un 
bol gran, amb el formatge i el sucre.
Bateu-los, millor amb les varetes manuals, fins que la 
barreja tingui una textura cremosa.
Incorporeu els ous, d’un en un i sense deixar de 
batre; no afegiu el següent fins que l’anterior estigui 
completament integrat.
Afegir 200 grams de farina tamisada amb el llevat i 
remenar a poc a poc amb una espàtula de fusta fins 
que s’obtingui una crema suau i homogènia.
Afegiu-hi els dauets de pera a aquesta preparació i 
barregeu-ho uns instants amb l’espàtula perquè es 
distribueixin per tota la massa.
Greixeu amb una nou de mantega el fons i les pa-
rets d’un motlle rodó desmuntable, i empolvoreu-ho 
amb la farina restant; posar bocaterrosa i sacsejar 
lleugerament per eliminar l’excés.
Abocar la massa al motlle i enfornar uns 50 minuts. 
Punxar el centre del pa de pessic amb un escura-
dents i, si surt net, retirar-lo; si no, cou-ho 5 minuts 
més.
Deixar refredar sobre una reixeta abans de desem-
motllar-ho.
Decorar amb les cireres i servir.
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Ingredients per fer 6 unitats
150 gr de xocolata per a postres. 
150 gr de mantega sense sal. 
4 ous. 
100 gr de sucre. 
70 gr de farina de blat. 
Gelat al teu gust per acompanyar, opcional.
 
Preparació
Poseu en un bol la xocolata trossejada i la mantega. In-
troduir el bol al microones durant un minut a potència 
màxima, treure el bol i remoure el contingut amb una 
cullera o espàtula.
Tornar a introduir al microones un altre minut, treu-
re’l i remenar-ho tot de nou. Si encara no s’ha fos tot 
podem posar el bol uns segons més al microones, però 
no ens passem de temps perquè si cremem la xocolata 
amargarà tota la barreja, és millor anar a poc a poc.
Quan estigui tot més o menys fos, remeneu-ho amb 
una cullera o llengua de cuina fins que la barreja sigui 
homogènia.
En un altre bol batrem els ous amb el sucre amb l’ajuda 
d’unes varetes fins que el sucre s’hagi dissolt i la barreja 
sigui escumosa i color clar. Incorporem els ous amb el 
sucre ja barrejats al bol amb la xocolata i la mantega, i 
ho barregem tot bé.
Afegim la farina tamisada, i remenem la barreja per-
què quedi homogènia. Ara abocarem la barreja als 
motlles de silicona per coulant fins a cobrir-los una 

mica més de la meitat, i els congelem almenys dues 
hores.
Quan els anem a preparar, preescalfem el forn a 190ºC 
amb calor amunt i avall i ventilador, i quan arribi a 
aquesta temperatura introduirem els coulant en una 
posició mitjana sobre una safata de forn.
El temps de coure és la clau per obtenir el coulant per-
fecte i, tanmateix, necessitem experimentar una mica 
abans de saber quin és ja que cada forn és un món. 
Es recomana fer una prova amb un coulant la prime-
ra vegada i enfornar-ho aquest temps. Si després del 
temps de repòs i haver-ho desemmotllat està massa 
fet, ja sabem que necessitem rebaixar el temps 1 o 2 
minuts, i si per contra està massa líquid i és complicat 
desemmotllar-lo sense trencar-lo, li donarem un o dos 
minuts més.
Un cop enfornats els coulant, els retirem del forn i els 
deixem reposar almenys 5 minuts. Un bon senyal és 
que es vegin quallats, amb el centre superior una mica 
més fosc i que s’hagin separat de les parets del motlle.
Per desemmotllar es recomana la tècnica usada per 
capgirar la truita (sobretot si ens agrada que l’interior 
del coulant estigui molt líquid): col·loquem un plat del 
revés damunt del motlle i li donem ràpidament la vol-
ta, haurà de quedar perfecte al plat.

Font: Recetas de escándalo

Coulant de xocolata
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Ingredients per a 8-10 persones
150 gr de sucre
125 gr de mantega
Quatre ous
Una cullerada d’essència de vainilla
115 g de farina
450 ml de llet
Una cullerada d’aigua
Mitja cullerada de sal
Dues cullerades de sucre glaç per empolvorar
 
Preparació
Escalfar el forn a 150°.
Trossejar la mantega i fondre-la al bany maria, o uns se-
gons al microones, i reservar-la a temperatura ambient 
fins que estigui tèbia.
Trencar els ous i separar les clares dels rovells.
Batre els rovells en un bol juntament amb el sucre fins 
que estiguin cremoses i blanquinoses. Sense deixar de 
batre, afegir la mantega fosa, l’essència de vainilla, la fa-
rina prèviament tamisada, l’aigua i la llet, i batre per a 
integrar tots els ingredients i aconseguir una preparació 
homogènia i sense grumolls. 
Disposar les clares en un bol gran, afegir-hi una mica 
de sal i batre-les amb les varetes, preferiblement elèctri-
ques, fins que estiguin a punt de neu.
Afegir una tercera part de les clares a la preparació dels 
rovells, remenar-ho suaument amb una espàtula de 
goma i afegir-ne una altra tercera part. Barregem-ho bé 
i afegim-hi la resta.
Folrar amb paper sulfurat un motlle de parets baixes, 
rodó o rectangular, i abocar-hi la massa.
Introduir el motlle al forn, a mitja alçada, i coure el pa 
de pessic durant 50 minuts (màxim una hora).
Retirar-ho, deixar que refredi a temperatura ambient i 
guardar-ho a la nevera sense desemmotllar. Deixeu-ho 
a la nevera unes quatre hores, o millor tota la nit.
Quan ho anem a servir, empolvorem per sobre una 
mica de sucre glaç.

Bescuit 
humit 

de 
vainilla
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Bollos 
de Arcos de la Frontera

Estos bollos, ideales para desayunar o merendar, 
acompañados de una taza de café, té o chocolate, son 
un dulce típico de Arcos de la Frontera (Cádiz), su 
miga es tierna y esponjosa, tienen una textura pareci-
da a un pan dulce y está aromatizada con matalahú-
va, ajonjolí y canela. Son.

Ingredientes para una docena de bollos
500 gr de harina de trigo.
80 gr de azúcar.
7 gr de levadura seca de panadero o 25 gr. de levadura 
fresca.
Una pizca de sal.
200 ml. de agua tibia.
200 ml. de aceite de oliva suave.
Una Cucharada sopera de matalahúva (anís en gra-
no).
Una cucharada sopera de ajonjolí (sésamo).
Una cucharada de canela molida.

Preparación
Ponemos un perol al fuego con el aceite, cuando esté 
caliente añadimos el anís en grano y el ajonjolí, lo 
freímos un poco, lo retiramos del fuego y lo dejamos 
templar.
En el bol de la amasadora echamos la harina, el azú-
car, el aceite templado, el agua tibia, la canela molida, 
la pizca de sal sobre un lado y la levadura seca sobre 
otro lado (si usamos la levadura fresca, la tenemos 
que disolver en el agua tibia).

Amasamos hasta que la masa se despegue de las pa-
redes del bol y se haga una bola de masa fina, elástica 
y que no se pegue a las manos, tardaremos unos 12 
minutos, también la podemos amasar a mano, aun-
que tardaremos un poco más.
Tapamos el bol con un paño y dejamos fermentar 
la masa hasta que doble su tamaño (una hora más o 
menos).
Volcamos la masa en la encimera ligeramente aceita-
da, la desgasificamos y hacemos una docena de bolas 
redondas y les damos forma de roscos introduciendo 
un dedo en el centro y agrandándolo un poco (contar 
con que el agujero se irá cerrando a medida que leven 
y se horneen).
Pasamos los roscos por azúcar por los dos lados y 
los colocamos en una bandeja de horno forrada con 
papel de hornear separados entre sí (durante el hor-
neado crecerán).
Decoramos con almendras crudas sin piel y tapamos 
con papel film. Dejamos fermentar una hora.
Esparcimos azúcar por encima y lo metemos en el 
horno, precalentado a 180° grados, 15 minutos o 
hasta que se doren. Sacamos del horno y dejamos 
reposar la bandeja sobre una rejilla unos minutos, se-
guidamente pasamos los roscos a la rejilla y dejamos 
enfriar por completo.
Se conservan en un recipiente hermético de dos a tres 
días.

Receta y foto: Ana recetas dulces 
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El brownie, una recepta típica americana, és un pa de 
pessic compacte i dolç de color marró (d’aquí el seu 
nom de «brownie»). Hi ha molts tipus de brownies, 
aquesta és la recepta americana, el brownie de xocolata 
negra amb nous.

Ingredients
• 200 grams de xocolata negra
• 110 grams de mantega
• Quatre ous
• 120 grams de sucre
• Una cullerada d’essència de vainilla
• 85 grams de farina
• Bicarbonat
• Nous i pepides de xocolata

Com fer-ho
En un bol hi posem la xocolata i la mantega.
Ho fiquem al microones a temperatura mitjana perquè 
es vagi fonent.
Un cop fos el barregem bé.
Posem els 4 ous i el sucre en un bol.
Afegim la farina i la culleradeta de bicarbonat.
Barregem bé.
Afegim la xocolata que hem fos juntament amb la 
mantega i el toc de vainilla.
Continuem barrejant.
Agreguem les nous i les llavors de xocolata.
En un recipient de forn posem una mica de mantega i 
farina perquè no se’ns enganxi el brownie.
Incorporem la barreja i cobrim amb unes llavors i unes 
nous (opcional). Introduïm al forn durant 30-35 minuts 
a 180 º.

Brownie Brownie 
de xocolatade xocolata

Aquest bescuit és tota una delícia. Sucós, amb intens sabor a 
taronja, no gaire dolç, amb un puntet amarg i amb un “alguna 
cosa” que fa que quan en menges un tros vulguis repetir...

Ingredients
180 gr. de mantega a temperatura ambienti
100 gr. de sucre blanca
100 gr. de sucre bru
3 ous
200 gr. de farina de rebosteria
1 rovell d’ou
1 culleradeta de llevat químic
1 culleradeta de cardamom
Ratlladura de 4 taronges
1 culleradeta d’aroma de flor del taronger (opcional)
250 gr. de formatge mató
  
Preparació
Pre-escalfem el forn a 180º i greixem el motlle. Per aquesta 
recepta es va utilitzar un motlle de plum cake de 28 cm.
Batem amb batedora de varetes la mantega i els dos tipus de 
sucre fins que la mescla quedi cremosa.
Afegim els ous d’un en un, inclòs el rovell, mentre seguim 
batent.
Posem la Farina, que haurem tamisat, amb el llevat i ho batem 
el just perquè s’integri.
Ara afegim la ratlladura de taronja, el cardamom i l’aroma de 
flor del taronger i tornem a batre.
Finalment, el formatge mató i barregem.
Posem la massa en el motlle i ho posem al forn uns 25-35 mi-
nuts. 
Comprovem amb un pal de broqueta que el nostre bescuit 
està llest i el traiem del forn, deixant refredar sobre una reixe-
ta. Ho desmotllem quan estigui fred.
Molta cura al rallar la pell de la taronja perquè no se’ns coli 
gens de la part blanca ja que ens pot amargar bastant el bes-
cuit.

Recepta i foto: Yaiza – Qué cosa tan dulce

Bescuit Bescuit 
de mató amb taronja i cardamomde mató amb taronja i cardamom
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Carquinyolis
Són originaris de Caldes de Montbui tot i que Montblanc 
també reivindica el seu origen. Últimament les pastisse-
ries ens presenten carquinyolis molt innovadors com els 
farcits amb festucs, nous o avellanes però la recepta tra-
dicional que presentem és amb ametlles.

Ingredients
100 gr. de sucre. 
Un ou. 
150 gr de farina. 
8 gr de llevat químic. 
100 gr d’ ametlles crues. 
Un rovell d’ou. 
Ratlladura de llimona (opcional). 
Una culleradeta de canyella. (opcional). 

Preparació
Preescalfem el forn a 180ºC.
Batem el sucre amb l´ou fins que quedi una crema es-
ponjosa. 

Hi afegim la ratlladura de la llimona i la culleradeta de 
canyella. 
Seguidament hi afegim la farina barrejada amb el  llevat a 
poc a poc fins a obtenir una massa compacta. 
S’ha de barrejar amb les mans o amb una espàtula de si-
licona. Aquesta massa és enganxosa i cal que ens untem 
les mans amb una mica d’oli.
En acabat, hi afegim les ametlles crues i sense pelar. Ho 
mesclem.
La massa la dividim en dues parts i amb cadascuna 
d´aquestes fem unes bandes de 3 cm d’ ample per 1 cm 
d’alçària.
Les pintem amb rovell d´ou.
Ho enfornem a 180ºC amb el forn de dalt i de baix uns 
25’.
Quan estiguin daurades de dalt les traiem del forn i les 
tallem, en calent, al biaix. Posem novament, els carquin-
yolis al forn uns 5’ més a fi que s’ acabin de coure.

Recepta i foto: Cristina – Sant Joan d’Espí  - Bufet de postres
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Bescuit 
dos colors
Un pa de pessic de dos colors, un dolç que sempre triom-
fa, esponjós i casolà. Una barreja de dos sabors, el pa de 
pessic normal i l’altra meitat amb gust de xocolata. 

Ingredients
400 gr. farina
350 gr. de sucre
200 ml. llet
180 ml. d’oli
Cinc ous
Un sobre de llevat
Ratlladura d’una llimona
4 o 5 cullerades de cacau en pols 

Preparació
Preescalfar el forn a 180ºC amb calor amunt i avall.
Greixem un motlle amb una mica de mantega i l’empol-
vorem amb una mica de farina i ho reservem.
A un bol hi posem els ous i el sucre, ho batem amb les 
varetes, hi afegim la llet i batem, l’oli, la ratlladura de lli-
mona i ho batem bé fins barrejar-ho tot.
Barregem la farina amb el llevat, la tamisem i l’anem afe-
gint a la barreja poc a poc; un cop està ben barrejada la 
farina, agafem la meitat de la massa i la posem en un bol; 
afegim a aquesta barreja el cacau en pols i el barregem 
fins que quedi ben integrat.
Agafem el motlle que tenim preparat i hi posem una part 
de la barreja sense la xocolata, a sobre posem una part de 
la barreja amb xocolata i així fins a acabar tota la massa, 
amb un escuradents podem fer remolins i barrejar-ho 
tot.
Ho introduirem al forn durant 30 minuts. 
Passat aquest temps comprovarem amb un escuradents 
punxant en el centre, si surt sec estarà llest, si no el deixa-
rem una mica més fins que estigui llest.
Deixem refredar, el desemmotllem i llest per menjar.

Recepta i foto: Montse Morote

Melindro
Bizcocho de soletillas
Un melindro és una pasta petita i allargada en for-
ma de dit amb les puntes arrodonides, una mica 
tova i esponjosa, però amb una certa rigidesa. Els 
ingredients bàsics en la preparació són sucre, fari-
na i ous.

Ingredients per 30 melindros
3 ous
75 g de sucre
75 g de farina
1/2 cullerada de llevat en pols (tipus Royal o ba-
king powder)
Sucre llustre

Preparació
Es separen les clares dels rovells. 
Es baten els rovells amb el sucre fins que quedi una 
pasta espessa i blanquinosa. 
Es baten les clares a punt de merenga. 
S’afegeix a poc a poc la farina tamisada a la massa 
dels rovells i el sucre, tot remenant perquè quedi 
ben mesclat. 
S’afegeixen les clares muntades i es barreja suau-
ment (sense treballar-ho). Es col·loca la massa en 
una màniga pastissera amb broquet llis. 
Sobre una làmina de silicona (o sobre una safata 
de forn untada), es formen tires de 7-8 cm de llarg 
i 2 cm d’ample. S’empolsimen amb sucre llustre i es 
couen al forn a 200ºC durant 10 minuts.
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Coca de “vidre” 
amb ametlles 

Ingredients per a vuit unitats
Aigua (per a la massa) 50 ml
Llet (per a la massa) 50 ml
Oli d’oliva verge extra (per a la massa) 25 ml
Sucre (per a la massa) mitja culleradeta
Llevat premsat fresc (per a la massa) 10 gr
Farina de força (per a la massa) 200 gr
Sal (per a la massa) un pessic
Ametlles laminades (per a la cobertura) 75 gr
Sucre (per a la cobertura) 75 gr
Oli d’oliva verge extra (per a la cobertura) 50 gr
Licor d’anís (per a la cobertura) 75 ml

Si fem aquesta recepta amb Thermomix
Posem al got l’aigua, la llet, l’oli, el sucre i el llevat 
i programem 15 seg/37ºC/vel 2. Afegim la farina 
i la sal i barregem 30 seg/vel 6. 1 min/vel espiga. 
Deixem reposar la massa al got 30 minuts.

Si fem aquesta recepta sense Thermomix
Posem en un bol la farina i la sal i formem un 
buit al centre. En un cassó escalfem l’aigua, la llet 
i l’oli, hi afegim el sucre i el llevat i ho barregem 
tot bé. Afegim el contingut del cassó al buit de 
la farina i pastem fins a obtenir una massa llisa. 
Formem una bola i deixem reposar 30 minuts.

En totes dues preparacions, dividim la massa en 8 
boles. Les estirem molt fines i les col·loquem en 
dues safates folrades amb paper de forn. Les em-
polvorem generosament amb sucre i les ametlles 
laminades. Les reguem amb l’oli i unes gotes d’ai-
gua i les coem al forn, preescalfat a 200 º, uns 12 
minuts o fins que quedin molt daurades. Quan 
traiem la safata del forn les reguem immediata-
ment amb un rajolí d’anís. Les deixem refredar 
deu minuts i les servim.

Recepta i foto: 
Maria José – Eivissa (Directo al paladar)

-Recepta amb i sense Thermomix-
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Coques d’oli amb cabell d’àngel
(Surten 30 coques aproximadament, amb un 
motlle rectangular de 36 cm x 28 cm)

Ingredients
Un quilo de farina de blat.
500 gr de sucre.
500 gr de cabell d’àngel.
500 ml d´oli d´oliva suau.
Closca d’una llimona.
25 gr d’anís de gra.
Ametlles crues i Sucre, per decorar

Preparació
Posem un perol al foc amb l’oli, afegim la clos-
ca de llimona a tires i quan comenci a daurar-se 
apaguem el foc, afegim l’anís en gra, remenem i 
apartem del foc (deixem que es trempi).
Passat el temps, colem l’oli i el tirem en un bol 
gran, hi afegim el sucre i ho barregem una mica 
amb unes varetes de mà.
Afegim els cabells d’àngel i tornem a barrejar.
Hi afegim la meitat de la farina i barregem bé 
fins a integrar-la.

Afegim la resta de la farina i pastem amb les 
mans fins a obtenir una massa homogènia.
Folrem el motlle amb paper de forn i tirem la 
massa, estenem i pressionem amb les mans o 
amb l’ajuda d’una cullera, un cop estesa mar-
quem les porcions amb un ganivet, posem una 
ametlla a cada porció i tirem sucre per sobre.
Posem al forn escalfat a 180 graus, 35 minuts.
Comprovem que estan fetes punxant amb un 
palet, deu sortir net, si no és així, deixem uns 
minuts més.
Traiem del forn i tallem les porcions en calent 
per on les havíem marcat, amb molta cura que 
no es parteixin, ja que en calent són molt fràgils 
i es desfan.
Deixem refredar completament sobre una reixe-
ta sense treure-les del motlle.
Un cop fredes, desemmotllem i separem les por-
cions.

Recepta i foto: Anna Fuentes – Sevilla (Ana Recetas Dulces)
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La recepta és molt senzilla i una forquilla i les nostres 
pròpies mans són suficients per aconseguir una barreja 
homogènia per a dur al forn. Són unes galetes de mantega 
delicioses.

Ingredients
Un ou
125 gr de mantega
125 gr de sucre
50 gr d’ametlla mòlta
200 gr de farina de rebosteria
Quatre grams de llevat

Elaboració
En un bol, barregem la mantega amb el sucre amb ajuda 
d’una forquilla o unes varetes. 
A continuació hi afegim l’ou batut i barregem.
Incorporem la farina tamisada, el llevat i l’ametlla mòlta i 
barregem bé fins a integrar tots els ingredients i aconseguir 
una massa homogènia.
Folrem una safata de forn amb paper vegetal. 
Amb les mans untades d’oli formem boletes i les col·loquem 
a la safata de forn, aixafant lleugerament amb la forquilla. 
Hem de col·locar-les separades perquè no s’enganxin al 
créixer al forn.
Ho introduïm al forn, preescalfat a 200º, durant uns 10-12 
minuts, o fins que estiguin daurades.
Al treure-les del forn, deixem refredar les galetes a la ma-
teixa safata durant uns cinc minuts, i tot seguit les passem a 
una reixeta perquè acabin de refredar-se.
Les conservem en una llauna en un lloc fresc.
Si les fem a la tarda-nit al dia següent estaran en el seu mi-
llor punt. Són unes galetes que guanyen amb unes hores de 
repòs.

Galetes Campurrianas, 
per mullar al cafè
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Ingredients
Per la Pasta Frolla 
per a un motlle d’entre 23 i 26 cm de diàmetre
200 gr de farina 00 
100 gr de mantega  
90 gr de sucre 
Un ou + un rovell 
Un polsim de sal  
Mitja culleradeta de pell de llimona ratllada.

Per a la Merenga italiana
200 g de sucre 
40 ml d’aigua  
100 g de clara d’ou 
Un polsim de sal
Tres gotes de suc de llimona 
Un termòmetre de cuina. 
Per al Farciment
275 gr de crema de llimona

Per a fer la Pasta Frolla
Barregem la farina amb el sucre i el polsim de sal i la posem 
damunt el marbre.
Fem una muntanya amb forat al mig i hi posem dins la 
mantega acabada de sortir de la nevera, tallada a daus.
Comencem a unir la mantega i la farina amb la punta dels 
dits, sense manipular massa la mantega.
Quan la mantega hagi començat a barrejar-se amb la farina 
i el sucre, hi afegim l’ou i el rovell d’ou.
Ho amassem ràpidament, per tal que la mantega s’escalfi el 
menys possible.
Un cop els ingredients hagin format una pasta homogènia, 
fem una bola, l’emboliquem amb film de plàstic i la deixem 
mitja hora dins la nevera.

Passats els 30 min, aplanem la massa amb el corró.
Escalfem el forn a 180 graus.
Cobrim la base del motlle amb la pasta frolla, fent-ne la 
bora no massa alta.
Cobrim la massa amb paper de forn o de plata i l’omplim de 
cigrons o mongetes seques crues, que faran de pes, perquè 
no s’infli o facin bonys a la base mentre es cou.
Posem la pasta frolla al forn a 180 graus durant durant 25 
minuts.

Per a fer la merenga italiana
Posem una cassoleta o pot al foc on prèviament haurem 
posat el sucre i l’aigua.
Escalfem l’aigua i el sucre, fins que aquest s’hagi dissolt i l’al-
mívar arribi a 120 graus. (per això ens servirà el termòmetre 
de cuina)
Mentrestant muntem les clares i quan comencin a ser blan-
ques, hi afegim tres gotetes de suc de llimona.
Quan l’almívar sigui a 120 graus i les clares muntades, abo-
quem l’almívar poc a poc, com un fil continu, a les clares 
que seguirem muntant. (Si no tenim un robot de cuina, 
haurem de demanar un cop de mà a algú per a realitzar 
aquesta operació).
Continuem muntant les clares, fins que el recipient que les 
contingui s’hagi refredat.
Omplim la base de la crostata amb una capa de crema de 
llimona.
Encenem el grill del forn a 150 graus.
Omplim una màniga pastissera amb la merenga i decorem 
la crostata o, simplement, la posem al damunt a cullerades, 
fent-ne una capa tirant a gruixuda.
Torrem lleugerament la merenga durant dos minuts dins el 
forn, vigilant que no es cremi.
Retirem del forn i ja està llesta per servir.

Crostata 
de llimona amb merenga italiana
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Bunyols 
de vent

Ingredients 
(per a fer uns 40 bunyols petits) 
125 ml de llet
75 gr de farina
60 gr de mantega
Tres ous
Sal
Anís sec
Sucre

Preparació
Posar la llet i la mantega en un cassó al foc, amb un 
pessic de sal. 
Quan la llet bulli i tota la mantega s’hagi fos, afegir 
d’un sol cop tota la farina tamisada i deixar coure, sen-
se parar de remenar, fins que aquesta massa es separi 
de les parets del cassó. 
Retirar la cassola del foc, afegir-hi un ou i remenar 
amb espàtula fins que quedi homogeni. Afegir el se-
gon ou. El tercer ou el batrem abans i l’anirem afegint 
a poc a poc perquè depenent de la mida potser no cal-
drà posar-lo tot. 
La pasta no ha de quedar ni molt espessa ni massa lí-
quida. Ha d’anar caient a poc a poc des de l cullera a 
la cassola.
Fregir petites porcions de la pasta en oli calent, i mi-
llor fer-ho amb fregidora perquè s’inflaran molt ràpid.
Quan estiguin, encara calents, mullar-los amb una 
mica d’anís sec i arrebossar-los amb sucre.



 36



 38

Els pastissets de Tortosa 

Ingredients (100 unitats)
2 kg. de farina
1/4 litre d’aigua
1/4 litre de mistela
1/4 litre d’aiguardent
1/2 litre d’oli d’oliva
1/2 litre d’oli de girasol
Canyella en pols
Raspadura de pell de llimona
750 gr de cabell d’àngel

Elaboració
Posem els líquids en un bol i els barregem. 
A continuació afegim la farina i ho barregem amb les 
mans, quan ja no s’enganxi a les mans, ho posem al da-
munt del marbre i anem amassant fins que agafa una tex-
tura blana i quedi completament ben barrejat.
Seguidament, farem boles d’uns 30gr.
Posem paper de forn a baix i dalt de les boles i les apla-
nem.
El següent pas serà farcir-les de cabell d’àngel i les tan-
quem fent un cordó al voltant.
Enfornem a uns 210º uns 20 minuts.
Ho deixem refredar…i llestos per gaudir!

Recepta i Foto: De plat en plat – Via Magna

Són un dels representants més coneguts de la rebosteria de les Terres de l’Ebre, de marcada influència àrab. De fet, 
s’atribueix el naixement d’aquest dolç a un concurs convocat el segle XI per un governador de la ciutat de Tortosa, en 
aquell temps sota domini sarraí.
Es tracta d’una pasta seca i cruixent, ensucrada per damunt, que pren forma de cresta, de mitja lluna. La massa 
s’elabora amb farina, oli, sucre i mistela o aiguardent i es farceix amb confitura de cabell d’àngel o de moniato, i més 
recentment, també de mató i fins i tot de xocolata.
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Plum Cake

Un pa de pessic amb forma generalment allar-
gada i farcit d’abundants panses i altres fruites 
dessecades o confitades.

Ingredients: 
225 grams de farina de rebosteria. 
125 grams de sucre glass. 
125 grams de mantega a temperatura ambient. 
3 ous. 
50 ml. de rom. 
7 grams de llevat de rebosteria (mig sobre de llevat 
Royal). 
100 grams de panses. 
100 grams de cireres confitades. 
100 grams de fruites confitades.

Com fer-ho
Posar les panses en remull al rom 20 minuts 
abans de començar a fer el pa de pessic.
Partiu a quarts les cireres confitades i trossegeu 
les fruites confitades.
Prepareu un motlle allargat de plum cake de 30 
cm. Ho greixarem amb mantega i farina i ho fol-
rarem amb papal de forn.
Bateu en un bol la mantega (que haurem tret de 
la nevera una estona abans perquè estigui tova) i 
el sucre glass fins que estigui cremós. Farem ser-
vir un batedor de varetes.
Afegir els ous un per un, batent per integrar-lo 
bé abans d’afegir-hi el següent.
Reserveu uns 40 grams de farina. Barregeu la 
resta de la farina amb el llevat. Tamisar sobre la 
barreja d’ous, sucre i mantega, emprant una llen-
gua de silicona per integrar-ho bé.

Afegir les cireres i la resta de fruites confitades a 
les panses (si veiem que hi ha una mica de rom 
que no han absorbit ho escorrem sobre la mas-
sa i barregem una mica). Afegir la farina que 
hem reservat i moure per recobrir bé les fruites. 
D’aquesta manera evitarem que se’n vagin al 
fons de motlle.
Afegir les fruites confitades a la barreja prepara-
da, movent amb una llengua de silicona per re-
partir-les per la massa, però sense treballar gaire 
la massa ja que les fruites se n’aniran al fons.
Abocar la massa al motlle i allisar una mica la 
superfície. La massa és molt densa i no s’anivella 
sense ajuda.
Deixeu reposar el motlle a la nevera durant 15 
minuts i preescalfar el forn a 200ºC.
Col·locar el motlle al centre del forn. Als 10 mi-
nuts baixar la temperatura a 180ºC i deixar coure 
durant 30 o 40 minuts més (en total 40 o 50 mi-
nuts). No obriu la porta del forn abans que pas-
sin 30 minuts perquè el plum cake es desinflarà 
completament. Comprovar si està fet punxant 
amb un escuradents a la part central. El escura-
dents ha de sortir sec. Si surt humit enfornar un 
parell de minuts més i tornar a comprovar.
Treure el motlle del forn i col·locar-lo sobre una 
reixeta. Emborratxar el pa de pessic abocant 50 
ml. de rom sobre el pa de pessic que està encara 
al motlle.
Deixeu-ho refredar uns 15 minuts i traieu-ho 
del motlle. Retireu el paper. Deixeu-ho refredar 
completament sobre la reixeta.
Es conserva bé durant uns quants dies en una 
caixa metàl·lica.
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Ingredients (per un motlle de 24cm)
• 200 gr de galetes Maria
• 75 gr de mantega
• 20 gr de llet
• 350 gr de formatge tipus Philadelphia
• Un sobre de gelatina de llimona Royal
• 150 ml d’aigua
• 100 gr de sucre
• 400 ml de nata 35% MG

Preparació
Triturar les galetes. Afegir la mantega fosa i la llet. Barre-
jar i escampar-ho per la base d’un motlle desemmotlla-
ble, pressionant-ho bé. Reservar a la nevera per tal que 
s’endureixi la base.
Escalfar l’aigua al microones. Quan bulli, afegir la gela-
tina i remenar fins que es dissolgui bé. Afegir el sucre i 
remenar fins que es dissolgui. Reservar perquè es refredi 
a temperatura ambient.
Amb el túrmix, barrejar el formatge amb la mescla an-
terior.
Semi muntar la nata i incorporar-la amb suavitat a la 
mescla anterior. Abocar-ho dins el motlle i reservar a la 
nevera fins que qualli.
Desemmotllar passant un ganivet calent per tot el vol-
tant. Decorar-la amb la crema de llimona, o amb una 
mica de gelatina de llimona per sobre.

Recepta i foto: Gemma – La cuina de casa

Pastis Pastis 
de formatge i llimonade formatge i llimona
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Els muffins són una molt bona opció per a un esmor-
zar ràpid a casa. Són súper fàcils de preparar i s’enfornen 
en menys de 30 minuts. Podem fer-los de fruita, cereals, 
fruita seca… 

Ingredients
300 gr de farina
15 gr de llevat en pols
Un parell d’ous grans
80 ml d’oli de gira-sol
250 gr de nata líquida per muntar
100 gr de nabius (arándanos) frescos o congelats

Preparació
Escalfem el forn a 180ºC. 
Preparem un motlle per a muffins i hi col·loquem els 
paperets.
Per fer les bases dels muffins, agafem paper de forn i el 
tallem a trossos de 10 x 10 cm. Greixem la base de ca-
dascuna de les cavitats del motlle i pressionem el paper. 
Quedarà una mica solt, però quan hi afegim la massa, 
amb el pes, ens agafarà la forma adequada.

Tamisem conjuntament la farina amb el llevat. 
Hi afegim el sucre, els ous, un a cada temps, l’oli de gi-
ra-sol i la nata líquida.
Remenem bé fins que tots els ingredients estiguin com-
pletament integrats.
Agreguem els nabius i amb una espàtula de silicona re-
menem un parell de vegades perquè quedin ben repar-
tits.
Amb l’ajuda d’una cullera, anem incorporant la massa 
a cadascun dels motlles per a muffins. Si volem podem 
afegir alguns nabius més.
Enfornem uns 25-30 minuts o fins que veiem que els 
muffins adquireixen un to daurat i en introduir un escu-
radents al centre, aquest surti net.
Ho retirem del forn i ho deixem reposar uns 5 minuts. 
Traiem els muffins del motlle, i els deixem refredar com-
pletament sobre una reixeta.
Es conservaran perfectament uns 2-3 dies en un reci-
pient hermètic.

Una recepta del FORN CAN COVES - Eivissa

Muffins de nabiusMuffins de nabius
Esponjosos i sucososEsponjosos i sucosos
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Este es el título con el que expongo mi selección de fotos 
en el Hotel OD (Ocean Drive) en Aragón 300 de Bar-
celona, hasta el día 30 de abril. Una muestra fotográfica 
de las fotos que realice en mis viajes a Ibiza en los años 
70/80. Cuando realizaba reportajes y escribía para las 
distintas revistas del Grupo Zeta editora de las revis-
tas Interviu, Lib, Marcha, Penthouse... las de Ediciones 
Amaika, El Papus, Yes, Papillón... o en Playboy, de la edi-
tora Estudios y Programas.. 
Hoy dedico esta muestra fotográfica al reencuentro para 
los que allí la vivimos, al tiempo que pretendo descubrir-
la para los que no la oportunidad (o la suerte) de estar allí 
en aquella época; como fueron estas dos décadas vividas 
en la Isla de la Libertad, descubierta por la comunidad 
hippie, gentes que la fueron poblando bajo la atenta mi-
rada de sus habitantes, que los fueron aceptando como 
unos vecinos más y a la que los isleños llamaban “los 
peluts”. Los hippies encontraron en Ibiza un entorno pri-
vilegiado donde proclamar su tan singular lema de ‘Paz, 
amor y libertad’. 
Algún tiempo más tarde, bajo este mismo concepto “con 
libertad”, fue creada la moda Ad Lib (abreviación de Ad 
Libitum), el ‘Viste como quieras pero con gusto’, certa-

men anual de moda creado por la “princesa”, Smilja de 
Mihailovitch, moda y pasarela que el pasado año cum-
plió su 50 aniversario. 
Estas fotografías nos muestran una Ibiza en estado puro, 
una isla que iniciaba una nueva era en sus playas de Ses 
Salinas, playa den Bossa, Es caballet..., con sus desnudos 
integrales, donde jóvenes y no tan jóvenes se iniciaban 
en una nueva vida plena de euforia y diversión. También 
en esta época aparecieron las primeras discotecas, algu-
nas de ellas verdaderos santuarios del placer, El Ku (hoy 
Privilege), Casting, Glory’s, Charly Max, Angel’s, Extasis, 
Amnesia, Pacha... escenarios placenteros que nos deja-
ron una profunda huella a cuantos tuvimos oportunidad 
de vivir aquellos momentos.
La Ibiza de los 70/80, fue una revolución visual en todos 
los sentidos. Cualquier rincón o persona era única.
Esta es la magia de Ibiza, todo un regalo en tiempo pa-
sado, que he querido revivir mostrando estas fotos que,  
mientras las miro con detenimiento, son recuerdos de 
los pasados días felices que alegran mi corazón (y posi-
blemente de alguien más que esté rememorando el pasa-
do joven viendo este reportaje).

Exposición fotográfica retrospectiva del periodista PERE FARREExposición fotográfica retrospectiva del periodista PERE FARRE

La Ibiza de los años 70/80 “El destape”La Ibiza de los años 70/80 “El destape”
Ibiza “Ad Libitum”Ibiza “Ad Libitum”
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Ingredients per a fer 20 rotllos
Ingredients per a la massa 
600 gr de farina de blat comú (4 i 1/3 de tassa). 
125 ml de llet temperada (1/2 tassa). 
125 ml d’aigua (1/2 tassa). 
75 gr de mantega (1/4 de tassa).  
75 gr de sucre (1/4 de tassa).  Un parell d’ous grans.  
25 gr de llevat fresc o 10 g de llevat sec de forner). 
Una cullerada de vainilla. 
Una mica de sal. 
Una ou per pintar. 

Ingredients per al farciment
30 gr de mantega. 
75 gr de sucre bru. 
Una culleradeta de canyella. 
Ingredients per al glacejat
100 gr de formatge crema tipus Philadelphia. 
100 gr de sucre glass. 
30 gr de mantega. 
6 o 7 cullerades de llet. 

Preparació de la recepta
Preparar el brioix. 
Posem tota la farina en un bol. Fem un forat al centre i 
hi afegim la llet i l’aigua temperades. Incorporar els dos 
ous, la vainilla, la mica de sal, el sucre i el llevat esmicolat.
Amassar a mà, amb un robot de cuina o amb l’accessori 
de ganxo de la nostra batedora de varetes, fins a integrar 
tots els ingredients.
Afegir la mantega a temperatura ambient. Barrejar bé 
fins a integrar-la del tot.

Deixem reposar la massa. Posar una mica de farina a la 
superfície de treball i formar una bola amb la massa. 
Col·loquem la bola en un bol untat amb oli. Estendre 
també una gota d’oli sobre la massa. Tapem-ho amb pa-
per film i deixem-ho reposar fins que dobli la seva mida 
(aproximadament una hora i mitja).
Formar els rotllos. Bolcar la massa sobre la superfície de 
treball prèviament enfarinada. Donar forma de rectangle 
a la massa amb les mans. Estendre una mica de farina 
per sobre i aplanar amb el corró per treure-li tot l’aire. 
Pintar la massa amb mantega fosa. Posar una bona capa 
de sucre bru damunt de la mantega. Pressionar amb les 
mans. Estendre per sobre canyella al gust. Enrotlleu la 
massa sobre si mateixa. Talleu el rotlle en porcions apro-
ximadament iguals.
Col·loqueu els rotllos a la safata prèviament greixat amb 
una mica de mantega. Cobrir la safata amb film de cuina 
i esperar que els rotllos dobleguin la seva mida. Aproxi-
madament una hora.
Pre - escalfar el forn a 190 graus amb calor amunt i avall 
i sense aire.
Pintar els rotllos amb ou batut.
Enfornar a la part central del forn durant 15 minuts o 
fins que quedin daurats.
Preparar el glacejat. Poseu el formatge crema en un bol, 
afegiu-hi la mantega a temperatura ambient, el sucre glaç 
i una mica de llet. Batre amb la batedora fins a obtenir 
una textura fluida.
Repartir el glacejat per sobre dels rotllos de canyella.

Recepta i foto: Anna Terés – Recetas fáciles (logroño)

Rotlles de canyellaRotlles de canyella
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MontbretiaMontbretia
Una preciosa planta amb molt mala famaUna preciosa planta amb molt mala fama
Orígen. De la família Iridaceae, és oriünda de terres del 
Sud d’Àfrica.
Nom Científic. Crocosmia x crocosmiflora.
Descripció. Espècie bulbosa i tremendament invasora. Es 
tracta d’una planta híbrida, que ha anat colonitzant de for-
ma salvatge territoris que no eren de la seva incumbència. 
És molt perillosa per a les plantes autòctones, per la qual 
cosa resulta amenaçadora per a molts ecosistemes. En zo-
nes del Nord de la Península Ibèrica creix sense problemes 
en estat salvatge. Aquesta ràpida colonització és possible 
gràcies a les tiges estoloníferes que posseeix, els quals, van 
avançant sota el terreny, formant bulbs, que més tard es 
convertiran en noves plantes. Es pot conrear en exterior 
tot l’any, ja que és capaç de tolerar les gelades.
L’altura d’aquesta planta pot variar entre 30 cm. i 1 m.
Com a bulbosa que és, en el seu període de repòs, podem 
guardar els bulbs, conservant-los en un lloc fresc i sec. 
Així, estaran llestos per a usar la següent temporada.
Floració. Les seves vistoses flors poden ser de diferents 
colors: vermell, taronja o groc. Naixeran en inflorescèn-
cia i envoltades d’una espata que sol constar d’una o dues 
ramificacions.

Hàbitat. Zones molt humides, com els corriols dels rius 
o els camps humits, encara que és capaç de proliferar en 
moltes altres zones com les vores dels camins.
Reg. Li agrada la humitat, sobretot a l’estiu, els regs han de 
ser freqüents.
Sòl. Ben drenat i lleuger.
Llum. Necessita ple sol durant unes hores al dia, encara 
que a la tarda prefereix l’ombra.
Multiplicació. Per mitjà del bulb en els mesos de març a 
juny, a ple sol, a una profunditat de 8 cm. i amb una sepa-
ració entre cebes d’uns 10cm. Florirà en els mesos d’estiu.
Abonament. A l’estiu cada 15 dies.
Febleses. És susceptible de l’atac d’àcars a l’estiu, quan l’am-
bient és molt sec.
Curiositats. Molt utilitzada com a flor tallada. Parent dels 
lliris. Té gran valor ornamental per la seva gran bellesa, i 
ha estat molt utilitzada en jardins, encara que per la seva 
naturalesa invasora ha passat a no ser molt benvolguda.
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Bloc de notas, per Pere Farrè

La fira més gran i més important del món de productes del mar 
se celebrarà a Barcelona per primera vegada, serà els dies 26 al 28 
d’aquest mes d’abril. Un nou esdeveniment firal que va ser presen-
tat als mitjans (foto) per Constantí Serrallonga, director General de 
Fira de Barcelona i Liz Plizga, vicepresidenta del Grup Diversifiel 
Comumnications, els quals, entre d’altres interessants temes, van 
destacar la participació de les prop de 1.600 empreses expositores 
que, procedents de 76 països, assistiran a aquesta 28a edició de la 
Seafood Expo Global.

Amb motiu de la celebració de la Fira de Turisme B-Travel, assistim 
a interessants presentacions, en destaquem la d’Àlaba, la major de les 
províncies d’Euskadi; a la foto, veiem els seus representants, Cristina 
González, diputada de Turisme d’Àlaba i Maiden Echevarría, regido-
ra de Turisme de Vitòria, contestant les preguntes que sobre els temes 
turístics i gastronòmics d’aquesta rica regió els va formular el perio-
dista Manel Antolí. En van destacar els seus embassaments amb les 
seves “platges”, els seus amplis itineraris pels seus verds paisatges i, 
com no, la famosa i visitada Ruta del Vi a La Rioja Alabesa.
Per la seva banda, la zona de Lleó va presentar un gustatiu esdeveni-
ment-maridatge amb quatre vins de la regió, maridats amb les corres-
ponents tapes locals.
I Burgos, en la seva presentació que va anar a càrrec de Raquel Puen-
te, ens va anar informant de com n’és de agradable conèixer aquesta 
tranquil·la ciutat castellana. Tot mentre degustem la seva gastrono-
mia més tradicional. Foto, Gonzalo Mirón

Es va celebrar amb èxit la Fira de Turisme B-Travel

El cantant Manu Tenorio, en aquest nou àlbum, recopila una 
selecció de cançons d’alguns dels més grans intèrprets de 
parla hispana, com ara Moncho, Julio Iglesias, Los Panchos, 
Armando Manzanero o Lucho Gatica, entre d’altres. Tot un 
repertori que Tenorio interpreta amb el seu estil personal i 
que ha posat per títol “La Verdad”, per l’essència pura que els 
seus creadors van aportar a les seves cançons. Foto: Joana Al-
bertí Santanach

Manu Tenorio va presentar “La Verdad”, al Casino de Barcelona

La Seafood Expo Global se celebrarà a Barcelona

L’art de l’escultura i el ballet de Bulgària, van viatjar a Barce-
lona, concretament al Mrs Toolip Art Gallery, ubicat al carrer 
Ausias March 14, on a la seva agradable sala va tenir lloc la 
presentació i exposició de l’obra de  l’escultor búlgar Ventsislav 
Petrov, alhora que la ballarina catalana Clara Pla, solista del 
Ballet State Opera de Stara Zagora, i resident en aquesta ciu-
tat de Bulgària, va ballar amb el ballarí mexicà Manolo Gago, 
davant d’un atent públic del qual va destacar la presència del 
Cònsol de Bulgària, senyor Tsvetelin Tsolov, entre altres as-
senyalats convidats, que van admirar i aplaudir tant l’art de 
l’escultura, com la interpretació i els moviments de la dansa. 
A la foto veiem els dos protagonistes, amb Montserrat Ferrer, 
mare de la ballarina i presentadora de l’esdeveniment.

Bulgària i Catalunya unides per l´escultura i el ballet
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Cau d’en Genís (Alta Alella)
L’expressió salina de la pansa blanca a la vora del mediterrani

La vinya
Alta Alella Cau d’en Genís procedeix de la parcel·la El Beco, un exemple de vinya tradicional en la qual la pansa 
blanca (nom que a Alella se li dóna al xarel·lo) conviu amb pansa rosada i garnatxa tinta, a més d’unes quantes 
vinyes de moscatell que els pagesos van plantar, amagades entre les altres, per al seu propi consum i lluny de la 
vista (i l’apetit) dels passants. 
Es tracta d’una vinya sobre sauló, plantada en coster, amb orientació sud-oest, que permet insolació directa 
durant gairebé tot el dia. Els ceps conviuen amb els ametllers, una tradició que permetia proveir ametlles als 
viticultors i les seves famílies.

El Vi 
Un vi de paratge, on la combinació de sòl de textura franco-are-
nosa (sauló), varietat i anyada es manifesten de manera clara i 
directa, sense maquillatges o excessos.
S’elabora respectant el caràcter varietal de la pansa blanca que 
creix a la propia finca. 
L’Anyada 2019. Les idònies condicions climatològiques, durant 
el cicle vegetatiu a les vinyes d’Alta Alella, van permetre una 
evolució extraordinària dels ceps. La calor intensa de finals del 
juliol d’aquell any van provocar una parada positiva de creixe-
ment sense estrès hídric, gràcies a les reserves de les pluges de 
la primavera. Durant l’estiu, les precipitacions especialment ben 
dosificades combinades amb unes temperatures més baixes que 
la mitjana d’anys anteriors, van permetre una maduració òpti-
ma. Una verema amb rendiments equilibrats, sanitat excepcio-
nal i qualitat màxima. 

Elaboració 
Aquest vi s’elabora únicament amb la pansa blanca d’aquesta 
parcel·la, plantada amb vinyes velles molt poc productives (Un 
kg per cep) i que proveeixen un fruit d’excel·lent qualitat que 
madura a la perfecció, aconseguint una tonalitat daurada ca-
racterística d’aquesta varietat. Després de la selecció en la vinya, 
el most fermenta i es cria en ou de ciment basat en argila, un 
recipient que afavoreix el moviment lliure de les lies i permet un 
bâtonnage natural. Amb aquesta elaboració es busca l’expressió 
més pura de la fruita i maximitzant el missatge del terroir, al 
mateix temps que es persegueix posar de manifest la riquesa 
aromàtica i el volum en boca.

Nota de Tast 
És de color groc verdós i tonalitat blau cel. 
És directe en nas, amb notes minerals i matisos metàl·lics molt 
característics del sòl de sauló.
Fresc en boca, salí, amb sabors de fruita blanca i fonoll. Mineral, 
sedós, persistent, amb una textura delicadament tànnica i un 
elegant post gust.
PVP. Alta Alella Cau d’en Genís 2019: 15 €

Una conjunció de pansa blanca, sòls de sauló, hores de sol i marinada 
donen com a resultat aquest expressiu vi.
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