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Quan ens posem a pensar com complementar els
plats que elaborem solem centrar-nos en el bon
joc que donen les amanides, que sén molt bones
opcions, pero hi ha vida més enlla. Sempre hi ha
alguna guarnicié que encaixi amb aquesta au, carn,
Ppeix, marisc o similar que sera la base del plat pero
que cal complementar amb una cosa que ‘acom-
panyi.
Primer, centrem-nos en qué és la guarnicié en un
lat?
%na guarnicié és alld que acompanya un plat prin-
cipal en un dinar o sopar. I si bé no sol ingerir-se
en grans quantitats, si que poden ser utils per com-
pletar en termes nutricionals un menjar o benefi-
ciar-nos en afectar la manera com metabolitzem la
Ppreparacio principal.
També pot donar sabor afegit o posar un contrast,
Ppero aquest no és el seu proposit primari.
La guarnicié adorna laliment i el complementa.

Pa

Pot realcar-ne el color, per exemple quan el pebre
vermell sescampa a lamanida de salmé. Pot donar
un contrast del color, per exemple quan el julivert
o les cebes tendres sescampin sobre la salsa. La
guarnicié, com a complement, pot fer de laliment
una mica especial, com la cirera confitada sobre un
gelat. Una guarnicié es pot identificar tan profun-
dament amb un plat especific, de manera que Iali-
ment pot, fins i tot, semblar incomplet sense.

Si bé la guarnicié més socorreguda sol ser la patata,
Tarros i les verdures, en aquesta edicié de maig de
LA PRENSA MAGAZINE, que sinscriu ala celebra-
cié daquest any vint de la nostra existéncia, hem
seleccionat una serie de receptes perque la rutina
quedi aparcada i ens endinsem en noves experién-
cies.

Un feli¢ maig i a posar-nos a punt per alestiu que va
arribant i la platja que ja ens diu vine i gaudeix-me.

Siguenos en @@
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Es molt facil de fer, perd requereix certa paciéncia i ha- i B | _r _rﬁ_,
bilitat. Comencem pelant i tallant les cebes en juliana. . i -——ﬂ L
Després, tirem la ceba tallada a una olla amb una mica de i
sal i oli doliva. Removem, ho tapem i ho deixem coure a
Quatre cebes blanques foc molt lent uns 30 minuts.
Sis cullerades de sucre moré Passat aquest temps, veurem que la ceba sha quedat to-
Un raig doli doliva talment tova i transparent. Bon senyal! |f‘
Un raig de vinagre de Jerez Afegim el sucre more, una miqueta de vinagre i ho barre- L b
Un polsim de sal gem tot bé. Ho deixem coure a foc lent fins que la ceba i el a nova we
sucre es caramel-litzin (minim 30 minuts). '
Removem de tant en tant vigilant que no es cremi. - pE, 'f" 9 aUd | r

La servim!

de la cuina de
La Rosita,
ara... a caso.

Recepta i foto: La Prensa Magazine

UI ROSITA,

ARA A CASA.
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Si estem cansats de la tipica guarnicié de pa-
tates o arros podem fer un gir a les nostres
receptes i provem de preparar aquest original
Chutney de mel6 Cantaloupe i Porto, que re-
sultara ideal per acompanyar carns rostides de
porcivedella o bé receptes amb au.

Els chutneys sén una alternativa molt més
exotica i capag de transformar un plat avorrit
en un ple de sabor.

Envasat ens permet disposar-ne sempre que
necessitem “donar vida” a un plat de carn.

Ingredients per a quatre guarnicions
« Vi de Porto 200 ml

» Gingebre molt, una mica

« Vinagre balsamic 40 ml
eSucrebru3og

e Cebetes

« Mel6 Cantaloupo

Com fer-ho

Comengarem netejant el mel6 de llavors'i ta-
llant-lo a daus petits.

En una cassola posem la ceba tendra picadeta i
els daus de mel6, afegim el sucre bruiho coem &
cinc minuts a foc fort fins que vegem una mica

caramel-litzat el melo.
X Després, hi afegim el vinagre balsamic, el Por-
s, to, el gingebre i el salpebrem.
r Baixem el foc i deixem confitar durant 30 mi-
nuts.

Ho utilitzem com a guarnicioé ¢ bé lenvasem

" en flascons de vidre nets i esterilitzats, coent-
los ben tancats durant 20 minuts al bany ma-
ria.

Terraza - Para llevar

— — " L : - ’
g —— vl domicilio - Menu diario

& www.elavioncastelldefels.com
Pg.del Timé, 24 | Castelidefels | Bcn | 83 8651023

Recepta i foto: Ester Clemente (Asturias)
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s de Brusselles

al forn amb poma

Seran un acompanyament perfecte d’altres plats
al forn, ja sigui de carns i aus rostides o bé de pei-
x0s, com un bon llobarro a la sal.

Ingredients

« Cols de Brussel-les, mig quilo

e Poma fresca, ferma i cruixent

« Raims panses de Corint o sultanes (opcional)
« Vinagre de poma

« Oli doliva verge extra

« Farigola fresca (branquetes) o seca

« Pebre negre molt

e Sal

Com fer-ho

Escalfar el forn a 180°C amb ventilador o 190°C
amb calor amunt i avall.

p12

Folrar una font refractaria amb paper dalumini
o antiadherent.

Rentar les cols, la poma i la farigola, si és fresca.
Tallar les cols a quarts, retirant les bases més
gruixudes que puguin tenir o més lletges, aixi
com les fulles exteriors més danyades.

Tallar la poma a daus petits de mossada, rebu-
tjant el cor, i barrejar tots dos ingredients a la
safata.

La poma es pot pelar o deixar tal qual.

Afegir les panses, les fulles de farigola i salpebrar.
Incorporeu-hi el vinagre i Ioli doliva i barre-
geu-ho bé, distribuint-ho tot en una sola capa.
Enfornar durant uns 25-30 minuts, remenant
una mica a meitat de la coccid. Si sassequessin
massa, afegeix-hi més oli 0 una mica daigua.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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de pimientos v berenienas

La Escalivada es uno de los platos méds tipicos de Cata-
lunya, elaborada a base de pimientos y berenjenas que,
tras asarse, se aliflan con buen aceite de oliva como una
ensalada. Algunos cocineros afiaden, también, tomates
y cebollas, aunque es una ampliacion voluntaria de la es-
calivada genuina.

Es un magnifico plato que, ademds, sirve como perfec-
to complemento para platos de carne. Su implantaciéon
se extiende por toda Catalunya, siendo hoy receta de
referencia por parte de los grandes cocineros de toda
Espafia. Puede encontrarse, también como tapa, en res-
taurantes y bares.

Su nombre proviene del verbo cataldn escalivar que
significa ‘asar al rescoldo’ y del sustantivo catalan caliu,
rescoldo, y tiene su origen en las comunidades rurales.
También se denomina Espencat al afnadirle bacalao. Es
un plato bajo en calorias y de alto contenido en fibra.

Ingredientes
Pimientos rojos
Pimientos verdes
Berenjenas.
Aceite de oliva.

Pia

Elaboracion

Calentar el horno a 180°C.

Colocar en la bandeja los pimientos y las berenjenas.
Asar unos 25 minutos, segtin tamano, dandoles la vuelta
amedia coccién.

Envolver los pimientos y las berenjenas en papel de pe-
riédico y dejarlos enfriar.

Cuando estén frios, pelarlos, abril los pimientos, retirar
las semillas y con las manos hacer tiras.

Hacer también tiras largas de las berenjenas peladas.
Colocar todo en una fuente o directamente en el plato,
rociarlo generosamente con aceite de oliva y espolvorear
sal por encima. Opcionalmente, se puede salpicar con
pimienta negra molida.

Una rebanada de pan de payés, dorado al fuego de lefia,
untado por el frote de un ajo, una pizca sal y rociado de
aceite de oliva, serd el complemento ideal.

La perfeccion se consigue acompanando con unos filetes
de anchoa de I'Escala o del Cantabrico.

Texto i foto: La Prensa Magazine
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ORKYOU

£l ‘delivery’ cavalla wace en Castelldefels

La gastronomia en Castelldefels se ofrece en todo su amplisimo abanico.
Y por si faltaba algo... siempre hay alguien dispuesto a cubrir la necesidad.

Es lo que esta ocurriendo con PORKYOU

Estamos acostumbrados a pedir que nos traigan a casa todo tipo de platos elaborados, pero siempre nos falta aquello
que en un momento dado nuestro instinto gastronémico nos sefiala como placer inmediatamente apetecible.

Y PORK YOU nos lo da, al momento.

Jaume Soteras, integrante de una sélida saga dedicada a la restauracion y la hoteleria, es el joven emprendedor de esta

interesante y bien acogida iniciativa.

$Qué te llevo a pensar que habia aiin un resquicio en la
oferta restauradora a domicilio?

La comida a domicilio no es un concepto nuevo, recuer-
do de pequenio continuos flyers de las grandes compa-
fias que llegaban a casa en forma de triptico. En Caste-
lldefels, donde pasaba mis veranos, me quedaba sin esa
oportunidad de saltarse esa “dieta” impuesta a los nifios
al ver esa propaganda tan visual. Con los afios, esta nue-
va demanda en continuo crecimiento de “comida a do-
micilio” se fue adaptando a Castelldefels.

+Como definirias vuestra oferta?

Somos un restaurante nacido en el delivery, pensado
para el delivery y ofreciendo un producto de calidad
para disfrutar en el hogar. A todo esto, y sabiendo qué
es lo que sabemos trabajar y sabiendo que es lo que “la
calle pide” nos centramos en hamburguesas de calidad
premium, alitas y costillares marcados ambos al carbén
antes de ser cocinadas a baja temperatura con todos sus
jugos.

+Con imagen mas vanguardista...

Digamos que con una imagen de marca canalla y radical,
pero sin perder de vista lo mas importante. La calidad de
nuestros productos hasta llegar al hogar.

p18

Al ofrecer solo tres especialidades, ;es que os queréis diri-
gir a un publico determinado?

Antes de abrir P**K YOU, haciendo un estudio de
mercado, vimos una tendencia creciente en la comida
healthy, en cuidar la dieta y ser saludables. Decidimos
romper esquemas y crear una oferta gastronémica acor-
de a nuestros gustos, buscando el hedonismo culinario y
creando el primer restaurante-delivery que fusiona ela-
boraciones gastro-potentes con una personalidad cana-
lla, radical y callejera.

+Es como decirle al cliente, jatrévete!?

P**K YOU es el momento para saltarse la dieta y dis-
frutar como cuando éramos nifos y un dia nos dejaban
pedirnos una hamburguesa y una coca-cola.

Lo de pedir una hamburguesa a domicilio, ;era lo que fal-
taba y nadie se atrevia a poner en el sofa?

No es un concepto nuevo, ya era un mercado atomizado
entre las grandes cadenas denominadas “fast food”. Creo
que la manera de romper esquemas es el conseguir que
el pablico vea la oportunidad de poder disfrutar de ham-
burguesas premium (por la calidad de nuestra materia
prima) a precios asequibles y pensada desde su produc-
cion, hasta su embalaje y su transporte en que llegue con
la calidad que nuestros “Porkers” (clientes) se merecen.

P**KING WELCOME PROMO




+En cuanto al transporte cual es vuestro secreto?

Nuestro secreto se basa en dos pilares bien claros. El
primero es el contar con nuestros propios riders para
controlar nuestro producto desde la elaboracién hasta
la entrega al cliente. Y el segundo pilar es el contar con
un sistema novedoso en el mercado, bolsas de delivery
calefactables (www.hottechdelivery.com) para no perder
temperatura, evitar la humedad y controlar la calidad
hasta la recepcion por parte del cliente.

+Qué tiene de especial esta hamburguesa BBQ?

El mayor valor diferencial que tiene no solo nuestra ham-
burguesa bbq, sino de todos nuestros productos, son la
calidad de la materia prima y SUS SALSAS. Estuvimos
durante més de dos meses encerrados en cocina buscan-
do crear salsas que nos identificaran, y lo conseguimos.
Las alitas de pollo tienen muchos adictos, pero nunca na-
die se atrevia a pedir que se las llevaran a casa...

Siendo un producto tan consumido a nivel mundial, la
oferta en delivery se centraba en las alitas rebozadas; un
error a mi entender por la pérdida de calidad durante
el transporte. Nosotros querfamos conseguir unas alitas
con salsas para todos los gustos y que se deshiciera en la
boca. Gracias a una elaboracién de coccién a baja tem-
peratura en bolsas al vacio, conseguimos todo el sabor
y la jugosidad buscadas. Una especial mencion a nues-
tras alitas “NO HAY HUEVOS” para nuestros “Porkers”
(clientes) mas atrevidos.

Las costillas P**AK YOU, decis que se deshacen en las ma-
nos antes de llegar ala boca, ;qué tienen de especial?
Todas nuestras costillas P**K YOU, se marcan al carbén,
sellandolas para que guarden todos sus jugos, para ello
las ahumamos con madera de olivo himedo y finalmen-

te se cocinan durante mas de 8 horas a baja temperatura
con sus respectivas salsas. El secreto estd en el proceso,
emulando el ‘xup-xup’ de la cocina de la abuela con las
tecnologias modernas.

sLainiciativa de poder hacer la comanda con el mévil cap-
tando el QR, ha sido bien recibida y muy utilizada?

Desde los inicios de la pandemia la utilizacion del QR se
convirtié en una herramienta indispensable, no solo en
la restauracién sino para todos los sectores. Es una ten-
dencia que ha venido para quedarse en la sociedad, y nos
aporta una herramienta informativa para mejorar cada
dia. De todos modos no olvidamos esa parte importante
de clientes que quieren ese factor humano y pueden lla-
marnos al teléfono 936342257 para realizar su pedido y
ponerse bien cerd@s.

Con el poco tiempo que pork you esta funcionando, la
clientela esta creciendo y ya estiis pensando en posibles
aperturas fuera de la costa barcelonesa, como Madrid y
otras ciudades. ;Tan fuerte ha sido la acogida?

No nos esperdbamos esta gran acogida teniendo en
cuenta nuestra identidad corporativa tan disruptiva.
Castelldefels ha sido nuestra prueba de fuego. Gracias
a las facilidades estructurales que teniamos para la pro-
duccién y elaboracion de nuestros productos, decidimos
empezar aqui y lo cierto es que estamos muy contentos
y agradecidos a todos nuestros “Porkers” (clientes). Te-
nemos la certeza, tanto por mi parte y especialmente mi
socio y chef Gabriel Gomez, que por la calidad de nues-
tros productos y su elaboracion tenemos por delante un
largo camino.

DALE UN BOGADO BIEN
GERDO A NUESTROS
PLATOS ESTRELLA.

Vol
&

ALITAS
P**KYOU

' 5 Vamos a fuego. Prueba lo mas

BBQ

La unica burguer capaz de saciarese
apetilo salvaje que tienenlos que
devoran la vida

cafnero en alitas.

Alitas BBQ a baja temperatura

con Kimehi,

P**KSTAR
RIBS

Se deshacen en tus manos antes
de llegar a tu boca.
Costillas bbg P**KS5TAR,
con polvo de jamon y cebollino

La calle estaba pidiendo a gritos algo nuevo que llevarse a la boca.

Escanea el QR del anverso, descubre todos nuestros platos y disfruta
de nuestra P**KING WELCOME PROMO.
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Aquesta recepta és perfecta per completar qualsevol
mend i la podem modificar al gust sense problema. Es
recomana fer servir la varietat a lantiga, o alguna amb
un punt picant.

Ingredients per a dues persones

« Pastanaga nova de mida petita
« Raves

» Mostassa de Dijon

« Vinagre de poma

« Vinagre de Modena o Jerez

« Salsa Worcestershire (Perrins)
« Suc de llimona

» Melmelada de taronja amarga o préssec
« Oli doliva verge extra

« Llavors de mostassa (opcional)
« Pebre negre molt

« Sal

« Julivert fresc

p22
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Com fer-ho

Escalfem el forn a 200°C i preparem una safata o plata,
greixant-la o cobrint-la amb paper sulfurat o dalumini.
Rentem bé les pastanagues, tallem les tiges deixant un
parell de centimetres i pelem lleugerament. Rentar els
raves i tallar-los per la meitat o a quarts.

Barregem tots els altres ingredients en un bol, excepte el
julivert.

Colloquem els vegetals a una safata i hi afegim la salsa
de mostassa, reservant-ne una part. Barrejar-ho bé. En-
fornar-ho durant uns 20-30 minuts, remenant a meitat
de la coccié. Vigilar que els raves no es cremin; treure’ls
abans si calgués.

Agraden molt si queden lleugerament cruixents per
dins, pero el temps final de lenfornat de les pastanagues
dependra de la seva mida i del gust de cada comensal.
Tornem a pintar-ho amb la resta de la salsa reservada just
al sortir del forn.

Afegir-hi julivert fresc picat.

Recepta i foto: Liliana Fuchs
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PATATES AL FORN
PER GUARNICIO

Ingredients
» 4 patates mitjanes
4 grans dall
« 250 ml de vi blanc
o Sal
o Pebre negre
« Farigola
« 2 cullerades rases dorenga

Preparacio de les patates per a guarnicio

Comencem pelant i tallant les patates a trossos irregu-
lars, no cal que tinguin una forma determinada. D'uns
2 cm.

Colloquem les patates a la font que posarem al forn i
hi afegim la sal, el pebre negre, lorenga, la branqueta de
farigola i els alls amb pell picats amb un ganivet.
Remenem bé les nostres patates perqué quedin ben im-
pregnades dels ingredients.

Afegim un rajoli doli. I la reguem amb el vi blanc.
Finalment, fiquem les patates al forn, previament, pre-
escalfat a 180° C calor amunt i avall durant 40 minuts.
Passat el temps, traiem les patates del forn i servim.

OBERTE AL 20063

BERRI

GASTROBAR

DEL MERCAT
AL PLAT

| MICHELIN |

202 |

EN LA GUIA MICHELIN

0O

Pintor Serrasanta, 9

Tel. 936 367 125

08860 Castelldefels




Patoates
a la
lonesa

Ingredients

« Patates

« Ceba

» Mantega

« Oli doliva verge extra
« Pebre negre molt

o Sal

Com fer patates a la lionesa

Pelem la ceba i la tallem a tires fines.

Pelem les patates i les tallem a rodanxes fines com per
a truita.

Posem més o menys dos dits doli en una paella i ho
escalfem.

Fregim la ceba durant uns minuts i abans que comenci
a daurar-se hi afegim les patates. Salem.

Fregim les patates a foc mitja, movent de tant en tant.
Quan estiguin toves, les traiem de la paella i escorrem
bé loli.

Les posem en una safata de forn, repartim uns trossos
de mantega per la superficie i empolvorem amb pebre
acabat de moldre.

Gratinem al forn fins que estiguin ben daurades i ser-
vim de seguida.

AVDA. CONSTITUCION, 36 CASTELLDEFELS |T.5

WWW.ARTNUPCIAL.COM

FIESTA COMPLEMENTOS
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Cebes
olaceyades al vi dolg

' Sén facils de preparar, pero el procés delabo-
racié porta el seu temps, perqué requereix una
coccié llarga a foc molt suau, si be sense haver
destar esclavitzats davant dels fogons, cosa que
sempre sagraeix.

Ingredients per a vuit unitats
50 gr de mantega

Vuit cebetes franceses
Un gotdevib

Comencem escaldant les cebetes que ens resulti
més facil pelar-les; per aixo, escalfem abundant
aigua en un recipient ampli. Quan arribi al punt
debullicio, introduim les cebes tendres i, al cap
de dos minuts, les retirem.

Les introduim en un recipient amb aigua molt
freda i les refresquem per tallar la coccié. Quan
temperin ica, procedim a pelar-les. La pell
sortira am

A continuacio, fonem la mantega en una paella.
Convé que aquesta sigui de la mida adequada
per donar cabuda a totes les cebetes sense que hi
hagi massa espai entre les unes i les altres.
Daurem les cebetes per tots els costats, aft

vi i deixem coure al minim amb la pa =
da, fins que les cebetes estiguin tendr

de cocci6é dependra de la mida de 1

aixi com del seu punt de maduresa. Ho sabr
quan, en punxar amb una forquilla, les cebetes
estiguin tendres, pero no massa toves. Si el li-
quid es consumeix abans que le es arribin
al punt, hi afegim una mica daigua.
Quan les cebetes estiguin llestes, salpebrem al
gust.

Patotes
al forn

Ingredients per a 4 persones

600 grs. de patates (4-6 patates grans)
8 talls de pernil cuit

4 talls formatge de crema

Mantega

Elaboraci6 de Patates al forn

Coem les patates senceres en aigua amb sal i un
rajoli de vinagre perqueé no es trenquin.

Quan estiguin cuites les traiem de la cassola i les
deixem refredar.

Posteriorment les pelem i les tallem a rodanxes de
mig centimetre aproximadament.

En una cassola untada amb una mica de mantega
colloquem una capa de patates, una mica de sal,
les rodanxes de pernil i damunt daquestes el for-
matge i per ltim una altra capa de patates.

Abans de ficar al forn, posem una mica de mantega
i deixem gratinar uns minuts.

Serviu les potes al forn ben calentes.
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Pastanagmnes Vichy

Recepta fravcesa classica i senzilla de guarnicis

Classica guarnicié de la cuina francesa, perfecta
per acompanyar carns o peixos, especialment
rostits, les pastanagues vichy sén molt senzilles
de preparar i admeten diverses variacions al
gust. De vegades val la pena deixar descansar
Ioli doliva verge extra per recordar que la bona
mantega també pot fer magia amb les verdures.
Hem fet servir la recepta més comuna i basica
dels receptaris francesos davui, cuinant la pas-
tanaga primer en una lleugera barreja de man-
tega amb un toc de sucre, per coure-la després
amb un brou simple de verdures. El gruix de la
Ppastanaga i el punt exacte de coccié es poden
ajustar al gust.

Ingredients

Pastanaga 500 gr

Mantega 50 gr

Sucre 10 gr

Brou de verdures o pollastre (o aigua)

Pebre negre molt

Sal

Julivert fresc llis o arrissat o cibulet o farigola
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Com fer pastanagues Vichy

Rentar i pelar les pastanagues; tallar a rodanxes
no gaire gruixudes i reservar.

Escalfar a foc suau la mantega amb el sucre en
una cassola ampla i deixar que tots dos ingre-
dients es fonguin sense torrar-se.

Afegir les pastanagues, salpebrar i remenar du-
rant un parell de minuts.

Afegir brou fins just cobrir o una mica menys,
segons es prefereixi més o menys salsa al final.
Portar a ebullicié, baixar la poténcia i mantenir
la coccid suau uns 20-30 minuts, remenant de
tant en tant. Deixeu-ho al punt desitjat vigilant
que no quedi molt sec.

Si hi hagués molt de brou, pujar el foc al final i
deixar que sevapori una mica més.

Corregir de sal i pebre i servir amb julivert o una
altra herba picada finament, i la salsa reduida
glacejada per sobre. També es podrien amanir
amb all en pols, curri molt o comi en gra.
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Patates

amla salsa crevnosa de
cibunlet | mostassa

Per necessitat i per mérits propis, les patates han esdevingut
la guarnicio basica de multitud de plats.

La salsa pot ser més o menys espessa, al gust personal, i
encara que les llavors de mostassa poden ser opcionals, es
recomana fer-les servir. Afegeixen molt més sabor i un punt
picant fantastic que combina molt bé amb el cibulet fresc
picat ila cremositat de la salsa.

Ingredients per a 2 persones

« 400 grams de patata nova petita

« Una cullerada de mantega

« Una cullerada de farina de blat o fina de blat de moro
« Mitja culleradeta de llavors de mostassa
« Una culleradeta de mostassa de Dijon

« 200 ml de nata liquida per cuinar

« Un rajoli de vi blanc sec

« 120 ml de llet (aproximadament)

« Cebolli picat

« Pebre negre molt

o Sal
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Com fer-les

Rentar i assecar bé les patates.

Coeu-les en aigua bullint o al vapor fins que estiguin al
dent, no massa toves.

Esperar que es refredin, pelar-les i trossejar en peces dun
mos, més o menys de la mateixa mida. Reserveu-ho.
Torrar en una paella o cassola les llavors de mostassa fins
que alliberin la seva aroma. Afegir la mantega i fondre a foc
mitja. Incorporar la farina i remenar bé perqué no formin
grumolls. Afegir a poc a poc la nata i un rajoli de vi blanc.
Coure uns 5 minuts, remenant amb suavitat, afegint la lleta
poc a poc fins a tenir la textura desitjada.

Incorporeu-hi la mostassa, salpebreu-ho al gust i reme-
neu-ho bé. Afegir el cibulet picat al gust i finalment les pata-
tes, remenant tot el conjunt.

Deixeu que les patates agafin bé les aromes de la salsa uns
minuts a foc lent.
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Pebrots del Piguillo

Aquesta varietat de pebrots en conserva, que en general vé-
nen rostits i es podrien assaborir directament, es recomana
una vegada oberts donar-los un cop de paella perque resul-
tin més tendres i no sapiguen tant a llauna.

Sén ideals per acompanyar qualsevol rostit de carn, filets o
fins i tot peixos. Si els preparem a casa, podem fer-ne més
quantitat i envasar-los en pots, esterilitzats durant 20 mi-
nuts en aigua bullint al bany maria.

Ingredients

« Pebrots del Piquillo

« Un parell de dents dall
« Oli doliva verge extra
« Sucre i Sal
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Com fer-ho

Comengarem posant foli en una paella antiadherent i escal-
fant-lo suaument.

Hi afegim els alls laminats i els saltegem lleugerament sense
que es cremin.

Després afegim els pebrots del Piquillo escorreguts, pero
reservem el liquid.

Els ofeguem durant vuit minuts a foc mitja-baix.

Salem els pebrots un cop passi el temps i hi afegim el sucre,
deixant caramel litzar a foc mitja durant cinc minuts.
Agreguem ara el liquid del pot de pebrots i cuinem tot al
costat de foc baix durant 20 minuts.

Recepta i foto: La Prensa Magazine

Samfaina

Aquesta salsa classica de la cuina catalana pot acom-
panyar molts plats, des de carns a peixos, passant per
arrossos. També és una recepta molt personal ja que
cadascu afegeix la varietat de verdures que vol i la
quantitat que vol de cada peca. Nosaltres recomanem
aquesta ja que és més suau i apte per tots els gustos.

Ingredients per la samfaina

Quatre tomaquets

Un parell de cebes

Un parell de grans d’all

Dos pebrots vermells i dos de verds
Un parell d’alberginies

Carbassé

Oli doliva i Sal

Preparacié

Rentem bé tota la verdura.

Pelem els pebrots vermells i verds i traiem les parts so-
brants de l'interior. Llavors els piquem i els fem a daus.
També tallem a daus el carbasso, les cebes i l'albergi-
nia. Ho col-loquem tot a una safata.

Després, ratllem tots els tomaquets i els reservem.

A una paella gran, posem oli doliva i primer hi tirem |

all. Després, tirem els daus de pebrot verd i vermell.
Ho remenem 10 minuts. Seguidament, la ceba. Tor-
nem a remenar. A continuacio, aboquem la resta de
les verdures (excepte el tomaquet). Una bona reme-
nada més i finalment hi afegim tot el tomaquet ratllat.
Com a conclusid, ho remenem tot bé un altre cop i
afegim la sal necessaria. Tapem la paella i ho deixem
coure 20 minuts a foc lent. Anem remenant per tal qué
no quedi liquid. Quan ja estiguin les verdures quasi
confitades, deixem la salsa que reposi 2 hores. I ja la
tenim!
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PROXIMOS

EVENTOS

Finca can cavallers

Cardedeu

Evento solidario para protectora
de animales en Junio 2022
DjJorgina Roca, Atxo Saxo, Nuria
Catedra con su Pincel, Catering,
Shopping y exhibicion de doma
de caballos.

Localito

2112

7deMayo21h
Milanesa terraza
Jorgina Y Atxo
SHOPPING

13 Mayo 18h
2112 Terraza
Jorgina y SHOPPING

Sabado 14 -21h

milanesa de port ginesta
Atxo Saxo DjJorgina
Nuria catedra con su Pincel

Shopping

27 de Mayo 18h
2112terraza
Jorgina y nuria
SHOPPING

10de Junio 18h
2112 terraza
Jorgina y Atxo
SHOPPING
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¢QUIERES SER DJ?

APRENDE CON LAS CLASES PARTICULA RES
\ \ DEDJ. JORGINA ROCA
rga instructora de Zumba, nos dara sus clases frente al Mar,
ufkestilo diferente acompanada de D, Jorgina Roca con la
ica, Atxo al Saxo y la pintora Nuria Catedra y sus pinceles,

Sigue el calendario de
actuaciones en nuestras
redes sociales.

(f) JORGINAROCA
(©) JORGINAROCA

SHOPPING
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Pesols amb pernll

Tot i que es poden prendre como a primer plat, son un mol adients com a guarnicio.

Ingredients per a 4 guarnicions

Un quart de quilo de peésols frescos o congelats

10 ml doli doliva verge extra

Mitja ceba dolga

Una dent dall

100 gr de pernil salat a daus

Una cullerada rasa de farina (de blat o de blat de moro)
Mitja copa de vi blanc sec

Sal

Com fer pésols amb pernil

En una cassola amb aigua abundant es posen els pésols
afoc viu.

Quan laigua comenci a bullir, comptar uns sis minuts,
saparten del foc i es deixen escérrer en un colador.

En una cassola baixa, es posa a ofegar amb loli doliva
verge extra mitjana ceba dol¢a picada a brunoise i un all
laminat.
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Es cuina a foc mitja.

Quan la ceba estigui ben escalfada, shi afegeixen cent
rams de pernil salat a daus i sofega el conjunt breument.

S’hi afegeix la farina i es cuina uns minuts. Aixi no ens

sabra a farina crua quan la mengem.

S’hi afegeixen els pésols que estaven escorrent i shi in-

corporen el vi blanc. Es deixa evaporar l'alcohol alhora

que es mou la cassola perque lligui una mica la salsa.

Si voleu, podeu afegir una mica daigua per aconseguir

més salsa. Es corregeix de sal si fos necessari, encara que

el pernil serra a daus ja aporta sal.

Es deixen cuinar els pésols durant uns 10 minuts a foc

baix i tindrem llesta una excel-lent i tradicional guarnicié

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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SERVICIO TECNICO

SERVICIO TECNICO

INSTALACION REPARACION MANTENIMIENTO

- . .
Refrigeracion
Camaras frgorificas, cuartos frios,
botelledos, mesas frias, equipos
para fabricacidn de hielo, etc

- L] . .
Climatizacion
Aire acondicionada de cualgiiier tipo,
sistemas de tratamiento de aire, Aedotermia,
calderassealentadores, acumuladores solares.
demiosis, etr.

Electricidad
Instalacidn y reparacidn de sistemas eféctricos,

sistemas de extraccidn, lavavaiillas, neveras,
freidaras, horoes, planchas, fogones, ste,

Obra blanca

Carpinteria

ra Blanca, equipamiento de suelos,
Obra b GRS to de suel

puertas, cocinas..

Rite

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

serviciotecnico@agrodalma.com
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Para que la nueva instalacidn o reforma
de un negocio, ho sea problema

Castelldefels es ciudad afortunada, pues aparte
de todas las ventajas y comodidades naturales
y las incorporadas por el paso de los aios, va
sumando dia a dia nuevas y espectaculares
empresas que, en diversas espedalidades y
sectores, aumentan la ya amplia oferta en co-
modidades para sus casi setenta mil habitan-
tes.

Precisamente como ayuda y colaboracion a los
emprendedores que afrontan el reto de abrir
nuevos establecimientos o emprender la refor-
ma y actualizacion de los ya en funcionamiento
existe AGRODALMA, un amplio y profesional
servicio tecnico, dedicado a la instalacion, repa-
racion y mantenimiento, en los sectores de in-
dustria, comercio, hosteleria y en particulares.

AGRODALMA toca todos los aspectos referen-
tes a la Refrigeracion, Climatizacion, Electrici-
dad. También se especializan en calderas para
la produccion de ACS (agua caliente sanitaria) v
sistemnas de calefaccion por radiadores o suslo
radiante.

La electricidad, en su instalacion nueva, manteni-
miento o reforma, también estd cubierta en los
mismos amplios aspectos.

Otro ambite en que AGRODALMA puede ofrecer-
nos Unos optimos servicios es el de la OBRA
BLAMNCA, con tratamiento de carpinteria, equipa-
miento de suslos, puertas de codna. .

La consecuencia del establedimiento de AGRO-
DALMA en Castelldefels 25 que tenemos la tran-
quilidad de que, tanto nuevas empresas, como las
ya existentes o, incluso en el ambito particular,
tienen que despreccuparse en cuanto a la necesi-
dad de todos los senvicios basicos necesarios. Con
total garantia.

Ademas dispone de senvicio de urgencias en fin
de semana.

URGENCIAS
FIN DE SEMANA
638 475 332

664 215 959
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Roses de patata al forv

Hi ha mil maneres de preparar les humils patates
quan les fem servir com a guarnicié o aperitiu.
Aquesta és una versio diferent de les conegudes
Pommes Anna, un plat francés que consisteix
en capes fines de patata superposades. Podem
fer servir una mandolina o un bon ganivet. Per
a muntar les roses en caldra una mica de traca,
pero amb acaben sortint soles.

Ingredients

« Tres patates mitjanes

« Un raig doli doliva verge extra
« Una llimona

» Un pessic de sal

« Pebre negre molt

« Farigola seca

« All granulat

« Pebre vermell dolg

Com fer-ho

Escalfar el forn a 200° i greixar amb oli una safa-
ta de mini muffins o motlles petits individuals.
Pelar les patates i tallar-les a lamines molt fines
amb una mandolina o un ganivet ben afilat.

Tal i com les anem tallant, les posem a un bol
amb aigua freda i les deixem que reposin uns
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deu minuts.

Les escorrem i assecar bé.

Muntarem amb elles petites torres i les tallarem
per la meitat, que quedin com a mitges llunes.
Formarem files de patata, superposant els extre-
ms, usant-ne unes deu meitats.

Amb cura i paciéncia de cuiner, enrotlleu-les so-
bre si mateixes, formant les roses, i porteu-les al
motlle.

Ho anem repetint fins acabar amb les patates.
Ara ho hem de pintar amb oli doliva i suc de lli-
mona.

Ho salpebrem i hi afegim una mica d’all granulat
i pebre vermell.

Ho posem al forn uns 20-25 minuts, per tal que
es daurin bé per fora.

Si es cremen massa rapid, ho cobrim amb paper
dalumini.

Si ens ve de gust, la base de la rosa la podem en-
voltar amb una petita tira de bacd, pero aixo ja es
opcional, doncs el motiu de la recepta es servir
de guarnicio.

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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la guarnicio de patates preferida als EUA i el Regne Unit

Els tater tots sén la guarnicié de patates preferida als
EUA i al Regne Unit, uns deliciosos cilindres de patata
ratllada, cruixents per fora i cremosos per dins.

Es venen congelats als supermercats i podem tenir sem-
pre una bossa al congelador, a falta de donar-li I'dltim
cop de fregit.

Ingredients per a sis persones

« Quatre patates

« Espécies al gust

« Mitja cullerada de farina de blat
« Sucre Una culleradeta de sucre
« Sal i pebre al gust

Com fer taters tots

Comencem pelant les patates i deixant-les en remull
amb aigua freda durant uns minuts.

Després, les tallem a quarts i les coem durant sis minuts
perque estiguin una mica cuinades pero senceres, que no
es desfacin (aixi es ratllen més facilment).

Amb un ratllador de formatge o amb un processador
daliments, ratllem les patates fins a formar una mena de
flocs. Opcionalment, podem ratllar també mitja ceba i
barrejar-la amb les patates per a un sabor extra.
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En un bol, posem les patates, afegim les espécies i les

herbes aromatiques al gust i hi afegim la farina i el su-

cre. Remenem i barregem perque tots els ingredients es

distribueixin.

Anem prenent porcions de patates i amb la ma formem

boles i després cilindres de mida mossegada, aproxima-

dament un centimetre i mig de llarg i amb un diametre

similar al duna moneda de 20 céntims deuro.

En un wok o0 una paella amb gran capacitat, amb oli molt

calent, fregim els cilindres de patata o tater tots durant

dos minuts, remenant en aquell moment perqué no sen-

ganxin els uns als altres. Si els guardarem congelats, els

traiem en aquell moment i els escorrem sobre paper ab- =
sorbent. Quan es refredin, els passem a una bossa zip i els .y | ]

guardem fins a tres mesos, llestos per fer servir. -
>ASTELL DEEFEI®

Si els menjarem al moment, deixem que es fregeixin
_ ]féﬂﬂﬁ&‘ | i)-y.nyx? | ¥ WAl PG,

durant uns deu minuts, fins que estiguin ben daurats.
¢ . =
Hon DACANRABADA, 20

Els servim com a guarnici6 o si els volem daperitiu, els
servim amb salsa ketchup i els anem untant abans de fi-

PACENTRO COMERCIAL ANEC BLAU
STELLDEFELS

car-los a la boca. Compte que cremen!

Recepta i foto: PAKUS - Directo al paladar



AArVIICIO

e Verdures per a carv

Aquesta guarnicié de verdures és una opcio6 perfecta per
acompanyar tota mena de carns, des de pit de pollastre a
la planxa fins a un filet de vedella a la graella.

Ingredients

« Un Carbassé verd

« Una Alberginia

« Una Ceba blanca

« Un parell de peces de Tomaquet vermell
« Un parell de dents d’All

« 20 mililitres de Salsa de soja

« Una culleradeta d'Ajonjoli torrat

« Un raig doli doliva

« Un pessic de Sal i Pebre

Com preparar la guarnicié de verdures per a carn

Abans de fer el saltejat de verdures, el primer pas és allis-
tar tots els ingredients.

En una paella afegiu-hi una bona quantitat doli doliva
i quan aquest calent afegiu la ceba tallada en plomes i
l'alberginia tallada en mitja lluna. Salteu-ho a foc fort fins
que estiguin daurades les verdures, afegiu-hi una mica
de sal.

Afegir el carbasso tallat a mitja [luna i el tomaquet tallat a
tires primes sense llavor, si cal afegir més oli doliva. Con-
tinuar saltant a foc fort durant uns minuts.

Finalment afegiu-hi Iall tallat finament, barregeu-ho tot
molt bé. Afegir un rajoli de salsa de soja i cuinar durant
uns minuts a foc mitja, rectificar sabor amb sal i pebre.
Serviu la guarnici6 de verdures i empolvoreu ajonjoli to-
rrat, ideal per acompanyar tot tipus de carns.

Recepta i foto: Alix Herndndez (cuinera - pastissera)

El teclado del ordenador, por su estructura, puede acumu-
lar mucho polvo, pelos e incluso migas. Eso sin contar la
grasa que traspasamas de los dedos a las teclas.

Antes de aplicar estos trucos, desconecta tu teclado del or-
denador. Sies un teclado inalambrico, apagalo. Si se trata de
un ordenador portitil, directamente, apaga el portatil,

iComo realizar la limpieza?

Una forma de limpiar el interior de las teclas es desmontan-
do el teclado con un destomillador. Sin embargo, esta tarea
puede resultar bastante complicada, sobre todo si no tienes
miuchos conodmientos de informética. Te proponemos al-
ternativas mucho mas sencillas:

Utilizar un spray de aire a presion. Dale la vuelta al teclado,
zarandéalo para quitar todas las migas que tenga. Después,
con el bote de aire comprimide inclinado, dirige la boguilla
hacia las teclas y presiona poco a poco, de forma que el aire
saque toda la suciedad de entre las teclas, Después, hurme-
dece un pafo en agua caliente v jabdn v limpia Las tedlas y
toda la superficie. Procura hacer movimientos suaves, para
no dafar las teclas o estructura,

ELS

NFORMATICA
\ RRPARACONS 'I,;IHEHIIN

A \

Alcohol oliguido desinfectante y un pafio. Repite el proceso
de zarandear para quitar todas las migas. Si observas que
hay polve entre [as ranuras de las teclas, con una brocha
fina de maquillaje que ya no uses limpia el polvo. Después,
prepara una disolucin de agua tibla, alcohol o liquido des-
infectante. Humedece el pafioen |a disolucion (procura que
no esté muy mojado) y frota suavemente sobre las teclas y
demds superficie del tedadeo.

Bastoncillo de algodon, alcohol y una toallita himeda. Esta
opcién es compatible con la anterior. 5i observas que entre
las teclas hay suciedad, humedece e bastoncillo de algo-
dén en la disolucidn de agua y alcohol y pasa el bastongillo
entre las ranuras de las teclas. Conseguiras limpiar toda la
suciedad y grasa acumulada en estas zonas. Después, con
una toallita himeda al 70 % de alcohal repasa toda la super-
ficie del teclade, de arriba a abajo. Haz hincapié en las teclas
que mads utilizas. De esta forma, consequirds desinfectar el
teclado de ordenador.

Este spray lo puedes encontrar en librerias y tiendas de ma-
terial de oficina. Es especifico para teclados, por lo que ne
hay ningtin peligro de que lo estropee.

Dr. Fleming, 32
CASTELLDEFELS

wwwpclekcom | comerisi@pclscom
Tel 931793196 | Wep 658124375
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Xampliyousia laplanxa

-

Wia guarnicié llengera i saludable

Els xampinyons, tant blancs com portobello, sén el fong
comodi més versatil a qué recorrer a la cuina en qual-
sevol epoca de lany per compondre una guarnicio deli-
ciosa i lleugera. Linic truc és rentar-los i assecar-los bé,
i fer servir una bona paella o planxa antiadherent molt
calenta.

Ingredients

» Xampinyons sencers

« Julivert fresc

« Un parell de dents dall
« Llimona (opcional

« Oli doliva verge extra
o Sal

Com fer-ho

Retireu les tiges tirant amb suavitat, per no trencar el
xampinyd; si es giren una mica alhora que es fa forca
cap a fora sortiran facilment. Netegeu els barrets amb
un drap humit, paper de cuina o directament amb aigua,
assecant-los molt bé després.

La salsa de lFamaniment Prepareu picant un bon manat
de julivert fresc netisec amb un parell de dents d’all, una
mica de suc de llimona i/o ratlladura, i oli doliva verge
extra.

Escalfar a foc mitja-fort una bona planxa o paella antiad-
herent; quan tingui bona temperatura pintar amb oli i
posar els xampinyons amb el buit cap avall, pressionant
una mica. Opcionalment, pinzellar-los o polvoritzar per
dalt amb més oli.

Quan estiguin ben torrats per baix, gireu les peces, saleu
lleugerament i cuineu uns minuts més fins que estiguin
al punt desitjat.

Servir en una plata i repartir per sobre la salsa, reser-
vant-ne una part per afegir després al gust de cada co-
mensal.

Serviu-los tal qual, en una plata amb la seva salsa, com a
guarnicié d’un peix al forn o un rostit de carn, ous fregits
o mandonguilles veganes.

C/ LAFORJA N°21/ 08840 VILADECANS | wwhv




Tomaduets Xerrl

rostits a les herbes provevgals

Recepta focil | rapida de guarvicié

Ingredients

« 250 gr de tomaquet Xerri
« All granulat

« Herbes provengals

« Oli doliva verge extra

Com fer-ho

Rentem els tomaquets Xerri, els tallem per la meitat i els
colloquem sobre una safata apta per a forn.

Empolvorem amb la sal dall (o all granulat) i les herbes
provengals.

Ruixem amb loli doliva i rostim al forn a 180°C, amb calor
amunt i avall, durant 30 minuts.

Com tallar diversos tomaquets Xerri alhora. Tan sols es
necessiten dos plats llisos iguals, de mida suficient per do-
nar cabuda a tots els tomaquets Xerrijunts, que ni ballin
ni estiguin espatllats, i un ganivet llarg ben esmolat (tipus
pernil).

Colloquem els tomaquets sobre un dels dos plats i, a
sobre, colloquem Taltre plat al revés. A Tespai que queda
entre els dos plats, introduim el ganivet i llisquem d’una
banda a laltra, movent cap endavant i cap enrere. Quan
aixequem el plat superior, ens trobarem amb tots els toma-
quets Xerri partits per la meitat.

Recepta : Carmen Tia
Foto: La Prensa Magazine
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Peres
Bella Eleva

INGREDIENTS (4 persones) broqueta o escuradents. Deixeu-ho refredar.

4 peres Mentre coem les peres a lalmivar, barregem 100 ml
150 gr de sucre daigua amb els 50 gr de sucre restants i la cobertura de
1 branca de vainilla xocolata trossejada. Poseu-ho a escalfar a foc lent i re-
100 gr de cobertura de xocolata 60% cacau meneu lentament fins a obtenir el xarop de xocolata.
1 litre d'aigua Deixeu-ho temperar.

4 boles de gelat de vainilla Un cop fredes les peres, escorreu-les bé i poseu-les al
2 branques de menta fresca plat.

i Acompanyeu-les amb una bola de gelat de vainilla i co-
ELABORACIO briu-la parcialment amb la salsa de xocolata temperada.
Pelar les peres sense retirar-los la cua. No necessitem  Decorar amb fulles de menta fresca.
descoratjar-les. Coeu les peres en un recipient petit, adaptat al nombre

Colloqueu-les en un cassd juntament amb 100 gr desu-  d’unitats, de manera que quedin dretes i practicament
cre, la branca de canyella i 900 ml d’aigua de manera que  cobertes per l'almivar de coccid.

quedin ben cobertes. Aprofiteu 'almivar obtingut de la cocci6 de les peres per
Portar a ebullici6 i deixar coure a foc moderat uns 20  elaborar la salsa de xocolata. Més estalvi i menys calories.
minuts, fins que resultin tendres en punxar-les amb una
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PREGUNIAS Y RESPUESTAS
SOBRE TAS
CAFAS DE SOL

El buen tiempo nos trae dias mas largos, mads horas de luzy
una mayor intensidad de la misma. Por ello para proteger-
nos de la radiadion UV nodva que redbimos del sol debe-
s utilizar gafas de sol homologadas.

jComo sabemos que una gafa de sol es homologada?
Sabrernos que las gafas que comprameos estan homologa-
das si llevan el distintivo de CE, que nos asegura que es un
producto que cumple la legistacion europea para su comer-
cializacion y acompanando las gafas unas instrucciones que
indiquen el tipo de cristal que lleva la gaf, la intensidad del
filtro v el modo comecto de cuidarlas. Ademds como todo
producto, debe tener una garantia ante cualquier defecto
de fabricacion.
fas Paraqué sirven las diferentes intensidades de filtrosen
gafas de sol? Cada intensidad tiene su utilidad y de esta
forma dependiendo de la actividad que se vaya a realizar
con ellas se utilizara en cada caso un tipo de fittro.

- Filtro con categoria O: san lentes transparentes que ab-
sorben hasta el 209 de la luzy se utilizan para dias nublados
0 espacios con menas luminosidad.

- Filtro con categoria 1:absorben hasta el 57 de la luz yse
utilizan para dias con lumincsidad media,

- Filtro con categoria 3: estas lentes absorben hasta el
92% de la luz'y esla proteccién més comun en las gafas
de sol. Sirven para dias soleados v actividades al aire libre.

- Filtro con categoria 4: absorcian hasta el 97% de la
racliackbn y estdn indicadas para alta exposicion salar
como en la nieve y alta montana. Es filtro noesapto
para condudir ya que es una lente muy oscura.

Los usuarios de lentes de contacto deberian
gafas de sol?

Los usuarios de lentes de contacto deben lle
gafasdesnlnnmhpaapmtegﬁsede]a
v evitar el deslumbramiento, sino tambié
sequedad y evaporacion de la lagrima prg

iLas gafas de sol pueden ser grad
sol se pueden graduar para todos
miopia, hipermetropia, astigmatis
cia con lentes progresivas para el so

Las gafas de sol graduadas apenas
que ahora existen infinidad de tong
sefabrican con cualquier graduag
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NICA, CUIDADO PORQUE PODRIA PADECER ASMA FELINO

Los problemas respiratorios en gatos son milyfre
cuentes en la cinica veterinaria y aunque, a
gravedad y las causas pueden ser muy diversas, la
realidad es que un gato no deberia tosery sitose, es
porgue sufre de alguna enfermedad.

El asma feling es una de las primeras enfermedades
en las que pensamos cuando nos llega un padente
a consulta con tos cronica y enfermedad bronco-
pulmonar, Las causas de el asma felino son reaccio-
nes a alérgenos del ambiente (polvo, pdlenes,
hume...)

El asma felino es una enfermedad (que al igual que
en humanos) varia mucho su gravedad depen-
diendo del paciente. Esta patologia debe ser tenida
en cuenta y tratada adecuadamente ya que un
pacdiente asmatico no tratado, con toses recurren-
tes, acaba por padecer FIBROSIS PULMONAR v
oMo consecuencia, severa dificultad para respirar
pudiendo causar, en los casos mas graves, la muerte

del animal.
- |
QS

Felino?

frente a un ataque de asma

- MANTEMNER LA CALMA. Muchos pacientes
felinos se les agravan sus crisis de asma en situacio-
nes de estrés (igual que sucede en humanos) ya
que el sistema inmunitario es un punto muy impor-
tante.

- Controlar el entorno. Evitar humos, asrosoles,
polvo... ayudar a mantener el ambiente aireado,
sin polvo, aspirar con frecuenda ayuda a que
nuestro gato se mantenga mas estable,

- Inhaladores. Aplicar los inhaladores adecuados
dependiendo de la gravedad del padiente es la
terapia MAS UTILIZADA, eficaz y sequra para
nuestros pacientes asmaticos.

- Glucocorticoldes. Pacientes en los que &l inhala-
dor no es suficiente o paceden de fuertes crisis
asmiticas, es posible que necesiten, ademas, dosis
de cortisona para desinflamar sus pulmones y
poder asi respirar.

- Ondgeno. En caso de crisis miuy agudas y graves,
hay pacientes que deben acudir de urgencias para
seringresados y aplicar, ademés terapias con oxige-
noterapia para ayudarkes a una mejora en su respi-
racion.

- Aerosoloterapia en nebulizacion por ultrasoni-
dos. Hay pacientes gue su asma felino desenca-
dena en infecciones respiratorias graves en las que
necesitan fluidificar mucosidades,

Vet Vida

Hospital Veterinari
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Vewtana de catedral
o Planta de pavo real

p58

Caracteristicas

Una planta stper decorativa, de aspecto salvaje, ade-
mas de resistente y facil de cuidar en interiores. Sélo
hay que tener en cuenta que necesita mucha hume-
dad. Ademids, jpurifica el aire! También conocida
como Calatea, Ventanas de catedral o Planta de pavo
real, esta planta proviene de las selvas de América del
Sur, concentrdndose sobre todo en Brasil.

Es una de las mas preciadas para decorar interiores
gracias a su increible follaje. Esta planta mueve muchi-
simo sus hojas, durante la noche las sube y las cierra, y
por el dia se abre buscando luz.

Los cuidados

Una planta muy resistente, que nos exigira muy
0CO.

o Luz. Protegerla de los rayos de sol directos. Se

adapta a cualquier lugar, creciendo bien tanto en

zonas muy luminosas como con poca luz. Sin em-

bargo, mejor la luz indirecta.

« Sustrato. Necesita uno que retenga la humedad

pero que no se encharque. Una mezcla de fibra de

coco o turba negra, humus de lombriz (opcional),

perlita, vermiculita y corteza de pino sera perfecta.

« Riego. El mejor indicio de que necesita riego es

porque durante la noche no cerrara sus hojas. Un

agua con muchas sales o cloro la puede matar. Lo

mejor es rsﬁlar con agua de lluvia, destilada o agua

reposada 24h minimo.

« Humedad ambiental. Necesita mucha humedad

sin encharcar las hojas.

« Corrientes de aire. Evitarlas para que no se rese-
quen y que no bastie mucho la temperatura.

o Temperatura. Siempre superior a 5 grados para
que sobreviva. Su ubicacion ideal es en el interior de
nuestra casa.

Resistente a plagas y enfermedades. Si tiene alguna
plaga lo mas comun es que sean hongos, que tratare-
mos con algtin antiftingico comercial que contenga
azufre. Tamg;;én puede tener afidos (pulgdn) y arana
roja, ambas los podemos tratar con una mezcla de
jabon potésico y aceite de Neem.

Como fertilizar. Podemos usar abono sélido o liqui-
do. El recipiente del abono nos indicara como usarlo
adecuadamente.

También podemos afnadir humus de lombriz y/o
aminoacidos. El humus de lombriz aumenta la bio-
disponibilidad de los nutrientes, y los aminoacidos
aumentan los micronutrientes.




Bloc de notas, per Pere Farré Pere Faré

FRANY Compromis amb la terra a la D.O. Montsant

) Celler fundat el 2002 per la familia Domeénech-Nogueroles amb lobjectiu de conservar i millorar el patrimoni
natural de la finca, creant un projecte vitivinicola que expressi el paisatge i la biodiversitat de lentorn, conver-

tint-se en un ecosistema unic. El 2015, aquesta feina va rebre el reconeixement de «Vi de Finca Qualificat» per
Aquesta Fira, referent mundial en moda nupcial, va comptar en aquesta part de I'Incavi i la DO Montsant.

edicié amb més de 300 marques expositores als seus estands, i amb una
passarel-la on 34 firmes de dissenyadors tan reconeguts com Jests Peiro,
Rosa Clara... o marques com Pronovias, Cinberlin... ens van anar mostrant
els seus exclusius dissenys de vestits, amb noves creacions, exclusives en les
seves tendéncies i dissenys, amb tocs de llenceria i originals formes que els
donen aquest toc tan adequat per lluir-ho en aquest dia tan especial.

Foto: Rossiel Bello

Recentment inaugurat al carrer de Viladomat 107, es troba aquest espai “uni-
versitari’, lloc on simparteixen classes, tallers, tasts i demostracions, sobre les
maneres i gustos de preparar, en les diferents varietats, el bon aperitiu del ver-
mut. El professorat que imparteix les classes daquesta universitat vermutera,
esta format per Filippo Andriola, Elena Panizza i Miguel Palou (foto), tots
experts i amb una dilatada experiéncia en el mon de la vermuteria i cocteleria.
Foto: Joana Alberti Santanach.

Carlos Alcaraz. Va vencer al Trofeu Godo.

El jove jugador murcia Carlos Alcaraz, amb tan sols 18 anys, es va
algar amb la victoria en aquesta passada 69a edici6 del torneig de ten-
nis Conde de Godd, en guanyar Pablo Carrefio, per 6-3/6-2, a la pista
central del Club de Tennis Barcelona. Després de conquerir aquest
titol, Alcaraz ha ascendit al nimero nou de ATP, tota una experién-
cia per a aquest jove jugador poder estar al top 10 del tennis mundial.

:
Formentera. Es “és paradis terrenal”

Quan una presentacio es fa en un lloc com la Casa Mimosa Hotel
H10, Pau Claris 179 de Barcelona, ja denota el gust de les persones
que la fan. Ells van ser Alejandra Ferrer, Consellera de Turisme de
Formentera, i Carlos Bernus, Gerent de Promoci6 Turistica de l'illa,
que entrevistats pel periodista Manel Antoli, ens van anar informant
que lencant daquesta illa, no esta sol a les seves platges de sorra Blan-
caila transparéncia de les seves aigiies, que és el primer que es percep
en arribar-hi, platges com la d’Illetas, Migjorn, des Pujals... també
lencant dels seus camins per arribar-hi, els seus petits pobles, amb els
seus mercats artesanals, els seus monuments, les antigues esglésies...
i, és clar, la seva tipica gastronomia i els seus excel-lents vins. Visitar
Formentera és apropar-se al paradis terrenal.

Hispania Naturalis. A Alimentaria

= La Societat Cooperativa Hispania Naturalis, és una Organit-
E'T"‘ y= ¥ zaci6 de productes del sector cunicul, integrada per més de 30
e Ll A ; socis de les provincies de Terol, Tarragona, Lleida i Osca, que
en aquesta passada edici6 de la Fira Alimentaria va presentar
al seu estand (foto), la seva innovadora gamma de productes a
base de carn de conill; sobre aquesta novetat, ens va informar
Lluis Montero-Vicente, enginyer agronom de la Universitat
Politécnica de Valéncia, destacant entre altres temes lelabo-
raci6 de les hamburgueses, llonganisses, o els diferents tipus
de broquetes de conill ibéric. Tota una proposta culinaria tan
nova com saludable

Bancal del Bosc Blanc 2021

Vi blanc elaborat de Garnatxa Blanca.

De color groc palla, brillant i amb reflexos verdosos.
Posseeix aromes de fruita blanca, com la pera i la poma.
A més, gaudeix de petites notes a ametlla, flor i rosa sil-
vestre.

A laboca és dolg i fresc, amb notes a mel, anis i fonoll.
PVP aproximat: 10€

Rita 2021

Viblanc, de Garnatxa Blanca, que homenatja el paisatge i
la persona de qui rep el nom.

De color groc palla, brillant i net.

En provar-ho, tomple d'un mén daromes, on destaquen
els citrics, flors blanques i certes notes de préssec.
Alaboca és ampli, fresc i llarg.

PVP aproximat: 24 €

Vi dAmfora Natural 2021

Vi negre natural que expressa tot el sabor de la terra del
Montsant i la Garnatxa amb qué ha estat elaborat.

De color vermell picota intens, amb aromes de fruites
vermelles i negres.

Alaboca a part de les fruites vermelles també es pot sen-
tir tocs terrosos, que aporten frescor al final.

PVP aproximat: 16 €

Boig per Tu 2019

Una bogeria de negre color vermell robi amb reflexos
violacis.

Es ampli, calid, cremds i saboros.

Amb aromes a fruits vermells, especies i una base mine-
ral.

PVP aproximat: 15 €

Furvus 2019

Negre del Montsant que expressa la concentracié de la
fruita amb elegancia i finor.

Una Garnatxa amb un petit toc de Merlot que abracen el
paladar donant una sensaci6 untuosa pero fresca.

Un dels vins que no ens podem perdre.

PVP aproximat: 18 €

Empelts 2019

Negre cremos i de bona textura, de color cirera, brillant i
net, elaborat amb Garnatxa Peluda Montsant.

Posseeix aromes que recorden una macedonia de fruits
vermells, amb tons balsamics, a regaléssia ia farigola.

Té un postgust llarg i persistent, amb un final avainillat.
PVP aproximat: 23 €




IINECESITAMOS

MANOS!!

Como muy bien sabéis, gestionar una protectora
no es tarea facil.

Son muchas cosas las que se debentener en cuenta
yllevar un cierto orden y control. Gestionar colonias,
avisos de gatos enfermos/abandanados, veterinari-
©s, casas de acoaida, directrices del ayuntamienito..
if un largo, muy largo, etcéteral

Es por ello que si amas a los an
‘mas bien nos centramos
“echarnes una mano, te estaremos jj

es, en este caso

05, ¥ quieres
muy agradeci-

Mecesitamos manos que no
todas las tareas, todo es
‘Vieces, aun con sobree

uden a gestionar
fio v demasiadas

- 1004 ey Visita nuestra web | https://sites.google.com/view/proaniplan
- epitihlion 3 ' . _ (@)proaniplanprotectora@gmailcom (@) proaniplanprotectora (F) @ProtectoraDeAnimalesyPlantas
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