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L' amavida
també es opSTronOmia
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Durant anys parlar damanida era parlar denciam
i tomaquet suaument regats amb una mica doli i
vinagre, la funci6 de la qual no era una altra que
servir com a guarnicié 0, en casos molt concrets,
com a forma de menjar per baixar els quilos de
més. Encara que les amanides se segueixen asso-
ciant a menjars lleugers o com a acompanyament,
han evolucionat i solen veures com a plat principal
en molts menus.

Com a entremes, per primer plat o com a plat prin-
cipal, les amanides poden donar encant a tots els
nostres apats. S6n una de les riqueses de lentorn
mediterrani. Gracies als multiples ingredients i
condiments de tots aquests paisos, i units per loli
doliva com a nexe comu, alegren les nostres taules
des de sempre. Crues o cuites, fredes o tébies, com-
postes de verdura o riques en carn o en peix, també
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tenen el seu lloc en qualsevol estacié de Fany:

Per tal que una amanida es converteixi en plat tinic
del nostre menjar hem de dotar-la de certa consis-
téncia i ens aporti lenergia necessaria per a conti-
nuar el dia. Mentre que les preparades tinicament
amb vegetals i fruites poden ser plat tinic del nostre
sopar, per al mig dia és aconsellable que a aquests
ingredients hi incorporem pasta, arros, llegums,
carns, peix... juntament amb salses i amaniments
molt especials.

En aquesta edicié de juny;, comengant lestiu, a LA
PREMSA MAGAZINE dediquem el nostre apartat
de receptes a una seleccié datractives amanides
ideals per a combinar en tots els horaris gastrono-
mics i per poder ser elaborades en totes les cuines.
Bon profit!

THE MNEW

Canasta

— Cince 1976 —

Mol Lps

C/9 n° 24 CASTELLDEFELS

www.restaurantelacanasta.com

RESERVAS 936 656 857



LACOCA

HUMIELBE ¥ TRAEICHO NAL

La palabra COCA procede de ok’ (del holandés de la
época del iImperio Carolingio) y tiene las mismas raices
gue el 'cake' inglés o el kuchen' aleman. O sea, que s
como.un pastel. Eso si, en este caso, un pastel dulce o
salado elaborado a base de masa de pan. De hecha,
sus ingredientes son similares en todas: harina, agua,
aceitey sal.

Pero cuando hablameos de cocas, no hay mas remedio
gjue ra parar a la muy tradicional'Coca de Sant Joan,

La mejor coca segura que la encontraras en el homo
tradicional de tu barrio y en la pasteleria que te alegra
todas las fiestas.

De hecho, en la ‘Co' se descubre cocna popular,
codina personal, cocina con maestra... jSe puede
pedir mas para una neceta nacida humilde?




Amanida

‘aNoOCotS | lla@osﬁms

Ingredients

Una endivia vermella

Dues peces dalvocat

300 gr de llagostins

Un trosset de ceba tendra fresca
Maionesa

Unes gotes de llimona

Sal grossa

Preparacié

Poseu lendivia vermella en aigua, per tal que estigui ben
llisa

Prepareu la pasta dalvocat. Per aixo, posar al recipient de
la batedora, els alvocats pelats, trossejats, sense os, unes
gotes de llimona, una mica de sal, la meitat dels llagostins
iun trosset de ceba tendra fresca. Batre-ho bé fins a obte-
nir una pasta molt espessa. Reservar a la nevera.

Preparar una maionesa. En un recipient hi posem una
mica doli doliva, sal i un ou. Mentre ho batem, anem
afegint-hi més oli, fins que aconseguim que quedi una
maionesa espessa. Rectificar el sabor amb llimona o vi-
nagre al gust. Reserveu-ho.

Per muntar l'amanida, posem les fulles dendivia a baix. A
sobre col-locar-hi un cércol demplatar, i posar-hi la pas-
ta dalvocat. A continuaci6 posar els llagostins i servir la
maionesa en una manega pastissera per donar-li un toc
diferent.

Abocar una mica de sal grossa a sobre les fulles dendivia.
Cal tenir en compte, malgrat que la llimona retarda una
mica aquest procés, que Ialvocat ennegreix molt rapida-
ment. Per aix0 es recomana fer la pasta d’alvocat i consu-
mir-la com més aviat millor.

Recepta i foto: Su (Webos fritos)
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Es tan facil de fer com posar els ingredients en
una enciamera i fer una vinagreta que es triga
mig minut.

Ingredients per a 4 persones

Una bossa de brots —canonges, espinacs, brot
denciam vermell i verd—

100 gr de bacalla fumat a rodanxes

Unes olives negres

Una taronja
Un ou gran
Unes escates de sal

Per ala vinagreta

Sis cullerades sopera doli doliva verge extra
Una cullerada sopera de vinagre de Jerez

Preparacio

Coeu lou durant deu minuts des que arrenqui
el bull.

Peleu-ho i reserveu-ho.

Peleu la taronja, traient-li tota la closca i amb un
ganivet molt esmolat treure els grills i treu-los la
pell. Reserveu-ho.

p12

Muntar broquetes amb el bacalla i olives negres.
Reserveu-ho.

Poseu els brots en una enciamera.

Afegiu-hi Iou trossejat i els grills de taronja.
Poseu unes escates de sal, perd molt poca quan-
titat perque el bacalla ja aporta la seva.
Serviu-ho amb les broquetes.

Prepareu la vinagreta agitant Ioli i el vinagre en
un pot tancat.

Serviu-ho immediatament.

Consells

« Recordeu tenir tots els ingredients freds abans
de preparar l'amanida per servir-la recent i fres-
ca.

« Si necessitem preparar les broquetes amb an-
telacio, cap problema, pero les deixarem tapades
amb un plastic transparent untat doli doliva ver-
ge extra, perqué no perdin brillantor i estiguin
desitjables.

« Trobarem el bacalla fumat a la zona de refrige-
rats dels supermercats, al costat del salmo fumat.

EL AVION
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Para flevar

A domicilio
Menu diario
Pg.del Timo, 24

Castelidefels | Bon
836651023



VALLAS CELOSIAS VISERAS
CLARABOYAS MOSQUITERAS
MALLORGQUINAS ACERD INOXIDABLE

BARAMNDAS INTERIORES ¥ EXTF
CERRAMIENTOS

gue lo que g

Ingredients
« 100 grams de pasta de colors en espiral
« Una patata mitjana cuita (o al vapor)

« Olives negres i verdes

« Cogombrets en vinagre

» Enciam

« Una llauna petita de blat de moro dolg
« Una llauna de tonyina en oli

« Tomaquets Xerri

» Maionesa
« Una ceba tendra petita
o Sal

Preparacio

Coem els macarrons, pelem i tallem la patata en trossets i
ho posem tot en una enciamera. Afegim les olives, lenciam,
els cogombrets, la llauna de blat de moro dolg, la llauna de
tonyina, la ceba, tomaquets Xerri, maionesa i sal.

Barregem i amanim al gust.

Decorem (per donar un lleuger contrast de color) i llest.
Opcional: també es pot amanir amb oli doliva, llimona (o
vinagre de Modena)

= I

Dr. Marafon, 26 - 28 - Castelldefels | Tel

Recepta i foto: Lucilaisi
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Amanida de pollastre rostit
amb formataoe

Aquesta amanida de pollastre rostit és un plat nutri-
tiu i complet, ja que inclou fruita, vegetals i pollastre
rostit que podem aprofitar d'alguna resta que haguem
preparat.

Si hi ha algun ingredient que no ens agradji, el podem
eliminar o substituir per un altre.

Ingredients

« Una poma

« Un grapat de panses

« Mig cogombre

« Mig pollastre rostit fred

« 125 gr de formatge manxec semi-curat
« Quatre tomaquets

« Suc de mitja llimona

Amaniment

« Una cullerada sopera doli

« Un parell de culleradetes (de les de postres) de ket-
chup

p18

« Una cullerada sopera rasa de mostassa
« Sali pebre
« Un iogurt natural

Com fer P'amanida de pollastre rostit amb formatge

« Pelar el cogombre, treure-li les llavors i tallar-lo a daus
petits.

« De la mateixa manera, pelar també la poma, ruixar-la
amb suc de llimona i tallar-la a quadradets.

« Trossejar el formatge també a dauets, el pollastre a
tires més o menys fines i els tomaquets a quarts.

« Posar tots aquests ingredients barrejats en una encia-
mera i afegir-hi les panses, préviament rentades amb
un raig daigua tebia i assecades després amb un drap.
o A part, en un bol, batrem tots els ingredients de la
salsa (iogurt natural, mostassa, ketchup, oli, sal i pebre)
iamanirem l'amanida.

J

Fetoe
A'C m@@c
\avy\b
aAMINES
/ 6‘
sinaria

Sal en escates
Oli doliva

Preparacio

Tallar el fetge danec a lamines de 5 mm de grossor i, de
la mateixa manera, la sindria a lJamines d’'un centimetre.
En una paella al foc, amb una culleradeta doli, marquem
per tots dos costats les lamines de sindria fashion i les
colloquem en el plat.

Tot seguit posem en la paella (calenta) les lamines de foie,
marcant-les pels dos costats.

Les colloquem damunt de la sindria fashion i hi afegim
les escates de sal.

EN LA GUTA MICHELIN

L£1@)

Pintor Serrasanta, 9
Tel. 936 367 125
08860 Castelldefels



Escaliva

Ingredients

(per a un parell de gots 6 vuit 8 culleres)
Una alberginia

Un pebrot vermell

Una ceba

Un gra dall

Tomaquets Xerri

Tres cullerades soperes doli doliva verge
Olives negres

Sali pebre

da cremosa

Preparacioé

Enfornar l'alberginia, el pebrot i la ceba (tot sense pelar)
a 220 graus durant 30 minuts. Els darrers 15 minuts afe-
gir-hi la dent dall, també sense pelar.

Introduir les verdures en una bossa i deixar-ho refredar.
Pelar les verdures.

Triturar lalberginia amb l'all i una cullerada sopera doli,
sal i pebre. Reservar-ho.

Triturem el pebrot amb una cullerada sopera doli i sal.
Escaldem els tomaquets en aigua. Pelar i reservar-ho.
Tallar la ceba pelada a tires. Reservem-ho.

La presentacio del plat va a gustos: en gotets, en culleres,
en mini cistelles. ..

Utilitzar les olives i els tomaquets per decorar, també po-
dem utilitzar anxoves.

Servir acompanyat de pa.




[ -

Csgueixada

\

de bacallo

Un dinar rapid, sa i sabords. Sempre hi ha una mica de bacalla dessalat i es-
queixat a la nevera perqué en un moment tenim feta una esqueixada. Per dinar o
per sopar, acompanyada amb una torrada de pa de pagés amb un all fregat i ben
sucada amb oli. I es un plat que podem deixar fet per si arribem tard.

Ingredients

250 grams de bacalla dessalat i esqueixat.
Una ceba mitjana.

Mig pebrot verd.

Dos tomaquets grans.

Un gra dall.

100 grams dolives negres.

Oli doliva.

Sal.

Pebre negre molt.

Preparacio

Tallem la ceba a rodanxes molt fines amb una mandolina i lestenem en una
plata.

Al damunt hi posem el pebrot tallat a daus petits. A continuacié el bacalla es-
queixat ben repartit per tot el plat.

Ratllem el tomaquet pel damunt del bacalla i a sobre hi afegim lall picat molt
petit.

Finalment, hi posem les olives negres i amanim amb la sal (compte, que el baca-
114 ja és salat), Ioli i el pebre molt.

Siguenos en @@

RESTAURANT

ARR®©SSERIA

CASTELLDEFELS

CARTA | SUGERENCIAS | COCKTELES | TERRAZA

PLACER GASTRONOMICO

€12 n° 25 - Castelldefels RESERVAS 93665 82 20
www.arroceriacastelldefels.com



CALENDARIO AGTUACIONES

AGOSTOD
4-junio PROYECTILES DALMIAU 6-200S10 SENCILLOS Y ELEGANTES
1i-junio chistian Dorico & Power Tric  13-200S10 ROCK X M2
18-junio TOCATA CLUB 20-agoslo JUEGO DE DAMAS
25-junio MIRTS WRY 27-a00sto VES TOALL
2-julio SELLERES BAND
9-julio SIDRAL Banda (e Rock
16-julio OME NIGHT OF SOUTHERN ROCK
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Sardina anxovada damunt
de tartar d' alvocat

Sardina anxovada, el millor de dos mons, el fumat i la
salad.

Com qualsevol peix que es mengi en cru o poc cuinat,
sempre sha de congelar 48 hores per prevenir el contagi
per anisakis.

Un cop marinades, es poden conservar forca dies a la ne-
vera cobertes doli.

Ingredients

400 gr. de filets de sardines netes.

400 gr. de sal fumada.

200 gr. de sucre.

Una pell de taronja i llimona (sense res blanc)
Pebre negre en gra.

Oli doliva.

Preparacié per marinar les sardines

Congeleu les sardines durant 48 hores, per eliminar el
risc d'anisakis.

La nit abans posar-les a la nevera perqué es vagin des-
congelant en fred.

Treure les escates que puguin tenir amb un ganivet.
Separar els lloms, treure la part del budell, 'aleta dorsal, la
part de la cua i les espines grans que tinguin.

p26

Ficar les sardines en aigua molt freda, canviant-la diver-
ses vegades perqué es dessagnin bé.

Escorreu-les i assequeu-les amb paper de cuina.

En un bol a part, barreja la sal, el sucre, les pells de citrics
iel pebre.

En un recipient, poseu una capa de la barreja anterior i
colloqueu-hi a sobre els filets de sardines.

Acabar tapant-les completament amb la barreja de sal i
sucre i marinar durant una hora.

Passat el temps, traieu de la sal, passeu-les sota un raig
draigua freda i assequeu-les amb paper de cuina.
Poseu-les en un recipient i cobriu-les amb oli doliva.

Si no les consumim ben aviat, les conservem en fred, per
mantenir la textura delicada.

Ara, per a la seva decoracid final, preparem com a base
un tartar d’alvocat i tomaquet;

Els preparem aixi: pelem i llevem les llavors del tomaquet
iTalvocat, per tal que sigui només carn de fruites.

Tallem les dues fruites a daus molt petits.

Condimentar i regar amb unes gotes de llima.

Disposar el tartar sobre un plat i coronar amb una sardi-
na al damunt.

Recepta i foto: La cocina de José Luis Zuya

Amanida
tebia
d'escopinyes

Ingredients per a 5 persones

Dos quilos i mig descopinyes

300 grams desparrecs bladers

750 grams de carxofes

150 grams de faves

Un quart de quilo de mongeta verda
Un quart de litre doli doliva verge

Un quart de litre de vinagre de Modena
Sal Maldon

Elaboracio6

Obrir les escopinyes al vapor i reservar-ne el brou.
Coure a aigua amb sal els esparrecs, les mongetes ver-
des tallades a juliana, les carxofes i les faves.

Posar a foc lent el vinagre de Modena fins que es re-
dueixi a 2/3 parts del vinagre inicial. Apartar del foc i
afegir el brou reservat a les escopinyes.

Per la presentacio, disposar en un plat o safata tots els
ingredients i amanir amb la vinagreta. Salar al gust.

:-’:

COMIDAS| CENAS | BRUNCH| gegir | DES ArJIO

TERRAZA | Menil diario
Mend fin de_semana

MEN! J MIGAS PETQAN

CON 5L ACOMPANAN
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Amanida de P_ama | logurt grec

No negarem que una bona maionesa és un su-
culent plaer addictiu, capag¢ de crear algunes
menges com la imprescindible ensalada, tan
desitjable a lestiu. Pero tampoc no podem obviar
la quantitat de calories que té, a més que lou cru
convé evitar-ho quan més prem la calor.

Aquesta amanida de patata i iogurt grec no pre-
tén ser una alternativa light a una bona maio-
nesa, pero té prou valor per si mateixa per rei-
vindicar-se com a recepta senzilla, rapida i molt
desitjable, sobretot en dies calorosos. Utilitzar
una varietat de patates locals de temporada, de
mida mitjana i pell fina, i, per descomptat, un

bon iogurt.

Ingredients per a 4 persones

900 gr de patata vermella o nova tipus Soprano
250 ml de iogurt grec

30 ml doli doliva verge extra

10 ml de mostassa de Dijon,

Ratlladura de llimona,

Anet fresc o sec, coriandre fresc o julivert (her-
bes ben rentades),

80 gr dolives sense pinyol, sal i pebre.

p28

Elaboracio

Renteu i assequeu les patates i talleu-les per la
meitat oa quarts. Omplir una olla o cassola amb
abundant aigua i sal; portar a ebullici6 i afegir les
patates senceres.

Abaixar el foc quan torni a trencar a bullir per-
queé no es coguin a borbolls.

Cuinar fins que estiguin tendres perod no gaire
toves.

Escorreu i esbandir les patates amb aigua freda
amb suavitat, deixant que escorrin bé tota laigua.
Picar les herbes a ganivet i també les olives sense
pinyol. Barregeu-ho amb el iogurt, Ioli, la mos-
tassa ila ratlladura de llimona.

Salpebrar, barrejar amb unes varetes i corregir el
punt dels guarniments.

Barregeu aquesta salsa amb les patates afegint-hi
més herbes i/o més olives al gust.

r o
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y DJ hasta as 03:00 de la madrugada I

PICA-PICA
Carpaccio de jaman ibérico y queso parmesano

Ensalada de queso de cabra con vinagreta de frutos secos
Mejillones al vapor

Anchoas de barril en fondo de tomate
Calamares con mayonesa de citricos
Olivas

Pan tostado con tomate

SEGUNDO
Parrillada de carme a la barbacoa

POSTRE

Tarta de crema catalana
Cafés o cortados

Coca y copa de cava

BODEGA
Jarras de cerveza, jarras de sangria,
refrescos varios, aguas minerales.

38€/persona

Mas informacion en el 936 331 758
margu-group@hotmail.com

CAMI DE LA PAVA, 1 | 0B850 | Gava | Ben | Junto gasclinera La Pava | Direccion Sitges (Autovia Casteliciefials]Sasissuss Saiss:
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amb ‘premi’ opcional de peril

Ingredients per a Famani

Mix de pipes variat per a amanida.
Quatre llesques de pa.

Fulles d’api tendres.

‘Vuit tomaquets Xerri.

Cinc branques de coliflor.

Cebetes en vinagre.

Cogombrets en vinagre.

Olives de Kalamata.

Un carbassé petit.

Una caixa de canonges.

Una remolatxa fresca.

Dos ous durs.

Dues peres de Lleida.

Una pastanaga.

Un enciam. Vinagre.

Oli doliva verge extra.

Sal.

6-8 rodanxes de pernil (opcional).

Elaboracio

Rentem, pelem i ratllem la remolatxa. Reservem en un
bol, si no la remolatxa ho taca tot.

Fem el mateix procés amb la pastanaga.

Fem els espaguetis de carbasso i reservem en un bol.
Rentem i centrifuguem els enciams i reservem.

pSU

Amb una ratlladora, ratllem lleugerament la superficie
de les branques de coliflor. Reservem en un bol.
Torrem el pa i ho tallem a trossos.

Disposem damunt d’'una taula, els canonges i lenciam.
Fem una linia el més recta possible de cada ingredient:
Remolatxa, pastanaga, carbassd, cogombrets, cebetes,
coliflor, tomaquets, fins a col-locar tots els ingredients.
Posem el pa torrat al voltant, el pernil (opcional), el
mix de pipes i servim la vinagreta de tomaquet al vol-
tant de la taula.

Vinagreta de tomaquets secs:
100 g de tomaquets secs.

1/2 got diaigua. 1 raig daigua.
Oli doliva verge extra.

Elaboracié

Posem en el got de la batedora els tomaquets i els co-
brim dlaigua tébia i els deixem tota la nit en el frigorific.
Tendema triturem, separem per a la vinagreta el que
necessitem i afegim vinagre al gust.

Servim en salseres perque cadascun se serveixi al seu

gust.

Recepta i foto: Margot Serrano (Les coses de la vida)
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LOLLA desantFeliu

N RESTALRANT | TALLER DE TAPES

Producto, elaboracién y servicio

Situado en una callecita del centro de Sant Feliu de Llobregat, en-
contramos uno de los referentes gastrondmicos de la ciudad, L'Olla
restaurant. Uno de esos lugares que al entrar, ya te da buenas sensa-
clones.

- ) ?’d !lg ]

;{Qué es L'Olla?

Hablando con Jordi, propietario de L'Olla y vecine de Sant Feliu, nos
cuenta que el restaurante abrid sus puertas a finales de 2013, con
una idea clara: "dar bien de comer”.

Con ese concepto, apostd por un restaurante de cocina mediterra-
nea especializado en tapeo, carnes, pescados y arroces. Basandolo
todo en un producto fresco y de calidad.

Para Jordi, “L'Olla es un restaurante para sentirte como en casa,
donde disfrutar de buena comida en compania, con un servicio
atento y esmerado de todo nuestro eguipo”

“Hoy mads que nunca, vamos a los restaurantes a disfrutar y celebrar
todo lo gue nos han quitado estos dos afos de pandemia. Sabemos
que somos parte de esa felicidad de volver a la normalidad, por ello
ponemaos todo nuestro esfuerzo en cada servicio, para agradecer la
confianza depositada en nuestro restaurante”

LIna vez visto un poco en que se basa L'Olla, pasemos donde se hace
posible, los fogones. La Chef encargada de dar forma al concepto es
Carmen Sabate, vecina de Castelldelels. Carmen es amante de su profe-
sign vy de la cocina tradicional, la que se trasmite de madres a hijas,
comao nos gusta llamarlo aqui, en Cataluna, la cocina de ‘xup-xup:

1-.-,
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:Y qué nos ofrece L'Olla?

La Chef Carmen, junto con su equipoe, basa una
parte de la propuesta en la cocina tradicional,
aplicandole técnicas modernas como puede ser
la coccidin a baja temperatura, y la complementa
con platos v platillos con toques gastrondmicos.
Siempre desde el respeto por el producto y su
correcta elaboracion.

Esa mezcla de conceptos rica y vanada dentro de
la cocina mediterrdnea, hace de L'Olla una expe-
riencia diferente, donde tienes propuestas gas-
trondmicas y tradicionales que haran dificil la
eleccion de qué platos degustar. .. jjBendito pro-
blemal!

En resumen, una cocing creativa mediterrdnea, ser-
vida en un local amplio, cuidado y bien acondicio-
nada, con ese trato atento v cercano gue tanto nos
gusta cuando nos sentamos a la mesa.

Carrer Creus, 8
Sant Feliu de Liobregat 08980
Barcelona, Espafia

936 66 00 48

reserves@restaurantolla.com
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Platos de referencia

Tartar de atun rajo ‘Balfegd” con aguacate

Mil hojas de patata brava con doble salsa

Pulpo a la gallega con acejte de pimenton
Caracoles en salsa picantitos con jamon ibérico
Arroz negro con langostino v “all | ofi”

Callos de bacalao con garbanzo i chorizo ibérico
Espaldita de cabrito ecoldgico a baja temperatura
Rodaballo al horno sebre cuscis de finas hierbas

Son tan solo ejemplos de algunos de los platos mids
representativas entre las tapas, carnes, pescados
arroces que nos ofrece L'Olla,




Tartar de bacallo

| mongetes blandues

Els empedrats son una bona soluci6 de la cuina catalana
a un problema dietetic: el de com menjar llegums quan
fa una calor que et pot. Els guisats tradicionals de cigrons,
mongetes i llentilles son inviables amb altes temperatures;
en canvi, aquesta formula tradicional els interpreta com
lelement principal duna amanida freda. A més, es pot tenir
fet amb antelaci6 i guardat en la nevera un parell de dies
tranquil-lament.

Ingredients per a4 persones
400 gr. de bacalla dessalat.

400 gr. de mongetes blanques cuites.
Un ceballot (cebolleta)

50 gr. dolives verdes desossades.

50 gr. dolives negres desossades.

4 tomagquets.

Una dent dall.

200 ml. doli doliva verge.

30 ml. de vinagre de Xeres.

Una llimona.

Una culleradeta de mostassa en gra.
Una cullerada de julivert picat.

Sal i pebre negre.
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Preparacié

Picar el ceballot finament i posar-lo en remull uns minuts
amb el suc de llimona perque se suavitzi.

Barrejar una tercera part de Joli, [all aixafat amb el costat
dun ganivet, la llimona en la qual sha tingut el ceballot, el
julivert, la mostassa i una mica de pebre.

Netejar bé despines el bacalla i tallar-lo en dauets petits.
Afegir-li la vinagreta, remoure, provar de sal i salar si és ne-
cessari.

Guardar-ho en la nevera com a minim una hora, i retirar
lall quan es vagi a servir.

Picar les olives.

Pelar, treure les llavors i picar a dauets el tomaquet.
Barrejar les mongetes, les olives, el tomaquet i amanir-ho
amb la resta de Ioli, el vinagre, la mostassa, sal i pebre.
Guardar-ho ala nevera.

El plat es pot presentar en forma de tartar, fet en un motlle
cilindric. Si no, es poden servir les dues coses per separat, o
posant en una font el bacalla sota lempedrat de mongetes.

Almanida
Rubik!

Ingredients

4 kiwis

Un formatge picat, pot ser matd
Una sindria sense llavors

Fulles d’alfabrega per decorar

Com fer-ho

Tallar els kiwis, el formatge i la sindria a daus,
tots de les mateixes dimensions.

Col-locar els daus de diferents colors, sense
que sajuntin dos iguals.

Formar una capa i de la mateixa manera for-
mar més capes cap amunt, fins a composar
un cub multicolor semblant al del joc ‘Cub
de Rubik.

Decorar amb fulles d’alfabrega i servir.
Podem deixar-ho una estona a la nevera per
tal de gaudir-ho fresc.

La cantineta JIENATH
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Torg W Aioa

Cocina de mercado
Parallevar

Terraza

DE MARTES A SABADO
Y DOMINGOS MEDIODIA
L!i‘l,llnl!_._‘lill.i
. AVDA.DIAGONAL,23
CASTELEDEFELS
T.93 6641650



A02PACNO 4 lo bilgara

El pepino tiene una serie de propiedades que lo
hacen idéneo para consumir durante los meses
de verano. La razén nimero uno es que se trata
de un alimento muy ligero y fresco que contiene
un 90% de agua, por lo que consumirlo a diario
en verano ayuda a calmar la sed.

Ademas de su alto contenido en agua, el pepino
posee nutrientes esenciales como las vitaminas
C y B, potasio, magnesio, silicio y betacarotenos.
Es recomendable incluirlo en el menti veraniego
como parte de las ensaladas, en el gazpacho o
como tentempié entre horas. Nos ayudara a dis-
minuir la sensacion de hambre. La piel del pepino
contiene la mayor parte de los antioxidantes y es
rica en fibra, por ello es conveniente consumirlo
sin pelar para aprovechar todas sus propiedades
nutritivas.

Ingredientes

- Un par de dientes de ajo

- Un par de pepinos pequenos (no mas de dos
piezas)

- Un yogur natural desnatado

- 50 gr de nueces peladas

- Un par de cucharadas de aceite de oliva virgen
extra (20 g)

- Sal

- Medio litro de agua fria

pSé

’ ABIERTO LOS 365 DIAS DELANO 1
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Preparacion

Lavar bien los pepinos y secarlos.

Volcar en el vaso de la batidora los ajos, un poquito
de sal (que ayuda a la trituracion) y los pepinos sin
pelar.

Triturar hasta conseguir la textura de un puré.
Anadir el yogur y el aceite y triturar bien usando la
velocidad maxima de la batidora.

Agregar las nueces y triturarlas a fondo pero sin que
lleguen a desaparecer por completo. Al tomarlo, se
deben notar trocitos diminutos de nuez.

Anadir el agua y remover.

Nota: Si se quiere tomar inmediatamente, anadir so-
lamente 300 gr de agua y unos cubitos de hielo (no
mas de 200 gr, ya que se podria aguar el gazpacho).
Truco: Para que la piel de los pepinos no amargue,
solo hay que escogerlos muy pequefos, tiernos y
duros al tacto.

CASTELLDEEFEL
Flfeallos | oflables |y muche mas..
. IDACANRABADA, 20

" JUNTO'A CENTRO COMERCIAL ANEC BLAU
CASTELLDEFELS

Receta y foto:
Ana Torres Mendrguez -
Periodista (El Pais)
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Carpacclo

de cooombre | Imenta

Refrescant i moltlleuger, aquest carpaccio de co-
gombre i menta és un bon primer plat estiuenc.
Complementat amb un segon a for¢a de peix a
la planxa, ens assegurarem una bona nutricié
sense carregar lestémac.

Ingredients

Un cogombre holandés gran o tres cogombres
normals petits, un grapat de fulles de menta
fresca, tres dents dall, oli doliva verge extra, vi-
nagre de vi blanc i sal.

Com fer-ho

Rentem el cogombre i ho tallem en dues meitats.
Una delles la trossegem en tiretes molt fines i
llargues amb I'ajuda d'una mandolina o una rat-
lladora. Ialtra meitat la tallem en rodanxes fines,
ja sigui eliminant per complet lescorga, només
part della, o deixant-la sencera, segons el nostre
gust particular.

Vinagreta.

Fem una vinagreta amb un got (100 ml) doli
doliva, un toc de vinagre i sal, i li afegim els alls
picats en glagons molt fins. Piquem les fulles de
menta, les barregem amb les tiretes de cogom-
bre i deixem que maceren durant 15 minuts en
la vinagreta dalls.

Presentacio.

Disposem en el plat les rodanxes de cogombre
en cercle i colloquem al centre del cercle la mes-
cla de cogombre i menta macerada. Reguem la
corona de cogombre amb un fil de vinagreta i
servim.

Recepta i foto: Marta Miranda (Directo al paladar)

CONSEJOS BASICOS

r

PARA CUIDAR LA BATERIA DEL PORTATIL

Estas recomendaciones ayudardn que la baterfa del portatil
s viea menos degradada con el tlempo, lo que aumentard
su vida Gtil ¥ veras que no decae tanto la autonomia del
portitil a medida que pasa el tiempo.

N agotar la bateria del portatil hasta que se apague por si
solo. Los chips que controlan la energla de la bateria deci-
den cuando darla por agotada y apagar el sistema por se-
guridad, pero es recomendable no llegar a ese limite;
cuanto mas se exprime una batera (tanto hacia el 0 como
hacia el 100%) mas dafino resulta para la misma.

Mo tener la bateria mucho tiempo sin usar. 5i hemos quita-
do la batena al portatil, debemos de darle uso cada dos se-
manas. En caso de que siempre tengamos &l ordenador con
|a bateria integrada y conectado a la red eléctrica, es menos
recomendable realizar este paso pero aun asi utilizarla cada
mes no estara de mas. Mo es bueno guardar durante
miucho tiempo una bateria con un nivel de carga bajo, pues
puede acabaren una baterfa muerta.

Cargar la baterla en semi ciclos. Es decir, no descargarla del
100 al 0%, mejor tratar de usarla en un rango intermedio
entre ambos extremos ya que la batera sufre menos.

Comprobar los ciclos de carga del portatil. 5i estamos en
Windows, pulsar la tecla de Windows y teclear "omd’, clic
derecho y ejecutarlo como administrador. Pegar el siguien-
te comando: powerclg /battenyreport foutput “Clbat-
tery_reporthtml’, abrir el navegador v pegar el sigulente
enlace: Chbattery_reporthtml. Aparecerd una ventana con
informacion acerca de |a bateria, buscar los ciclos de carga y
compararos con los que da el fabricante. 5i los has sobrepa-
sado ¥ no notamos una pérdida significativa de la autono-
mia del portitil, no pasa nada, pero si lo notamos deberia-
mos considerar cambiar la bateria.

Intenta no cargar/descargar la bateria varias veces al dia.
Mos referimas a no estar conectando v desconectando e
adaptador cada pocos minutos. Uina vez se establece ol
ciclo de carga lo mejor &5 no interrumpirlo durante un
tiempa, si se hace puede conllevar a una degradacion mas
temprana de la bateria.

51 usamos el portatil conectado a la red eléctrica y la bateria
52 puede quitar, mejor hacerlo, sl no no pasa nada, Los cir-
cuitos encargados de administrar la carga de la bateria deci-
den cudndo cargarla y cuando parar. 5i vas a usar el portatil
para jugar, es mejor extraerla.

Dr. Fleming, 32
CASTELLDEFELS

www.pclekcom | comeriak@pclelscom
Tel 931793195 | Wsp 653 124375



Amanida de seité

Preparacio dels seitons en vinagre
Ingredients:

Seito.

Vinagre de vi.

Sal.

Julivert fresc.

Dents dall.

Oli doliva.

Demanar en la peixateria que ens netegin els aladrocs.
Anem posant en un recipient capes de seitd nets amb la
pell cap avall, salem i cobrim amb vinagre, aixi capa per
capa recobrint bé amb vinagre.

Els deixem aixi unes hores fora del frigorific.

Sescorren del vinagre. Ara es van posant en una font les
capes de seit6 amb molt all picat molt fi i julivert fresc
també molt picat i els recobrim doli doliva. Aixi els fi-
quem en el frigorific i es conserven bastant temps.

Preparacio de Famanida de seité
Ingredients:

Seit6 en vinagre.

Mores.

Brots tendres damanida variada.
Tomaquets Xerri.

Sal.

Rentar l'amanida i els xerri i posar-los en un bol, els xerri
els podem partir per la meitat. Amanir-ho tot amb sal
i oli, julivert i alls dels seitons en vinagre, o amanir-los
amb sal, vinagre i oli, picar-li un all si ens agrada. Re-
servar-ho.

Els seitons en vinagre els posarem en forma de torre, per
a aixo collocarem un cercol de emplatar sobre el plat en
el qual servirem l'amanida, i anirem folrant el cércol amb
els seitons.

Emplenar la torre de seitons amb lamanida preparada
que teniem reservada i afegir-hi unes quantes mores o
fruits vermells, el que tinguem a ma i ens agradi.

Si volem estalviar-vos el treball daquest muntatge po-
dem servir l'amanida amb alguns seitons en vinagre i
mores per damunt.

Recepta i foto: Elisa Ranger - Olor a jazmin

Plde tu presupuesto sin comgromisa,
En Lis Clean disponemos del mejor
serviclo de limpleza y fardineria
para cubrir fus necesidades.
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Amanida

de milfulls de fumats

INGREDIENTS
Salm¢ fumat

Truita fumada
Mescla denciams
Oli, vinagre i sal.
Tomaquet dadorn
Un toc de maionesa

PREPARACIO

En el plat de presentaci6 col-locar un cércol de muntar.
Sino disposem de cércols podem “fabricar-los” amb una
llauna de grandaria adequada a la qual li llevem les dues
tapes. Tinguem la precaucié de repassar les vores perqué
no ens tallem.

Amb aquest motlle tallem els fumats, aprofitarem les re-
tallades per als pisos intermedis.

Amanim lenciam.

El primer “pis” és de fumat, el segon de la mescla den-
ciams i aixi successivament. Acabem amb salmo, un
tomaquet petit dadorn i lomplim aquest amb maionesa.
Procurar pressionar bé entre capa i capa perqué no sen-
fonsi quan aixequem el motlle.

Recepta i foto de OLI (Entre Barrancos)

Cpnm@: su deconfianza sobrela
mmq;ﬁ:!;m maum

[0S PEQUES' Y 1AS
GAFAS DE SOL

iDeben protegerse también de la radiacion?

Los nifios tienen [a pupila mas dilatada ylos ojos mias vulne-
rables y sensibles, por lo tanto el uso de las gafas de sol ho-
mclogacdas es clave para evitar el desarrollo de patologias.
Hay que tener en cuenta que |a radiacion gue recibimos es
acurmulativa con los afos lo que hace que la proteccion en
nifos deba ser mayor que en adultos.

Un gjernplo muy claro es el caso de la piel de los nifios, la
protegemos con cremas de alta proteccion, pues los
mismas cuidados debemos trasladar a sus ojos y proteger-
los con gafas de sol homologadas.

iLos bebés también deben llevar gafas de sol?

Antes de los 18 meses de vida, el cristaling, que ejerce de
filtro natural, deja pasar a la retina el 90% de |a radiacion UVA
y &l 50% UVE. Esto significa que casi el 50% de la radiacion
ultravicleta que acumulamos en a lo largo de nuestra vida
se produce antes de los 18 meses,

Por ello se aconseja el uso de gafas de sol durante el primer
ano de vida en todos los paseos que se realicen al aire libre
los dias soleados. Para ello hay gafas de sol especialmente
disefiadas con materiales ergonomicos de silicona gue se
pueden utilizar a partirde los tres meses de edad.

iPor qué las gafas de sol tienen precios tan dispares?
Las gafas de sol homaol no solo es un complemernto
de maoda que selleva en la cara yes lo primero gue se nos ve
cuando vamos para la calle y nos miran, sino que son un
producto sanitario, Esto significa que debe pasar unos con-
troles de calidad y unos estandares minimos para

que son de buena calidad y que cu su funcién de pro-
teger nuestros ojos de la radiacion sin distorsio-
nar ni deformar las imagenes.

gfasdegddemmﬂaadmﬁﬂcﬁ's
zares o tiendas no espedalizadas, ya qmnponem
riesgo la salud ocular.
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de pimientos v berenjenas

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

Ingredientes

Pimientos rojos

Pimientos verdes

Berenjenas

Aceite de oliva.

Opcionalmente, tomates maduros y cebolla de Figueres.
Complementar con unos filetes de anchoa de I'Escala

Elaboracion

Precalentar el horno a 180°C.

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

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.

p46

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 acompaniando con unos filetes
de anchoa de I'Escala.

Maridaje:

Para maridar este suculento plato, puede ser una buena
eleccién una manzanilla pasada o un fino, también un
riesling spatlese de moderado dulzor ird que ni pintado;
pero sino queremos complicarnos demasiado entre opi-
niones dispares en la mesa un vino blanco que no sea
seco y tenga un cierto punto de dulzor le irfa perfecto.
Incluso un buen cava brut o semi serfa una muy acertada
eleccién.
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Nunca dejara nuestra mascota en el coche.
Nm{a}ar mﬁlmamntaen lugares poco ventilados i
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remojandolo poco a poco
2.Buscar sombray un sitio fresco.

3,Ofrecerle agua si es capaz de deglutir y beber

4. Irde urgencia a un centro veterinario para rehidratarlo
yvahrarh o i




SOGADOS&
—CONOMIS TAS

Juridico - Laboral ,;" Contable - fiscal

Amavida de sardives amb
formatae fresce | Veranres

Ingredients per 4 comensals:

4 sardines fresques petites.

1 pebrot taronja.

1 cogombre.

1 alvocat.

1 tomaquet.

80 g de formatge fresc.

80 ml de suc de llimona.

2 cullerades soperes de vinagre de Xerés.
7 cullerades soperes doli doliva verge extra.
1 cullerada petita de cibulet picat.

1 cullerada petita de julivert picat.

1 cullerada petita de cerfull (perifollo) picat.

Sal.
Pebre negre.
Uns créixens (berros) per decorar.

p52

Preparacio

Retirar el cap i lespina central a les sardines, separar els
lloms i posar-los a marinar en 60 ml de suc de llimona
durant 2 hores en el frigorific. Barrejar en una enciamera
el vinagre amb la resta del suc de llimona, sal i un polsim
de pebre recentment molt. Afegir loli i batre amb varetes
fins a emulsionar.

Retirar la tija i les llavors del tomaquet i tallar-ho en
daus petits. Pelar el cogombre i tallar-ho en daus d’'1 cm.
Retirar la tija i les llavors al pebrot taronja i tallar-ho en
dauets de la mateixa grandaria.

Pelar Talvocat, retirar los i tallar la polpa de la mateixa
manera. Barrejar els daus de cogombre, tomaquet, pe-
brot i alvocat amb les herbes i la meitat de la vinagreta
preparada i reservar.

Escérrer els lloms de sardina de la marinada i collo-
car-los de dues en dues formant un cercle, subjectant
amb un escuradents si fos necessari. Emplenar l'interior
amb les verdures preparades.

Disposar les sardines farcides en una font, ruixar amb
la resta de la vinagreta, acompanyar amb una mica de
formatge fresc i decorar amb uns créixens.

DERECHO PENAL = =
PERITACIONES
-~ TASACIONES
- ARQUITECTURA
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Y SUCESIONES

ASESORAMIENTO
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CONTABLE

Avda. Constitucion, 171 - Esc. A- Entlo. 4- 08850
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agida |
Amlgdriones cruixents |
rinataoe blau

B

Dolces, de sabor intens i amb aquest tel dexotisme que
les envolta, les figues sén una joia dins de les fruites so-
bretot per combinar-les amb ingredients salats i de sa-
bors forts com aquest exquisit formatge angles Stilton o
bé un altre formatge blau.

Ingredients per a quatre persones
8 figues morades madures.

8 rodanxes de cansalada iberica.
200 g de brots denciams i recula.
40 ml doli doliva verge extra.

2 cullerades de vinagre de Jerez.

120 g de formatge Stilton.

Sal i pebre.

Com fer-ho

Comencarem embolicant cada figa sencera en una ro-
danxa de la cansalada i tancant-ho amb un escuradents.
Posem una paella al foc amb unes gotes doli i a foe mitja
anem daurant les figues embolicades fins que la cansala-
da quedi cruixent i la fruita tova. Reservem en lloc calent
perque no es refredin.

En un bol petit, ajuntem loli i el vinagre fent una emulsio.
En cada plat repartirem els brots denciam i lFamanirem
amb la sal, oli i vinagre, collocar les figues cruixents,
dues per racio, i posar al seu voltant el formatge Stil-
ton en daus o ben esmicolat. Abocar de nou un altre fil
damaniment per sobre de la fruita i servir rapidament.
Si no trobeu aquesta varietat britanica de formatge Stil-
ton podeu substituir-ho per un altre formatge blau del
vostre grat que segur que us quedara un plat igual dex-
quisit.

Recepta i foto: Esther Clemente — Directo al Paladar
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Els millors vins catalans premiats

al Concurs Mundial de

russel-les

El certamen internacional ha vist competir aquest 2022 més de 10.000 vins d’arreu del mén

Fa prop de 30 anys que aquest concurs internacional guia i orienta els consumidors en la seva decisié de com-
prar vins de qualitat procedents d’arreu del mén. Ara, les persones a qui agrada el vi tenen noves referéncies
per escollir, ja que tot just aquests dies shan fet publics els primers podis de ledicié6 denguany, en els quals hi

apareixen diversos productes elaborats a Catalunya.

GRAN MEDALLA d'OR

Viern 2013.

Celler Vega Aixala

Capa alta, especiat, perd dominen les fruites madures i
la fruita negra. Tanins suaus i agradables amb una gran
preséncia a la boca.

Preu indicatiu: 17,50 €

MEDALLA d’OR

Terres Ull de Llebre 2019. Celler Josep Masachs
Finca Cal Janes 2020. Cellers Alsina

Vives Ambros Rosat 2019. Vives Ambros

Bosc Silvestre 2020. Costers del Sié

Celistia Crianza 2020. Costers del Sid

Petit Comite del Sié 2020. Costers del Sid
Portell Secrets Rosat 2021. Vinicola de Sarral
Las Cuadras Crianga 2021. Costers del Si6
Montemar Garnatxa Negra 2021. Bodegas 1898
Ramon Roqueta Garnacha 2021. Ramon Roqueta

MEDALLA DE PLATA

Lacrima Baccus Brut Reserva Rosé 2019. Mont Marcal
Pinyeres 2019. Celler Masroig

Gran Clot dels Oms Negre 2018. Bodegues Ca n’Estella
Les Sorts Vinyes Velles 2018. Celler Masroig

Cava Rabetllat i Vidal Brut Rosat. Bodegues Ca n’Estella
Raimat Turons de La Pleta 2019. Raventds Codorniu/
Raimat

Freixenet Carta Rosé. Freixenet

Palau Brut Rosé. Mont Marcal

Elyssia Pinot Noir Rosé

Jaume Grau i Grau Selecci6 Especial 2017. Vins Grau
Agaliu 2020. I'Olivera Cooperativa

Llagrimes de Tardor Rosat 2021. Agricola de Sant Josep
Mart Rosat 2021. Gramona

Bosc de Carlac 2021. Costers del Sié

Coranya 2015. Sangenis i Vaqué

Exibis La Rasa 2018. Can Serra dels Exibis Viticultors
Icnos 2018. Empordalia

Plana den Fonoll Cabernet Sauvignon 2020. Agricola Sant
Josep

Capvespre 2021. Cellers Domenys

Fill de... la Terra 2019. J. Garcia Carrion
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PEGONTA

Las begonias son de las flores mas populares para or-
namentar. Es facil de cuidar, tan s6lo exige una tempe-
ratura minima de unos 17° y maxima de 23 C.

La plantamos en enero y florecerd en primavera

Variedades:

De la Begonia de flor existen tres variedades principa-
les, que a su vez producen diferentes especies:

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

- Begonia elatior. Procedentes de los cultivos ingleses.
Existen innumerables variedades, con flores sencillas,

semidobles, dobles y de floracién invernal. Los colo-
res oscilan entre el blanco, el amarillo, el rosado y el
rojo claro y oscuro.

- Begonia semperflorens. Begonia siempre florida.
En realidad se trata de una flor de exterior aunque
ofrece un surtido cada vez mayor para su cultivo
interior.

Tierra:

Se cultiva mejor en tierra compuesta de turbas, abo-
nandola, con fertilizante li uifo incluido en el agua,
al menos una vez al mes. Mantener la tierra himeda.

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

Luz:

Requiere una exposicién de semi-sombra. Es im-

Eorta.nte que el lugar en el que esté ubicada tenga
uena luz.

Temperatura:
Entre 18 y 22° centigrados. En lugares mas calurosos
necesita mucha humedad.

A tener en cuenta

Se trata de una flor, de porte pequefio (unos 50 cm.)
y bastante compacta. Tiene grandes hojas con forma
de corazén y de color verde algo brillante. Su mayor
atractivo son las flores, de colores naranja, rosa, rojo,
amarillo y que florecen practicamente todo el ano.
Es una especie muy adecuada para dar colorido y
ornamentar los macizos ubicados en sombra.
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——SSN  tranquilidad de saber que no les va a pasar nada.

IMPORTANCIA
DE PROTEGER
VENTANAS

Y BALCONES

Una de las condiciones que ponemos cuar ! ien

quiere adoptar es gue se protejan vmtana&-;e‘i ones..

Muchos podréis pensar que es un mero capricho, pero
no es ast... -

No pedimos por pedir, lo pedimos porgue nunca pa
nada... jhasta que pasa! :

Los gatos son curiosos por naturaleza; puedéﬂﬂag
por un simple "voy a cazar® esa mariposa que pasa Vo-
lando. .

Cuando es época de celo ellos pierden el norte y sienten .
la necesidad de ir a buscar ese deseg; simplemente,

pueden estar tumbados en la baranda y un repentine
ruido asustarlos y caerse. F

No es un capricho, no es un'ganas de tocar Ini'hl.'_l_'

Es un queremos que ese animal que sacamos de las
calles tenga una vida feliz y, sobre todo mgum._.ﬁm"f
peligros y sin riesgos! 5

Adems, llevamos unos meses muy duros recbiendo
muchas llamadas de "mi gato se ha perdido, mi gato se
ha escapado.” Con suerte alguien los encuentra y
preccupa de devolvérselo a la familia. Pero en muchas.
ocasiones sufren lesiones, atropellos e induso la muerte,

Es por eso que proteger ventanas v balcones es prote-

les a ellos y, como valor anadido, proteger tu propia ¢

i

;Quieres colaborar con nosotros? Haz una Donacion a nuestra cuenta:

Hazte voluntario.
Contdctanos: proaniplanprotectora@gmailcom
Teléfono 61583 7950

Hazte Socl@ (6 € / mes)

Bankia E593 2038.8937.8260.0015.2590
O donacitn directa a nuestra cuenta de PayPal
https:/fwww.paypalme/proaniplanprotectora

ADOPTA

PROANIPLANY
PROTECTORA DE ANINIAFES A S

.

#

https://sites.google.com/view/proaniplan/castellano/hazte-socio Teléfono 622 666 740 (solo WhatsAppl Visita nuestra web | https://sites.google.com/view/proaniplan

Unete a nuestro Teaming (1€ / mes)

hittps://www.teaming.net/protectoraanimalesyplantasbaidicbregat  Comparte nuestras publicacio

Hazte casa de acogida.

() proaniplanprotectorai@gmail.com proaniplanprotectora (f ) ectoraDeAnimalesYPlantas

f | >




Bloc de notas, per Pere Farre

Sea People. Una autentica joia pels teus peus

Agradable i espectacular festa-presen-
tacié la que es va organitzar a la botiga
Sea People, del carrer Maestre Nicolau
25, on el dissenyador Enrique Camps
(foto) va presentar la seva nova collec-
ci6é d’espardenyes d’exclusius dissenys,
on les models Elena i Rossiel (fotos) van
exhibir, tant a 'interior com a 'exterior
de la botiga, algunes mostres d’aquest
estil de calgat, tan comode com elegant
per lluir-lo a tota hora i en diverses oca-
sions la temporada estiuenca. Un calgat
de qualitat que destaca per la seva ver-
satilitat, doncs es pot combinar amb
qualsevol tipus de vestuari, des del més
informal al més elegant, tot aix0 gra-
cies als diferents dissenys que Enrique
Camps ha creat pensant a les maneres de
vestir dela dona. Un calgat auténtica joia
per als peus, sobretot per la comoditat.
Fabricats artesanalment i amb el toc per-
sonalitzat en complementar-lo amb vis-
tosos llagos, que al costat de l'alcada del
tald li donen a aquest calgat una manera
elegant de sumar uns centimetres, sense
perdre comoditat. Innovador per la linia
i colors, marcara tendéncia aquest estiu.
Fotos: Natalia Cedres

Concert Solidari

A benefici de 'Hospital Vall d’Hebron de Barcelona i amb el
lema “Saber qué és pot’, va tenir lloc un esdeveniment-con-
cert, dedicat al “Programa de Depressi6 Resistent del Servei
de Salut Mental’, de lesmentat Hospital. Concert que es va
celebrar a la Sala Luz de Gas de Barcelona, amb lactuacid
de Tony Cayena, alhora que es va presentar el video clip “ja
ha arribat I'hora”. El director del video i del projecte, David
Hernandez (ala foto ), juntament amb el Dr. Ramos-Quiroga,
psiquiatre de 'Hospital Vall d’Hebron, van clausurar amb les
seves paraules el solidari esdeveniment.

Jordi Marti. Nou president FACAVe

Interessant primer encontre de Jordi Marti amb els mitjans de comunicacid,
on el nou president FACAVe, juntament amb Tatiana Tur, gerent daquesta
associacié (foto), ens van anar informant de lactual reactivacio turistica i
de Tactivitat i les destinacions que ofereixen les agéncies de viatges i els tour |
operadors, els quals, tot i que prediuen bones perspectives per a aquest estiu,
consideren que la recuperacid, tant a nivells de reserva com de facturacio, no
arribaran abans de dos anys. Tot i aix{ Jordi Marti, augura optimisme per a
aquest estiu.

Foto: Pepita Hernandez

péﬂ

Sergio Romero Cubero
Expone, con gran éxito, su obra
en la Sala Margarida Xirgu

La 5ala Margarida Xirgu, de la Biblioteca de Castelldefels,
acoge este mes de junio una muy interesante exposicidn
de obras pictoricas del artista Sergio Romero Cubero,
agrupadas bajo el titulo “Reflexiones e inguietudes’ que
captd de inmediato la atencion un numeraso plblico que
asistio a la inauguracion.

Macido enViladecans ol 17 de febrero de 1978, En la actuali-
dad reside en Castelldefels. Cursd sus estudios superiores
de Disefio de Interiores en la Escuela Elisava v en la Escuela
Llztja de Barcelona,

"Reflexiones e inquietudes”

Aficionado a la pintura v discipulo del maestro-fresquista
Francisco Valderrama, se une a la asociacién a Proyecto
Fresco investigando y profundizando en técnicas de pintu-
ra al fresco, interesandose por aspectos contemporaneos
de dicha tacnica.

En la que es su primera exposicidn ha contado con 30
piezas creadas con diferentes técnicas y texturas. Lien-
zos, figuras, pinturas sobre cemento.. Una propuesta
ariginal ¥ llena de sentimiento que aseguramos No serd
la Gltima,




0
]

ELGREMIO DEHOSTELERIA
DE CASTELLDEFELSY BAIX LLOBREGAT

CUMPLE 45 ANOS

El pasado dia 24 de mayo el Gremio de Hosteleria de
Castelldefels y Baix Llobregat cumplia 45 anos.

Ano tras ano hemos contribuido al credmiento del
sector v a la promocion de la ciudad, convirtiéndonos
en el motor econdmico de la misma. A lo largo de estos
anos han sido presidentes:

1977 - SR. XAVIER TORT BETRIU

-1980- 5R. MIGUEL YEPES CASTILLO

- 1985 - SR, JOAQUIN FERRERUELA ROCA

- 1987 - SR. JOSE FRANCISCO SANTANA ESPEJO

- 1989 - SR. PEDRO FRANCISCO ALONSO HERRERD

- 1991 - SR SANTIAGO SOTERAS CALABUIG

- 1995 - 5R. DOMINGO MORILLAS RIBELLES

- 2007 - SR. MANUEL ANGEL ORTIZ CHUMILLAS
{actual Presidente)

En los dltimos afios debido a la pandemia hemaos sido
un punto constante de apoyo v asescramiento al
sector. En ocasiones hemos sido desahogo v pano de
lagrimas. Todo ello ha contribuido a que estemos mas
unidos y nos sintamos con mds fuerza par seguir lu-
chando por nuestros derechos y por hacer un sector
mas atractivo para los habitantes y visitantes de nues-
tra ciudad,

Queremos agradecer a los empresarios, alguno de
ellos ya difuntos, que ese 24 de mayo de 1977 pensa-
ron en ef bien comun del sector y dedicaron su tiempo
a crearesta maravillosa asocacion.
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ENTRENAMIENTO DE COMBATE
FISICO Y TECNICO

DISCIPLINA

)

Siguenos en: @ n

Castelldefels | Avda 301, n? 20 - 93 511 64 20 | 663 4817 62
clubdozendocastelldefelsi@gmail.com



MAGAZINE

d prensa 1)



PASATIFMPOS

PRENS

A M AG

1)

ANUNCIATE

la prensa

LAPRENSAMAGAZINE.CAT

associacid

defmiitjans

winformacid
2022 § COMMNICACIS

242

EDITA: LA FRENSA MAGATINE 5.L
RECMCCIO, ADRMINISTRACIO, DISSENY, MACQUETACIO | PUBLICITAT: LA
PREMSA MAGAZINE

PUBLICITAT: 620 134 701

ADMINISTRACIO: 636 72 04 25 [ (vws o whalsapp
FOTOGRAFIA: ACI CREATIVO | LA PRENSA MAGAZINE 5.1
IMPRESSICH IMPRENTA PAGES

CHPOSIT LEGAL: B 45022-2001

INF O LAPRENSAMAGAZINE CAT

REDACCICHLAPRENS AMAGAZINE CAT
WWWLAPRENSAMAGAZINE.CAT

BLOG: LAPRENSACASTELLDEFELSALDIA BLOGSPOT.COM

QUEDA PROHIBIDA LA EPRODUCCIO TOTAL O PARCIAL, INCLOSOS ELS
ANURCES,

SEMNSE UALTORITZACIO ESCHITA DE LA PRENSA MAGAZINE 5. L

WOZONavILLAO MM

HAY QUE CUIDARLO
TAMBIEN

ALINEACIO P | FRENS QL5
REVISIOMNS PRE ITY TUBS D'ESCAPAMENT [E il L
CAR AUDIO MULTIMEDIA 45 LLARTES HOMOLOGACIONS

Castelldefels



M

VA ES VERANO

EN MPCASTELIDEFELS



