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Esta la paella sobrevalorada? Hi ha altres arrossos
tradicionals que us agraden més?

A Testiu, la ‘paella’ sembla ser el vocable de moda
gastronomicament parlant. Tenim com a recurs
facil nomenar com a paella qualsevol elaboracié
amb arros. Potser caldria plantejar-nos que hi ha
altres plats tipics darros que també mereix la pena
reivindicar. La paella és, en realitat, una manera
concreta i limitada delaborar un arros: hi ha tants
arrossos fantastics en la nostra gastronomia que és
dificil i arriscat afirmar que un és millor que un al-
tre. Imolts dells sén elaborats sense comptar amb el
artefacte paeller i, al final, moltes daquestes receptes
ens evoquen records familiars segons don siguem.
AixO si, sobre gustos no hi ha res escrit.

I no falla: quan toca triar els plats més famosos de
les zones estivals o que representin millor la nostra
gastronomia, la ‘paella’ té un lloc fix assegurat. Fa
les delicies dels turistes i és imitada o recreada per
molts xefs i famosos estrangers, masses vegades
amb menys encert del desitjat.

Pa

Pero, sense llevar-li el valor que té la recepta elabo-
rada sobre una paella, creiem que cal reivindicar
altres arrossos més enlla de la paella i que fins i tot
podrien agradar-nos més.

Esta molt bé dir-li paella a la valenciana o la ma-
rinera sempre que es mantingui el nom de ‘paella’
per a la recepta auténtica, sent preferible cridar als
altres plats com el que sén, arrossos daltres tipus. I
si, hi ha alguns que agraden molt més que ‘la gene-
ralitzada paella

Estem en ple estiuy, i les ‘paelles’ estan a lordre del
dia, encara que en molts casos el que prenem o ens
ve de gust és un bon arros: a banda, calder, ala cas-
sola, de verdures. . . hi ha tantes receptes darrossos
que podriem omplir diverses revistes.

En aquesta edicié de juliol de LA PRENSA MAGA-
ZINE hem optat per seleccionar una série de recep-
tes darrossos que sens dubte ens satisfaran en qual-
sevol cas. Aqui estan, arrisqueu-vos i gaudiu-les.

Feli¢ estiu amb un bon arros!

LAS DELICIAS

COMIDAS | CENAS | BRUNCH | BEBIDAS | DESAYLINO
TERRAZA | Menii diario | Mend fin de semana

Todo lipo de paellas por encargo

Consulta nuestro
ment diaric

C/de Huelva, 10
08860 « Castelldefels
Tel. Reservas
936362195
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Arros amb pollastre
en estabetx | bolets

Larros ho admet gairebé tot i les conserves son una gran
companyia per a aquest cereal present a totes les dietes
del mén. Comprem una conserva de pollastre en escabe-
tx i una altra de bolets que cuinarem amb una mica dall
i ceba per servir-ho amb arros cuit. Un plat rapid i facil
de preparar.

INGREDIENTS

« Dos gots d'arros de gra rodd
« Una llauna de pollastre en escabetx
« Una ceba

o Tres dents dall

« Un rajoli de vi blanc sec

« Un rajoli de brou dau

« 200 gr de bolets en conserva
« Oli doliva

o Sal

« Oli & oliva

« Llorer

« Ceba tendra xinesa

P

PREPARACIO

En una cassola posem una cullerada doli, escalfem i so-
fregim lleugerament una dent dall sencer, amb la pell
inclosa.

Aboquem Tarros a la cassola i una culleradeta de sal, i
remenem bé fins que larros es xopi amb loli.

Hi afegim quatre tasses daigua i posem el foc viu per-
que comenci a bullir. Un cop estigui bullint, baixem a foc
lent, afegim una fulla de llorer i deixem que bulli durant
20 minuts.

Traiem el pollastre de la llauna i el trossegem traient-li
els ossos si en té.

Pelem i piquem la ceba i els alls per fer-los en una paella
amb oli.

Incorporem els bolets i ofeguem uns minuts.

Aboquem el vi i el brou i deixem que redueixi.

Hi afegim el pollastre i ho deixem cuinar tot junt uns
minuts.

Servim als plats una base d’arros i posem a sobre el po-
llastre per acabar decorant amb ceba tendra xinesa tros-
sejada.

Per un pais valent i orgulios de si mateix.

On ningu tingui por de ser i de mostrar-se tal com és, sigui guina sigui
la seva orientacic sexual o identitat de génere. Un pais on viure en
libertat i on tothom senti com a propia la lluita LGBTI+
Un pais que senti orgull per 'Orgull,

Fem que sigui Catalunya. Orgull de pais.

#orgulidepais

.] | Generalitat
HAllY de Catalunya

Fem-ho|f,,



Arros blave

amb calamarsets a la seva
Hirta de llanma

Cuinar amb conserves ens estalvia molt de temps a la
cuina i ens permet fer plats deliciosos. Per aquest arros
blanc, comprem unes llaunes de calamarsons a la seva
tinta, que cuinarem amb una mica de ceba i una mica
més de tinta i vi blanc. Lacompanyem amb oli de julivert.

INGREDIENTS

2 gots darros de gra rodo

2 llaunes de calamarsons a la seva tinta
2 bossetes de tinta de calamar

Mig got de vi blanc sec

Mig got de brou de peix

Una ceba

Sal, Oli d oliva i Julivert fresc

Ps

PREPARACIO

Coeu larros posant dos gots d’arros i quatre d’aigua amb
una mica de sal i doli doliva.

Peleu i piqueu la ceba.

Barrejar el vi i el brou, afegeix la tinta i fica al microones
un minut.

Obrir la llauna de calamarsons a la tinta.

Poseu la ceba en una paella amb una mica doli.

Afegir els calamarsons a la tinta i el gotet amb la barreja
de vi, brou i tinta i deixar cuinar cinc minuts.

Tritureu una mica doli amb julivert.

Servir a cada plat una mica de larros blanc cuit i acom-
panyar amb els calamarsons a la tinta i foli de julivert.

A DReIs
LA ROSITH
 ——— ey TR

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

LA ROSI'D‘-I

ARA A CASA.

WWW.LACUINADELAROSITA.COM




VIU UNA EXPERIE

PAELLA S
WMART NERA

Hi ha moltes classes de paelles i moltes maneres de fer-
les. Aquesta recepta de paella marinera amb marisc és un
bon exemple de com fer una rica paella amb els mariscs
més saborosos.

UNICA

Ingredients per a 4 persones
Una sipia fresca de 400 gr.
Un calamar d "uns 300 gr.
Vuit gambes.

o L+
Mig quilo de musclos.
Quatre escamarlans. ]
Mig quilo de cloisses. .
400 gr d’arros. ' 4
RN

Quatre tomaquets madurs.

Una ceba mitjana. y TALLER
Un parell de dents dall. - E
Un pebrot verd i un pebrot vermell. y

Una branqueta de julivert. l l_‘“;" l \E Cuina de mercat

Una copeta de brandi. _
Sal i oli doliva. ® r, amb productes de primera qualitat

ol
Preparacio

Posem les cloisses en un bol amb aigua i sal perque ex- Carrer Creus, 8

pulsin la sorra. Sant Feliu de Liobregat 08980
Netegem per fora els musclos. . Barcelona, Espania

Es neteja i trosseja el calamar i la sipia i es posen a fregir a 936 66 00 48 g

foc lent en una paella amb un rajoli doli doliva. Quan co- g
mencen a quedar daurats, es retiren els trossos i es couen
les gambes i els escamarlans aprofitant aquest mateix oli.
Un cop cuites les gambes i els escamarlans, es retiren.

Es trituren els tomaquets, el pebrot verd i vermell, la ceba
ielsallsies fregeixen amb la mateixa paella i el mateix oli
que la resta de les coses. Es va coent a foc molt lent i re-
menant continuament fins que quedi ben confitat. Quan
esta al punt es canvien de recipient i es posen a la paella
continuant la coccid a foc molt lent

Quan el tomaquet i la ceba ja estan ben cuits s'hi afegeix
novament el calamar, la sipia i el julivert i es deixa coure
un parell de minuts. A continuaci6 es rega amb un rajoli
de conyac i es deixa reduir un parell de minuts més

S’hi afegeixen les cloisses al sofregit. Amb la coccid es van
obrint. Quan ja estan obertes, shi afegeix l'arros cru i es
barreja tot amb una espatula de fusta deixant-ho coure
un minut. Es repeteix el mateix procediment amb els

reservesizrestaurantolla.com

musclos.

Quan el sofregit i arros estan ben barrejats s’hi afegeixen
8 0 10 gots d’aigua i es deixa coure 15 minuts. En el mo-
ment que bull es reparteixen per sobre les gambes, els
escamarlans i la resta dels mol-luscs i es deixa reposar 5
minuts.
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Producte, elaboracio i servei

Situat a un carrerd del centre de Sant Feliu de Llobregat, hi trobem
un dels referents gastronomics de la ciutat, L'Olla restaurant, Un
d'aquells llocs gue nomes entrar-hi ja et déna bones sensacions.

;Queé és L'Olla?

Parlant amb en lordi, propietari de L'Olla i vei de Sant Feliu, ens ex-
plica que el restaurant va obrir les portes a finals del 2013, amb una
idea clara; "donar bé de menjar”

Amb agquest concepte, va apostar per esser un restaurant de cuina
mediterrania especialitzat amb tapes, carns, peixos | arrossos. Ba-
sant-ho tot en un producte fresc i de qualitat.

Per a en Jordi, "L'Olla és un restaurant per sentir-te com a casa, on
gaudir de bon menjar en companyia, amb un servei atent i acurat de
tot el nostre equip”.

“Avui més que maj, anem als restaurants a gaudir i celebrar tot alla
que ens han tret aquests dos anys de pandémia. Sabem que som
part d'aguesta felicitat de tornar a la normalitat, per aixd posem tot
el nostre esforg a cada servei, per agrair la confianca dipositada al
nostre restaurant.”

Un cop vist una mica en qué es basa L'Olla, passem alla on es fa pos-
sible, els fogons. La Xef encarregada de donar forma al concepte és
Carmen Sabate, veina de Castelldefels. Carmen és molt amant de la
seva professio i de la cuina tradicional, la que es transmet de mares
a filles, com ens agrada anomenar-lo aqui, a Catalunya, la cuina de
XUp-Xup.

I qué ens ofereix L'Olla?

La Xef Carmen, juntament amb el seu equip,
basa una part de la proposta a la cuina tradicic-
nal, aplicant-hi técniques modernes com pot ser
la coccit a baixa temperatura, i la complementa
amb plats i platerets amb tocs gastrondmics.
Sempre des del respecte pel producte ila correc-
ta elaboracio.

Aguesta barreja de conceptes rica | variada dins
de la cuina mediterrania, fa de L'Olla una expe-
riencia diferent, on trobem propostes gastrond-
miques i tradicionals que faran dificil I"eleccio de
guins plats assaborir... Beneit problemall

En resum, una cuina creativa mediterrania, servi-
da a un local ampli, cuidat | ben condicionat,
amb aquest tracte atent i proper que tant ens
agrada quan ens asselem a taula.

Carrer Creus, 8
Sant Feliu de Llobregat 08980
Barcelona, Espana
936660048

reserves@restaurantolla.com

) restaurantiolia

Plats de referéencia

Tartar de tonyina vermelia “Balfega”amb alvocat
Mil fulles de patata brava amb doble salsa

Pop a la gallega amb oli de pebre vermell
Cargols picantets amb salsa i amb pernil ibéric
Arros negre amb flagostiiall i ofi de bacalla

amb cigro § xorigo iberic

Espatlleta de cabrit ecologic a baixa temperatura
Turbot al forn sobre cuscus de fines herbes

San només exemples dalguns dels plats més
representatius entre les tapes, carns, peixos
arrossos que ens ofereix L'Olla,




Arros caldés
amb carrabiners
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Ingredients per a 2 persones
« 8 peces de carrabiners (marisc) de mida mitjana
« 180 gr d'arros rodé

« Dues cullerades soperes de sofregit casola

« Uns fils de safra

Com fer arros caldés amb carrabiners

Comencem pelant la meitat dels carrabiners i pelant els altres quatre
pero deixant-los-hi el cap.

Amb les pell dels carrabiners farem un brou que ens servira per apor-
tar un extra de sabor a l'arros caldds.

A la paella, posem dues o tres cullerades del sofregit casola elaborat
amb tomaquet, pebrot, nyores i porro molt escalfat i li afegim els sucs
dels caps dels carrabiners que hem pelat, prement perqué surtin bé.
Després, aquests caps ja buits els afegim a la cassola on estem fent el
brou.

Barregem bé el sofregit amb els sucs del carrabiner i hi afegim l'arros,
remenant bé perqué simpregni i reparteixi la substancia.

Després, afegim el brou, mesurant quatre vegades el volum d'arros
i ho deixem coure durant cinc minuts a foc fort i deu minuts a foc
mitja.

Acgbem col-locant els quatre carrabiners amb cap formant una creu
i els pelats als buits o quarts i després de dos minuts més apaguem el
foc i deixem reposar tres minuts abans de portar a taula.

Aqui el repos és curt perque el nostre arros quedi prou caldos.

Pg. del Timé, 24
Castelidefels | Bcn '
66510 23 Terraza | Para llevar




PAELLA VALENC

Tot i que no li en falten variants, lauténtica paella valen-
ciana només 1’ és una, per més que alguns sentestin a
afirmar el contrari. Igual que no és or tot el que llueix, no
és paella tot alld que porta arrds. La veritat és que els plats
tipics, de qualsevol lloc, solen portar ingredients propis
de la terra, per tant, és 10gic esperar que lauténtica paella
valenciana, sigui feta d’ingredients daquesta zona llevan-
tina del Mediterrani.

Ingredients 4 comensals
250 gr d"oli d"oliva.

400 gr darros.

300 gr de coliflor.

200 gr de mongetes verdes.
Alberginia i carbasso.

Un grapat dalls tendres.
Una ceba mitjana.

Un parell de carxofes.

100 gr de faves tendres pelades.
Una dent dall picat.

p]é

Una cullerada de pebre vermell dolg.
Brou de verdures.
Un fil de safra.

Elaboracio6

En primer lloc, trossejarem totes les verdures.

Els tacs han de tenir aproximadament uns 4-5 cm.
Escalfem Ioli a la paella i quan estigui calent afegim la
ceba picada. Cal picar-la molt fina.

Quan comenci a estovar-se la ceba, hi afegirem la resta
de les verdures.

Durant 15 minuts, les remourem sovint a foc lent.

Quan ja estiguin llestes, afegim el tomaquet ratllat i el
sofregim 5 minuts més. Un cop fet aix0, incorporem el
pebre vermell i un minut després, larros i el colorant.
Ofeguem el conjunt durant un minut més i hi afegim el
brou de verdura o laigua. Es important que la quantitat
de brou o aigua sigui el doble que la quantitat darros.
Deixeu-ho coure a foc fort durant 15 0 20 minuts.
Deixeu reposar la paella uns minuts abans de servir.

94/
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Avinguda Banys, 2| Castelldefels (Barcelona) | T.936 65 47 21




Arrds arab amb verdures,
coriandre | ametlles torrades

Un plat vegetaria ple de color i amb una barreja de sabors
deliciosa.

El toc de coriandre, que va amb llimona i oli doliva,
aporta frescor. Les ametlles torrades li donen un toc
cruixent i tnic. Es un plat que es pot menjar fred o tebi,
per la qual cosa és ideal per emportar en tupper de vidre.

INGREDIENTS

o Una tassa darrds basmati (alternativa: arros blanc o
integral)

« 70 gr de fideu cabell d'angel

« Un carbassé

« Mig pebrot vermell

 Mig pebrot groc (opcional)

« Una tassa de fulles de coriandre fresc
« El suc d'una llimona

« 50 gr dametlles laminades

« Un grapat de panses (opcional)

« Una culleradeta d’all en pols

« Oli doliva extra verge

« Sal i Pebre

PAS APAS

Escalfar un rajoli doli i torrar els fideus a la mateixa
olla que cuinarem larros. Tenir cura que no es cremin,
nomeés que es torrin (és molt rapid).

Rentar larros basmati amb abundant aigua i després afe-
gir-ho a Jolla juntament amb els fideus i remenar.

Afegir dues tasses d’aigua bullent i cuinar-ho a foc baix
tapat de 12 a 15 minuts. Quan estigui llest apagar i deixar
refredar.

Mentre es cuina larros, piquem a trossets molt petits el
carbassd i els pebrots.

En una paella mitjana torrem les ametlles durant un
parell de minuts a foc baix, cuidant que no es cremin.
Retirem i reservem.

A la mateixa paella que fem servir per a les ametlles, es-
calfem un rajoli doli i hi afegim les verdures picades (car-
bassé i pebrots), un pessic de sal i pebre, una culleradeta
dall en pols i ho saltem durant un parell de minuts (és
només un pas rapid per la paella, per tal queé el sabor de
les verdures es ressalti).

Piquem finament el coriandre fresc i ho barregem amb el
suc d'una llimona, quatre cullerades doli doliva, un pes-
sic de sal i un pessic de pebre.

Barregem bé arros (tebi o fred) amb la barreja de co-
riandre, llimona i oli doliva. Després afegim les verdures
saltejades i opcionalment un grapat de panses, ho barre-
gem tot molt bé.

Finalment decorem amb les ametlles torrades.

Recepta i foto: Kath (Sabor de lo bueno)

KOHSI

GARDEN CAFE

TUPUNTODE ENCUENTRO

-

AV.SANTAMARIA 13
CASTELLDEFELS
ABIERTOTODOS
LOSDIASB:30A02:00
COCINA ABIERTA




Arros a la cassola

Segons la recepta de la Wontserrat (mare del reputat xef Joan Roca)

Ingredients per a 6 comensals
360 gr darrods rodo.

200 gr de pollastre.

Els menuts del pollastre.

200 gr de conill.

200 gr de costella de porc.

4 salsitxes.

Una sipia 0 Un calamar.

4 gambes mitjanes.

Un parell de cebes.

Un parell de tomaquets.

150 gr de pesols.

50 gr de pebrot verd i vermell.
Unes fulles de julivert.

Cinc dents dall.

Un litre i mig daigua.

Vi ranci o conyac.

Oli d"oliva i sal.

Segons la temporada, admet variants: a la primavera, mongeta
tendra; a la tardor, bolets...

Pao

Preparacié

En una cassola de fang o de ferro colat, daureu les quatre gam-
bes amb un raig doli i reserveu-les.

A la mateixa cassola, daureu també tota la carn a trossos petits i
els menuts, i afegiu-hi la sipia neta i tallada a daus.

Deixeu-ho coure uns minuts.

Quan estigui daurat, afegiu-hi la ceba picada, la meitat dels alls i
el pebrot tallats molt petits.

Regar amb un raig de vi ranci o conyac.

Deixeu que cogui bé, afegiu-hi el tomaquet ratllat i Iarros. Re-
meneu-ho, incorporeu-hi els pésols i tireu-hi l'aigua bullint.
Saleu-ho i deixeu-ho coure.

Prepareu una picada amb el fetge del pollastre, els alls restants i
les fulles de julivert.

Afegiu-la a I'arros minuts abans de retirar-ho del foc.
Incorporeu-hi també les gambes.

Larros ha de quedar caldds i una mica cru, perqué se seguira
coent a la mateixa cassola uns 3 0 4 minuts després de retirar-ho
del foc.

PASEO MARITIMO 234, CASTELLDEFELS
LV 8350 A 2130, 5-D0 9:00 A 2130
COCINA ABIERTA ALLDAY | 673778 266



ANEM AL GRA

A tu servicio, de ti a tu. Como antes,

Quien fleva un bagaje de 25 aios ejerciendo en
la cocina es, sin duda, experto en fogones y
capaz, incuestionablemente, de aconsefar sobre
la elaboracién de platos con tradicidn y encanto.

¥ hay guien esa sabiduria quiere compartirla con
mucha mds gente. Que puedan aprovechar las
costumbres que se han perdido. Y eso ocurre
con el nuevo establecimiento LA COSTUMERE,
que nace con esa experiencla de un cuarto de
siglo en la cocina y nos ofrece producto fresco de
mdxima calidad, huyendo de los alergdgencs y
los estabilizantes que enmascaran género que
posiblemente no resistiria la prueba del nueve.

fPAELLA
;lLum.Emcmw&

El producto de proximidad s el estandarte de
LA COSTUMBRE: Legumbres cocidas al dia
Frutos secos de alta calidad, fos tostados son a la
leia, la Orxata es casera y hecha de chufas selec-
clonadas y el trato al cliente es directo, otorgdn-
dole confianza y devolviéndole el protagonismo.
Es volver a las costumbres de antes, ef trato de ti
a b y olvidarse de tener que pasar por la nevera
del sdper y coger una bolsa impersonal sin que
nadie te comente nada sobre el producto que
necesitas,

Pues eso, ahi estd LA COSTUMBRE. A tu servicio,
de i a fi.




CALENDARIO AGTUACIONES

E.nT.-crI ECIMIENTO

2o SELLEES 8D S BIKER 7
9-Juli0 SIDRAL Banda de Rock %@My
16-Julio ONE NIGHT OF SOUTHERN ROCK .

23-julio MADE IN BLACK
30-julio SLURP .

AGOSTO |
mmmrm [ 8
13-a00S10 BOCK X M2
20-ag0S10 JUEGO DE DANAS
27-a00S10 YES 70 ALL |

SEPTIEMBRE )
3-sepliembre THE SOULCAT
10-septiembre Daniel, Los Restos de Moruan
17-sepliembre REE KOHL

24-sepliembre LACHICADEAYER




Arros amb sardives

per Karlos Arguiiano

Un plat darros, peix i verdures molt sabords, sa-
ludable i molt facil de preparar! Les sardines s6n
altament beneficioses per a la salut cardiovascu-
lar, contenen proteines de qualitat, Omega-3 i
pocs greixos saturats.

Ingredients (4 persones)
300 g darros

12 sardines

Una ceba tendra

Un parell de dents dall
Un pebrot vermell

Un parell de tomaquets
Una llimona

750 ml de brou de verdures
Oli doliva verge extra
Sal i julivert

Elaboracio de la recepta

Peleu les dents dall, talleu-les a daus i ofegueu-les
en 3-4 cullerades doli.

Peleu la ceba tendra, talleu-la a daus i afegiu-la.
Peleu el pebrot, talleu-lo de la mateixa manera i
afegiu-lo.

Condimentar i ofegar les hortalisses 8-10 mi-
nuts.

Rentar els tomaquets, tallar-los per la meitat, rat-
llar-los i incorporar-los.

Cuina-ho tot junt durant 6-8 minuts més.
Incorporeu-hi larros, ofegueu-lo durant un mi-
nut i aboqueu-hi el brou.

Poseu-ho a punt de sal i cuineu-ho durant 15
minuts.

Netegeu les sardines, traieu-ne els lloms, col-lo-
queu-los (deixant la part de la pell cap amunt)
sobre larros, assaoneu-los i regueu-los amb un
rajoli doli.

Introduir el recipient al forn a 200 ° durant 2-3
minuts.

Adornar els plats amb unes fulles de julivert i
unes rodanxes de llimona i servir.

Arrds amb
conll |
mr@ols

Aquesta recepta, per fer a laire lliure, esta considera-
da per molts gurmets com el millor arros de tots els
arrossos

Ingredients (per cada comensal)
150 grams d"arros.

200 grams de conill.

12 cargols de raca bové.

Elaboracié

Renteu amb cura els cargols.

Poseu els cargols, rentats, en una cassola i a foc minim
sense arribar a bullir.

Poseu una paella sobre el foc (de sarment, si ho fem a
Paire lliure) amb una mica doli i daureu el conill; quan
prengui color afegir-hi una mica de tomaquet, pelat i
tallat a daus, i deixar-ho uns quinze minuts.

Collocar els cargols i el conill, sense oli, a una casso-
la (de porcellana, si la tenim), juntament amb laigua i
mantenir-los barbotejant uns vint minuts.

Passat el temps, es retiren i es deixen refredar.

Agafar el conill amb els cargols i deixar-ho a una paella
amb el liquid a foc molt viu sobre el sarment.

Quan lebullici6 ja és sonora, afegiu-hi l'arros i salpe-
breu-ho.

Després, incorporar el safra i mantenir-ho deu minuts
més; en quinze estara feta la paella.

del nevce? :1/ ple?

f I"| .
MS5™)  Pintor Serrasanta, 9

Tel. 936 367 125
08860 Castelldefels
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VALLAS CELOSIAS VISERAS
CLARABOYAS MOSQUITERAS
MALLOROUINAS ACERO INCXIDABLE

Arrds amb Calamars -~

Una recepta senzilla que podem degustar sense cap complicacio, te-
nint un bon fumet o brou. Tot i la senzillesa dels seus productes, és
suficient per fer un arros de luxe, que podem servir amb un allioli i
maridat amb un bon escumos.

Ingredients

« Quatre calamars mitjans
« 250 gr d'arros

« Un tomaquet madur

« Tres alls

« Oli doliva i safra

« Mig litre de brou

Preparaci6
A una paellera amb oli hi fregim el tomaquet i Iall tot seguit.

També seguit larros.

Fet aixo, hi afegim els calamars a rodanxes i ho ofeguem uns segons.
Ara incorporem el brou (en aquest cas de peix).

Ho deixem bullir a foc fort uns cinc minuts, baixem a foc mig uns deu
o dotze minuts més i ja ho tenim llest.
Ho deixem reposar i ho portem a taula.

UBERO

ﬁ'rpinteria de aluminio, acero inoxidable v cristaleria

" Porque lo que prometemos, lo cumplimos.

o \ e . ! . Dr. Maranion, 26 - 28 - Castelldefels | Tel. 93665 14 11 - Fax 93 664 7 | cuber : t - www.cubero.cat
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ESTIL DENTA

Ingredients per a 4 comensals Elaboracio

400 grams d “arros. Bullirem tots els ingredients per fer el brou, ja

400 grams de sipia que és essencial per elaborar aquest plat.

Brou de peix. Tot seguit, en una paella, fregirem els alls i les
nyores, que posteriorment ens serviran per fer la

Ingredinets per fer el Brou de peix picada. Al mateix oli fregirem larros i quan esti-

Api, Porro. Ceba. Pastanaga. gui daurat, hi afegirem la sipia neta i trossejada.

Dues aretes o congres. Farem la picada amb tots els ingredients i un cop

Dues escorpores. colada, l'afegirem a l'arros, llencarem el brou, es-
tara llest per servir.

Ingredients per fer la Picada: Es recomana acompanyar-ho amb all i oli.

8alls.

8 nyores. Recepta i foto: Miquel Yepes

Safra. Allioli. Restaurant The New Canasta (Castelldefels)

Day WW.EESTAUHANTEW;&IASMM-
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Risotto amb molls

U espectacular plat d”arrds 1 peix, de Karlos Arguifiavo

El risotto és un dels plats més famosos de la cuina italia-
na: es pot utilitzar com a substitut de la pasta, plat Gnic
o de cullera. Té una textura cremosa i es presta molt bé a
la improvisacio. Pel que fa al moll, podem distingir dos
tipus: moll de fang, amb una carn molt apreciada encara
que amb menys sabor que la del moll de roca, en que la
carn gaudeix d'un sabor més intens i apreciat a la cuina.

Ingredients (4 persones):
250 gr darros rodd

4 molls

Una ceba tendra

Sis alls frescos

Sis esparrecs verds frescos
125 ml de vi blanc sec

150 ml de nata liquida
Oli doliva verge extra

Sali julivert

Elaboracio

Tallar els caps dels molls i treure’ls els lloms.

Poseu aigua en una cassola, afegiu-hi els caps iles espines
dels molls i unes fulles de julivert. Assaoneu-ho i coeu-
ho tot durant 15 minuts.

Colar i reservar el brou.

Escalfeu un rajoli (3 cullerades) doli a una cassola.

Picar la ceba tendra a daus i afegir-la.

Netejar els alls frescos, retirant-los la part inferior, la su-
perior i una capa.

Tallar-los a cilindres fins i incorporar-los.

Retirar la part inferior de la tija dels esparrecs, tallar-los a
cilindres fins i afegir-los.

Ofegar les verdures durant 5-6 minuts.

Afegir larros, ofegar-ho breument.

Aboqueu-hi el vi i feu-ho bullir (perqué sevapori lalco-
hol).

Abocar la meitat del brou (375 ml.) i cuinar larrds sense
deixar de remenar.

A mesura que vagi absorbint el brou, aboqueu la resta
(375 ml.) en dues tandes i cuineu-ho sense deixar de re-
moure durant 18 minuts aproximadament.

Apartar la cassola del foc, abocar la nata i remenar fins
que quedi perfectament integrada a Farros.
Condimentar els lloms de moll, regar-los amb un rajoli
doli i cuinar-los a la planxa.

Repartir el risotto en quatre plats i collocar dos lloms de
moll damunt de cadascun.

Adornar els plats amb unes fulles de julivert.

-

Arros negre
amb popéts
| calamars
ala seva
TInta

Ingredients per a dues persones
Una dotzena de popets petits.
Mitja dotzena de calamars mitjans.
200 gr. darros.

Un porro.

Una bosseta de tinta de calamar.
Julivert.

Oli doliva.

Sali pebre.

Com fer-ho

Poseu a una cassola de ferro colat una mica doli doliva
i hi sofregiu el porro tallat petit.

Mentrestant, en una paella fregirem els popets en oli
ben calent perqué quedin cruixents. Salpebrem.

Quan estiguin fets els reservem.

Quan el porro ja esta ben sofregit, hi afegim els cala-
mars tallats a rodanxes.

Uns minuts de foc i hi posem larros.

Cobrim amb aigua o amb fumet de peix si en tenim.
Dues vegades i mitja la mida darros.

Hi afegim un sobret de tinta de calamar i deixem que
cogui.

Posem la meitat dels popets ja fregits, i reservem laltra
meitat per emplatar.

Quan quedin uns cinc minuts afegim el julivert picat i
corregim de sal.

Finalment, emplatem, amb la resta de popets per sobre
per donar-li vistositat.

La cantineta HENSIIA

kUil

Cocina de mercado
Parallevar

Terraza

8@ 800800 S SR

DE MARTES A SABADO
Y DOMINGOS MEDIODIA

[ R R RS RN NN

AVDA. DIAGONAL, 23
CASTEEEDEFELS
T.936641650
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para mucha

Ingredientes para ocho o diez raciones

1.5 K de arroz (8 tazas de arroz).

1 lata de pimiento morrén en tiras, para adornar.

3 a 4 litros de caldo de pollo o de marisco (puede ser de
los envasados en tetrabrick).

Unas hebras de auténtico azafran, ligeramente tostado.
Sal al gusto.

Para el sofrito

Aceite de oliva extra virgen.

4 pimientos verdes picados.

3 cebollas picadas.

8 dientes de ajo picados.

600 g de tomate rojo rallado o picado.

Las carnes

Ajo y cebolla molidos con pimienta y sal.

8 muslos de pollo sin piel.

1 Kg de rodajas de calamar o 2 sepias grandes cortadas
a dados.

16 gambas grandes sin pelar.

1 kg de mejillones en su concha.

1 kg de almejas.

ente

Preparacion

« Con dos horas de anticipacion, adobar el pollo, cama-
rones y calamares con el mojo de ajo cebolla pimienta y
sal y reservar

« Calentar el aceite en una paella grande y bien calien-
te, sellar el pollo, dorandolo por todos lados. Reservar.
Seguir con los calamares, estos los sofreimos brevemen-
te para que tomen color y los retiramos. Ahora sigue el
sofrito.

« Sofreir el pimiento picado 2 minutos, agregar la cebolla
con el ajo y sofreir 2 minutos mas. Afiadir el tomate y
dejar que se cocine muy bien este sofrito

o Afiadir el arroz y revolver, sofreir el arroz para que se
impregne del sofrito, unos 3 minutos, no revolver de-
masiado para que no suelte el almidon. Anadir el caldo
caliente y revolver. Cuando empiece a hervir, vamos afia-
diendo las carnes revolviendo con cuidado. Las hebras
de azafran, las colocamos en una cuchara y las llevamos
a tostar ligeramente sobre la flama del fuego, luego lo li-
cuamos con caldo y lo afiadimos junto con el caldo a la
paella.

« Tapar la paella con papel aluminio, y a los 15 minutos
la revisamos y le afiadimos los mejillones alrededor y las
almejas las gambas las colocamos alrededor y también las
tiras de pimiento morrdn para adornar.

« Tapar de nuevo y dejar que se cocine 10 minutos mas.
« Por ultimo dejar reposar la paella 10 minutos antes de
servirla

Se le puede anadir carne de cerdo cortada en dados, por
ejemplo costilla. (Se cuece la carne en poca agua con sal
ajo y hoja de laurel hasta que esté suave y se deja freir en
su propia grasa, 0 agregar manteca o aceite para que se
dore)

RESTAURA
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bacallo

Ingredients per a 6 persones

4 dents dall picades

600 grams darros

Un paperet de safra

300 grams de bacalla dessalat

100 mil-lilitres doli doliva

400 grams de branquetes de coliflor

Una cullerada i mitja de pebre vermell dolg
Aigua la necessaria

Sal al gust.

Preparacié

En una paella gran escalfem loli doliva.

A continuacié hi tirem els alls per fregir-los, la
coliflor ben cuita que hem fet abans a part, el ba-
calla ben escorregut, que hem esmicolat i dessalat
abans en aigua unes hores.

Ofegueu-ho tot amb lajuda d’'una cullera de fus-
ta i afegiu-hi larros, el pebre vermell i el safra ala
paella.

Hi tirem la sal que considerem necessaria i ho
coem uns 18 minuts fins que larros i tots els in-
gredients estiguin fets per gaudir-los.

RESTAURANT

ARR®SSERIA

CASTELLDEEELS

Siguenos en @

C/12n° 25 - Castelldefels RESERVAS 93665 8229



REVISTA - WEB - REDES SOCIALES

A partir de ahoro.

Puedes
comprar
tuespacioa
traves de
laweb

iiCon descuentos
increibles!

’I LA n::.

[ prensa "

MAGAZINE




Nasl ooreny

(arroz indonesio)

Plato de arroz tipico de las cocinas indonesa y malaya, es
una version del arroz frito, que es lo que significa en los
dos idiomas: indonesio y malayo.

La diferencia principal de esta receta cuando se compara
con el arroz frito es que estd cocinada con salsa de soja
dulce. Es acompaiada a menudo por alimentos adicio-
nales tales como huevo frito, pollo frito, satay o keropok.
Cuando es acompafiado por un huevo frito se conoce
como nasi goreng especial.

Ingredientes

Un pollo de 1.200 kg aproximadamente.
400 gr de arroz.

6 cucharadas de aceite.

Un ramillete de hierbas.

2 cebollas en rodajas gruesas.

2 dientes de ajo cortados en rodajas.
200 gr de gambas hervidas.

200 gr de colas de cigalas hervidas.

100 gr de jamon dulce cortado en una sola loncha.
Una cucharada de comino molido.

Una guindilla picada.

Una pizca de macis.

Un pimiento cortado en tiras.

Sal.

Para la mantequilla de anchoas:

20 g de mantequilla. 1 filete de anchoa.

Elaboracién

Limpiar bien el pollo y ponerlo a cocer entero (sin el
cuello y las patas) con agua salada y con un ramillete de
hierbas aromaticas compuesto por puerro, perejil y la
hoja de laurel, atados con un hilo.

Apenas esté cocido, retirar el pollo de la cacerola, trin-
charlo, eliminando los huesos y la piel y luego cortar la
carne en trozos lo mas regulares posible. Filtrar el caldo
de coccion y ponerlo en una cacerola, llevarlo nueva-
mente a ebullicién y hervir en él el arroz “al dente’, luego
escurrirlo y reservar.

Preparacién de la mantequilla de anchoas:

Desalar el filete de anchoa, luego pasarlo por la batidora
eléctrica junto con veinte gramos de mantequilla ablan-
dada. A continuacion pasarla por un tamiz fino y con-
servarla en un cuenco en la nevera antes de usarla.
Calentar el aceite en una cacerola y poner a dorar las
cebollas y el ajo cortados en rodajas. Agregar el arroz
y dorarlo a fuego fuerte, mezclando sin cesar. Cuando
el arroz se haya secado, agregar las gambas y las cigalas
hervidas, asi como el jamén dulce cortado en dados.
Anadir ademds el pimiento cortado en tiras, el comino,
la macis, la guindilla picada, la mantequilla aromatizada
y; finalmente, los trozos de pollo hervidos, que serd sufi-
ciente dejar en la cacerola el tiempo necesario para que
se calienten.

En Indonesia se acostumbra servir el “Nasi goreng” con
diferentes acompanamientos: huevos fritos espolvorea-
dos con perejil picado; platanos fritos cortados en roda-
jas; coco rallado y otras pequefias delicadezas

-
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COSTERS DEL PRIORAT
Un tresor entre terres escarpades

Costers del Priorat, un celler fundat I'any 2000 per un grup dexperimentats viticultors i em-
prenedors del mén del vi, elabora vins a partir del raim de tres finques historiques de sols

en pendents de llicorella, al cor del Priorat.

PISSARRES 2019

El celler tria aquest vi com la seva carta de presentacio: “és
la referencia per entendre la personalitat de Costers del
Priorat”. Definit pel seu equilibri entre fruita i mineralitat,
ialhora de carnositat i frescor vegetal, és un vi que cal te-
nir en compte per coneixer lestil daquesta denominaci6
dorigen.

Varietats: 60% Garnatxa, 40% Samso

TAST

Vista: Vermell fosc.

Boca: A la boca és complex. Reuneix fruites madures, re-
cords del matoll mediterrani i també una caracteristica
nota aguda i freda, marca de la mineralitat extrema dels
terres de pissarra de llicorella.

Temperatura de servei: Es recomana servir a 16 °C.
Maridatge: Ideal amb carns a la brasa (xai, porc ibéric, bou
o vedella) i també amb plats cremosos i amb certa aporta-
ci6 de greix. Des d'uns canelons de ceps fins a un estofat a
base de tonyina o un risotto classic.

PVP aproximat: 15 €

PISSARRES
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BLANC DE CLOSOS 2019

A les petites finques de lentorn de Bellmunt, que es co-
neixen com a closos, encara és facil trobar plantes de va-
rietats blanques entre els ceps vells de raim negre. Entre
aquests raims blancs no és estrany descobrir varietats
com la Garnatxa blanca, que sutilitzen per a lelaboracié
daquest vi blanc penetrant i potent, de tons gairebé agres-
tos, que ens recorda a la frescor nocturna durant el perio-
de de maduracié del raim.

Varietats: 100% Garnatxa blanca

TAST

Nas: Les aromes expressen la personalitat fresca i citrica de
la Garnatxa blanca. Hi ha notes de pell de fruita i herbes
aromatiques i un lleuger rastre de fruites de pinyol com
el préssec.

Boca: A la boca és agut i viu, marcadament mineral. Aix{
mateix, sexpressa amb persisténcia i amb volum. La mace-
racié amb les pellofes li aporta estructura.

Temperatura de servei: Es recomana servir entre 9112 °C.
Maridatge: Va molt bé amb receptes de marisc al vapor:
musclos, llagostins i cloisses. També perfecte amb els grei-
xos suaus dels plats d'au (polarda farcida, guatlles, pollastre
rostit i en pepitoria). També amb formatges poc curats i
especialment formatges cremosos.

PVP aproximat: 19 €

JEFELS | T. 936 363506
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VUESTRAAYU DA!

El trabajo de una protectora de animales es una labor de equipo.

' Todas las actuaciones se complementan y todas las manos son pocas a la
I hora de acometer las tareas.

Tener una mascota en casa es una satisfaccion que llena, jy muchol, el espiri-

tu contributivo social, pero para llegar ahi hay que ser responsable de
muchas actuaciones.

Precisamente por ello, por al amplio abanico de actividades que una Protec-
tora debe asumir, son necesarios muchos esfuerzos, tanto personales como
colectivos debidamente coordinados. Todas las aportaciones, ayudas y
cuidados que se puedan reunir van a resultar insuficientes, pero seran bien-
venidos en cuanto contribuyen a aumentar la efectividad de cara al biene-
star de nuestros protegidos.

En consecuencia, necesitamos manos amigas que nos ayuden con las
tareas de nuestra protectora.

Necesitamos colaboradores que nos ayuden a alimentar.

MNecesitamos colaboradores para dedicar tiempo para montar jaulas y
poder esterilizar.

Necesitamos casas de acogida.

MNecesitamos voluntarios con coche para el traslado de las jaulas.. .

[Fi'th% cuan necesaria es tu colaboracion en esta tarea tan humana y tan
sociall

{Te animas?
iTe necesitamos!
‘ mmm&e_ﬁ ] 4
- : “, '®
{Quieres colaborar con nosotros? Haz una Donacion a nuestra cuenta: <o &1 e
Bankia ESS3 20388037 8260000152590 -
Eluutevull.g'ruﬂo. _ > 4 | D donacion directa a nuestra cuenta de
Teléfona gﬁ?‘ﬂ'ﬂh".mx oo https://www.paypal.me/proaniplanpro
Hazte Soci@ [6:€ / mes) ADOPTA
hittps/fsites aoogle.comy/view)/ proaniplan/castelano/hazte-socio Teléfono 622 666 740 (solo WhatsApp)
Unate 1 9 (16 /mes) Harte casa de acogida. \BEproaniplanprotectora@gm ail.com saniplanprotectora (T J& ctoraDeAnimaksYPlantas

hatpsyfwwwiteaming net/protectomanimalesyplantasbaiellobregat . Comparte nuestras publicaciones.




Arros crewmo
del Delta de 'Ebre
AN @ﬂiVl/\ ES

Ingredients

320 gr darros del delta de 'Ebre (DOP)
2 litres de fumet

Oli de gambes

8 cues de gamba

5 ml de xeres sec

Oli doliva

Alli pebre

Per al coulis de gambes:

8 caps de gamba

1 copa de conyac

2 cullerades de salsa de tomaquet
1 tassa de fumet

Sali pebre

Preparacio

Per fer el coulis de gambes, en un cassé amb oli doliva
saltem els caps de les gambes durant un parell de minuts.
Seguidament, hi afegi el conyac i ho flamege. Quan lal-
cohol shagi evaporat, hi posem la salsa de tomaquet, el
fumet, ho rectifiquem de sal i pebre i ho deixem coure tot
junt durant 10 minuts.

Després, ho triturem i ho reservem.

Ara, a una cassola amb una mica doli de gambes saltem
l'arros durant un parell de minuts. Quan estigui dauradet,
hi afegim el xerés i ho remeneu bé. Després, hi posem el
fumet, ho rectifiquem de sal i pebre i ho deixem coure nou
minuts a foc alt i altres nou minuts més a foc suau i amb
la cassola tapada.

Finalment, hi afegirem el coulis de gambes i ho remenem
tot bé.

Tot seguit, en una paella amb una mica doli, saltem les
gambes senceres i previament pelades fins que quedin
dauradetes.

I ja per acabar, emplatem larros i posem les gambes a so-
bre.

NOTEPRIVES
DE LAPLAYA,
PERO'CONEOS

I e

Vamos a la playa con toalla, sombrero, cremas solares... iy
nuestros ojos? No te olvides de protegerlos del sol

Muchas veces cometernos el error de comprar unas gafas de
sol dejandonos llevar solo por su disefio o su color y no nos
asequramos de que han pasado los controles de seguridad
adecuados. .

Para que unas gafas de sol sean homologadas, las lentes no
pueden ser de plistico, deben ser de cristal u organicas. Es
muy importante tener esto en cuenta, ya que cuando vamaos
ala playa es muy frecuente gue nos dej puestas las gafas
mientras nos tumbamos a tomar el sol, par lo que un material
poco aproplade puede ocasionamos dafios en la vista..
iy —
Otra garanitia es comprobar que sllevan un seflo de la
Comunidad Europea y una etiqueta en la que indica el tipo de
proteccian y de filtro que tienen. Sin embargo, es frecuente
que ese sello sefaksifique, por lo que la mejor opcidn es acudir
siempre a comprarlas au Gt B

También debemos valorar para
desol. 5i [as queremos para

os a utilizar las gafas.
preferible apostar por

Av. Constitucié 105-109 - Castelldefels
T.93 664 29 59 - www.opticaduo.com
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Arros

melos

amb carxotes

Ingredients

Un litre de brou de gallina.
400 gr darros bomba.

400 ml d’aigua mineral.

300 gr de costella de porc.
100 gr de panxeta salada curada ibérica.
100 ml de vinagre de poma.
50 gr xiitake.

Un parell de carxofes.

Un gra dall.

Farigola.

Brins de safra.

Farina darros.

Vi ranci.

Oli d'Oliva verge.

Pebre negre i Sal.

Preparacio

Barregem en un bol 400 ml d’aigua i 100 ml de vinagre
de poma.

Pelem dues carxofes i les tallem a lamines fines de mig
centimetre de gruix. Reservem les carxofes tallades al bol
amb aigua i vinagre de poma.

Hem fet un bany de sal a 300 gr de costella de porc ta-
llada barrejant 30 gr de sal en un litre d'aigua i submer-
gint-hi la costella durant una hora.

Traiem la costella del bany de sal i leixuguem bé amb
un drap.

p52

En una cassola posem un raig doli i Iescalfem. Un cop
calent, hi enrossim la costella de porc.

Mentre la costella senrosseix, tallem 50 g de xiitakes fres-
cos a lamines.

Un cop la costella esta enrossida, afegim els xiitakes ta-
llats a la cassola i els saltem.

Aixafem un gra d’all i 'incorporem a la cassola amb una
branca de farigola.

Tallem ben menuda 100 gr de panxeta salada curada
ibérica, l'afegim a la cassola i lenrossim.

Escalfem un litre de brou de gallina i aprofitem per per-
lar 400 gr darros bomba a la cassola.

Amb Tarros perlat, afegim uns brins de safra. Salpebrem
iafegim un raig de vi ranci apujant un moment el foc.
Aboquem el brou a la cassola, un cop s’han evaporat els
alcohols, i el coem 14 minuts.

A mitja cocci6 de larros, traiem les lamines de carxofes
del bol amb aigua i les eixuguem bé.

Posem un parell de cullerades doli doliva al foc i, mentre
sescalfa, enfarinem les carxofes amb farina d’arros.
Quan loli és calent, fregim les xips de carxofes i les anem
reservant en un plat amb paper absorbent.

Un cop cuit larros, apaguem el foc i el deixem reposar
dos minuts.

Emplatem larros posant-hi per sobre les xips de carxofes
fregides que haurem tret del paper absorbent. I ja només
queda tastar-lo.

¥




PELIGROS INESPERADOS
PARA LAS PEQUENAS EMPRESAS

Los contenedores de reciclaje de la oficina, las unidades
USB, los ordenadores no vigilados, los perfiles de las redes
sociales. Estos son algunos de los posibles puntos débiles
que los hackers pueden utilizar para danar a las pequefias
empresas.

Lo que para uno es un desecho
para otro puede ser un tesoro

Lamentablemente hay que preocuparse por todo, ¥ espe-
cialmente por lo que los empleados dan por inservible y
tiran a los cubos de basura de la oficina. Ahi podrian caer va-
liosos datos personales v de la empresa. Son millones de
trabajadores que tiran informacion sensible cada dia, y son
miuchos los delincuentes que lo estan esperando. También
pequenas anotaciones que hacemas en los sobres de envio
o en un folio usado que tenemaos sobre la mesa deberfan
destruirse con una trituradora, porgue a veces incluyen las
direcciones de los domicilios, asi como las direcciones de
correo electrdnico v los nimeros de teléfono o recordato-
rios nuestros que leego olvidamos borrar.

Un hacker puede utilizar
cualquier referencia electrénica

Pongamos un sencillo ejemplo: con el ndmero de teléfono
y el recibo de lo que una persona acaba de comprar, po-
drian llamar o enviamos un mensaje de texto pidiéndonos
quie visiternos sitios web de phishing u otras estafas que po-
drian inducirmos a entregarles informacian, come contrase-
fias o datos de tarjetas de pago. Fadimente, los dberdelin-
cuentes podrian incluso acceder a las cuentas de compra v
adquirir articulos con las tarjetas almacenadas, y no tan solo
con las personales sino induso con las de la empresa.,

Dr. Fleming, 32
CASTELLDEFELS

wwwpciekcom | comercial@pofelscom
Tel. 931 7937196 | Wsp 658124375

ENTRENAMIENTO DE COMBATE
FISICO Y TECNICO

DISCIPLINA

Siguenos en: E‘J ﬁ

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



FESTA MAJOR AESTIU

Dissabte 6
22.30 h Espectacle teatral. Representaci6 de la Llegenda
del Gar-i-Got al Parc de la Muntanyeta.

Dijous 11 d’agost

19 h Abracadabra, magia a la platja, a la Biblioteca a la
Platja. Passeig Maritim 133

De 20.30 a 22.30 h Assaig Castellers de Castelldefels, a la
plaga de I'Església.

22 h Cicle de jazz Contrabaix: Actuaci6 de la Sant An-
dreu Jazz Band amb Joan Chamorro. Als jardins del cas-
tell. Entrada gratuita. Aforament limitat.

22 h. Cinema entre palmeres. Projeccié de la pellicula
“El nadé en cap, negocis de familia”

23.50 h Focs artificials al passeig Maritim entre el carrer
131iel carrer 15.

Divendres 12

10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de
la Muntanyeta.

D’11 a 13.30 h Jocs daigua per a tota la familia. A la pl.
de lEsglésia.

D’'11a14hJocs inflables daigua per als més petits, al ¢/d’
Arcadi Balaguer i pl. de I'Església.

De 10 a 19 h Jornada de portes obertes del castell de
Castelldefels (darrera entrada a les 18h). Sense reserva
prévia.

De 18 a 20 h Taller de circ Funky Experience. Al ¢/d’
Arcadi Balaguer cantonada amb pl. de I'Església.

20 h Pregd de Festa Major, a carrec de Juan Reina.

21 h Assaig especial dels Castellers de Castelldefels a
ledifici de lAgrupacio (av. Lluis Companys, 16).

De 23 a 1.30 h Nit de festa amb musica i servei de barra
a preus populars a ledifici de TAgrupaci6 (av. Lluis Com-
panys, 16).
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Recollida Banderola pel Balcé
Recollida del Mocador de Festa Major
A partir del dilluns 8 dagost a I'Oficina de Turisme

Pintor Serra i Santa, 4 i Passeig Maritim, 155

21.30 h Paella popular a carrec de Tassociacié Sin Vecinos
no hay Fiesta, al parc de la Muntanyeta. Aforament limi-
tat a 1000 persones. Preu: 4 €. Els beneficis es destinaran
a IAssociacié Espanyola Contra el Cancer (AECC).
22.45h Actuacio del grup Fugados de Alcatraz al parc de
la Muntanyeta. (2h30)

Dissabte 13

10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de
la Muntanyeta.

12 h Megafesta de lescuma. a la placa Neus Catala (espai
davant la Biblioteca Ramon Fernandez Jurado). Cal por-
tar banyador i tovallola.

18.30 h Holi Dolly Festival (festa Holi) Al parc de la
Muntanyeta. Es recomana portar roba vella. Inici de
venda de bosses de pols de colors al mati.

19 h Plantada de Besties al pati de ledifici de la Repu-
blica.

19 h Tabalada a carrec del grup de tabalers de Castell-
defels.

Recorregut: Sortida de la plaga Neus Catala (davant dela
Biblioteca Ramon Fernandez Jurado), ¢/ d’Albert Eins-
tein, ¢/ Major, ¢/ dArcadi Balaguer, pl. Església.

20.30 h Espectacle de la Porta de I'Infern, amb ball de
diables i declamacié de satires. Concentracio a la plaga
de lEsglésia.

21.15 h Correfoc pels carrers de la ciutat

Recorregut: Sortida de la pl. de I'Església, ¢/ Arcadi Ba-
laguer, ¢/ Dr. Ferran, ¢/ Llibertat, ¢/ Pompeu Fabra, ¢/
Dr. Barraquer, ¢/ Bisbe Urquinaona, av. Primer de Maig i
arribada a la placa de I'Església.

22 h Concert d’havaneres amb el grup Boira. A la plaga
Neus Catala.

23 h Actuaci6 de Cocodrilo Club, Festa-revival, amb Al-
bert Malla, ala pl. de 'Església covertida en una boite.

Avangament de PROGRAMA, vo oficial

Diumenge 14

De 9.30 a 14 h XIX Torneig descacs de Festa Major. Par-
tides rapides al parc de la Muntanyeta. Inscripcions: fins
al 10 d’agost a: clubescacscastefa@hotmail.com

10 h Classe oberta de Tai-txi-txuan i txi-kung, al parc de
la Muntanyeta.

10.30 h Plantada dels gegants davant ledifici de lAgru-
paci6 de Cultura Popular (av. Lluis Companys, 16). Els
més menuts podran lliurar el seu xumet al gegant que
prefereixin per deixar-lo definitivament enrere!

11.15 h Baixada dels gegants. Recorregut: sortida de
IACPC, ¢/ pintor Serra i Santa, i pl de 'Església.

11.45 h Entrada dels gegants de Castelldefels, TArnau i la
Jordana (barons de I'Eramprunya), el Jaume i la Cons-
tanga i el Dragut i I'Otxali, a la pl. de I'Església.

12 h Vigilia de castells a carrec dels Minyons de IArbog i
els castellers de Castelldefels, al ¢/ dArcadi Balaguer, da-
vant de ledifici de la Republica.

18 h Arribada dels grallers a la pl. de I'Església, des de la
pl. de I'Estaci6 per lav. Santa Maria, amb la participaci6
de la Colla de Grallers de Mar i Cel, I'Escola de Grallers
de Sitges, i la Colla Toc de Vent de Castelldefels.

18.30 h Cercavila pels carrers del centre de la ciutat.
Recorregut: Sortida de la pl. de I'Església, ¢/ Arcadi Ba-
laguer, ¢/ Dr. Ferran, ¢/ Llibertat, ¢/ Pompeu Fabra, ¢/
Dr. Barraquer, ¢/ Arcadi Balaguer i arribada a la plaga
de IEsglésia.

21 h Vetlla de pregaria, a carrec de la parroquia de Santa
Maria de la Salut de Castelldefels. Sortida de lesglésia de
Santa Maria, i recorregut fins al parc de la Muntanyeta.
23 h Actuacié de Celtas Cortos. Grup val-lisoleta de rock
amb influéncies celtiques fundat el 1984. Durant la seva
carrera han arribat a vendre més de dos milions de dis-
cos dels seus diferents treballs, la qual cosa els converteix
en un dels grups espanyols amb més éxit comercial de
tots els temps. Al parc de la Muntanyeta.

Dilluns 15

8 h Matinades pels carrers de la ciutat.

11 h Missa Patronal a Iesglésia de Santa Maria.

12 h Seguici de Festa Major pels carrers del centre de la
ciutat.

18 h Missa rociera a lesglésia de Santa Maria, amb el
Coro Rociero Blanca Paloma.

18.30 h Entrada a plaga de I'Església de les colles caste-
lleres amb pilars caminats i plantada de castells a carrec
dels Xicots de Vilafranca, els Castellers de Mollet, i els
Castellers de Castelldefels.

20 h Ballada de sardanes amb la Cobla Baix Llobregat,
a la placa de I'Església. Entrada gratuita. Aforament li-
mitat.

22.30h Concert de fi de festa amb el grup Buhos. Al parc
de la Muntanyeta.

Fira d’atraccions
DeI’'11 al 15 d’agost, ambdos inclosos
Organitzacié: Coordinadora de Firaires
Placa Teresa Claramunt



Bloc de notas, per Pere Farre
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Alaska Seafood i la seva esperada presentacié anual

Alsjardins del Consolat dels Estats Units d’América, a Barcelona, va tenir lloc
-després de dos anys de pausa obligada-, 'esperada cita anual amb Alaska Se-
afood, lloc on els convidats vam poder gaudir d’'una agradable festa social-gas-
tronomica. Ocasi6 en que la consol dels EUA, Katie Stana (foto) i David Mc.
Clellan, representant regional d’Alaska Seafood, van tenir unes paraules de ben-
vinguda cap als assistents d’aquest esdeveniment-presentacio, dedicat al salmo,
on es van poder degustar, preparades per I'equip de Josper, Rooftoh Smakehouse
i el seu xef Emilio Ortega diferents excelléncies d’aquest peix; en destaquem les
del Salmé Roig, del Platejat, el Real, o el Salvatge, entre d’altres de les seves va-
rietats; exquisideses que van estar acompanyades per vins de Miranius, Cervesa
Verda, o per I'escumds Corpinnat de Recadero. Una auténtica festa, on el Salmé
en va ser el protagonista.
Foto: Elena Zakhariadi
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Nouvelle - Aquitanie i les seves 14 destinacions a descobrir - DERECHO PENAL =

PERITACIONES
encarregades de presentar aquest esdeveniment, veiem a la foto Catherine Lamaze- # L 7 "
ralles, representant d'aquest comite, juntament amb Katia Veyret, de Ioficina de - ' -~
¢ Turisme de Sarlat, que als seus parlaments i visionat de videos ens van anar mos-
trant els atractius de les seves ciutats i pobles amb monuments, paisatges, platges a5 F_3
i, entre daltres, les vinyes que ocupen els camps d’aquestes catorze destinacions
per descobrir. Un dels vins daquestes vinyes, el Chateau Marquis de Terme, va - -~

tenir preséncia en aquesta presentacid. Un esdeveniment que va comptar amb la
collaboracié de I'Oficina de Turisme de Bordeus, aixi com la de Valérie Watine i
Sébastien Grenet, d’Atout France, responsables al nostre pais per al desenvolupa-
ment turistic de Franga.

Foto: Gonzalo Mir6n

Ferrocarrils de la Generalitat va presentar les seves activitats més turistiques

LABORAL
Y SUCESIONES

ASESORAMIENTO
FISCAL

LABORAL

Quan la calor estreny, espais com el del jardi del Palau Robert

de Barcelona son llocs ben escollits per a la celebraci6 desdeve- ’
niments, com el realitzat per FGC, Ferrocarrils de la Generali- {

tat, on ens va presentar les activitats programades per a aquesta -
temporada estiuenca. Lacte va ser conduit, molt humoristica-

ment, per lactor-locutor Pep Plaza, que en companyia de la Y
presidenta 'FGC, Marta Subira (foto), ens va anar informant

de les novetats turistiques, que saniran desenvolupant viatjant -
als seus trens caracteristics, gaudint de la bellesa dels seus pai-

satges, visitant els seus pobles, degustant la qualitat de la seva h-
gastronomia, i practicant els esdeveniments esportius que figu-

ren a la seva agenda. Foto: Gonzalo Mirén = CONTABLE
El Castillo de Barbazul. Darrer llibre de Javier Cercas '

-
-

*

‘\ Avda. Constitucion, 171 - Esc.A- Entlo. - (8860
T 9366493 76 F 93 280 1802 - info@asesorescastelldel

El mes passat va ser fructifer en presentacions literaries; delles, vam triar as- By
sistir a la que ens oferien a Eurostars Hotel Gran Marina, ja que vam trobar o
interessant la seva “Cata literaria’, habitual xerrada de lautor, i que en aquesta
ocasio presentava el llibre de I'Editorial Tusquets “El Castillo de Barbazul’, del
escriptor extremeny Javier Cercas, autor que en interessant i animat col-loqui
ens va anar desgranant les virtuts de la seva nova novel-la. A aquesta xerrada,
com és habitual, va seguir el coctel a la terrassa. I a aquest, ja al vespre, va tenir
lloc un agradable passeig amb efectes personals inesperats. Un bon final per
aun dia que va transcérrer gairebé de novel-la. Foto: Joana Alberti Santanach
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Trucos para exitar due los
MoSAUitos invadan tu casa

Regresav las plagas, pero puedes tratar de mantenerlas alejadas

Con el verano las molestas moscas y los mosquitos con
sus picaduras aparecen alld donde uno va, y se cuelan
por todos los rincones amenazando con romper nuestra
tranquilidad y aumentando la probabilidad de sufrir las
molestas picaduras.

Uno de los métodos mds sencillos y eficaces es la instala-
cion de las tradicionales mosquiteras en las ventanas. Es
la mejor opcidn para solucionar el problema de la mane-
ra mas basica y eficaz.

Otras opciones

Entre los trucos mas tradicionales estd la opcion de co-
locar un vaso con vinagre con agua o dejar medio limén
en la ventana. El olor que desprenden evita, en muchos
casos, que los mosquitos se atrevan a dejar la calle en la
que pueden volar libremente.

Una opcion similar llevada al extremo es frotar el limén
en tu piel, pero cuidado con los ojos y otras zonas sen-
sibles.

Igual de natural es la opcion de colocar plantas que repe-
lan la presencia de mosquitos, y entre ellas, la reina es la
citronela, facil de encontrar...

péﬂ

Si no te gusta la planta como tal o prefieres no colocarla
en tu domicilio, esta la opcién de poner velas con su olor
o coger alguna crema corporal con esencia de la misma.
El aceite de eucalipto con esencia de limén es otro de los
remedios mas eficaces, y se puede incluso mezclar con el
champt o la crema hidratante para hacer mas sencilla su
aplicacion. Poner 15 gotas de este liquido en un difusor
de agua también suele servir, y si no quieres comprarlo,
puedes recoger el liquido restante hirviendo eucalipto en
casa.

El tltimo consejo es la opcién de preparar una trampa
antimosquitos. La mds sencilla la puedes hacer con un
cuarto de taza de azticar moreno, una taza de agua tem-
plada y un gramo de levadura. Calientas el agua, disuel-
ves el azucar y espolvoreas sin remover la levadura. El L N

recipiente perfecto para colocarlo es una botella grande r . 3
SERVICIOS DE JARDINERIA ride tu presupuesto sin compromiso.

de refresco con la boquilla cortada en forma de embudo.
649 118 508 c/ Laroriancn ranTENIMENTO

Los mosquitos iran hacia la mezcla atraidos por sus gases
pero dificilmente podran salir de la misma.
TAMBIEN PUEDESHACERTU SARLIATNESS Ch I 1SUITNAS
CONSULTA PORWHATSAPP COMUNIDADES

E

EXPERT* *, o=
ot e

iQue la suerte nos acompaiie!



enjaminag

Es un arbol de gran porte, con hojas brillantes de pe-
queiio tamano, que se adapta perfectamente al cultivo
en interior. Como planta de interior es muy comun y
facil de cultivar. Existen muchas variedades de Ficus
benjamina con hojas de colores y matices distintos y
también se suelen trenzar o realizar formas curiosas
uniendo los tallos de estos ficus. El tronco trenzado
o esculpido afiade un interés ornamental a su verde y
luminoso follaje. Su origen hay que situarlo en el Sur
y Sudeste Asiatico.

Ubicacion: Interior

Luz: Zonas muy luminosas pero sin sol directo
Temperatura: 13-24°C

Riego: Un par de veces por semana en verano y cada
8 dias en invierno

Abono: En primavera-verano abonar cada 15 dias
con fertilizante liquido para plantas verdes

Luz: Es una planta exigente en cuanto a luz, por lo
que le ird bien un lugar luminoso dentro de la casa.
La falta de luz puede provocar la pérdida de hojas,
pero luego emitird nuevas hojas mas adaptadas a si-
tuaciones algo mas sombrias.

Riego: Los riegos deben ser generosos durante el
crecimiento y mas reducidos en invierno. Evitar en-
charcar la tierra y también que ésta se seque comple-

tamente, ya que ambos extremos inciden en la caida
de las hojas.

Consejos

Segtin va creciendo el ficus, si vemos que va quedan-
do fuera de escala en su emplazamiento optaremos
por podar los tallos mas largos, provocando la apari-
cién de nuevos brotes que aportan densidad y brillo
ala planta.

Para mantener el color brillante y sano de las hojas
es importante abonar la planta cada 15 dias durante
el periodo de crecimiento, incorporando abono li-
quido en el agua del riego, segun la dosis indicada
en el producto. Esto contribuye a activar el verdor
de las hojas.




Vet Vida

Hospital Veterinari

L

ELECTROQUIMIOTERAPIA

ENVETERINARIA

En VetVida estamos muy orgullosos ya gue somos
de los pocos centros en toda Cataluya que hemos
adauirido recientermente un novedoso aparato que
permite el tratamiento de tumores de piel y subcou
tdneo. Esta nueva tecnologia tiene un prometedor
futur tanto en medicina humana

JComo fundona?
Se realiza la permeabilizacion de s cdlubas tumorales a traves de impudsos eléctricos

Qe tipo de twmones pueden tratarse?
MULTIPLES

Frosarcomas

« Melanomas

«Carcinomas

= Mastocitomas

«Linfomas cutdneos

como en veterinaria ya que proparciona multiples
aplicaciones para nuestros pacientes,

La electroquimioterapla consiste en aplicar sobre el
tumar los efectos de la guimioterapia® de modo
que, a diferencia de la quimioterapia convencional,
eliminamos células cancerigenas sin afectar al resto
del cuenpo.

J#Comolo realizamos?

En conjunto con el servicio de anestesia; drugia y oncologia
se valora al paciente pam someterio a una cora anestesia v
aplicar &l tratamiento dependiendo en todo momentodel
tipo de tumor,

Los efectos s aprecan camente en Bs siguentes 46 se-
FYEANas,

CASOS REALES

PRINCESA: Esta preciosa gatita de 14 afos vino parma
una sequnda opinidnal servico de oncotogia va gue la
recomendacion en su veterinario anterior era eutana
siarla,

EnVelvida, con tan solo una sesion de eectroquimio-
terapla, hemos conseguido eliminar el tumor, gue
vueha a comery a tener calidad de vida (lo sabemaos,

Esta gatita de 16 anos, fue diagnosticada de un fallo renal
¥ una IBD. En uno de sus controbes, vimos que su nariz
empezaba a tener una lesion con un aspacto neoplisico
¥ N0 Nos equivocamas, la diagnosticamaos de un tumor
de células escamosas

C/Arcadi
Balaguer, 75

CASTELLDEFELS ( Q31 247 &

HOSPITAL 24H

su carita noviolverd a serla que era, pero efla no s mira
al espejo v ko que buscamaos son pacientes recupera-
dos y fielices, no nos importa si quedan mas bonitos o
feitos),

El tejido que el tumor ha destruido no vuelve a crecer
faciimente, pero una parte sl se regenera. A dia da hay,
Frincesa sigue mejoando dia a dia y sorprendiendo

s ce su fortakeza v sus ganeas de vivin

Propasirmos a su familia realizar ing sesion de electrogui-
micterapia y tras 4 semanas de la sesidn, Maggie esta to-
talmente recuperada v sin células tumorales

Sin cirugia y sinefectos sistémicos graves.

Sin la electrogqusmioterapia la supervivenda de padientes
como Princesa y Maggie hublers skido IMPOSIBLE, es por
ello que estamas an orgullosos de habemos eqguipacdo
con esta tltima tecnologia para dar un servicio de onco-
logia avanzada v de calidad,
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