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Pavelets. | castanyes!

RAMON

CANTRVTOR 2,

Un dels costums més dolgos de la vigilia de Tots
Sants (o de la nit de Hallowen) és el dels pane-

trastocat, les castanyes tradicionalment ens
acompanyen pel carrer, al caure el dia, i també

llets. Antigament els panellets rarament es com-
praven; la gent els adquiria participant en rifes
que es realitzaven durant gairebé tot el dia, o bé
s€ls feia a casa. Amb larribada de les pastisse-
ries, es va estendre el costum de comprar-los i
les rifes van acabar desapareixent. Era costum
menjar els panellets a la nit, després de sopar i
hom els hi atorgava un sentit sagramental. Pos-
siblement es tracta de la pervivencia dels antics
Ppans votius, en aquest cas oferts als difunts.
Sembla com si tothom poses émfasi en els
panellets, pero en aquesta época de l'any, quan
comenga a refrescar, encara que aquest 2022
sembla que ens vol allargar lestiu i que el calor

son bon ingredient per a molts plats en els que
cuineres i cuiners hi han posat saviesa a 'hora
delaborar-los.

Amb els panellets, es menja també les castanyes
rostides, acompanyat tot per un bon vi dolg,
essencialment moscatell o mistela begut en
porré. Als pobles es fan castanyades populars.

I nosaltres hem pensat que pot ser us agradaria
una seleccio de receptes, per a lluir-vos a casa,
on la castanya hi tingues molt a dir. Aqui les
teniu, en aquesta edicié de novembre de

LA PRENSA MAGAZINE. Feu-les, gaudiu-les
i... prepareu-vos, que ja queda menys per a les
festes nadalenques.

EL CANVI CLIMATIC HA ARRIBAT PER QUEDAR-SE.
CAL MODIFICAR ELS HABITS | SER CONSCIENTS QUE L'AIGUA ES UN RECURS ESCAS.
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Codony rostit
amb llet especiada

2

#

Ingredients per a dues persones
Dos codonys crus

400 ml de llet

Tres fulles de gelatina

80 gr de sucre bru

50 gr de xocolata negra

Una branca de canyella

Un parell de beines de cardamom
Una beina de vainilla

Uns grans de pebre rosa

Elaboraci6

Obrir les peces de codonyat per la meitat i tallar-lo a
grills.

Retireu-los el cor amb una punta.

Estendre un tros de paper dalumini sobre una superficie
llisa i col-locar a sobre els grills de codonyat, un tros de
branca de canyella i uns grans de pebre rosa.
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Tanqueu el paper d'alumini herméticament, colloqueu-lo
en una safata de forn i rostiu-lo al forn (préviament escal-
fat) a 160° C durant 45 minuts.

Poseu la gelatina a remullar en un bol amb aigua freda.
Poseu la llet a escalfar en una cassola. Afegir-hi el sucre i
barrejar-ho bé.

Obrir les beines de cardamom i incorporar-les. Deixeu-ho
coure a foc suau durant 5 minuts.

Obriu la beina de vainilla i afegiu-hi les llavors.

Incorpora la gelatina i barreja-ho fins que es dissolgui.
Colar la llet, aixafant les llavors de cardamom contra el co-
lador perque deixin anar tota la seva esséncia.

Portar la llet especiada al frigorific. Quan hagueu agafat
certa consisténcia, munteu-la amb una batedora de vare-
tes eléctrica.

En el moment de servir, obriu el paquet del codony i
colloqueu els grills en un plat fondo.

Salsejar amb la llet especiada muntada i ratllar a sobre
una mica de xocolata negra.
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Eutrepans de pasta de full i dolg de
moniato a l'aigua de taronagina

Ingredients

« 300 gr de puré de moniato.

« 15 gr d’aigua de tarongina.

« 15 gr de rom.

« 80 gr de sucre + 10 gr per empolvorar.

« Ratlladura de mitja llimona.

« Una lamina de pasta de full rectangular.
« Un ou

Preparacié

Comencem pel dol¢ de moniato.

El pelem, rentem i trossegem en trossos de mida
similar.

Introduim el moniato trossejat en una cassola amb ai-
gua bullint i ho coem fins que estigui tendre, uns 35-40
minuts (segons la mida dels trossos).

Escorrem el moniato i el triturem juntament amb el
sucre, la ratlladura de la mitja llimona, el rom i laigua
de tarongina.

Estenem la lamina de pasta de full i la repassem amb un
corro, per igualar la seva forma.

Ps

Tallem en dues tires de la mateixa mida i en cobrim
una amb el dol¢ de moniato a l'aigua de tarongina,
estenent-lo de manera uniforme.

Colloquem laltra tira a sobre, la pinzellem amb ou
batut i empolvorem amb sucre.

Punxem tota la superficie perque no s'infli al forn.
Marquem 14 porcions amb un tallador i passem la pasta
de full a una safata de forn coberta amb paper sulfurat.
Enfornem a 210°C durant deu minuts, collocant la
safata a la part central del forn i utilitzant només la calor
de baix.

Transcorregut aquest temps, escalfem també la part
superior i ho coem durant cinc minuts més o fins que
adquireixi un tot daurat.

Deixem temperar abans de tallar les porcions que hem
marcat previament, altrament se'ns trencara i esmico-
lara sense remei.

Ho servim fred o temperat, pero sense esperar gaire,

ja que la pasta de full esta en el seu millor moment
acabada de fer.

Recepta de Carmen Tia

Castelldefels va gaudir d'una excel-lent

32a MOSTRA DE CUINA

El mes d'octubre va tornar, amb la seva normalitat
social recuperada, a ser 'amfitrid de la Mostra de
Cuina de Castelldefels, en el seu format original
el dissabte dia 4, i allargant-se una jornada més, el
diumenge 9, amb una programacid pensada per
als més petits, com a introduccié al mon gas-
trondmic.

Com cada any, i durant 32 reeixides edicions, el
Gremi d'Hostaleria de Castelldefels i Baix Llo-
bregat juntament amb Ajuntament de Castell-
defels han organitzat la Mostra de Cuina, amb
l'objectiu que conciutadans i veins de comarca
gaudeixin de la gran oferta i renom gastronémic
gue posseeix la ciutat.

En aquesta edicid s'hi ha volgut anar més lluny,
ampliant la durada de la Mostra a tot el cap de
setmana i reservant el diumenge 9 als més petits.
Sota el nom de la Mostra Kids, s'ha dissenyat i va
dur a terme una jornada plena d'activitats gas-
trondmiques en qué nens i nenes prenien con-
tacte amb el mén de la cuina, van fer manualitats,

El dissabte 8, amb un dia espléndid, es va repetir el
format d'éxit que ha portat la Mostra de Cuina de
Castelldefels a ser una de les deganes de Catalun-

ya.

De 12 del mati a les 11 de la nit, els visitants van
poder gaudir de les delicies gastrondmigues que
els restaurants de la ciutat havien preparat en ex-
clusiva per a aquest esdeveniment; de representa-
cions de grups de dansa locals; de sessions
d'acreditats DJ i l'actuacié del grup musical Mala
Vida.

Com a cada edicié, Pentrada va ser gratuiita, amb
uns preus molt assequibles en l'obtencié dels ti-
quets de menjar i beguda.

Amb l'evolucié del format a dos dies, també s'ha
volgut donar un enfocament comunicatiu nou
capag de captar noves audiéncies i atorgar a la
Mostra d'eines que |i permetin afrontar els nous
temps.



RESTAURANTE

EL SITIO

Fideuada de cabell d'angel

Av. de la Constitucio, 278
08860 | Castelldefels
Tel. 936 6405 22

CANYARS

PASTISSERS

Sacher de Canyars
Carrer de I'Església, 184
08860 | Castelldefels

Tel. 536 65 27 69

GRUPO
SOLBAR

Cafés
Burguer Fetén
— Av. de la Constitucid, 15
Av. de la Constitucio, 149 08860 | Castelldefels
08860 | Castelidefels Tel. 936 65 56 55

Tel. 936 6538 78



GRAN HOTEL

REY DON JAIME

%gﬁéjﬁ g o s Medallons de rap a la crema de llagosta
Avinguda de 'Hotel, 22
EL MAR DE LA Rellom amb foie i reducci6 08860 | Castelldefels
TRANQUILITAT de Pedro Ximenes Tel, 93665 1300
) Passeilg Maritim, 87
Cruixent de papada 08860 | Castelldefels
C/ Pintor Serrasanta, n°16 Tel. 93664 7487

088560 | Castelldefels
Tel. 673674130
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EL RAC

DEL GOURMET

Tartar de salmo i pera

Avinguda de la Constitucid, 107
08860 | Castelldefels

Tel. 93665 73 06

PASTELERIA NATURAL ,

LA LUCIERNAGA

Mandarina - Avellana

Carrer del Pintor Serra Santa, 18
08860 | Castefldefels
Tel.a11632080

RESTAURANT .
ANDALUCIA

Arrgs de muntanya

Carrerde I'Església, 31
08860 | Castelldefels
Tel. 93664 26 52

BEACHCLUB
EL PENDUL

Brogqueta de llagostins embolicats
amb fideus kataifi

Carrer Ribera de Sant Pere, 1
08860 | Castelldefels

Tel. 93664 1595




Costelles de porc
amb castanyes | bolets

Ingredients per a 4 persones

1/2 kg de costelles de porc tallades
1/2 kg de castanyes

Una ceba

4 tomaquets madurs

200 gr de bolets

OliiSal

Mig got daigua

Un gotet petit de conyac

Un parell de cullerades de sucre more
Pell de taronja o llimona

Una culleradeta de canyella en pols

Com ho fem?

Fem un tall en forma de creu a les castanyes i les posem
en un cagd amb aigua bullent. Les deixem coure uns 5
minuts i després les pelem. I reservem.

Netegem els bolets i reservem.
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Posem les costelles a daurar en una cassola al foc amb oli.
Tirem la ceba tallada i a mitja cocci6 afegim els toma-
quets ratllats perqué continui el sofregit.

En aquest punt, tirem el conyac i deixem evaporar lal-
cohol.

Tirem laigua, la pell de taronja o llimona, la canyella en
pols. Deixem coure i rectifiquem, si cal, una mica més
daigua.

Posem els bolets tallats, les castanyes i rectifiquem de sal,
si cal.

Quan tinguem la reducci6 del liquid, tirem les cullerades
de sucre, remenant uns minuts.

I1lest per emplatar.

Recepta: Griselda Fosch i Conxita Bardaji

SNLETS Ak dawi

GASTROBARBERRI

VINTANYS D'EXCELLENCIA RECONEGUDA

Sentén que quan un establiment fa vint anys no és perca-
sualitat. Diuen que alguna cosa té l'aigua quan la be-
neeixen, En aquest cas se supera la dita, ja que“alguna cosa
tindra una cuina quan perdura any rere any” Aquest ésel | A \‘
cas de GastroBar BERRI, possiblement un dels millors res-  §

taurants de la zona.

F‘vi!. :‘I"‘lt{l"
W e it he vy
*aiun’ DL Y71
,l’.".
F_r;’

| aixi ha guedat constancia aquest 29 de setembre, amb el
reconeixement per part d'un nombrds public a la tasca
professional dels seus creadors, el Xef Miguel Angel,
sempre superant-se a si mateix a la recerca de noves emo-
cions que oferir al comensal —i aconseguint-ho , que és el
més important- | de Sénia, la incansable amfitricna,
sempre atenta al minim detall cap al client -de sempre o
que acaba de descobrir el BERRI.

Lacallidor i intimista local de Pintor Serrasanta va celebrar
els seus vint anys d'excel léncia amb un reconeixement ab-
solut per part dels que han gaudit de les seves atractives
elaboracions culinaries, Va ser una continua desfilada de
clients i amics que van voler demostrar-los el seu afecte i
reconeixement.

| &5 que, com diem, BERRI, 85 més, segurament molt mes,
que un restaurant [recomanat per la Guia Michelin); és el
resultat d'una deliciosa iniciativa, nascuda amb molta es-
peranca el setembre del 2002 | que s'ha anat consolidant § ‘
sense pausa fins a aquest felic vint aniversari, El millor és r's

que aquesta il-lusio per la gualitat i 'exquisidesa segueix in-

tacta en Fanim dels seus impulsors. Sens dubte, un orgqull S
per a la restauracid de Castelldefels,

Pintor Serrasanta, 9

Tel. 936 367 125
(8860 Castelldefels

L £]G)
.



~ Flam

750 ml. de llet sencera.

250 gr. de castanya cuites.

Cinc ous grans.

200 gr. de sucre.

Per al caramel: 5 cullerades de sucre.
3 cullerades daigua.

Unes gotes de llimona espremuda.

Com fer el caramel?

Posem un cass6 a foc mitja. Quan agafi una mica de
temperatura, afegim el sucre i tot seguit laigua. Deixem
sense remenar, fins que el sucre comenga a agafar color.
Barregem bé amb una cullera de fusta.

Retirem el casso del foc ja que en tindrem prou amb la
calor residual per crear el caramel. Continuem remenant
i veurem com es va formant el caramel, amb el seu ca-
racteristic color mel. Afegim ara unes gotes de suc de
llimona.

Quan estigui tebi, caramellitzem la flamera o flameres,
comengcant pel fons i després per les parets del motlle.

Cocci de les castanyes. Crema

Seleccionem les castanyes. Els fem un tall, com si anés-
sim a rostir-les.

Les escaldem durant cinc minuts, en una olla amb aigua
bullint. Retirem i deixem temperar.

Peleu-les amb l'ajuda d'un ganivet petit. En estar calents,
sortira amb relativa facilitat lescor¢a i la pell interior.

Un cop pelades, afegim 100 grams de sucre a la llet i les
coem durant 20 minuts, a foc mitja-baix.

p20

de castanyes

Vigilar que no es formi massa nata a la superficie de la
1let. Si és el cas, retirar-la.

Cuites les castanyes, retirem del foc. Les triturem amb
la batedora; ens ha de quedar una crema liquida, amb
un color marrd clar, a causa de les castanyes triturades.
Deixem temperar.

Preparacié del flam de castanyes. Presentacié final

Farem el flam al bany Maria, aixi que omplim d’aigua la
safata central del forn i escalfem a 200° C, fins que co-
menci a bullir l'aigua.

En un bol batem els ous, afegim el sucre i barregem amb
unes varetes.

Aboquem la crema (liquida) de castanyes i tornem a ba-
rrejar. Si ens queden grumolls o trossos de castanya, li
tornem a donar un toc de batedora. Aboquem la barreja
al motlle o motlles caramellitzats. Els tapem amb paper
alumini i els introduim al forn, a la safata amb aigua.
Enfornem 45-50 minuts a 180° C, temperatura amunt i
avall fins que el flam estigui quallat i llest. Punxem amb
un ganivet i si surt net, esta llest. Si no, ho deixem cinc
minuts més.

Desemmotlleu amb cura sobre un plat, quedant el flam
cobert pel caramel.

Per acompanyar el flam, una mica de nata muntada o
també unes castanyes “Marron-Glacé” (glacejades en
sucre).

Recepta i foto: Alfonso Lopez - Recetas de rechupete
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Pa de pessic de castanyes

les postres de +ardor’

Ingredients

« 100 gr de farina de blat fluixa de rebosteria
« 200 gr de sucre blanquilla

« 200 gr de mantega a temperatura ambient
e50usM

« ¥ cullerada de bicarbonat sodic

« Un got de llet sencera

« 150 gr de farina de castanyes

« 100 gr de castanyes picades (com les de la foto)
« Un rajoli de licor café (un didal)

« Sucre glass per decorar

« Un sobre de llevat Royal

« Un pessic de sal

Preparacio de la farina de castanyes

Hi ha dues maneres de preparar la base daquest pa
de pessic: amb farina de castanya o puré de castanyes.
Qualsevol de les dues val encara que la textura canvia,
amb la farina aconseguim un pastis semblant al de
“Tarta de Santiago’ i amb el puré queda similar a un pa
de pessic lleuger.

La que aqui expliquem és amb farina, la seva prepara-
ci6 és molt senzilla, un cop feta la podem fer servir per
a més postres o congelar-la.

1. El primer és rostir les castanyes al forn. Els fem un
petit tall perque quan sestiguin rostint no explotin al
forn.

2.Un cop rostides, les pelem i deixem la castanya sense
closca, que vagi refredant.

3. Per al procés de triturat el millor és partir-les amb
ajuda de les mans al bol de la trituradora i les triturem
a velocitat rapida.

4. Passar aquestes castanyes picades per un colador i
tamisar-ho fins que ens quedi una farina. Aquesta fari-
na és la que donara aquest sabor tan sabords al pastis.

P24

5. Si fos en puré, en lloc de farina, I'inic que necessitem
és introduir les castanyes picades en un cass6 amb llet
calenta. Ho bullim a foc baix amb un pessic de sal fins
que estiguin toves. Després batem fins que ens quedi
una crema consistent de textura semblant al puré.

Enfornat i presentacié del pa de pessic

1. Greixem un motlle de pa de pessic, untem amb
mantega i empolvorem amb farina. En un cassé amb
un got de llet bullim a foc lent els 100 gr de castanyes
picades fins que estiguin toves i escorrem amb un co-
lador. Reservem els trossos de castanya per al final del
procés del pastis i la llet per a la crema.

2. Introduim en un bol la farina de castanyes, el sucre
ila llet del pas anterior. Batem molt bé fins que quedi
una crema lleugera. Si utilitzem puré de castanyes en
comptes de farina hauriem de fer el mateix procés an-
terior pero sense farina.

3. Tamisem la farina de blat i el llevat en pols, afegim el
bicarbonat i la sal al bol. Barregem amb el puré i incor-
porem els ous un per un.

4. Combinem la mantega i el licor cafe fins que esti-
gui cremosa, gairebé liquida. Ho afegim tot a la barreja
anterior.

5. Aboquem la barreja a la safata i introduim els tros-
sets de castanyes que hem bullit amb la resta de la llet;
han destar tous perqué no es quedin com a pedres.

6. Enfornem el pa de pessic al forn preescalfat a 190°
graus, entre 30 i 40 minuts. Tot depén del forn, sem-
pre comprovar amb una forquilla que es quedi seca.
Deixem refredar i desemmotllem.

7. Decorem empolvorant el pastis amb sucre glass.

8. Només falta tallar un bon tros i provar-la. Podem
acompanyar-ho amb un bon xarrup gelat de licor cafe
o amb cafe o te calentet.

C/5 n° 24 Caselldefels | wwwi.restaurantelacanasta.com | RESERVAS 936 656 857
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xocolata | avellana

Ingredients

« 200 gr davellanes pelades

« 100 gr de patata

« 200 gr de sucre glas

« 20 gr de xocolata en pols

« Una beina de vainilla (o 1 cullerada desséncia
de vainilla)

« Un rovell dou

Per decorar
« Avellanes pelades
 Sucre bru per arrebossar

Elaboracio

Coeu la patata amb pell al microones (uns 3
minuts en un recipient tapat) o en un cassé amb
aigua bullint fins que estigui tendra. Deixeu-la
refredar, peleu-la i passeu-la per un passapurés
per fer un puré ben fi.

Tritureu les avellanes. Ha de quedar com a
farina.

Tallar la beina de vainilla al llarg i raspar les

llavors que té dins amb la punta d’'un ganivet (a
les dues meitats).

Barregeu la patata amb el sucre, les llavors de
vainilla i la xocolata en pols. Després afegiu-hi a
poc a poc l'avellana molta.

Embolicar amb film plastic i deixar reposar a la
nevera unes tres hores més o menys.

Escalfar el forn a 170°C.

Treure la massa de la nevera, treure-li el ilm
plastic i dividir-la en porcions daproximada-
ment 15 grams. Donar forma de bola a cada
tros.

Disposeu un full de paper de coure a la safata
del forn.

Arrebossar cada boleta amb sucre bru i posar al
centre una avellana, pressionant suaument per
donar-li una forma una mica aplanada.
Collocar cada panellet a la safata per enfornar.
Pinteu cada avellana amb una mica de rovell
dou batut.

Enfornar a mitja algada uns 10 minuts.

Treure del forn i deixar refredar.
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Crewa de bolets | castanves

Wna recepta de tardor gue

Tot i que els bolets i les castanyes sén dos pro-
ductes tipicament tardorencs, aquest plat es pot
fer durant tot 'hivern. I és que, si ja no queden
fongs frescos, podem recérrer als bolets embo-
tats: so6n ideals per a aquesta elaboracié, ja que
no importa tant la seva textura com el seu sabor,
que roman intacte en conserva.

Ingredients per a 4 persones

« 500 grams de bolets variats

e 12 castanyes

« 100 gr de Xampinyons frescos
« Un litre de brou de verdures o pollastre
« Quatre grans dall

« Un porro

 Nata liquida un rajoli

« Romero fresc en branca

« Oli doliva i sal

« Pebre negre molt

Com fer la crema de bolets i castanyes

Si els bolets sén frescos, rentar-los a consciéncia
per eliminar qualsevol resta de terra. Trossejar i
reservar.

Per a aquesta recepta, el millor és cuinar les cas-
tanyes al microones, que és molt més rapid i
econOmic. Per aix0, farem una incisid transver-
sal a totes les castanyes (per evitar que esclatin) i
les cuinem en un recipient apte per al microones
a maxima poténcia durant uns dos minuts. Si el
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és també ideal per Nadal

microones no és gaire potent necessitarem una
mica més.

Pelar les castanyes amb cura (surten cremant) i
reservar.

Pelar els alls i tallar-los al costat del porro, a la-
mines.

Posar un raig doli doliva a una olla i sofregir-hi
les verdures durant uns deu minuts. Passat
aquest temps, afegir-hi la meitat de les castanyes
i els bolets. Ofegar el conjunt uns minuts i co-
brir-ho tot amb el brou de verdures o pollastre.
Posem la branqueta de romani i ho coem tot a
foc suau durant uns 15 minuts.

Passat aquest temps, afegir un rajoli de nata li-
quida, portar-ho a ebullicié6 durant dos minuts
més. Apaguem el foc, retirem la branca de ro-
mani, salpebrem la crema al gust i la triturem
fina amb ajuda d’'una batedora.

Ara que la crema esta llesta, prepararem la guar-
nicié. Primer, netegem bé els xampinyons i els
tallem a lamines. Ho reservem.

Abocar a una paella un rajoli doli i ofegar-hi les
castanyes restants fins que quedin cruixents. Les
reservem també.

Disposem la crema en plats fondos i hi collo-
quem a sobre unes lamines de xampiny® i les
castanyes restants.

Podem decorar el plat amb una mica més de pe-
bre negre, un rajoli doli doliva verge extra en cru
i, si en tenim, una mica de tofona negra ratllada.

RESTAURANT

ARR®SSERIA

CASTELLDEFELS

Siguenos en @

C/12n° 25 . Castelldefels RESERVAS 93665 82 29
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Puré de carlbassa

Els mateixos elements d'aquesta recepta es poden extra-
polar a qualsevol altre puré de verdures. En aquest cas
és carbassa, pero al porro, al carbasso o la pastanaga li
aniria igual de bé aquesta companyia.

Per mantenir el toc lleuger daquest puré només recoma-
nem acompanyar-lo duna mica de cibulet picat o d'un
rajoli doli. Primer plat perfecte per a la tardor i hivern.

Ingredients per a 4 persones

« Carabassa 500 gr

« Ceba 100 gr

« Porro 100 gr

« Mantega 40 gr

« Oli doliva verge extra 40 gr

o Sal

« Pebre blanc molt

« Aigua o brou de verdures fins a cobrir

p32

Com fer-ho

Piquem la ceba i porro a la juliana i ho escalfem suau
20 minuts, sense que agafin color, amb la mantega i Ioli
suau.

Afegim la polpa de la carbassa, tallada a daus, lofeguem
tres minuts i passat aquest temps hi afegim laigua o el
brou de verdures, just per cobrir.

Tapem i cuinem 20 o 25 minuts, fins que la carbassa es-
tigui cuita.

Ho triturem tot al turmix o un passapuré i rectifiquem
de sal i pebre.
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Pastis de moniato

™

Aquest pastis o pastis de moniato és el dolg tipic que es
fa a totes les cases americanes per celebrar el dia d’Ac-
cié de Gracies, la festivitat del qual sempre es realitza el
quart dijous de novembre, perd és totalment atemporal,
per la disponibilitat dels seus ingredients durant tot 1 any.
El moniato i la barreja magistral de les espécies ¢és, sens
dubte, la clau de [exit daquesta recepta.

Ingredients per a 8 persones

Un moniato mitja (500 g)

Una lamina de massa trencada o de pasta de full
Dos rovells dou

Dues clares dou

120 ml de llet sencera

80 gr de sucre de canya integral

50 gr de mantega en punt pomada

25 gr de sucre blanc

100 ml de nata muntada per decorar
Una culleradeta de canyella en pols

Un pessic de gingebre en pols

Un pessic de nou moscada ratllada

Un pessic de cardamom en pols

Un pessic de sal

Un motlle metallic de 18 cm de diametre

p34

Resum facil de preparacié

Rentar el moniato, tallar-lo longitudinalment, fer-li uns
talls superficials per tota la superficie, ficar-lo en un reci-
pient i cuinar-lo al microones durant 10 minuts.

Folrar el motlle amb paper de forn, ajustar la massa ta-
llant el sobrant, punxar la massa i enfornar-la durant 10
minuts al forn preescalfat a 180°C

Abocar en un bol els rovells dou, la llet, el sucre integral,
la mantega, les espécies i la sal.

Pelar el moniato i afegir-lo al bol.

Triturar tots els ingredients fins a obtenir una barreja
uniforme.

Muntar les clares a punt de neu juntament amb el sucre i
afegir-les a la barreja anterior, integrant-les amb compte.
Abocar la barreja resultant sobre la base de pasta de full
i enfornar a 180K, calor a dalt i a baix, durant 25 minuts.
Desemmotllar el pastis i deixar que refredi sobre una
reixeta.

Opcionalment, decorar el pastis amb nata muntada.
Conservar-ho a la nevera.

Recepta i foto: Laura Ferreira - Vonviveur

ELADIO FERNANDEZ

33 ANOS DE ANDADURA

RESTAURANTE LAS DELICIAS

Toda una vida...
Casi medio siglo es lo que lleva Eladio Fernandez
entre fogones. Ahora se cumplen 33 anos desde que
inicid su andadura en solitario v, el 4 de octubre de
1989, cred LAS DELICIAS. Bueno, en solitario no.. con
gl apoyo incodicional de su companera de viaje
Manali v su hijo Molsés. No nos olvidamos de Espe-
ranza, madre de Eladio, de la cual aprendia |a base de
la cocina tradicional y esos secretos que solo sabe una
madre,

Durante este tiempo ha pasado de todo. La crisis del
92, el cambio de moneda de peseta a euro, otra crisis
inmaobiliaria en el 2008 v, por si nos quedabamos con
hambre... una pandemia mundial. No esta nada mal.
Aun asi, Eladio v todo su equipo han luchado contra
viento y marea para para ofrecer esas delicias gastro-
nomicas que solo puedes degustar alli. Un buen rabo
de toro, fideud, arroces sin olvidamos de las pizzas,
por supuesto.

LAS DELICIAS - Carrer : j0=Ca fels

Ono reservas -

A=
Ty bAS DELICIAS

PIZTERIED

En Las Delicias puedes disfrutar de nuestra carta, nues-
tro mend diario o el de fin de semana, 51 estas pensando
en una celebracion o, simplemente, sois un grupo
grande... también hemos pensado en ti.

Te lo puedes llevar a casa.

El restaurante no.. pero cuenta con una carta extensa de
comida para llevar que encontraras en la web de Las
Delicias www.lasdeliciasrestaurante.com. ldeal para
el trabajo, celebraciones familiares o, simplemente, por
aquelio de no tener ganas de ensuciar la cocina.

Sea lo que sea, esta claro que todo lo que vayas a degus-
tar en este restaurante... es yna delicia.

iPor muchos afnos mas! y quitiibkotros lo veamos ;)

www.lasdeliciasrestaurante.com




PANELLETS DE PINYONS

Un dels costums més dolgos de la vigilia de Tots Sants (o de la nit de Hallowen) és el dels panellets. Antigament els
panellets rarament es compraven; la gent els adquiria participant en rifes que es realitzaven durant gairebé tot el dia,
o0 bé s¢ls feia a casa. Amb larribada de les pastisseries, es va estendre el costum de comprar-los i les rifes van acabar
desapareixent. Era costum menjar els panellets a la nit, després de sopar i hom els hi atorgava un sentit sagramental.
Possiblement es tracta de la pervivéncia dels antics pans votius, en aquest cas oferts als difunts.

Amb els panellets, es menja també les castanyes rostides, acompanyat tot per un bon vi dolg, essencialment moscatell

o mistela begut en porro.
Als pobles es fan castanyades populars.

INGREDIENTS

250 gr dametlles crues ratllades.
250 gr de sucre.

150 gr de patata.

150 gr de moniato.

Un ou.

75 gr de pinyons.

Una llimona.

PREPARACIO

Bullir les patates amb pell i escalivar els moniatos al forn.

Pelar-los i fer-ne un puré sec
Deixar-ho refredar completament

Afegir-hi després el sucre, les ametlles i raspadures de la
pell de la llimona.

Barrejar-ho bé, primer amb una forquilla i després amb
una espatula de fusta.

Aixafar la barreja sense remenar-la fins que quedi unida.
Deixem reposar la pasta dels panellets 24 hores.

Agafar trossets de pasta i fer-ne boletes petites.
Passar-les per la clara dou una mica batuda.

Cobrir-los amb pinyons.

Anem collocant els panellets a una safata de forn.

Els pintem amb rovell dou.

Posem la safata a forn mitja (180°) uns 15 o 20 minuts.

PASEO MARITIMO 234,
CASTELLDEFELS

L=J; 8:30 A 230 DE LA MADRUGADA,
V=5-D:.9.00 A 330 DE LA MADRUGADA
COCINA ABIERTAALL DAY | 673778 266



e Pore

S
amb castanyes | bolets

W1 segon plat amb un toc de +ardor

Ingredients per a 4 persones

1/2 kg de costelles de porc tallades
1/2 kg de castanyes

Una ceba

4 tomaquets madurs

200 gr de bolets

Oli i Sal

Mig got daigua

Un gotet petit de conyac

Un parell de cullerades de sucre more
Pell de taronja o llimona

Una culleradeta de canyella en pols

Com ho fem?

Fem un tall en forma de creu a les castanyes i
les posem en un cagé amb aigua bullent. Les
deixem coure uns 5 minuts i després les pelem.
I reservem.
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Netegem els bolets i reservem.

Posem les costelles a daurar en una cassola al foc
amb oli.

Tirem la ceba tallada i a mitja coccié afegim els toma-
quets ratllats perque continui el sofregit.

En aquest punt, tirem el conyac i deixem evaporar l'al-
cohol.

Tirem laigua, la pell de taronja o llimona, la canyella en
pols. Deixem coure i rectifiquem, si cal, una mica més
dai;

Posem els bolets tallats, les castanyes i rectifiquem de
sal, si cal.

Quan tinguem la reduccié del liquid, tirem les cullera-
des de sucre, remenant uns minuts.

Illest per emplatar.

Recepta: Griselda Fosch i Conxita Bardaji

Panellets
ae

xocolata
| VYOS
vflat

Ingredients

« 300 gr de galeta o pa de pessic.
« 125 gr de mantega

o Arros inflat

« Cacau en pols

Com fer panellets de xocolata i arros inflat

Deixeu la mantega a temperatura ambient.

Picar els bescuits fins aconseguir una textura fina.
Barregeu bé els ingredients i deixeu reposar uns mi-
nuts.

Fer boletes de la mida d’'una ametlla i passar-les per

arrds o cacau
Estan més bons d’un dia per l’altre!

)) restaurantlolla

VIU UNA EXPERIENCIA UNICA

ﬂ'°

L’OLLA

N RESTAURANT | TALLER DE TAPES

Cuina de mercat

amb prodoctes de primera cualital

Carrer Creus, 8
Sant Feliu de Llobregat | Ben
Reserves 936 66 00 48

reserves@restaurantolla.com




Pop a la brasa

amb puré de moniato

Ingredients per a 6 persones

Un pop daproximadament 1,5 kg
Un parell de moniatos

Una ceba

50 ml de brandi

50 ml doli doliva verge extra

15 gr de gingebre fresc ratllat
Cinc grams d’herbes provengals (o qualsevol altra barre-
ja d’herbes)

Tres branquetes de romani

Sal i Pebre negre molt

Sal en escates

Preparacio facil

Partim d’'un pop congelat, que posem a descongelar des
de la nit anterior.

Ho rentem bé.

Posar aigua a bullir amb el brandi i la ceba partida, i
“espantar” el pop (ficar-lo i treurel 3 vegades seguides
a laigua bullint)

Deixeu coure el pop durant uns 40 minuts, fins que en
punxar la part superior d'una de les potes es noti tendre.
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Apartar lolla del foc, tapar-la i deixar-hi reposar el pop
uns 20 minuts.

Preparar el puré de moniato: posar loli amb les herbes
aromatiques a foc mitja-baix, quan estigui calent afe-
gir-hi el moniato tallat a daus i el gingebre ratllat.
Cuinar el moniato fins que es pugui desfer facilment.
Escorreu loli i reserveu-ho. Aixafar el moniato amb una
forquilla fins a formar un puré.

Separar les potes del pop, del cap, amb unes tisores i
deixar-les senceres.

Posar una graella o paella al foc, greixar i afegir les potes
del pop. Cuinar per tota la superficie.

Muntarem cada plat amb una o dues potes de pop re-
gades amb una mica de loli infusionat amb les herbes
aromatiques, i unes escates de sal.

Acompanyar-ho amb el puré de moniato com a guarni-
cié.

Per fer loli infusionat amb herbes aromatiques, posem
loli en una olla a foc mitja i hi afegim la barreja d’herbes
provengals i les branquetes de romani.

Paula Caeiro - Vonviveur

Dr. Maranion, 26 - 28 - Castelldefels | Tel. 93¢
———

o o

1411 - Fax 93 664 54 57 | cubero@cubero.cat - www.cubero.cat




Carbassa

farcida al forw

Sorprenent recepta de Karlos Arguinano. Deliciosa, sen-
zilla d”elaborar i un autentic remix de sabors.

La carbassa Potimarron també és coneguda com a
Hokkaido. Té un lleuger gust de castanya i a més es pot
menjar la pell.

Ingredients (6-8 persones)
Una carbassa potimarré (2,5 k)
Dues cebes tendres

Una alberginia

Dos tomaquets

12 castanyes

140 gr de formatge

100 gr de cuscus

Oli doliva verge extra
Farigola

Llavors danis

Sal i Julivert

Elaboraci6 de la Carbassa farcida al forn

Feu un tall a les castanyes i coeu-les durant 20 minuts en
un cassé amb aigua i amb les llavors d’anis.

Deixar que es temperin, pelar-les, picar i reservar.

Tallar la part superior de la carbassa i buidar-la retirant
totes les llavors.

Poseu aigua a escalfar en una cassola gran amb un pessic
de sali coeu-la durant cinc minuts.

Retireu-la i escorreu-la (boca avall) sobre un plat cobert
amb paper absorbent de cuina.

Colloqueu el cuscus en un bol gran.

Escalfar 125 ml d’aigua, assaonar i quan bulli abocar-la
sobre el cuscus.

Tapeu el bol amb un tros de film i espereu que absorbeixi
l'aigua. Reservar-ho.

Peleu i piqueu les cebes tendres a daus i poseu-les a ofe-
gar a una paella amb un rajoli doli.

Picar Talberginia de la mateixa manera i afegir-la a la
paella. Condimentar. Ofegar bé.

Talleu els tomaquets per la meitat, ratlleu-los a un bol,
passeu-los a un colador i deixeu que escorrin bé.

Afegir la polpa a la paella i cuinar-ho tot durant 10 mi-
nuts.

Afegir les castanyes picades, el cuscus, el formatge tallat
a daus i la farigola. Barrejar i omplir la carbassa. Enfor-
nar-la a 180°C durant 40 minuts.

Tallar la carbassa en 6-8 porcions i decorar cada plat amb
unes fulles de julivert.

W@ ® ©

RESTAURANT

s Y EMPRESAS
<K f XORIE 4

CAMIDE LA PAVA, 108850 | Gava | Bcn | 936331758



PUuré de

Ingredients

Un kg de moniato

200 ml de nata per cuinar (o llet evaporada)

Un litre de brou de pollastre

Un porro

Oli doliva verge extra

Nou moscada.

Opcional: canyella en pols, ciircuma, pebre vermell dolg,
gingebre en pols

moniato

Preparacio

« Rentem i tallem el moniato a daus

« Piquem la part blanca del porro.

« Escalfem el brou de pollastre i ho mantenim calent.

« En una paella amplia, escalfem un parell de cullera-
des doli i hi escalfem el porro; quan comenci a posar-se
transparent, afegim el moniato i ho deixem cuinar uns
10 minuts a foc mitja, remenant per tal que no senganxi.
o Afegim el brou de pollastre, tapem i ho deixem cuinar
fins que el moniato estigui tendre.

« Retirem del foc i ho batem amb una batedora eléctrica.
« Tornem a posar-ho al foc, afegim la nata, condimentem
a gust amb les espécies que ens agradin i un pessic de sal
si cal, deixem que tot agafi sabor un minut, retirem del
fociho servim.
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la recepta de l'avial

Com fer codonyat, coent aquesta fruita de tardor a la cas-
sola a Jestil tradicional. Com feien les nostres avies!

Ingredients

Dos quilos de codonys
800 gr de sucre

Dos litres daigua

Suc de mitja llimona

Elaboracié de codonyat sense pelar

Posar els dos litres d’aigua a bullir a una cassola.

Pelar els codonys i partir-los a trossos petits, reti-
rant-los-hi el cor iles llavors.

Collocals a una safata amb el suc de la llimona i po-
sar-ho a bullir durant 25-30 minuts.

Quan estigui cuit, triturar-ho amb la batedora fins que
quedi un puré fi.

Afegir-hi el sucre i posar-lo a coure a la cassola.
Deixeu-ho 20-30 minuts, remenant de tant en tant per-
queé no senganxi. Quan hagi espessit i canviat de color,
estara llest.

Abocar el codonyat sobre un motlle i deixar-ho refredar.
Serviu-ho acompanyat de formatge sobre pa torrat o una
galeta.

Consell. En tirar el dolg sobre un motlle de vidre, posar
una cullera metal-lica dins del mateix. Aixi evitarem que
es trenqui el vidre degut al canvi brusc de temperatura.

los ingredientes necesarios
para us panellels - —




Ingredients

Per a la confitura de moniato
400 g de moniato cuit i pelat
200 g de sucre

100 ml d’aigua

Pell de llimona

Una branca de canyella

Per a una dotzena de pastissets
300 gr de farina

125 ml doli

25 ml d’anis

60 ml de moscatell

Confitura de moniato

Sucre per arrebossar

p48

ac
moviiato

Preparacio

Per a la confitura de moniato

Coeu el moniato al forn a 190°C fins que sigui tou.
Deixeu-ho refredar i peleu-ho.

Tritureu amb el tirmix el moniato, el sucre i laigua.
Poseu-ho a un cassé juntament amb la canyella i la pell
de llimona.

Coeu-ho a foc baix durant 30 min, remenant-ho de tant
en tant per tal que no senganxi.

Deixeu-ho refredar i reserveu-ho.

Per als pastissets

Barregeu els liquids i afegiu-los a la farina.

Quan quedi una massa homogenia, feu boletes amb la

massa (d’uns 40 g) i estireu-les entre dos papers de forn.

Farciu la massa amb la confitura.

1ll)oblegueu el pastisset i segelleu la vora amb una forqui-
a.

Coeu-los al forn a 180 °C uns 30 min fins que siguin

daurats.

Traieu-los del forn i arrebosseu-los amb sucre.

Recepta de Gemma Coflent

Cavas Varias

Fueron fundadas el aiio 1918 por la familia Miro, de Sant
Sadurni d’Anoia. El aiio 1928, el arquitecto César Marti-
nell, discipulo de Antoni Gaudi, finaliza la construccion
de las bodegas y el palacete de estilo modernista para la
familia Miré. Manteniendo los criterios de tradicion, sa-
biduria y experiencia, los nuevos propietarios, la familia
Varias Fernandez, apostaron por un cambio radical en la
elaboracion de los productos.

Pere Punyetes Rosat 2021

Denominacié d’Origen: Penedés - Vi jove

Localitat: Sant Sadurni dAnoia

Varietat de raim: Merlot 50%, Ull de llebre 42% i Cabernet Sauvig-
non 8%

Elaboracio: Lleuger premsat després del desrapat i un suau macerat
amb les pells. Fermentacid en fred en diposit d'acer inoxidable a una
temperatura de 16-18°. Cada varietat del cupatge fermenta per se-
parat. Parada de la fermentaci6 en fred per conservar uns grams de
sucre residual que arrodonira el conjunt.

Nota de tast: De color vermell suau amb ribets rosats. En nas, re-
cords de fruits silvestres i llaminadures. Paladar estructurat, amb un
pas en boca viu i un final harmonic a on destaca la fruita. Consum
entre 6° 1 8 C. Ideal per a qualsevol entrant, pastes, carns fredes i
pizzes.

FEM DE LESCRIPTURA

UN JOC...

Si ets alumne de 3r 0 4t d'ESO, Batx. o CFGM.

Inscriu-te fins:al 31 de gener de 2023 a:
www.amicficcions.cat

Participa i guanya!
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Bloc de notas, per Pere Farre

. AL { ry | Mt .r
Rita Valldeperas va clausurar amb la seva actuacio el musical del Polo Park g s
Despres dels espectaculars salts de cavalls a la pista olimpica del Reial ; '
Club de Polo de Barcelona, en la disputa del Jumping Nations Cup, no R Y, M A T G E

vam poder oblidar la brillant actuacié-concert de Rita Valldeperas, pia-
nista i cantant (foto) que va oferir al public les seves diferents versions
de jazz, soul i pop, amb acompanyament de Julid Valldeperas, bateria, i
Manel Nacenta, guitarra, que van anar interpretant adaptacions de te-
mes de veus com la d’Amy Winehouse o Novak Jones, entre un altre
reconeguts autors, aix{ com cangons compostes per la mateixa autora.
Que van ser molt aplaudides pel public. Foto: Carmen Girbau

El premi Eurostars Hotels, per a Pepe Monteserin

T e Lesperada festa del lliurament del Premi literari que anualment atorga el
: Grup Hotusa, a 'Hotel Gran Marina de Barcelona, en col-laboracié amb
la Universitat de Barcelona i RBA EDICIONS (que presenta llibres dedi-
cats a la narrativa de viatges), va premiar en aquesta edicié a lescriptor
Pepe Monteserin, amb el llibre “On convergeixen les paral-leles”, que trac-
ta laventura d’un viatge familiar. Lacte va ser presentat pel periodista Ma-
rius Carol. A la foto, veiem el president d’'Hotusa, Amancio Lopez Seijas,
que fa entrega del guard¢ al guanyador. Foto: Carmen Girbau

L‘-'l"ﬂt‘- EVRGST

Barcelona i el seu Festival de Jazz

A Tantiga fabrica Damm ens va ser presentat el “Voll - Damm
Barcelona Jazz Festival 2022”, on els seus organitzadors van
anar desgranant la programacio i Fampli repertori dels concerts
i actuacions dels més de 80 conjunts musicals del jazz més ac-
tual, que podrem presenciar en diferents escenaris de la ciutat
| durant els darrers tres mesos d’aquest any. Lacte va concloure
T" | amb lactuacio del pianista Marco Mezquita i la cantant-music
i Andrea Motis (foto). Foto: Jordi Fernandez

e |

Festival musical al Teatre Apolo

Des del passat dia 22 de setembre, es pot presenciar al
Teatre Apolo de Barcelona la versié musical de la recor-
dada pellicula Pretty Woman.

A la fotografia, veiem els seus dos principals protagonis-
tes el dia de la presentaci6 a 'Hotel Palace de Barcelona
(abans Ritz). Foto: Gonzalo Mir6n

Presentacio del nou salo Alberto Cerdan, Space

Al Centre Alura Beauty Wellaress, ubicat al carrer
ALBERTO CERD. Juan Guell 236, al costat de lavinguda Diagonal de

Barcelona, va tenir lloc la presentacié del salé de
perruqueria de lestilista Alberto Cerdan; lesdeveni-
E ment va comptar amb la preséncia de lactriu i pre-
sentadora Cayetana Guillén Cuervo (tots dos a la

foto), que van anar comentant la noves tendéncies en
AN pentinats i les formes i el color que seran novetat i REVELADO DIGITAL F
alil  moda aquesta tardor-hivern.

ALDBETD ChEDAN
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Bloc de notas, per Pere Farre Pere Farré

“Cenicienta con tacones de ama”,
Un film de Michelle Gonzalez

“Cenicienta con tacones de ama” és el titol d’aquest curtmetratge en que
la directora Michelle Gonzalez (a la foto amb el cartell de 'obra) ens
narra les relacions personals i el que hi busquem, els ideals que tenim i
el significat que donem a les coses, aixi com el superficials que arribem a
ser els humans. Aquest curtmetratge va representar Espanya al Festival
Internacional Film And Héritage, al Marroc. Foto: Gonzalo Mirén

El turisme i el seu futur

LAssociacié Catalana d’Agencies de Viatge va celebrar al Palau de Pedral-
bes el seu XXII Forum ACAVe, on es van debatre sengles sessions sobre
les noves tecnologies, sobresortint-ne ‘El big data i el metavers, dos dels
principals temes debatuts en aquesta jornada, presentada per Cristina
Riba i amb ponents coneguts com a Nifio-Becerra, catedratic; Teresa Pa-
rejo, Iberia; Roberto Romero, expert en Metaverso... i, en roda de premsa
(foto), Tatiana Tur, gerent i Jordi Marti, president JACAVe, que va fer la
presentacié i va tancar l'acte daquesta jornada dedicada a transformar el
turisme. Foto: Carmen Girbau

Els tasts literaris

Cites ineludibles amb la cultura, la gastronomia, els viatges...
solen ser les trobades literaries que sofereixen assiduament en |3
alguns dels principals salons de I'Eurostars Gran Marina Ho-
tel. En aquesta ocasid va ser lescriptor Antonio Iturbe (foto),
el que en animada xerrada-tertdlia ens va anar desgranant el
contingut del llibre “La platja infinita’, titol daquesta darrera
obra presentada. Foto: Natalia Cedrés

El Club Cidlista Gracia inaugura nova seu soc1al

Fundat a lany 1929, el Club Ciclista Gracia és una de les enti-
tats esportives més conegudes i amb més historia de Catalunya.
Recentment és noticia per la inauguracié de la seva nova seu
social ubicada al carrer Berga 23, al popular barri barceloni de
Gracia. Club presidit per José Antonio Lluch -a la foto junta-
ment amb Luciano Ferndndez, expresident daquesta entitat-,
actualment compta amb prop dels 300 associats, els quals prac-
tiquen entre altres activitats relacionades amb el ciclisme, el
seu anual campionat cicle- turista en les diferents categories de
grups i recorreguts. Foto: Boris Danton
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LOktoberfest, lagran festa de la Cervesa ' . e S | .

F v JAEDINERI&GENERhLlF’ SATG |‘HF|F‘DDAD.&RBRES|F QUES PRIVADES
N MANTENIMENTDECDMUNITAT5| PISCIN

Barcelona va acollir aquest passat 5 doctubre, la celebracié de
I'Oktoberfest, que en aquesta ocasié va tenir lloc en un habilitat
espai dins la placa de I'Univers de Fira de Barcelona Montjuic.
Les protagonistes van ser les grans gerres plenes a vessar, per
celebrar el Dia Mundial de la Cervesa, tal com ho fan des de fa
décades a la ciutat alemanya de Munic; litres i litres, acompan-
yats de gastronomia i musica tipiques del lloc. Tota una festa
per als centenars de visitants que van acudir a aquest anual es-
deveniment de I'Oktoberfest. Foto: Elena Zakhariadi
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Con el nombre de Margarita hay un sin fin de plantas
agrupadas.

La Leucanthemum vulgare es las cldsica margarita her-
bacea, que posee flores blancas y amarillas. Su tamafio es
entre 25y 70 cm y su diametro de alrededor de 15 cm. Se
resiembra espontdneamente y prefiere una ubicacion so-

leada y un suelo que cuente con buen drenaje. En algunas
culturas, la margarita es una flor que simboliza la pureza.

sComo es?

Las flores son acampanadas, en ocasiones de gran tamafio
y muy abundantes. Pueden ser naranjas, rojas, blancas o
de tonos rosas.

Florece en invierno o a principios de la primavera.

En cuanto al follaje, posee pequenas hojas verdes, que en
invierno se convierten en purpura, brillantes y resistentes.
Sus tallos son lefiosos.

Si estd en una maceta, puede alcanzar unos 50 cm., pero
si se cultiva en el exterior llega a los dos metros de altura.
Sus hojas son dentadas, caducas y de color verde.

Sus flores mas comunes son de color blanco, aunque tam-
bién pueden ser rosadas. Estan reunidas en capitulos soli-
tarios con un botén central muy caracteristico y de color
amarillo.

Pss

La flor del sf o vio

Caracteristicas

- Flor semiarbustiva, perenne, que puede alcanzar los se-
tenta centimetros de altura y formar grandes matas.

- Sus hojas son de color verde. Es muy valorada por sus in-
florescencias, basicamente blancas y con centro amarillo,
que aparecen desde primavera hasta otofio.

- Se trata de una planta muy decorativa y adecuada para
formar macizos como unica especie. Su flor cortada se
conserva durante bastante tiempo.

Es resistente a enfermedades y plagas.

Cuidados

Riego. Todas las variedades precisan abundantes riegos en
la época de crecimiento, aunque las conocidas como ama-
rillas y las reinas necesitan algo menos de agua.
Temperatura y luz. El mejor lugar para situar estas flores
es en tiestos o jardineras a pleno sol. La tolerancia de las
temperaturas difiere entre unas y otras, siendo la variedad
arbustiva la que soporta las mas bajas. El clima en el que
mejor se desarrollan es el templado (entre 15 y 25°C). La
margarita menor tolera lugares que estén situados en se-
misombra.

Tierray abono. La tierra mas adecuada es la arcillosa, aun-
que se adaptan a casi todo tipo de suelos. De cultivo facil,
pero exigentes en agua y nutrientes. Necesitan un subs-
trato con una buena retencion hidrica. El abono favorece
su crecimiento y una floracion con colores mas intensos.

EXP

649 118 508

TRMBIEN PUEDES HACER TU
CONSULTA POR WHATSAPP
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LAIMPORTANCIADE

GRADUARSE
LAVISTA

peiddicamente

La conocida crisis gue azota sin descanso a la poblacion
ha supuesto un motivo para desatender ciertas necesi-
dades que se consideran prescindibles. Para muchos el
cuidadeo de la vista no es algo primordial en su vida coti-
diana, pero teniendo en cuenta el cambio de nuestros
habitos, el creciente sedentarismo v las horas que pasa-
mos delante del ordenador es muy conveniente reali-
zarse una revision cada dos anos para asegurarnos de
que no necesitamos comprar gafas graduadas (incluso
antes si se nota un deterioro considerable de 13 vistal o

sustituirias en todo caso por la compra deunas lentillas.

Es importante priorizar, de esona hay duda, pero el cui-
dado de |a vista es algo esencial ala hora demantener
una actividad regular en nuestro dia a dia. Es sorpren-
dente saber la cantidad de personas qie sufren de mi-
grafas, jaquecas, mareas y desorientacian porel simple
hecho de no llevar unas gafas puestas.

Hay varios tipos de defectos dé la vista, aunhque los mds
comunes son cuatro y cubren unenorme parcentale de
la poblacian.

La hipermetropia, o incapacidad pars ver en distancias
cortas, es la mas habitual de todas y puede provocar
fatina de la vista, jaguecas o incluso estrabismo enalgu-
nos Ainos que la padecen.

La miopia es el efecto contrario ~impide a los que 1a
sufren ver en distancias largas y puede danar la retina
&n caso de no cuidarse adecuadamente.

El astigmatismao es una dificultad de la cdrnea para
adaplar su farma ¥ enfocar correctamente, e cyie
obliga a aguellas personas que la sufren a parpadear
constantemente para recuperar una visidn nitida.

La vista cansada o presbicia, es el resultado de la pérdi-
da de capacidad para acomodarse del ojo.

Aungue es posible gue tengas una vista perfecta y todo
esto te resulte ajeno, es conveniente dejar que un
dptico titulado te verifigue este extrema,

due
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~ Av. Constitucio 105-109 - Castelldefels
T. 93 664 29 59 . www.opticaduo.com
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CURSO 2022 - 2023
INFORMATE AHORA

PLAZAS ABIERTAS

ARTES MARCIALES PARA NINOS A PARTIR DE 3 ANOS.

DEPORTES DE CONTACTO Y ARTES MARCIALES PARA
ADULTOS A PARTIR DE 15 ANOS.

ENTRENAMIENTOS PARA EDADES AVANZADAS.

EN LAS CLASES TRABAJAMOS ENTRENAMIENTOS PARA
DEFENSA PERSONAL, DEPORTES DE CONTACTO
Y ARTES MARCIALES DE NIVELES BASICOS, AVANZADOS
Y COMPETICION AMATEUR O PROFESIONAL.

CLASES PRIVADAS EN DOMICILIO O EN CLUB A CONSULTAR
(Entrenamientos personales de deportes de contacto artes
marciales y/o Fitness segun preferencias del cliente, horario
a convenir, sala y hora a puerta cerrada para el alumno)

PRUEBA GRATIS

DO-ZEN-DO

MARTIAL ARTS

Siguenos en: rEJ] n @dozendocastelldefels

Castelldefels | Avda 301, n® 20
9351164 20| 663 4817 62
clubdozendocastelldefels@gmail.com



{CUANTOVIVE
UNGATO

ANIPI.AN

CTORADE ANIMALES

LACALLE?

A
Un gato, cuando crece enel caler de un hogar iene todo
“ Que necesita, no debe preocuparse por su comida; su
agua, sus juguetes.. Podhamos decr que pierden & no-
cuan/conciencia de los peligros del exterior,
- , - N0
— e ._n‘ & pasa cuando un gato sale a la calle?
- “ﬂ nleve para éll
¢ 1! aclos e-snrnulos que no conoce, y que pueden

Ademas, hay mil peligros anadidos. Por ejemplo: puede

contraer diversas enfermedades, como inmunodeficien:
i weclades, o | Loterin de Mawdad

l i, heticemia felina, infecciones. T
J e 2 AwmdacE ¥ A 134 74906
=, i S
= i s ser conscientes de los paligios . i _ PROANIPLAN 1 Dby o 1
3 = Tambien, al no ser conscientes de los pelignos, comen el ; J : .f EAN o b

fiesgo deser atropellados, apaleados por malkas personas,
atacados por perros., =5 ‘ —
iMerece la pena que nuestro lindo gatito pase por
todo esto?

MNuestra opinion personal es que ng; nuestros gatos son
felices en su casal

LOS CENTROS COLABORADORES
DONDE ENCONTRARAS DEMOMENTO SON

. Poique, ralos sabemos!: B siempre sale y no pasa nada— e ETED ia
I'I!ﬂ'l' i bl LF e Pero un dia la suerte se acaba, jy 8 pasa? i Dy e E ..I ; “ELCA'STELL
i e - 1 f ELS LLOPS

Y el tuyo, tambidén!

¢Quieres cola on noSQiRos . > | 10 ALBO
Hazte voluntario. : . R 3 Fy 210 NEXO OHANA

Contactanos: proa 1t il.cor o 3 - B - | . :
Teléfong 61583 79 -, It 3 € :  MINERVA
Hazte Socia (6.€/m y B a - - CENTRO ESTETICAEVAGARIN

it e sites googleromivieed
!.In-e*m- a nuamT amil
hrlf e PovrraTe ekt
}h: una Donaclon & n a:
Bankio £593 2038 8937 8 2590
Didanacion directa a nuestia ellents de PayPal

hittps:/fwenw.paypal. mefpmnipla nprotectord

dmindees = ; : : D [ CAFETERIAGUSTOSY SABORES
mes) i . = - = 1 3
= _..u'la.qhxs-'l'uu}:' | : - =4
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Visita nuestra web | https://sites.google.com/view/proaniplan

ADOPTA gy o
Teliiono 522 666 740 (solo Whatsapp) (@) proaniplanprotectora@gmail.com '["J'-c1-our1lplu|‘|p|-.:-tu_=-;:ul'a (f J@ProtectoraDeAnimalesYPlantas
Hazte casa de acogida, 4

Comparte nuestras publicaciones.




'JORGING

& musicos y fusion de pintura
Han creado una fusion de Arte Moada y musica en directn,
evertosquedisirutan en locales, restauracion, bodas, Repre
sertan un estile propio paca los cldosta creatividad del arte
plasmado en vivg, algo diferente que has de experimentar
con tu propios sentidos..,

%ue el calendario de
ctuaciones en nuestras
redes sociales.

(f) JORGINA ROCA

@) JORGINAROCA

657385924

JORGINA ROCA

L)
Cotedio
CUMPLEANOS \ v ———— Shopping
Meritxell 12 anazos “\__\r il Perfumes

Esteban 43 tacos

III-II-I c-nossmtmmtmc

EVENTOS\. N--

ATXO AL SAXO
smpﬁm

BMOL T" Ty
Los Lunes . J

23H —_—
DJJURGINA ROCA .

JARA
29 DE DC'I'UBHE 17H
DJJORGINA ROCA
Cumpleanos
Meritxell

ERMITA DE LA TRINITAT
CUMPLEANOS

12 Octubre

DJ JORGINA

DJ JORDI SALINAS

BOCADOS
6 Nov 17H el o
DJJORGINA 5 A,;,,,,,f,,j‘t my

ATXO AL SAXO Gouciee * I
SHOPPING e

VITRO



¢TENGO QUE VACUNAR
Y DESPARASITARAMI
GATO SI NO SALE DE

CASA?

Son muchas las familias gue, erréneaments, plensan gue si su gato no

sale de casa; no deben vacunarlo ni desparasitarlo,

La realidad es que vacunar v desparasitar a tu gato es protegerlo de en-
fermedades infecciosas que pueden ser fatales sise contagian. Aungue
nosalgan de casa, mantienen contacto mediante las persanas con el ex
tenor osi conviven con etras mascotas que si salen,

Durante un paseo, podemos pisar heces de anlmales enfermos ¥ sin sa-
bierlo, hacerle llegar diversas enfermedades viricas, bacterianas y/o para-

silaras a nuestro gato,

iDe qué enfermedades debo proteger
a mi gato si no sale de casa?

Panleucopenia: Enfermedad - potencialmernte
mortal que afecta al tracto digestivo especialmen-
te deanimales no vacunados produdiondo vomi
tos, diarreas v fuerte deshidratacion, entre otros
sintomas. La mayoria de pacientes gue se conta-
aian de esta enfermedad sinestarvacunados, pre-
cisan de tretamiento hospitalario intensivo y, des-
graciadamente, en muchos casos no o superan.
Sa puede producs contagio a traves de 1a ropa,
tejido u objetos de un animal infectade.

Callelvirus: Enfermedad que produce diferenites
sintamas tales como secrecidn nasal, Ulceras bu-
cales, fiebre alta, gingivitis y en casos complica-
das puede producir ulcerms por diversas partes
del cuerpoeinciuse fa muerte, Se puede producir
contagioa traves de la ropa, manos U objetos que
tienen contacto con un animal infectado,

Herpesvirus: Proveca rinitis v conjuntivitls que
en gatas jovenes oomayones pueden llegar a pro-
ducir serios problemas respiratonios yio cculares.
Se puede producir contagio a traves de la ropa,
mangs 4 objetos que tienen contacto con un
animal Infectado,

Vet Vida

Hospital Veterinari

Herpesvirus: Provocs rinitis y conjuntivitis que en
gatos jivenas o mayoras pueden llegara producin
serios problemas respiratonios vio oculares, Se
puede producir contagio a través de |a ropa,
manos u objetos gue tienen contacto con un
animal infectado.

Levucemia felina: enfermedad potencialmente
mortal sin tratamiento eficaz Se contagian a
traves ce fa mordedura de otra gato, por o que el
rlesgo de contagio #n gatos gque no salen de casa
¥ que na contactan con otros gatos, es muy bajo;
por este motivo, no e5 preciso protegerlos de esta
enfermedad.

iDe qué parasito se puede contagiar a migato?

Producen sintomas digestivos como vomitos y/a
diameas. Muestros gatos se pueden contagiar a
fravis de nosotros ya que podemos pisar 2onas
donde puedan haber animales infectados y sin
querer, llevar el pardsito a casa en la suela de nues-
tros zapatos. Ademds, hay que destacar gue
pueden contagiarmeos a nosotros en caso de verse
infectados.

Gusanos intestinales: Hay diversos parasitos in-
testinales coma tenias o lombrices. Estos parasitos
los podemos ver a simple vista en la 2zona perianal
o en las heces de nuestro gato,

Glardias y coccidios;: son pardsitos microscopi
Co5 que no se pueden ver a simpla vista por este
motiva, s necasita una muestra de heces para
legara un diagndstica v aplicar asi un tratamienta
adecuado,

Es importante mantensr una buena higiens, es-
pecialmente si se tiere contacto con anlmales ca-
llejeros o quie no estan én buenas condiclones sa-
nitarias ya que pueden contagiamos a nosotros o
a nuestros animales diversas enfermedades. Aun
asi, siempre hay riesgo de que puedan verse afec-
tados por eso es tan importanta’ |a vacunacion v
desparasitacion.

Laura Pefia
Veterinaria

C/Arcadi
Balaguer, 75

CASTELLDEFELS [ 931 747801
HOSPITAL 24H



ib INFORMATCA

REPARACIONS [ VENDA

ALGUNOS PROBLEMAS

COMUNES CC

La computadora personal suele ser nuestra ‘ofra’mano de-
recha pues ‘casi no podemos Vivir' ella, pero también
s0mas conscientes de que pueden darnos algun que otro
|a veces demasiados) dolor de cabeza, Cuando eso pasa, ko
mas intuitivo es darde unos golpecitos, esperando el desea-
da ‘milagrital jPero nol Normalmente no hay milagro y hay
que recurrir a quien sabe del tema. Iremos viendo algunos
de esos preocupantes problemas comunes y a qué pueden
deberse,

Fallos del Sistema Operativo

Uno de los fallos mas comunes que puede tener un ordena-
dor tiene que ver con colapsos del sistema operative, que
pueden suceder por varios motivos: corte del suministro de
enengla, excesiva cantidad de programas instalados o no
tener suficiente memoria RAM.

Mormalmente, recurrimos al reinicio para solucionar este
tipo de problemas, pero en realidad es una solucidn mera-
mente transitoria, porque en la mayoria de casos, mas ade-
lante sequirdn produciéndose fallos de este tipo. Lo mas
practico y rapido es contactar a un profesional para poder
tratar el problema de raiz.

)N NUESTRO PC

Problemas con la RAM

Axin que nuestro PC tenga instalados 1

estd configurado cor mente, posiblemente esté utili-

zando solo una porcion de esa capacidad total para los pro-
5. Al utilizar solo una parte de la RAM disponible, los
ramas y juegos funcionardn mds lentamente o ni si-

quiera eso. Los problemas con |a RAM pueden darse por

muchos motivos, uno de ellos puede serque uno de los slot
5 'ﬁjaﬁd{? comectamente, y sea lo quie provoca e

no fundone.

El PC se apaga solo o se reinicia con frecuencia

De repente, se nos desconecta la computadora, v ese es
uno de los momentos mas temidos, Este tipo de fallo puede
deberse a falta de mantenimiento en el hardware o proble-
mas con el software. Por ejemplo, si hay polva acumulado
en los ventiladores esto obstruye el aire ¥ no permite que la
computadora se refresque correctamente, provocando que
se apague, Asi que cuidado con la limpieza del ordenador.

Dr. Fleming, 32 CASTELLDEFELS wwwipdfelscom | comercial@pcfelscom Tel. 931793196 | Wsp 658 124375
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TIEMES QUE ESTAR PRESENTE

Si quieres incluir tu mejor receta de pizza en el préwimo nimerns tan solo
tienes que enviar la receta y una imagen de la pizza
a info{@laprensamagazine.cat

SOLICITA +INFO '\,
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