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Sortosament, tenim a Catalunya un bon conjunt 
d’ingredients que, sàviament combinats fan de la  
nostra cuina una de les preades pels gourmets i 
sibarites de la cuina. Receptes d’abans, que han 
anat passant de generació mitjançant el boca 
orella o reflectits en manuscrits de cuineres i cui-
ners que, gelosament, guardaven com un tresor.

Per això, podem dir que La gastronomia a Cata-
lunya és el conjunt d’ingredients, preparacions, 
costums i tradicions lligats al menjar o al beure, 
així com la manera de fer-ho, de totes les classes 
socials en aquest territori al llarg de la historia.

Al començament del segle XX, els hàbits ali-
mentaris, els marcava la classe social. Durant la 
postguerra, la cuina era una qüestió de supervi-
vència i, amb la democràcia, la llibertat creativa 
va arribar als fogons. L’esclat de la cuina catalana, 
un moment dolç que encara no ha acabat, arriba 
a mitjan anys setanta.

A LA PRENSA MAGAZINE de març us oferim 
una tria de receptes de cuina tradicional catala-
na contemporània, fàcils de fer i que desitgem 
siguin del vostre grat i les feu a casa i, el més im-
portant, les degusteu amb molta satisfacció. Està 
clar que es només una petita selecció i que desit-
gem us serveixin per aprofundir en el receptari 
d’aquesta cuina tan nostrada.

Receptes 
de la nostra cuina
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Escalivada 
de pebrots i albergínies

Ingredients
Pebrots vermells
Pebrots verds
Albergínies
Oli d´oliva.
Opcionalment, tomàquets madurs i ceba de Figueres.
Complementeu-ho amb uns filets d’anxova de 
l’Escala

Elaboració
Escalfar el forn a 180ºC.
Col·locar a la safata els pebrots i les albergínies.
Rostir-ho uns 25 minuts, segons mida, donant-los la 
volta a mitja cocció.

Embolicar els pebrots i les albergínies en paper de 
diari i deixar-los refredar.
Quan estiguin freds, peleu-los, obrir els pebrots, reti-
rar les llavors i amb les mans fer-ne tires.
Fer també tires llargues de les albergínies pelades.
Col·locar-ho tot a una plata o directament al plat, 
ruixar-ho generosament amb oli d’oliva i empolvo-
rar-ho sal per sobre. Opcionalment, es pot empolsar 
amb pebre negre molt.
Una llesca de pa de pagès, daurat al foc de llenya, un-
tat pel frec d’un all, una mica de sal i ruixat d’oli d’oli-
va, serà el complement ideal.
La perfecció s´aconsegueix acompanyant-ho amb 
uns filets d´anxova de l´Escala.

L’Escalivada és un dels plats més típics de Catalunya, elaborada amb pebrots i albergínies que, després de ros-
tir-se, s’amaneixen amb bon oli d’oliva com una amanida. Alguns cuiners hi afegeixen també tomàquets i cebes, 
encara que és una ampliació voluntària de l’escalivada genuïna.

Maridatge
Per maridar aquest suculent plat, pot ser una bona elecció una manzanilla passada o un fino, també un riesling 
spatlese de moderada dolçor anirà que ni pintat; però si no volem complicar-nos massa entre opinions dispars 
a taula un vi blanc que no sigui sec i tingui un cert punt de dolçor li aniria perfecte. Fins i tot un bon cava brut 
o semi seria una elecció molt encertada.
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INGREDIENTS per a 4 persones
Un kg de patates
Oli d’oliva per fregir
Farina, ou i pa ratllat per arrebossar

Per al farciment
200 g de carn picada Una ceba
Un parell de grans d’all
Una llauna petita de tomàquet triturat
Sal i pebre
Mitjana culleradeta de comí mòlt
Oli d’oliva

ELABORACIÓ de les patates bomba
Coem la patates.
Les pelem i les triturem amb sal, pebre i una mica de 
mantega o oli d’oliva.
Fem boles compactes i les deixem refredar a la nevera.
Per al farciment, farem un sofregit d’all i ceba i saltejarem 
la carn picada amb el tomàquet fins que es cuina.

Es tracta de fer una salsa bolonyesa, ben espessa, de carn 
amb espècies al gust (curri, comí ..). Podem afegir també 
olives verdes picades, pebrots del piquillo o ous durs pi-
cats ... però el farcit ha de quedar espès i sense salsa.
Passat el temps de refrigeració enfonsem el dit per fer fo-
rat a l’interior de les boles de patata.
Omplim amb compte, tapem el farciment amb més pa-
tata i segellem bé donant forma rodona. En total han de 
quedar com de 5-6 cm de diàmetre, com croquetes gran-
detes. Tenir cura que el farcit quedi centrat a l’interior.
La bola rodona i compacta la arrebossem amb farina, ou 
i pa ratllat (ha de quedar un arrebossat gruixut, podem 
repetir l’operació dues vegades) i fregim a foc fort fins 
que daurin.
Servim al moment, calentetes.

La salsa bolonyesa ha de quedar ben espessa, sense líquid 
sobrant. Podem substituir-la també per una salsa de ton-
yina amb sofregit. En aquest cas cal deixar-reduir molt bé 
perquè es concentri i s’espesseixi.

Bombes de patata i carn
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Empedrat 
Tartar de bacallà i mongetes blanques 

Ingredients per a 4 persones 
400 gr. de bacallà dessalat. 
400 gr. de mongetes blanques cuites. 
Un ceballot (cebolleta)  
50 gr. d’olives verdes desossades. 
50 gr. d’olives negres desossades. 
Quatre tomàquets. 
Una dent d’all. 
200 ml. d’oli d’oliva verge. 
30 ml. de vinagre de Xerès. 
Una llimona. 
Una culleradeta de mostassa en gra. 
Una cullerada de julivert picat. 
Sal i pebre negre. 

Preparació 
Picar el ceballot finament i posar-lo en remull uns mi-
nuts amb el suc de llimona per tal què se suavitzi. 
Barrejar una tercera part de l’oli, l’all aixafat amb el costat 
d’un ganivet, la llimona en la qual s’ha tingut el ceballot, 
el julivert, la mostassa i una mica de pebre. 
Netejar bé d’espines el bacallà i tallar-lo a dauets petits. 
Afegir-li la vinagreta, remoure, provar de sal i salar si és 
necessari. 
Guardar-ho a la nevera com a mínim una hora, i retirar 
l’all quan es vagi a servir. 
Picar les olives. 
Pelar, retirar les llavors i picar a dauets el tomàquet.
Barrejar les mongetes, les olives, el tomàquet i amanir-ho 
amb la resta de l’oli, el vinagre, la mostassa, sal i pebre. 
Guardar en la nevera. 
El plat es pot presentar en forma de tartar, fet en un mot-
lle cilíndric.
També es poden servir les dues coses per separat, o po-
sant en una safata el bacallà sota l’empedrat de mongetes. 

L’empedrat català és una deliciosa i refrescant amanida tradicional.
La base és la mongeta blanca (també coneguda com mongeta de ronyó), que es barreja amb altres ingredients frescos 
i aromàtics per a crear una combinació de sabors i textures única.
Es pot tenir fet amb antelació i guardat en la nevera un parell de dies tranquil·lament.
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FAVES a la CATALANA
Ingredients
Un quilo de faves tendres desgranades. 
400 gr. de botifarra negra bisbe. 
200 gr. de cansalada viada entremesclada. 
Sal. 
Pebre en gra. 
Una fulla de llorer. 
Una branca petita de farigola. 
Dos cullerots de brou de carn. 
Mitja culleradeta de sucre. 
Oli d’oliva verge extra. 
Dues dents d’all. 
Mitja culleradeta de pebre vermell dolç. 
Un got d’anís o aiguardent.
 Una ceba gran. 
Tres tomàquets madurs. U
Una branca de menta fresca.

Com fer-ho
El primer es tallar i picar per separat els alls, ceba i tomà-
quets.
La cansalada viada es talla a tires i se sofregeix en oli d’oli-
va. Una vegada fregides es tiren a la cassola on vagin a 
fer-se les faves.
En aquest oli se sofregeixen els alls i ceba, a foc lent. 
Quan estiguin daurats se li afegeix el tomàquet, que al 
seu torn se sofregeix conjuntament uns 10 minuts més.
Es passa tot a la cassola, juntament amb la cansalada via-
da i les faves. Es tapen i s’ofeguen durant 5 minuts.
Se li afegeix l’anís, totes les herbes, el brou, la sal i pe-
bre, el sucre i es deixa coure tot junt, a foc lent, durant 
10 minuts.
Se li posa la botifarra negra sencera damunt i es tapa, 
deixant-ho 20 minuts més.
Passat aquest temps, es treu la botifarra i es reserva. La 
resta continua coent-se suaument fins que estiguin ten-
dres.
Quan ja estiguin llestes, es retiren les herbes, es talla la 
botifarra, es col·loca sobre les faves i se serveix en la ma-
teixa cassola.
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Ingredients
250 grams de bacallà dessalat i esqueixat. 
Una ceba mitjana. 
Mig pebrot verd. 
Dos tomàquets grans. 
Un gra d’all. 
100 grams d’olives negres. 
Oli d’oliva. 
Sal. 
Pebre negre mòlt. 

Preparació
Tallem la ceba a rodanxes molt fines amb una man-
dolina i l’estenem en una plata. 
Al damunt hi posem el pebrot tallat a daus petits. 
A continuació el bacallà esqueixat ben repartit per 
tot el plat.
Ratllem el tomàquet pel damunt del bacallà i a so-
bre hi afegim l’all picat molt petit. 
Finalment, hi posem les olives negres i amanim 
amb la sal (compte, que el bacallà ja és salat), l’oli 
i el pebre mòlt.

És un plat perfecte per deixar-lo fet al matí, guardat 
a la nevera, i menjar-se’l a l’hora de dinar. O de so-
par… o a l’endemà.

Esqueixada de bacallà
Un dinar ràpid, sa i saborós. Sempre hi ha una mica de bacallà dessalat i esqueixat a la nevera perquè en un moment 
tenim feta una esqueixada. Per dinar o per sopar, acompanyada amb una torrada de pa de pagès amb un all fregat i 
ben sucada amb oli. I es un plat que podem deixar fet per si arribem tard.
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Pocs secrets te aquest plat humil, excepte utilitzar ingre-
dients de bona qualitat i adaptar els temps de cocció al 
gust. 

Ingredients per a 2 comensals
600 gr d’espinac fresc.  
50 gr de passes de corinti o sultanes. 
40 g de pinyons.  
Una dent d’all.  
50 ml de vi blanc sec.  
Pebre negre mòlt.  
Fonoll sec o comí mòlt.  
Oli d’oliva verge extra.  
Sal (al gust, si cal).  

Com fer els espinacs a la catalana
Netejar amb aigua els espinacs i escórrer-les bé, en el cas 
que no vinguin ja rentades.
Trossejar-les o picar-les una mica amb un ganivet si són 
molt grans, encara que queda més presentable deixar les 
fulles senceres. 
Posar aigua a bullir en una olla gran i coure-les pocs mi-
nuts, el just perquè perdin volum.
Escórrer i refredar ràpidament.
Escalfar una mica d’oli en una paella i daurar lleugera-
ment la dent d’all ben picat. Afegir les panses i els pin-
yons, regar-ho amb el raig de vi i saltejar-ho fins que 
s’evapori l’alcohol. Afegir els espinacs, donar un cop de 
pebre i ofegar tot el conjunt uns 5-10 minuts. Servir amb 
una mica de fonoll mòlt o comí, pebre recentment mòlt 
i sal.

Espinacs a la catalana

Scala Dei 
La bodega 
Scala Dei es la bodega más antigua de la DOQ Priorat. Scala Dei ha perpetuado el espíritu artesanal y los méto-
dos de elaboración ancestrales, buscando reflejar en el vino el carácter de la uva y de cada parcela. Trabajan los 
viñedos de forma respetuosa y manual, para preservar la calidad de la uva. Las variedad reina de la bodega es 
la Garnacha Tinta con las que elaboran la mayoría de sus vinos, aunque también trabajan viñedos de Cariñena, 
Cabernet Sauvignon y Syrah. 

Scala Dei Garnatxa 
Vino tinto de la D.O. Priorat. 
Se trata de un monovarietal de Garnacha. 
La uva utilizada procede de suelos de arcilla y licorella, típicos 
del Priorat, situados en altura. 
El resultado és un vino expresivo y característico del Priorat. 
Scala Dei Garnatxa es un vino, sin duda, único. El más divertido 
y amigable de la bodega. El frescor es su principal característica.

Maridaje
Los tintos afrutados son perfectos para carnes cocinadas de 
manera simple, como a la plancha, asadas… Perfecto para pla-
tos elaborados de verduras.
Probarlo igualmente con guisos de carne o platos intensos de 
mar y montaña. Ideal para platos de pasta con salsas de tomate 
y con arroces de pollo, conejo o verduras. Condimenta tus pla-
tos con pimienta o hierbas mediterráneas.
Precio aproximado: 13 €

Scala Dei Prior 2017
Se trata de un coupage de las variedades Garnacha (55%), Sam-
só (20%), Cabernet Sauvignon (15%) y Syrah (10%). 
Grado alcohólico: 14,5 % del volumen
Estructurado y con cuerpo. Afrutado, de taninos finos y per-
fecta acidez. Mineral y ligeramente especiado, presenta un final 
largo y seco. Atractivo color rubí con tintes granates y violáceos. 
Intenso y de capa alta. Expresivo y fino. Intensas notas de frutas 
rojas junto a toques de violetas y aromas especiados de pimien-
ta o matices del bosque.

Maridaje
En general, combinarlo con platos sabrosos e intensos. Carnes 
de todo tipo, especialmente carne roja y carnes estofadas o asa-
das. Salsas intensas y sabrosas, de carne o de vino tinto. 
Especialmente indicado con alimentos cocinados a la brasa. 
Se aconseja con platos con especias dulces, especias, hierbas 
mediterráneas y, si están algo evolucionados, con setas. 
Pasta con salsas potentes como un Ragú de ternera. Arroces de 
carne, intensos y sabrosos.
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El Fricandó és una recepta tradicional de la cuina cata-
lana que desperta tots els sentits, un d’aquells guisats que 
perfuma tota la casa.

Ingredients (4 comensals)
12 filets de vedella molt fins.
2 cebes.
2 alls.
4 tomàquets.
150 grams de bolets, preferentment moixernó.
Un gotet de vi blanc sec.
Un litre de brou vegetal.
Un parell d’ous.
Farina.
Sal i pebre.
Oli d´oliva.

Elaboració
Per una banda, pelem i piquem la ceba i els alls.
Ho posem en una cassola amb un rajolí d’oli, a foc mitjà, 
i ho fregim fins que la ceba quedi transparent.
Aleshores hi afegim els bolets, ben rentats i trossejats.
Mentrestant, batem els dos ous, que seran per arrebossar 
la carn.
Primer salpebrem els filets de vedella, després els passem 
per l’ou i tot seguit per la farina.
Preparem una paella amb abundant oli i fregim els filets 
pels dos costats. Els col·loquem sobre un plat cobert amb 
paper de cuina perquè s’absorbeixi l’oli sobrant.
Tornem al sofregit: afegim els tomàquets ratllats a la ceba 
i els bolets i ho deixem coure un parell de minuts.
Afegim la carn a la cassola, també hi afegim el gotet de vi 
i la meitat del brou. 
Tapem la cassola i deixem que cogui fins que es redueixi 
la salsa.
En aquest punt, afegim la resta del brou, tornem a tapar i 
deixem reduir de nou.

Com fer un saborós
FRICANDÓ
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Bacallà a la llauna
Ingredients
Lloms de bacallà dessalats.
Grans d’all.
Julivert.
Farina.
Oli d´oliva.
Un got de vi blanc sec.
Un parell de cullerades de pebre vermell dolç.
300 gr de mongeta blanca cuita com a guarnició.

Elaboració
Preparem l’all i el julivert molt net.
Posar les mongetes a remull la nit abans i coure-les du-
rant una hora, més o menys.
Les passem per aigua.
Tindrem a mà el pebre vermell dolç.
Els lloms de bacallà ja els tindrem dessalats.
Enfarinar el bacallà (no cal salar-lo).
Preparem una paella petita amb una mica d’oli, que cob-
reixi gairebé la meitat dels lloms.

Ho fregirem una estona, no gaire; marcar-ho i donar-li 
un bon color per els dos costats.
Mentrestant, piquem l’all i el julivert.
Un cop fregit el bacallà, el col·loquem a una safata de 
forn i distribuirem totes les mongetes al voltant.
En el mateix oli de fregir el bacallà, a foc mitjà, hi tirem 
l’all i el julivert.
Ho remourem uns 20 segons, amb compte que no es to-
rri l’all.
De seguida, incorporarem el pebre vermell dolç, i ho re-
menem bé.
Incorporarem el vi blanc.
Ho deixem fer a foc baix durant uns 3 o 4 minuts.
Ara és el moment de tirar la salsa per sobre del bacallà i 
les mongetes.
Reguem bé tota la safata.
Ho posem al forn, a uns 180-190 º graus, aproximada-
ment uns 5 minuts.
Només cal posar-ho al plat i gaudir-ho.

Bloc de notas, per Pere Farrè

Així ho va posar de manifest aquesta passada edició del 
MWC, la fira més important del món del sector de la co-
municació telefònica, encara que en aquesta edició es van 
poder apreciar, a través dels seus expositors, altres tecno-
logies al marge de la del mòbil.
Tot i que, sens dubte, el mòbil va ser el protagonista per 
les novetats presentades. Sobresortint-ne les presentades 
a l’estand de Huawei, de 12.000 m2, l’espai més gran de 
tota la fira, on es van poder apreciar els nous models d’alta 
gamma, destacant-ne l’Huawei 60 RS. Ultima et Desing o 
el Huawei Mate X5. Samsung ens va mostrar els Galaxy 
524 i el seu esperat anell Galaxy Ring. Emergizen va pre-
sentar un nou prototip de mòbil amb una enorme bateria 
de 28.000 May. I Motorola és el seu nou smartphone amb 
pantalla flexible. I entre molts altres models, també apre-
ciem l’Al Phone model de mòbil sense apps que utilitza la 
IA per al seu funcionament.
Però també altres productes tecnològics es van exhibir a 
aquesta Fira. Sens dubte els que més sensació van causar 
van ser els que s’exposaven en estands com el d’Etisalat, 
d’Emirats Àrabs, on s’exhibia la robot humanoide Ameca, 
que va causar una atracció especial per la seva expressi-
vitat, el llenguatge i el cervell sistema GPT-4, amb el que 
era capaç de mantenir converses, acompanyades amb el 
moviment dels braços i les mans, així com d’expressions 
facials semblants a les dels éssers humans. També va cau-
sar sensació la maqueta del cotxe volador, o la del taxi 
també volador, amb capacitat per a 4 persones i el pilot, 
de l’operadora Coreana SK Telecom, de Corea del Sud. 
Igualment va causar molta admiració entre els assistents 
el CyberDog 2 de Xiomi i Tecnoc amb el seu gos quadrú-
pede, que obeeix sense dir ni piu i fins i tot et dóna la mà 
si li demanes.
La fira es va assentar sobre vuit pavellons, al seu recinte 
de Fira de Gran Via, i va comptar amb espais dedicats a 
conferències que van ser concorreguts per més de 100.000 
visitants. La propera edició se celebrarà del 3 al 6 de març 
del 2025. 

Fotos: Carolina Rubio

Mobile World Congress
La intel·ligència artificial no té límits
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Arròs sec de bacallà

Ingredientes
400 g de bacallà dessalat
100 g de brotets de coliflor
50 g de grans de faves
½ menat d’espàrrecs de marge
100 g de mongetes tendres
100 gr de tirabecs
50 gr de pèsols
1 ceba
2 tomàquets de penjar o 4 cullerades de tomàquet tritu-
rat natural
2 alls
5 tassetes d’arròs
Oli d’Oliva
Sal
Pebre 
Safrà molt

Com ho fem 
Un cop dessalat el bacallà, assecar-lo, treure-li la pell i 
fer-ho en miques. Posar una olla al foc amb un litre i mig 
d’aigua. Netejar els brots de coliflor, els tirabecs, les mon-
getes tendres i els espàrrecs. Desgranar els pèsols, treure 
els fils dels tirabecs i partir-los per la meitat. Eliminar la 
part fibrosa dels espàrrecs i trossejar-los. 

Quan bulli l’aigua de l’olla, tirem els pèsols, els espàrrecs, 
els grans de faves i les mongetes tendres. Als deu minuts, 
afegim el bacallà i els brots de coliflor. Quan estiguin gai-
rebé cuites totes (al dente) les verdures, les colem i les 
tornem a l’olla al foc amb el brou. Ho mantenim al foc. 
No ha de perdre el bull. Afegim el safrà mòlt. El provem 
de sal. 
Pelem i piquem els alls i la ceba. Ratllem els tomàquets 
de penjar. 
Posem una paella d’arrossar al foc amb una mica d’oli 
d’oliva. Quan estigui calent hi tirem la ceba i l’all picats i 
baixem el foc al mínim. Salpebrem i sofregim el conjunt 
fins que la ceba estigui transparent. 
Ara, incorporem el tomàquet de penjar i continuem so-
fregint el conjunt fins que el tomàquet de penjar tingui 
un aspecte brillant. Ara, tirem l’arròs i el sofregim fins 
que quedi una mica transparent. Bolquem dins de la 
paella 10 tasses (la mateixa que hem fet servir per mesu-
rar l’arròs) del brou de l’olla i les verdures. Incorporem els 
pèsols. Distribuïm bé les verdures dins de la paella i no 
tornem a remoure fins que acabi la cocció. 
Coem cinc minuts al màxim i cinc minuts al mínim. 
Apaguem el foc i tapem la paella amb un drap de cuina o 
paper de diari. Ho deixem reposar durant 5 minuts més 
i ja podem servir.
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 Patates d’Olot
Ingredients per a 4 persones
Un quilo de  patates mitjanes de La Garrotxa  
150 gr de carn picada de vedella
150 gr de carn picada de porc
2 cebes mijanes
2 tomàquets madurs ratllats (sense pell ni llavors)
Una mica de molla de pa remullada amb llet
Sal i Pebre
Oli d’oliva verge extra
Una copeta de vi ranci
Un polsim de nou moscada
3 clares d’ou

Elaboració
La farsa
A una cassoleta amb oli d’oliva hi fem un sofregit amb 
la ceba, i quan la tinguem de color dauradet hi afegim 
el tomàquet. 
Ho deixem una estoneta i hi posarem la carn picada i 
ho coem tot plegat afegint-li una mica de sal, pebre i un 
polsim de nou moscada ratlladeta al moment. 
Quan la carn sigui gairebé cuita hi tirarem la copeta de vi 
ranci i el deixerem reduir poc a poc.
A continuació barregem aquesta farsa amb la molla de 
pa remullada amb la llet i ja la tindrem a punt per farcir 
les patates. 

Dos trossets de bona patata, un damunt l’altre, fent muntanya, i amb la sorpresa interior de carn ben rostida que a la 
primera queixalada  ens fa sentir el plaer insuperable de l’explosió de la natura en el paladar.
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Aparentment poden semblar bunyols... hi tenen molta 
semblança. Però la pasta és força diferent. El resultat 
és una mena de pastisset salat de bacallà. No és tan 
esponjós com els bunyols... és més dens... i també em-
patxa més.
 
Variants
Es pot afegir-hi ou batut
Es poden acompanyar d’enciam
Podem escaldar el bacallà prèviament

Ingredients
250 gr de bacallà esfilagarsat dessalat
125 gr de farina
100 ml d’aigua o llet
Julivert fresc
2 o 3 alls
Mig paquet de llevat en pols tipus “Royal”
Oli per fregir

Preparació
Posem el bacallà a dessalar el dia abans.
Preparem tots els ingredients.

D’altra banda, barrejarem un bon raig d’oli amb l’all, 
julivert fresc i una mica de sal.
Li passarem la batedora elèctrica.
Podem picar a mà l’all i el julivert fresc, però no ens 
quedarà tan fi.
En un bol hi aboquem la llet, la farina i l’impulsor quí-
mic. Amb mig sobre en tindrem prou.
Ho remenem una mica i incorporem un ou sencer.
Afegim també quatre o cinc cullerades grans de la pi-
cada d’all i julivert que hem fet. No la posem tota si no 
cal. El sobrant el reservarem a la nevera per a futures 
elaboracions.
Ho barregem tot junt i finalment afegim el bacallà ben 
picat.
Remenar fins a obtenir una pasta que se’ns quedi en-
ganxada al dit.
Escalfem abundant oli en una paella per fregir i quan 
estigui candent aboquem una cullerada de pasta.
Donem la volta fins que tingui un bonic aspecte.
Ho reservem sobre un paper absorbent.
Anem fent amb paciència les grasoletes.

Els servirem calents.

Grasolets de bacallà Celler RAIMAT
Un oasis ecológico de vinos únicos
La bodega 
Bodega del grupo Codorníu con la innovación y la sostenibilidad como máximas; las protagonistas son las uvas 
galas, como la Syrah, la Cabernet sauvignon y la Chardonnay, junto a las variedades clásicas catalanas. 
D.O.: Costers del Segre.

Vol d’Ánima de Raimat Blanco 2020
Coupage de Chardonnay y Xarel·lo. Un sorprendente blanco 
muy versátil y gastronómico. 
Grado: 13% vol.
Vista: Amarillo pálido con reflejos verdosos que expresan su 
juventud y frescura.
Nariz: Compleja e intensa. Notas de melocotón, nectarina, pera 
y melón.
Boca: Fresca, estructurada y cremosa. Agradable y cítrico post-
gusto.
Se recomienda servir entre 7 y 10°C.
Maridaje: Tapas clásicas como los chipirones, las bravas y la en-
saladilla rusa. Buen aliado de las pastas y arroces cremosos y de 
los pescados blancos y mariscos.
PVP: 8,50 € aprox.

Vol d’Ánima de Raimat Rosé Ecológico 2021
Elegante y gastronómico vino rosado ecológico que  se ha con-
vertido en un imprescindible de los rosés catalanes. 
Grado: 12.5% vol.
Variedades: Garnacha, Pinot noir
Vista: Atractivo color rosa pálido amelocotonado.
Nariz: Sutiles aromas de frutas rojas con frescas notas cítricas.
Boca: Una óptima acidez y una explosión de sensaciones afru-
tadas.
Maridaje: Verduras, carnes blancas, arroces, quesos suaves y 
pescado. También con pastas y paté. Servir entre 10 y 12°C.
PVP: 8,50 € aprox.

Vol d’Ànima de Raimat Negre 2019
Ensamblaje de Syrah, Garnacha y Cabernet sauvignon, que 
regala un perfil joven, moderno, potente y afrutado. La añada 
2019 posiblemente fue una de las mejores de los últimos 20 
años.  
Grado: 14% vol.
Vista: Limpio y brillante. Color rojo picota con reflejos púrpura.
Nariz: Notas balsámicas y florales. Recuerdos de regaliz negro, 
coco y cacao.
Boca: Agradable sabor dulzón. Taninos potentes y aterciopela-
dos. Postgusto largo y persistente.
Maridaje: Embutidos, quesos, legumbres, guisos contundentes, 
carnes rojas y asados. Servir a 16ºC.
PVP: 8,50 € aprox.
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Carquinyolis
Són originaris de Caldes de Montbui tot i que Mont-
blanc també reivindica el seu origen. Últimament les 
pastisseries ens presenten carquinyolis molt innova-
dors com els farcits amb festucs, nous o avellanes però 
la recepta tradicional que presentem és amb ametlles.

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

Preparació
Preescalfem el forn a 180ºC.
Batem el sucre amb l´ou fins que quedi una crema es-
ponjosa. 
Hi afegim la ratlladura de la llimona i la culleradeta 
de canyella. 

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

Recepta i foto: 
Cristina – Sant Joan d’Espí  - Bufet de postres

Bloc de notas, per Pere Farrè

L’acollidor espai gastronòmic Roc 35, al Passatge Masoliver 8, de Barcelo-
na (Poble Nou), va ser el lloc escollit per Atout France, l’Agència de des-
envolupament Turístic de França, on va presentar les interessants destina-
cions, que en aquest esdeveniment i a través dels seus representants, ens 
van anar oferint: Sant Ciprien. Niça. Aix-en-Provence. Brets. La Ciutat. 
Vall del Loira. Avingnon. Luberon i Renfe.
L’acte va ser presentat per Olivier Romadour, Cònsol General de França a 
Barcelona. I a continuació van ser les autoritats i representants dels llocs 
esmentats els que ens van anar informant sobre les diferents regions, ciu-
tats i pobles, amb els seus pintorescs paisatges, els seus monuments i tra-
dicions, els seus actes culturals, la seva gastronomia... i Marta Montes, de 
Renfe, ens va posar al corrent de la comoditat de viatjar en apropar-te a 
aquestes ciutats. Una jornada molt ben organitzada per Sebastien Grenet 
i Valérie Watine d’Atout France. 
Foto: Carmen Girbau

Mediatour Explore France 2024   

La inventiva en obres teatrals no té límits; així ho vivim en acu-
dir a l’estrena de Força Bruta Wayra, obra que es va estrenar al 
Teatre Cúpula Arenas de Barcelona. Sorprenent-nos d’entrada 
la inexistència de butaques a tota la sala, i encara més ens va 
sorprendre tot el transcórrer de l’espectacle, els efectes especials, 
els llums, el so, la piscina penjada... Tot movent-se al nostre en-
torn i pels aires: taules, cadires, actors i actrius ballant sobre els 
nostres caps, apareixent i desapareixent sobre les improvisades 
parets i sostres... Sens dubte, una posada en escena genial. Obra 
dirigida per Diqui James, que ens mostra la seva original mane-
ra de fer una obra teatral única, que ja s’ha pogut presenciar a 
68 ciutats de 37 països. 
Foto: Carmen Girbau

Força Bruta Wayra. 
Una posada en escena 
única per la seva acció   

El Saló d’Alimentària & Hostelco va presentar al Restaurant Vra-
ba, del Port Vell de Barcelona, la nova edició que se celebrarà al 
recinte Gran Via Fira de Barcelona els dies 18 al 21 d’aquest mes 
de març. La presentació va anar a càrrec d’Antoni Llorens i J. 
Antonio Valls, d’ambdues institucions, entre altres personalitats 
destacades, que als seus parlaments ens van anar presentant el 
programa d’activitats d’aquest Saló organitzat per Alimentaria 
Exhibitions, societat de Fira de Barcelona. La Fira comptarà 
aquest any amb 3.200 expositors, ocupant la totalitat del recin-
te, on a més s’oferiran diferents activitats en espais dedicats a 
ponències, congressos i altres demostracions, destacant-ne els 
showookings, a càrrec de diferents xefs: Joan Roca, Quique 
Dacosta... entre altres mestres de la gastronomia (foto). La Fira 
espera la visita, a més del públic general, de més de 100.000 vi-
sitants professionals. 
Foto: Gonzalo Mirón

Alimentària & Hostelco   
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Com a massa bàsica podem fer-lo servir per prepa-
rar algun pastís més elaborat, tallant-lo per la meitat i 
amarant-lo bé amb un almívar, omplint-lo amb tòfo-
na, nata o melmelada.

Ingredients per a 10 persones
100 gr de Maizena 
50 gr de farina de força o blat de tot ús
Mitja dotzena d’ou L
150 gr de sucre

Com fer pa de pessic de Vic
Escalfeu el forn a 180ºC amb calor amunt i avall, sense 
aire. 
Preparar una safata gran rectangular greixant-la o co-
brint-la de paper de coure. Segons la mida ens sortirà 
un pa de pessic més alt o més baix.
Separar cinc rovells i cinc clares dels ous, deixant un 
ou complet. Afegir aquest ou complet als rovells amb 
100 gr del sucre. Batre amb batedora de varetes uns 
minuts fins que quedi una barreja pàl·lida molt escu-
mosa i amb volum.

Rentar i assecar bé les varetes.
Començar a batre les clares a velocitat mitjana; un cop 
comencin a blanquejar, afegir-hi els 50 gr de sucre res-
tant i seguir batent fins a muntar-les a punt de neu, 
però no fort del tot per facilitar-ne la barreja.
Tamisar junta la maizena amb la farina sobre la barre-
ja de rovells i combinar-ho amb unes varetes. 
Afegir a poc a poc les clares muntades amb moviments 
envoltants fins que quedin completament integrades, 
amb compte de no abaixar el volum.
Portar al motlle o safata i donar uns cops sobre el tau-
lell per treure les bombolles més grans; punxar-les si 
cal amb un escuradents.
Enfornar a la part mig-baixa del forn uns 25-30 mi-
nuts, fins que en punxar el centre amb un escuradents 
aquest surti net.
Esperar una mica abans de desemmotllar sobre una 
reixeta; el més fàcil és col·locar la reixeta sobre el pa de 
pessic, donar-li la volta perquè surti i retirar amb molt 
de compte el paper.

Pa de pessic de Vic
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Ha de romandre refugiada durant els mesos d’hivern, 
evitant la seva col·locació en habitacions que tinguin 
calefacció, ja que prefereixen una temperatura mode-
rada i un ambient humit, a la sequedat provocada per 
radiadors i estufes. A més, cal evitar moure-la de lloc 
amb freqüència, perquè si no els capolls es cauran.

Sol i aigua
Les fúcsies poden situar-se en llocs lluminosos, però mai 
a ple sol. Es col·loca a l’exterior quan el fred ja no és prota-
gonista, ja que els convé la calor, sent important mantenir 
una temperatura que oscil·li dels 16 als 21º C.
Necessiten abundant aigua a l’estiu i escassa a l’hivern, 
però sempre mantenint el substrat humit i fresc. Ha de ser 
polvoritzada perquè es mantingui en un ambient fresc.

Solucions a les plagues
En el cas de la fúcsia, la plaga per antonomàsia és la 
mosca blanca que xucla la saba d’aquesta espècie, pro-
vocant la mort en moltes ocasions. Per prevenir que 
això passi és important no situar la fúcsia en zones molt 
humides i amb poca corrent d’aire, per la qual cosa ne-
cessita estar a l’aire lliure i amb certes dosis de sol.
Per als pugons les fúcsies són una menja exquisida, i si 
ens descuidem poden acabar sense fulles. Per evitar-ho 
la millor alternativa és crear un brou sabonós que es 
prepara amb dues cullerades d’escates de sabó neutre i 
dues cullerades d’alcohol en un litre d’aigua.

La reina de jardí
A l’estiu són moltes les flors que podem plantar a casa 
nostra, però una de les més belles amb diferència és la 
Fúcsia, no només pels seus preciosos colors, sinó també 
per aquesta forma acampanada que la fa majestuosa.

Com cuidar-la
La Fucsia s’adapta fàcilment a la majoria de climes, en-
cara que les seus cures varien depenent de la zona on 
es trobi. En zones de la Mediterrània, es pot aconseguir 
mantenir-les en l’exterior tot l’any, cuidant com es cui-

da la resta de plantes d’exterior durant l’hivern, prote-
gint-les de les gelades.
Es recomana que es planti en un substrat que contingui 
un humus barrejat amb una mica de fem ben descom-
post i una part de sorra. D’aquesta manera aconseguiràs 
un desenvolupament òptim de la mateixa.

Planta exterior i d’interior
Aquesta planta pot ser gaudida tant a l’interior com a 
l’exterior de les llars, però serà important donar-li una 
cura diferent segons la seva ubicació.

Les fúcsies, flors d’estiuLes fúcsies, flors d’estiu
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Crema catalana 

Ingredients
750 ml de llet sencera
200 gr. de sucre
50 gr. de Maicena
6 rovells d’ou
Pell d’una llimona
Sucre per adornar

Preparació
Anem a començar aquesta preparació diluint en un go-
tet de llet la Maicena, i un cop diluïda l’anem a reservar 
per usar-la més endavant. D’altra banda anem a batre el 
sucre amb els rovells dels ous, rebutjant les clares, que les 
podem guardar per usar en una altra recepta si volem. 
Usarem unes varetes per barrejar bé els ingredients fins 
a formar una pasta cremosa. Reservar aquesta mescla 
també, la farem servir una mica més tard. 
En un cassó adequat, col·loquem la resta de la llet, i 
l’anem a posar a escalfar. Agreguem a la llet la pell de la 

llimona, i després amb un ganivet ben afilat anem a tallar 
la pell, amb cura de treure solament la part groga, ja que 
la part blanca de la llimona pot donar un sabor amarg. 
Quan la llet comenci a bullir, ho posem a foc suau, lle-
vem la pell de la llimona i hi agreguem les gemmes ba-
tudes amb el sucre, i batem una mica perquè es barregin 
bé. A continuació afegim el got de llet amb la Maicena i 
batem fins que la mescla s’espesseixi bé. 
Retirem del foc i ho bolquem en els recipients indivi-
duals. Normalment farem servir uns recipients de fang 
molt característics, però si no tens, usa altres diferents. 
Empolsem una capa de sucre per sobre dels mateixos, i 
amb un bufador de cuina la cremarem fins a donar-li el 
color típic de la crema catalana. 
Ho deixem refredar a la nevera unes hores, perquè es 
qualli bé i es refredi. 

Recepta i foto: La Prensa Magazine
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