'SOPAR PRESENTACIO DE LA
a MOSTRA GASTRONOMICA DE LA GARROTXA
Dimecres 25 de novembre de 2009 a les 21.00h

al restaurant La Deu d’Olot

Coctel “Adaptacio del bitter”
Bar Sa Dragonera

%7 VOL
U CAN

Cervesa La Volcanica
Col-lectiu Cuina Volcanica

\Ica

CERVESA ROSSA

Coca amb mat0 de
Montagut i fruits de tardor
Can Suru

Confitat de pedrers d’anec, naps
negres i rovellons
Ca la Matilde

Carpaccio de Fernil amb alberginia
escalivada i oli de pinyons
Fonda Barris

Timbal de musclos
i patata confitada
amb rossinyols
Oliveras 8

Amanida de formatge
emporita, codony i S
vinagreta de saiic CpiE =

Cdria Reial = S i

Cruivent de botifarra | S = \:_J

amb crema de cigrons ’
Cal Parent \

Trinxat de patata i col
amb cruixent de cansalada
Can Morera

Crema de fesols de Santa Pau
i brandada d'olivada

Parfait d’aviram de pages amb
geleé de ratafia de poma Eu?ema
i crumble de blat de moro blanc
Self-Service La Garrotxa

Farcellet de pasta filo amb rostit
anec i fetEe gras
'Alba

Canelons de bolets i tofona
amb vinagreta de ceba tendra
Can Xel

La Piruleta de llardons |
La Curenya

Parmentier de patata mora
amb costelld de porc i cargols
Hostal dels Ossos

Turbot salvatge amb puré de
carbassa ,cruixent de vinagre, oli de
citrics i reduccid de vi

La Deu

Espatlla de xai de raca ripollesa,

amb salsa de ratafia, cebetes

7 caramelitzades i rossinyols
L’'Hostalet

Sopeta de taronja sanguina amb sorbet
e caqui i cruixent de Tortell d'Olot
Sant Miquel

Crema de M. Lluisa i
textures de poma
Font Moixina

Crema de llet d’ovella ripollesa
amb estofat de fruits vermells
La Francesa

Pastis del 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
La Torre dels Til lers

-‘

Les cosetes del café:

. Macarrd de ratafia amb nous
Ravioli liquid de llet d’ovella amb cafe
Sableé de fajol amb figues i ndvol de mel

Cafeteria Pastisseria La Nevateria

il

Els vins i caves oficials de la 25a Mostra Gastronomica de la Garrotxa:
Vi Sinols blanc 2008 - Vi Sinols Coromina 2004 DO Emporda
Celler Empordalia de Vins i Olis - Oli de Pau d’Empordalia

Aigues Font Vella

Cava Peralada Brut Rosat - Cava Peralada Brut Nature Cuvée Especial
Cafes - Ratafia Russet - Sinols Garnatxa

Pa artesa cuit als Forns de pa de llenya de la Garrotxa

Preu de venda del tiquet del sopar: 50a

Informacio, reserves i venda:
Secretariat Associacio d’Hostalatge de la Garrotxa / Turisme Garrotxa
Av. Onze de setembre, 22 2a planta 17800 Olot
607 40 19 47 / 972 27 16 00
info@garrotxahostalatge.cat

| a tots els establiments participants de la 25a Mostra Gastronomica de la Garrotxa

Ctra. de la Deu, s/n 17800 Olot
Tel. 972 26 10 04

Patates La Deu artesanes (2)
(*)Turbot salvatge amb puré de
carbassa,cruixent de vinagre,
oli de citrics i reducci6 de vi
Medall6 de vedella amb bolets
Postre 25e aniversari de la
Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, café

Celler: Vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Preu: 30 = (IVA inclos)

'Restaurant-Self

La Garrotxa

C/ Serra i Ginesta, 14 - 17800 Olot
Tel. 972 26 16 04

(*) Parfait d’aviram de pagés amb geleé
de ratafia de poma Eugénia i crumble
~ de blat de moro blanc

i cintes

Pollastre de pagés a la catalana

Pastis 25 aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianca D.O.
Emporda

T T—

Preu: 24 = (IVA inclos)

“Restaurant

Cdria Reial

Plaga de la Llibertat, 14

17850 Besalu - Tel. 972 59 02 63

Crema de carbassa amb
encenalls de foie

(*) Amanida de formatge emporita,
codony i vinagreta de satic
Llug a I'all cremat amb
verduretes al vapor

Filet de vedella de Girona

amb figues i mils fulls de patata
Sorbet de Mojito

Pastis 25 aniversari de la
Mostra Gastronomica

Aigues Font Vella, café

Celler: Vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Preu: 38 = (IVA inclos)

'Fonda Siqués
Restaurant Cal Parent

. Av. President Lluis Companys, 6-8
17850 Besalu - Tel. 972 59 01 10

Amanida de pages
(*) Cruixent de botifarra
amb crema de cigrons
. Aurros caldés amb ceps
- Estofat de senglar
| Pastfs del 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
i Aigies Font Vella, café
- “sss Celler: Vi negre Sinols Crianga
- D.O. Emporda

~
- 1
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Preu: 28 @ (IVA inclos)

Pa de fajol sucat amb tomata i llonganissa
,,f Carpaccio de tonyina amb vinagreta de soja

—

‘Restaurant
Font Moixina

Paratge de la Font Moixina
17800 Olot - Tel. 972 26 10 00

Tapeta del dia

Escudella barrejada

Flam tebi de bolets amb

oli d'alls i enciams

Filet de porc amb salsa de pinya
(*) Crema de M. Lluisa i textures de poma
Pastis 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Preu: 32 a (IVA inclos)

urant
Hostal dels Ossos

Ctra. de Santa Pau, km. 2,7
17812 Batet de la Serra
Tel. 972 26 61 34

Cullereta de cabell d’angel

amb serrat d’ovella

Crema de carbassa

Coca de full de fajol amb ou de pages
Amanida de fesols de Santa Pau amb
cansalada virada

de porc i cargols

Mousse de iogurt de La Fageda amb poma
Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

Preu: 31 a (I\VA inclos)

aurant
Oliveras

C/ Pau Claris, 13 - 17850 Besalu
Tel. 972 59 03 92

(*) Timbal de musclos i patata confitada
amb rossinyols

Crema de fesols de La Garrotxa

amb botifarra negre

Llobarret al forn amb salsa de gambes

i patata de la Garrotxa

Espatlla de xai de ramat al forn

amb castanyes i trompetes de la mort
Coca de Ratafia amb escuma de formatge
Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

Preu: 24 a (IVA inclos)

urant
La Curenya

Ctra. Santa Coloma - Olot, km 57

17172 Les Planes d’Hostoles
Tel. 972 44 84 11

(*) La Piruleta de llardons acompanyada
amb una copa de cava rosat
Castell de Peralada
El medall6 de formatge de cabra amb foie
i carpaccio de poma
El trossejat de cua de bou
a la cervesa negra Keks de fajol i ratafia
. Lacrep de iogurt de La Fageda
amb mel de romani i fruits secs
Pastis del 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
-y Aigua Font Vella, café
Celler: Vi negre Sinols Crianga
J D.O. Emporda

Preu: 35 a (IVA inclos)

(*) Parmentier de patata méra amb costell6

i
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Preu: 29,96 = (IVA inclos

L —

Preu: 28,50 a (IVA inclos

Preu: 32,90 = (IVA inclos

= |
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urant
Ca La Matilde

Ctra. d'Olot, 42
17174 Sant Feliu de Pallerols
Tel. 972 44 42 69

(*) Confitat de pedrers d’anec,
naps negres i rovellons

Amanida de contrastos amb gelats
de pebrot del piquillo i anxova

Cua de bou estofada amb rossinyols
Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

urant
L'Hostalet

C/ De Vic, 18
17177 Hostalets d’en Bas
Tel. 972 69 00 06

Crema de carbassa amb serrat d’ovella
Les tres coques d’Hostalets

(*) Espatlla de xai de raca ripollesa,
cuita a baixa temperatura, amb salsa
de ratafia, cebetes caramelitzades

i rossinyols

Sopeta de caqui amb gelat de taronja
sanguina

Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

urant
Sant Miquel

Mas Colomer, s/n
17176 Sant Esteve d’en Bas
Tel. 972 69 01 23

Premsat de sardines amb pebrot escalivat
i fesols de Santa Pau amb olivada
Suquet de congre amb patata Méra
Mil fulls de vedella i carbassa amb salsa de
ratafia i xips de moniato
(*) Sopeta de taronja sanguina amb sorbet
de caqui i cruixent de Tortell d'Olot
Pastis 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
Petites bogeries volcaniques:
- Greda de fajol i pinyons.
- Bombons de xocolata i ratafia
- Carquinyolis de farro blanc de la garrotxa
- Navol de ratafia
Aigua Font Vella, cafe
Celler: Vi negre Sinols Crianga D.O. Emporda

‘Restaurant
———__ La Francesa

C/ Del Pi, 27 (Ctra. d’Olot-Sta Pau, km. 3)

17811 Santa Pau - Tel. 972 26 22 41

Fetge gras d’anec amb codonyat
Amanida amb bolets a la vinagreta

i bacalla esqueixat amb oli de pinyons
Magret d’anec amb reducci6 de Ratafia
Russet i peres al vi

(*) Crema de llet d’ovella ripollesa amb estofat
de fruits vermells

Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, café

Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

urant
» L’Alba

C/ Església, 5
17174 Sant Feliu de Pallerols
Tel. 972 44 43 32

Crema de bolets de temporada
Arros cremos amb botifarra negra
de Ca la Montserrat

(*) Farcellet de pasta filo amb rostit
d'anec i fetge gras

Segon plat: a escollir de la carta
Pastis 25¢ aniversari de la

. Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

"Fonda Barris

Ctra. de Torello, s/n
17176 Joanetes
Tel. 972 69 00 64

(*) Carpaccio de pernil amb alberginia
escalivada i oli de pinyons
Patates de la Vall farcides de carn
Espatlla de xai al forn amb bolets
Pastis 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
Aigua Font Vella
= Celler: Vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Preu: 28,50 = (I'\VA inclos

J "Restaurant

Can Morera
= Ctra. de Santa Coloma, 10

17178 Les Preses (Vall d’en Bas)
e Tel. 972 69 48 02

Sopa de farina de blat de moro
(*) Trinxat de patata i col amb
cruixent de cansalada
Galta de porc amb nap negre
de muntanya
. Laminat de taronja amb nous
Pastis 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica
J Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Preu: 25 = (IVA inclos)

Cal Sastre

Placa dels Balls
17811 Santa Pau
Tel. 972 68 04 21

Copa de cava de benvinguda

(*) Crema de fesols de Santa Pau

i brandada d'olivada

Crema de broquil amb musclos de roca,
escopinyes i gambeta de Palamds
Carxofa farcida de botifarra amb
bolets i salsa de ceps

Mil fulls de galta de vedella i formatge
de cabra Mas Farrd

Pastis 25¢ aniversari de la

Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, café, petits fours
Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

Preu: 37,45 o (1A inclos



PRES T, LABORADORES DE Restaurant Pastisseria-Cafeteria
"ASSOCIAC "HOSTALATGE DE LA GARROTXA Can Xel La Nevateria
Ctra. de Santa Pau, s/n C/ Pati, 3 - 17800 Olot
17800 La Cot (Santa Pau) Tel. 972 27 27 45

Tel. 972 68 02 11

(*) Cafe i petits fours:
Macarré de ratafia amb nous
Ravioli liquid de llet d’ovella

Crema de carbassa amb crostillons
de cansalada
(*) Canelons de bolets i tofona amb

vinagreta de ceba tendra amb C,afé - . L
Galtes de porc al forn amb verduretes gableelde fajol amb figues i nvol
eme

Pastis 25¢ aniversari de la
Mostra Gastronomica

Aigua Font Vella, cafe

Celler: Vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda

ggat%‘fffu”t 252 MOSTRA GASTRONOMICA
Urbanitzacié La Cometa, s/n DE LA GAR ROTXA

17855 Montagut

Tel. 972168 74 20 25 anys! Gracies a la uni6 de diferents professionals dels
(*) Coca amb mat6 de Montagut nostres establiments, on el col-lectiu Cuina Volcanica hi té

| fruits de tardor amb una copa de els seus origens, la Mostra Gastronomica de la Garrotxa s’ha

cava de benvinguda . ; ° o S
Parmentier de verduretes convertit en I'esdeveniment gastronomic de referencia de la

Morro de bacalla guisat amb fesols, comarca, i un dels més significatius del nostre pais.
tripa de bacalla i peu de porc

Filet de porc iberic a la brasa amb una
salseta de mostassa i cebetes del platillo

Una crema com les d’abans amb :
uns cruixents de canyella Enguany es lliuraran els volcanets a:

Pastis 25¢ aniversari de la , . . .
Mostra Gastronomica Volcanet d'or: Sr. Pep Nogué. Cuiner i gastronom,
Aigua Font Vella, cafe investigador i defensor del productes del territori
gegeréxl)zig;e Sinols Crianga enla gastronomia.

Volcanet d’argent: Programa radiofonic “Tapias Variades”
Restaurant de Catalunya Radio, dirigit per Pere Tapias,
comunicador i periodista, difusor de la gastronomia

La Torre deIS TI I . |€I‘S en totes les seves vessants.

Paratge de la Torre C-63 km. 54
17172 Les Planes d’Hostoles
Tel. 972 44 80 10 Mobil 606 805 220 També es fara un homenatge a la familia Pararols- Colomer

Restaurant exclusiu ,obert per encarrecs , de I'establiment associat Restaurant Can Guix, pels gairebé
grups, banquets, etc. 50 anys al servei de I'hostaleria de la ciutat d’Olot.

(*) Pastis 25¢ aniversari de la Mostra
Gastronomica de la Garrotxa

Desitgem que ens pugueu acompanyar en aquest acte de
celebracio, on a banda d’una bona degustacio gastronomica,
també podreu gaudir dels diferents actes programats.

Bar
Sa Dragonera

Placa Catalunya, 4
17800 Olot - Tel. 972 27 40 26

(*) Coctel “Adaptacié del bitter”




