Restaurant Bar
La Curenya Hostal del Sol

Ctra. Santa Coloma - Olot, km 57 Ctra. Olot - Ripoll, s/n
17172 Les Planes d’Hostoles 17800 Olot
Tel. 972 44 84 11 Tel. 972 26 78 79
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Gelat de tomata confitada i oli d'oliva
amb cruixent de pa de farro, encenalls

Cremos de castanyes amb bolets i
moniato escalivat
Amanida de tardor

de pernil ibéric i formatge de cabra de la
Garrotxa.
. Torrada amb pa o coca de pagés dels

Cuixa d'inec confitada acompanyada amb
ceba dolca
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D.O. Emporda
Cafe Aigua
Celler: copa de vi negre Sinols Crianga

D.O. Emporda
Cafée i tap de ratafia Russet
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27> MOSTRA GASTRONOMICA DE LA GARROTXA

17AST LA CANYA e S D’SPU’G En el transcurs del sopar es lliuren els Volcanets, unes distincions que s’atorguen des de 1995 a les persones
NICOT Foierrbipi-d, C/ Riara Rimau, 2 1 empreses que collaboren en la difusié de la Garrotxa arreu del mon.
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Volcanet d’Or — Unio Esportiva Olot, per la seva trajectoria esportiva i 'ascens a la 3* divisi6. I per la promocié que fan
de la ciutat d’Olot i la comarca de la Garrotxa a través de Pesport.
Volcanet d’Argent — Cafés Callis, empresa familiar dedicada a la torrefaccio i venda de café des de 1962.
Sempre prioritzant la qualitat i el bon servei per a tots els seus clients.
També es fara homenatge a la familia Ocafia-Recio de

. - — - * ( ) establiment associat Restaurant I.’Alba de Sant Feliu de Pallerols
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Desperta’t a la Garroixa

Gaudeix del sopar cloenda de la Mostra i d’una nit d’hotel amb esmorzar inclos
pel preu especial de 80€ per persona.

HOTEL RIU OLOT

HOTEL BORRELL

HOTEL CAN BLANC

HOTEL LA PERILA

Pots consultar les dades dels establiments a la web de I’ Associacido www.garrotxahostalatge.cat




SOPAR CLOENDA DE LA
27a MOSTRA GASTRONOMICA DE LA GARROTXA

Dimecres 30 de novembre de 2011 a les 20:30h
al restaurant La Deu d’Olot

' Cremos de castanyes amb bolets
A1 moniato escalivat ?
La Curenya |
w " Canel6 d'inec amb

salsa de bolets
Fonda Siqués

Gelat de tomata confitada i ol
d'oliva amb cruixent de pa de
farro, encenalls de pernil ibéric i
formatge de cabra de la Garrotxa
Hostal del Sol

=
ﬁ- -'-. e Suquet de patates mores amb

cabra de mar i lenegues
L'Hostalet

Sopa de pastor amb tofona
d'hivern
Can Xel

Tartar de bou ecologic
de la Garrotxa amb
rovellons confitats
Hostal dels Ossos|

Parfait Mar i Muntanya
Self La Garrotxa

Fesolet de I'ull ros

amb atengada

Can Morera
Carpaccio de peu de porc amb -
fetge gras, oli de pinyons i - h’-':..' '

cruixent de ceba
Font Moixina

Plat recordant els anys 60:;
amanida, patata dek

la Deu i pollastre

La Deu

Sepia guisada amb pilotilles
de senglar
L'Alba / Ca la Matilde

Porcell cuit a baixa
temperatura amb salsa de |
citrics 1 cebetes glacejades

La Quinta Justa/Sant Miquel ¥

 Esponjés de iogurt de la Fageda

amb crema de carbassa i
| mandarina
Fonda Barris

Vaset de textures de delicies
de poma amb panses, canyella
i full cruixent de fruits secs
Oliveras

Pastis de formatge amb
fruits vermells
Cal Sastre

Vaset de crema de llimona

1 xocolata blanca

Vaset de cacau i filo de trufa
de blat de moro

Curia Reial

Coctel de café i ratafia
Sa Dmgﬂnﬂra

Pa de farro de la
Vall de Bianya

Pa Nisia» ’ ‘\:,.i

Les begudes oficials de la 27a Mostra Gastronomica de la Garrotxa:
Cervesa San Miguel 1516
Celler Trobat Rosat Brut - Bodegas Trobat
Vi Sinols blanc 2010 - Empordilia Samsa 2009 - Oli de Pau
Celler Empordalia D.O. Emporda
Celler Trobat Brut Nature Reserva - Bodegas Trobat
Cafes Callis - Ratafia Russet - Sinols Garnatxa
Aigiies Font Vella

Plat commemoratin 27a Mostra Gastronomica gentilﬂsa de Suministres Girona
Preu de venda del tiquet del sopar: 55€

Informacio, reserves 1 venda:
Sccretariat de I'Associacid d'Hostalatge de 1a Garrotxa / Turisme Garrotxa
Avda. Onze de setembre, 22 2a planta - 17800 Olot
607 401 947 / 972 27 16 00 » info(@garromxahostalatpe.cat

I a tots els establiments participants a la 27a Mostra Gastrondmica de la Garrotxa

3
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k

Restaurant
La Deu

Ctra. de la Deu, s/n 17800 Olot
Tel. 972 26 10 [l4

Plat recordant els anys 60: amanida,
patata de la Deu i pollastre

Morro de bacalla volcanic
L
Cua de bou amb sepia

| Cruixent de fajol amb escuma
! de ratafia Russet

0
Tulipa de gelat de iogurt de
La Fageda amb gerds

Paial gua Font Vella

\ Celler: vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Cafe

Restaurant-Self

La Garrotxa

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

Parfait Mar i Muntanya

Suquet de patata amb sépia

Crep farcit de botifarra esparracada i fesols
Pollastre de pagés a la catalana

Mousse de formatge Mas Farrd amb fruits
vermells i cruixent de fajol

Pa i aigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Cafés

Nota: Cal fer reserva

' Restaurant

La Quinta Justa

Passeig de Barcelona, 7 - 17800 Olot
Tel. 972 27 1209

Cruixent de tubercles

. S{}[::-r:ta de carbassa amb micuit de fetge gras

d'anec i cruixent de botifarra nepra

Coca dels Hostalets amb amanida de tardor i
formatge emporita

Cremos de patata amb rap llagostinati oli de picada
Porcell cuit a baixa temperatura amb salsa
de citrics 1 cebetes glacejades

Sopeta de taronja agra amb sorbet de caqui i

| tortell d'Olot

Petites Bogeries Volcaniques (navol de ratafia,
bombd de ratafia amb blat de moro, carquinyoli
de farro de la Vall de Bianya, greda de fajol)

Pa i aigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Cafe

Tanila Compleria

Fonda Siqués

Restaurant Cal Parent

Aw. President Lluis Companys, 6-8
17850 Besala - Tel. 972 59 01 10

Tapetes de benvinguda

Copa de cava brut

Carpaccio de ceps a la vinagreta de poma
Bolets saltejats amb carbassa

Pebrot del piquillo farcit de trinxat de col,
botifarra de perol i bolets de temporada
Canel6 d'anec amb salsa de bolets
Cansalada 18 hotes de coccid sobre bolets
estofats

Civet de senglar amb bolets

Carpaccio de pinya amb gelat fet a casa i fruits secs

Pa i aigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Cafe

Preu: 31,50€ (IVA incld

Paratge de la Font Moixina

17800 Olot - Tel. 972 26 10 00

| Petit entrant de ternpnra::la

Carpm,-:,m de peu de porc amb fetge gras,
oli de pinyons i cruixent de ceba

Melos de vedella al vi negre de 'Emporda
sobre llit de patata
Mousse gelada de ratafia i nous

Pa i aigua Font Vella

"% Celler: vi negre Sinols Crianga
" D.O. Emporda

Cafe

Restaurant
Hostal dels Ossos

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

Cullereta de cabell d'angel amb Serrat d'ovella
Fesols de Santa Pau amb bolets de tardor
Crema de carbassa amb oli de julivert
Tartar de bou ecologic de la Garrotxa
amb rovellons confitats

Brad de xai amb patata i ceba

Mousse de iogurt de la fageda amb crumble

de fajol

o8 Pa de llenya (Forn Rebull)
» Aigua Font Vella

= Celler: vi negre Sinols Crianga
. D.O. Emporda

Cafe

Restaurant

Oliveras

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

Tapeta per picar

Patata, carn de perol i fesols de Santa Pau
Calamarsets a la seva tinta amb bolets variats
Filet de xai a la brasa amb ombal d'escalivada
Vaset de textures de delicies de poma amb
panses, canyella i full cruixent de fruits
secs

Pa i aipua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Café

Restaurant

Curia Reial

Placa de la Llibertat, 14

17850 Besali - Tel. 972 59 02 63

Crema de carbassa amb espurnes fetge gras
d'anec

Lluc a la muselina de mel

Mils fulls de confit d'anec amb trompetes
de la mort

Gratinat de maduixes

Pa 1 Aigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianga
D.O. Emporda

Café

Vaset de crema de llimona i xocolata
blanca

Vaset de cacau 1 filo de trufa de blat de
TTOT

Preu: 30€ (IVA inclos)

—_ Restaurant

Ca La Matilde

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

Crema de fesols de Santa Pau amb cruizent
de cansalada
Sépia guisada amb pilotilles de senglar

' Galta de vedella guisada amb ceps

Pastis gelat de torrd amb reduccio de ratafia
Russet

4 Paiaigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianca

4 D.O. Emporda

Café i tap de ratafia

Restaurant
L’Hostalet

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

Suquet de patates mores amb cabra de
mar i llenegues

Les tres coques d'Hostalets

(Galta de porc cuita a baixa temperatura amb
compota de poma i naps agredolgos
Sorbet de llimona 1 romani, nous i iogurt de
llet d'ovella

Pa dels Hostalets

Aigua Font Vella

Celler: Vi negre Sinols Crianga -
D.O.Emporda

| Cafe

Restaurant
Sant Miquel

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

Crema de carbassa amb llardons de la mocada

£ ¥ cruixent
B Paté d'oca en crosta amb amanida
*%£ Porcell cuit a baixa temperatura amb salsa
" de citrics i cebetes glacejades

Pastisset de xocolata amb gelat de ratafia
Petites bogeries volcaniques (nivol de ratafia,

© bombd de ratafia, carquinyoli de farro de la

Vall de Bianya, greda de fajol)

Pa i Aigua Font Vella

Cellet: vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Cafe

Taula compleria

Restaurant
Can Xel

Ctra. de Santa Pau, s/n
17811 Santa Pau (La Cot)
Tel. 972 68 02 11

Sopa de pastor amb tofona d'hivern
Suprema de llug amb bolets escabetxats
Melos de vedella amb salsa de ratafia
Gelat de torrd amb iogurt de La Fageda i
xocolata

Pa i Aigua Font Vella
Cellet: vi negre Sinols Crianca

P D. O. Emporda

Preu: 24€ (IVA inclos)

Preu: 37,80€ (IVA incld

Restaurant
L’Alba

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

" Aperitiu - Llesqueta de pa amb llonganissa

de Sant Feliu de Pallerols

Arros cremos de botifarra negra de Ca
La Montserrat

Sépia guisada amb pilotilles de senglar
Postres a escollir

Pa i aigua Font Vella
Celler: copa de vi negre Sinols Crianga

& D.O. Emporda

Cafe

Fonda Barris

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

Coca amb escalivada i anxoves

Patates farcides de carn

Rostit de conill amb pilotilles i bolets
Esponjos de iogurt de la Fageda amb

crema de carbassa 1 mandarina

Pa 1 Aigua Font Vella

Celler: Vi negre Sinols Crianca
D.O. Emporda

Café

Minim 2 persones

Restaurant
Can Morera

Ctra. de Santa Coloma, 10
17178 Les Preses (Vall d’en Bas)
Tel. 972 69 48 02

Simfonia de tardor amb fruita de temporada
Fesolet de 1'ull ros amb arengada

Galta de vedella amb salsa de bolets

Gelat de iogurt de la Fageda amb granissat
de taronja

Tast d'ametlles i avellanes torrades amb foc

# dellenya

Pa 1 Aigua Font Vella

: { eller: vi negre Sinols Crianca

"~ D.O. Emporda

P ﬂ Café o infusions

Restaurant
Cal Sastre

Plaga dels Balls, s/n
17811 Santa Pau
Tel. 972 68 04 21

Aperitiu de benvinguda (copa de cava inclosa)
Crema de carbassa amb vieira 1 oli de vainilla
Trinxat de col 1 patata amb botifarra negra
Bacalla amb mel, panses i pinyons

Jarret de xai al forn

Pastis de formatge amb fruits vermells

Pa i aigua Font Vella

Celler: vi negre Sinols Crianga
D.O.Emporda

Cafe
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