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Alella, Arenys de Mar, Arenys de Munt,
Argentona, Cabrera de Mar, Cabrils, Caldes
d’Estrac, Calella, Mataro, Palafolls, Premia de
) Dalt, Premia de Mar, Sant Andreu de Llavaneres,
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Sant Cebria de Vallalta, Sant Pol de Mar, Sant
Viceng de Montalt Teia, Vilassar de Dalt
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Benvinguts a la Costa de Barcelona-Maresme, una
comarca per visitar tot l'any, amb un clima excellent.
Combina la riquesa d'una zona turistica reconeguda
internacionalment per platges de bellesa mediterrania
amb actius ports esportius, la cultura, la gastronomia, les
tradicions de les festes populars i el verd de tres parcs. Us
desitgem una feli¢ estada a la nostra terra i esperem que
quan marxeu hagiu conegut el Maresme de més a prop.

EL Maresme és una de les grans hortes del pais, ric en
productes de la terra, com ho demostren les més de 50
jornades gastronomiques que hi ha programades al llarg
de Lany, testimoni de la riquesa i la varietat de la cultura
culinaria de la comarca. Alguns dels seus productes han
adquirit bona fama, com ara els pesols de la floreta i els
garrofal, al voltant de Sant Andreu de Llavaneres, Caldes
d’Estrac i Matard; les maduixes de la Vallalta, a la zona
de Sant Cebria de Vallalta, Sant Iscle de Vallalta, Sant
Pol de Mar, Arenys de Munt i Canet de Mar; les cireres
d’en Roca d’Arenys de Munt (a la primavera); el peix i el
marisc i el tomaquet Montserrat o pometa del Maresme
(a Uestiu); els calamars, les gambes, els escamarlans i les
cloisses d'Arenys de Mar; les mongetes o fesols del ganxet
de Malgrat de Mar i Palafolls, i els bolets del Maresme (a
la tardor).

La cuina, amb predomini de suquets de peix i estofats
amb les hortalisses propies de la terra, té un complement
acreditat: la denominacié d'origen d'Alella, famosa,
sobretot, per la qualitat dels vins blancs. La DO Alella és
una vinya urbana, ubicada entre el mar i la muntanya. La
varietat de raim autoctona que identifica aquest territori
és la pansa blanca. Els vins blancs perfumats i lluents
sén els més caracteristics d’Alella, secs o dolcos. Per a
l'elaboracio dels rosats i els negres la varietat principal
és la garnatxa negra. Per descobrir els secrets d’aquest
excel-lent vi i el singular paisatge de vinya es poden
visitar els vuit cellers de la denominacié. També es poden
tastar a la Festa de la Verema d’'Alella o a les activitats
de la Setmana del Vi, al mes de setembre, i a les Jornades
gastronomiques del vi DO Alella, al mes de marg.

Cal destacar U'existéncia de l'inic restaurant amb estrelles
Michelin al Maresme: el Sant Pau, a Sant Pol de Mar, amb
tres estrelles.

Consorci de Promocio Turistica Costa del Maresme
www.costadebarcelonamaresme.cat/gastronomia

© Vicens Tomas




La comarca del Maresme, tradicionalment, ha estat des de
semprevinculadaal'agriculturaialapescais’hanconsiderat
aquests sectors com a activitats economiques importants,
que en els Ultims anys s’han relacionat intimament amb el
sector turistic, gastronomic i cultural.

Els generadors de productes de la terra i el mar i els
artesans alimentaris tenen un valor extraordinari pel fet de
situar-se entre l'economia i la cultura, i representen un actiu
important per a la comarca. També permeten donar valor
afegit als productes agraris locals i sovint sén un reflex del
patrimoni cultural i de la tradicio dels municipis.

Per donar suport al sector, el Consell Comarcal del Maresme
i la Diputaci6 de Barcelona treballen conjuntament en
el projecte Xarxa Productes de la Terra, que inclou una
serie d'accions que han de servir per donar a coneixer els
productes alimentaris de qualitat que es fan al Maresme i
millorar-ne la seva comercialitzacio.

La mongeta del ganxet és un dels productes d'horta
del Maresme que té Denominacié d’'Origen Protegida
(DOP), un reglament que vetlla per tal que es compleixin
tots els requisits necessaris, des de la produccio fins a la
comercialitzacio, per aconseguir un producte de maxima
qualitat.

La mongeta del ganxet es caracteritza per tenir forma de
ronyé, és aplanada i de grandaria mitjana. EL gust suau,
fi i persistent, la seva untuositat i una pell molt fina,que
practicament no es nota, fan de la mongeta del ganxet un
dels llegums més apreciats a Catalunya.

Tot i que es conrea a nombroses comarques de Catalunya,
nomeés al Maresme, el Vallées Oriental i Occidental i una
petita part de la Selva, la mongeta del ganxet esta protegida
per la DOP, la qual cosa garanteix la maxima qualitat del
producte. També és en aquestes comarques on es dona
la major part de la produccio, una bona part de la qual es
comercialitza mitjancant les cooperatives agraries.

A continuacio6 es relacionen els productors de mongeta del
ganxet del Maresme que sén inclosos al cens de productes
de la terra i artesania alimentaria del Maresme.

Per trobar tota la informacié sobre els “Productes de
la Terra” -productes, productors, receptes, restaurants-
consulteu el web www.ccmaresme.cat/productesdelaterra

Consell Comarcal del Maresme

Els establiments marcats amb aquesta identificacio

impulsat pel Consell Comarcal del Maresme

del Maresme que, voluntariament, demostren el

AQUI SERVIM

productes de la terra

MARESME
(]

en un valor afegit de la seva cuina.

www.ccmaresme.cat/productesdelaterra

s'acullen al programa "Aqui servim productes de la terra”

La Campanya Aqui Servim Productes de la Terra Maresme
2015 és una campanya de reconeixement dels restaurants

compromis amb els productes de la nostra terra i que fan
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Qrienys de unt
LLUIS FIDEL COLOMER
937939176/ lluisfidel@hotmail.com
ENRIC MAJO FERRAN

93793 80 28 / enr4433@gmail.com

a

CAN BELLATRIU

93797 00 72 / bellatriu@hotmail.com
GRANGES LES ESCOMES

93797 21 54 / agroargent@telefonica.net
HORTA CAL ELIES

615 500 283 / calelieseco@gmail.com

(Altres g
Cabren de Mo

CAN SALA D'AGELL

93 759 01 44 / cansalaagell@gmail.com

EL SINDICAT DE CABRERA DE MAR

93 759 01 49 / elsindicat@elsindicat.cat
HORTICULTURA NOE SCP

609 469 215 / noexufre@hotmail.com
VERDURES RIBOSA DE CALS FRARES
93759 05 93 / calsfrares.ribosa@gmail.com

O

Preducters Tewutew DOP

s del Maresme

lalghat de Mo
AGRICOLA EL PROGRES GARBIi SCC
937654112/ xavierprogresga@progresgarbi.com

P

CONCA DE LA TORDERA SCCL

937620352/ cooperativa@concadelatordera.com
HORTA SOMS

9376201 35/ info@hortasoms.cat

[
Pineda de Mo
COOPERATIVA AGRICOLA DEL MARESME SCCL
93767 04 02 / sindicat93@hotmail.com

Sant Qndrew de Llovaneres

HORTA FAMILIA RABASSA

9379267 71/ frabassa@gmail.com

HORTA MARRE

93792 67 47 /immagomez@hotmail.es
HORTA GRAUPERA

93792 85 97 / verdures@hortagraupera.com

Sant Cebrun de Uallnlto

CAL MOLINE

93763 00 61 / aleix_8_21@hotmail.com
CA L'ESTRANY

93766 07 76 / jaumepla59@hotmail.com

AGRARIA BAIXA TORDERA
937640043 / agraria@cooperativaagrariatordera.cat

Sante Susanne
AGRICOLA DE SANTA SUSANNA SCCL
93 767 84 40 / agrisantasusanna@wanadoo.es

[ Y
Teiv
L'HORT D'EN PAU
93 555 39 47 / lhortdenpau@gmail.com
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Ous estrellats sobre fesols del ganxet, amb.
o 0,

foe visfonn

Ingredients:

250 g de fesols del ganxet

2 trossos de foie d’anec

(80 grams en total)
2 ous

0000

Preparacio:

En una paella sense oli, hi coem el foie d’anec fresc que s'anira
desfent.Quan creiem que ja tenim prou greix, retirem el foie cuit.
Ara hi afegim els fesols, que ja tenim cuits i calents, a la paella i
els remenem. Fregim dos ous, que no quedin torrats. Emplatem
els fesols i els trossos de foie, i per sobre hi esparraquem els
ous, i si voleu podeu ratllar tofona per sobre.

Restaurant Quatre rellotges, Argentona

Harmonia vi DO Alella: Gran Miguet del celler Can Roda.
Escumos de Pansa Blanca, amb un pas en boca molt elegant
de carboni present ben integrat. De diversos aromes que ens
poden dur a records de fruits secs, fruita madura i tocs de
pastisseria. Aquest escumos el recomanem prendre sobre uns
8°C, deixar-lo sense glaconera per anar veien una agradable
evolucié que ens anira acompanyat perfectament amb la
diversitat ben homogeneitzada dels grans productes.

Ingredients per a 6 persones:

¥, kg de fesols del ganxet / 2 confits d’anec / 3
botifarres del Pages / 5 grans d’all /1 ceba / 1-2
culleretes de tomaquet concentrat/ 4 cullerades
de pa ratllat / 30 g de mantega / aigua / oli
d'oliva / sal / 1 branqueta d’orenga fresc / 1 fulla
de llorer

Preparacio:
En el moment de cuinar els fesols, s’han d’escérrer i introduir-los
en una cassola amb abundant aigua i un polsim de sal. S'afegeix
la ceba tallada en juliana i 4 grans d’all pelats i sencers. S'hi
afegeix el tomaquet concentrat, una branqueta d’orenga fresc,
una fulla de llorer i una mica de greix del confit. Es couen els
fesols a foc suau durant una hora i mitja.

Es tallen a trossos les botifarres i se salten en una paella amb
un raig d'oli d'oliva.

Es tallen els confits a trossos.

Es posa en una cassola de fang les botifarres, el confit i els fesols.
S’empolsega per sobre amb pa ratllat i s'escampen uns trossos
de mantega. Cal posar-ho al forn a 220° C durant 20 minuts.

Es porta la cassola aixi a la taula i se serveix al moment.

Restaurant Les Terrasses, Alella

Harmonia vi DO Alella: Costa del Maresme 2008 del celler
Alella Vinicola.

Garnatxa negre de personalitat maresmenca. Ben identificada
amb aromes d’herbes com el romani, la farigola, sobre uns
tocs balsamics que el fan fresc i de bon equilibri amb la fruita
vermella confitada, signe de paisatges calids. EL recomanen
decantar i gaudir glop a glop amb la Caussolet aquest hivern.




RESTAURANT LES TERRASSES
Hotel Porta d’Alella

Av. Sant Mateu, 5-9
www.hotelportadalella.es
info@hotelportadalella.com
Diumenges nit, dilluns i dimarts
tancat

Ment:

Amanida Gascona (mesclum amb
tomaquet cherry, pedrers confitats,
pinyons, pernil d'anec, virostes de
foie i vinagreta de gerds)
Cassoulet del ganxet (cassola de
fesols del ganxet cuinades amb
confit d'anec, botifarra del Pages,
salsa de tomaquet i gratinat)
Pastis Tatin de poma

Aigua, vi Lys i cafés

Preu: 25 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» 28 de novembre: Visita guiada
“Alella 1.000 anys d’historia:
Marquesos, barons i senyors
d’Alella”.

Hora: 10:30 h. Preu: 4,5 €

» 12 de desembre: Enotast “Els vins
per prendre el Cap d’Any”.

Hora: 13h. Tast de laia Rosa
(Serralada de Marina) i Privat Rosat
(Alta Alella) amb foie i neules.

» 19 de desembre: Visita guiada
“Alella 1.000 anys d’historia: Creus
de pedra”.

Hora: 10:30 h. Preu: 4,5 €

Lloc de trobada, inscripcions i
informacio:

Oficina de Turisme d’Alella
Tel. 93 555 46 50
www.alella.cat/turisme

Qnenys de Mo

RESTAURANT ATZARA

C/ Riera Bisbe Pol, 21

Tel. 93795 85 44

Fesols del ganxet amb cloisses i
bacalla a l'estil Atzara

Preu: 11,50 € (IVA inclos)

CASA DEL MAR

ZONA Port, s/n

Tel. 937923546

Dilluns, dimarts i dimecres nit tancat
Cassoleta de calamarsets amb
fesols del ganxet

Preu: 9,50 € (IVA inclos)

RESTAURANT LA LLAR

C/ De la Font, 11-13

Tel. 937921614

Dimecres tancat

Bacalla a la llauna amb fesols del
ganxet

Preu: 9,95 € (IVA inclos)

LA MAR DE TAPES

C/ Riera Bisbe Pol, 88

Tel. 93 5155207

Tapa de fesols del ganxet amb
sofregit de musclos

Preu: 8 € (IVA inclos)

CLUB NAUTIC D’ARENYS

Zona portuaria, s/n

Tel. 9379583 57 -663 9349 59
Vespres tancat excepte divendres i
dissabte nit

Fesols del ganxet amb cansalada
Preu: 8 € (IVA inclos)

VINTAGE RESTAURANT

C/ Bisbe Catala, 2

Tel. 937925156

Dimarts tancat

Fesols del ganxet amb cloisses
Preu: 12 € (IVA inclos)

Disponible al menu a escollir entre
quatre primers, quatre segons,
beguda i postres

RESTAURANT CAN MAJO
Passeig de Ronda, 5 .
Tel. 937923154

Dimecres tancat

Menu:

Empedrat o bé canalé d’alberginia
amb ventresca de tonyina

Fesols del ganxet amb cloisses i
gambetes o bé cassoleta de rap
guisat amb mongetes

Postres de la casa

Preu: 28 € (IVA inclos)

RESTAURANT EL CORO

C/ Frederic Marés

Tel. 9379203 27

Diumenges i festius tancat
Fesols del ganxet amb bolets i
botifarra

El plat s'oferira al menu del

dissabte a 16,90 € (IVA inclos), petit
aperitiu, un primer entre els quals
hi haura mongetes a escollir, un
segon, unes postres, pa i beguda

RESTAURANT NOU DE NOU
C/ Sant Antoni, 9

Tel. 93792 44 25

Dimarts i dimecres tancat
Fesols del ganxet amb ossobuco
Preu: 10 € (IVA inclos)

BARENOSTRUM

Riera Pare Fita, 117

Tel. 937920019

Fesols del ganxet amb botifarra
negra i cansalada

Preu: 8 € (IVA inclos)

RESTAURANT CAL XAVI

C/ Pau Costa, 16

Tel. 937923850

Dilluns tancat

Carn a la brasa (tipus xurrasco)
amb fesols del ganxet + copa de vi
de la casa

Preu: 10 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:
Diumenge 13 de desembre: Fira
brocanters de 10 a 14 h davant
del Calisay i visita guiada Arenys
Indiana (reserves a l'oficina de
turisme 93 795 70 39 - turisme@
arenysdemar.cat)
» Dissabte 19 de desembre: Fira de
Nadal

v
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RESTAURANT L'ERA

C/ Torrent d’en Puig, 11

Tel. 9379501 14
info@lerarestaurant.com

Plats:

Platillo de calamarsons amb
rossinyols i fesols del ganxet 14 €
Calamars farcits amb carn del
perol i ceps amb fesols del ganxet
18 €

(IVA inclos)

RESTAURANT SUBIRANS

B° Sobirans, 1

Tel. 937951290
www.restaurantsubirans.com
restsubirans@hotmail.com
Dimecres i dijous tancat

Plats:

Mongetes del ganxet amb
cansalada a la brasa 6 €

Truita de mongetes amb botifarra
negra 6 €

Botifarra a la brasa amb mongetes
del ganxet 7 €

(IVA'inclos)

Altres visites recomanades:

» Parc de Can Jalpi: Arbre de
Guernika, far, jardins i llac

» Al'edifici la Central: col-lecci6 de
fauna vertebrada Jordi Puigduvi i
Centre d'Informacio del parc del
Montnegre i el Corredor

QUATRE RELLOTGES
RESTAURANT

Cruilla de carreteres C1415c amb
BV5106

Tel. 93757 41 94
quatrerellotges@gmail.com
Els vespres i dilluns tot el dia
tancat

Ous estrellats sobre fesols del
ganxet, amb foie i tofona
Preu: 14 € (IVA inclos)

RESTAURANT SANT JAUME
Sant Jaume, 13 Baix

Tel. 93797 0001

Dimarts tancat

Plats:

Mongetes del ganxet amb
cansalada i rossinyols

Mongetes del ganxet amb cloisses
i all tendre

Preu: 10 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Museu del cantir

www.museucantir.org

» Rutes i llocs d’interés d’Argentona

www.argentona.cat/vineargentona

00000000

RESTAURANT CALS FRARES
Cami de Santa Elena, 28

Tel. 937590593
www.calsfrares.com.es
calsfrares.ribosa@gmail.com calestrany@gmail.com

Tancat els vespres Diumenge nit i dilluns tot el dia,
Plats: excepte festius tancat

Fesols del ganxet saltats amb Plats:

bolets i ous ferrats Empedrat de bacalla esqueixat amb
Platillo de fesols del ganxet amb fesols del ganxet i ou dur 9,95 €
botifarra i bolets Botifarra esparracada de bolets de
temporada amb fesols del ganxet i
cruixent de cansalada ibérica

RESTAURANT CA L'ESTRANY
Coll de Port, 19

Tel. 93 750 70 66
www.calestrany.com

Altres visites recomanades:

» Castell de Burriac 1295€

» 29 de novembre: visita guiada a (IVA inclos)
Santa Elena d'Agell

» 20 de desembre: visita guiada Altres visites recomanades:
Gaudeix Cabrera » Arborétum de Catalunya, zona

verda amb 30.000 m2 amb els
diferents ecosistemes de Catalunya
» La creu de Montcabrer

Per a més informacio i reserves:
Punt d'informacié turistica de
Cabrera de Mar

Tel. 674 01 14 50
www.gaudeixcabrera.cat
turisme@cabrerademar.cat




Coldes d'Estrac
RESTAURANT MAROLA
Ps. dels Anglesos, 6
Tel. 937913200
Dimarts i nits de diumenge a dijous
tancat
Mend:
Fesols del ganxet amb cloisses
Calamars farcits Estil Marola
Xarrup de llimona
Coca de pa torrat amb tomaquet
Aigua Sant Aniol, vi blanc Verdejo
Finca los Trenzones o cava Parxet
Brut Reserva i café Brasilia
Preu: 30 € (IVA inclos)

RESTAURANT CAN SUNE
C/ElCallao, 4

Tel. 937910051
www.cansune.com
info@cansune.com

De dilluns a dimecres tancat,
vespres obert només divendres i
dissabtes

Ment:

Crema de carbassa, moniato rostit
i mongeta del ganxet amb floquets
de formatge parmesa

Coca de brioix amb compota

de poma, pernil serra, foie i
melmelada d'albercoc

El nostre guisat de mongetes del
ganxet amb llagostins i cloisses
Gelat de mel de romani i maté
Cava Parat6 brut Penedes, o vi
negre Finca Renardes Penedeés, o

vi blanc Parxet Pansa Blanca DO
Alella

Aigles, cafe o infusions, coca
torrada amb tomaquet feta a casa
Preu: 39,75 € (IVA inclos)

Minim 2 persones i només migdia

Altres visites recomanades:
% Itinerari autoguiat pel nucli historic
% Circuits termals de salut i benestar
» Festa major d'hivern, primera
quinzena de desembre.
Programa: www.caldetes.cat
» Fundacio Palau_Picasso a Caldes
www.fundaciopalau.cat

NOU BAR DEL MERCAT

Mercat Municipal de Calella

PL del Rei, s/n

Tel. 93769 06 87

Diumenges tancat

Mongeta del ganxet amb botifarra
Feu la vostra compra a qualsevol
parada del Mercat de Calella i
nosaltres us ho preparem!

Altres establiments participants

FEM SALAT, llegums, plats
cuinats, pesca salada i conserves
Mercat Municipal de Calella

PL del Rei, s/n

Tel. 656 41 82 08
celiaromero23@gmail.com
Diumenge i dilluns tancat

>

v

Bacalla a la llauna amb fesol del
ganxet 25,90 €/Kg
Fesol del ganxet cuit 9,80 €/Kg

Altres visites recomanades:
Museu Arxiu Municipal de Calella
Josep M. Codina i Bagué: Obert tot
l'any. Horari d’hivern: de dimarts a
dissabtes de 17 a 20h, diumenges i
festiusd1laldh

Activitats nadalenques: Fira de
Nadal, Pessebre vivent, Caga tio,
L'home dels nassos, concerts,
activitats Marato6 TV3...

Per a més informacié:

Oficina de turisme / Tel. 93 769 05 59

Matans

RESTAURANT CAN ROSENDO
Port de Mataro local 15-16

Tel. 937907613
www.canrosendo.com
contacto@canrosendo.com
Fesols del ganxet amb cloisses
Preu: 15,40 € (IVA inclos)

RESTAURANT LA GIRELLA

C/ Santa Marta, 37

Tel. 937552174
www.lagirella.net
reserves@lagirella.net

Plats:

Saquet amb fesols del ganxet i
bolets

Botifarra amb fesols del ganxet
Fesols del ganxet amb cloisses

RESTAURANT LA NOVA
ROSALEDA

C/ Altafulla, 32

Tel.937994321
lanova_rosaleda@hotmail.com
Dilluns tancat

Plats:

Fesols del ganxet amb cloisses
Botifarra de Tordera amb fesols del
ganxet

RESTAURANT NUUS - HOTEL
ATENEA PORT MATARO ****
Passeig Maritim, 324

Tel. 93222 6006
www.cityhotels.es
wwww.grupbonanova.com
restaurant.ateneaport@cityhotels.es
ateneaport@cityhotels.es
cuina@cityhotels.es

Plats:

Saltat de fesols amb botifarra del
perol i carbassa confitada 6,75 €
Morro de bacalla amb suquet de
fesols, carxofa i cloisses 17 €

(IVA inclos)

C/ El Torrent, 21

Tel. 937993751
www.elnou.cents.restaurant
Diumenge tancat

Plats:

Amanida d’escarola, terrina de cap
i pota, algues Wakame, fesols de
desgranar i rossinyols 14 €

Llom de verat a les brases de
sarments, mongetes de mar i fesols

RESTAURANT EL NOU-CENTS 0



del ganxet 21 €

Melos de vedella -2015- a baixa
coccio (6h a 78° centre) mongetes
del ganxet alt i trompetes negres
18 € (IVAinclos)

SANGIOVESE

Sant Josep, 31

Tel. 9374102 67
www.sangioveserestaurant.com
www.facebook.com/
sangioveserestaurant

Morro de bacalla a la brasa amb
mongetes del ganxet, tomaquets
secs, olives escabetxades i
cansalada

Preu: 21,80 € (IVA inclos)

RESTAURANT CAN MANOLO

C/ Pepeta Moreu, 10

Tel. 9379828 92
www.restaurantcanmanolo.com
jaumesanchez@
cmanolo.e.telefonica.net

Dilluns tancat, sopars només
divendres i dissabtes

Mongetes del ganxet a la marinera
amb carxofes i cloisses 12 €
Botifarra negra d’Argentona amb
mongetes del ganxet saltades 10 €
Amanida tebia de mongetes del
ganxet a l'estil d’en Manel 9 €

BOCCA RESTAURANT

Pl. d'Espanya, 18
Tel.9374112 69
www.boccarestaurante.com
Bocca@boccarestaurant.com

Galetes de mongetes del ganxet
amb carn d’olla (botifarra de perol,
botifarra negra i cansalada de coll)
Preu: 17,50 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Del 28 de novembre al 23 de
desembre: Fira de pessebres i
ornaments de Nadal a la PL. de
Santa Anna

» 5de desembre a les 18 h: Visita
guiada: Salve Iluro. La ciutat
romana amb els sentits

» 22 de novembre i 20 de desembre
a les 11 h: Visita guiada: El
Modernisme a Mataré
Per a més informacio:
Oficina de Turisme de Mataro
Tel. 93 758 26 98
www.visitmataro.cat
turisme@ajmataro.cat

o

Fiw de lo pagesio

15 de novembre

A les 11.30 h hi haura una batuda

i garbeig de fesol del ganxet com
a taller i al migdia un tast de
mongeta del ganxet a carrec de Ca
'Estevenet de Palafolls
www.palafolls.cat

QOOOOOOOOOVOOOOOOOVOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOOO

Altres visites recomanades:
> Església de Sant Genis de Palafolls
> EL Palauet d'Arata Isozaki
» Castell de Palafolls

Premicv de Dalt

RESTAURANT CAN MARTi
Masia Can Marti

Tel. 93752 37 59
www.restaurantcanmarti.com
restaurant@restaurantcanmarti.com
Dimecres tancat

Plats:

Olla de fesols del ganxet amb
orella, morro i botifarra negra
10,50 €

Saltat de fesols del ganxet amb
bolets de temporada 12,50 €
(IVA'inclos)

Els plats estaran disponibles a la
carta

RESTAURANT SANT ANTONI
C/ Penedes, 43

Tel. 937515211
www.restaurant-santantoni.com
info@restaurant-santantoni.com
Dimecres no festius, i els vespres
de diumenge a dimarts tancat
Menu:

Aperitiu benvinguda

Crema de mongetes del ganxet
amb ou a baixa temperatura i
cruixent de cansalada ibérica
Assortit de botifarres amb
mongetes del ganxet

Postres a triar de la carta

Un refresc, o cervesa o copa de vi
Raimat DO Costers de Segre
Preu: 25,95 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Masies i cases singulars: La

majoria estan documentats des
del segle XII1XIV,iels seus
propietaris van ser els prohoms
de Premia, protagonistes del
govern municipal. Molts d’ells
van ser ciutadans poderosos i rics
de Barcelona, Mataré i fins i tot
de Perpinya, que vivien a ciutat i
conservaven els masos en mans
dels masovers.

» L'itinerari de l'aigua: La diversitat

d’elements arquitectonics
relacionats amb l'aigua testimonia
els enginys humans per assegurar-
se’n la capacitat de captacio,
emmagatzematge i distribucio,
tant per al consum domestic

com per mantenir una produccio
eminentment agricola.

» 1213 de desembre, Fira de Nadal

de comerg i activitats per infants
www.premiadedalt.cat

Premio de o

RESTAURANT MIRAMAR

C/ Cami Ral, 109

Tel. 937522970
noemi.orca@yahoo.es

Menu:

Fesols de ganxet amb cloisses a la
marinera

Graellada de carn amb patata al
caliu i fesols de ganxet saltats
Preu: 15 € (IVA inclos)



El menl només s’oferira els cap de
setmana

Altres visites recomanades:

» Museu de U'Estampacié. C/
Joan XXIll, 2. Visita l'exposicié
permanent i les exposicions
temporals. Obert dissabtes i
diumenges d'11 a 14 h i visites
concertades
museu@premiademar.cat
www.premiademar.cat/museus

» Museu roma. C/ Enric Granados,
115. Exclusiu edifici octogonal
roma. Visites concertades
Tel. 9375291 97
museuroma@premiademar.cat
www.premiademar.cat/museus

Sant Andrew de

Llavonenes

RESTAURANT CAN JAUME
Port Balis

Tel. 9379269 60
www.canjaume.cat
restaurant@canjaume.cat
Facebook: canjaume.llavaneras
Bacalla a la llauna amb fesols del
ganxet 18,50 €

Saltat de fesols del ganxet amb
cansalada i botifarra del perol
1450€

Empedrat de fesols amb gambetes
9,50€

(IVA'inclos)

Altres visites recomanades:
» Port Balis
» Museu Arxiu de Sant Andreu de
Llavaneres
» Edificis modernistes

Sant Cebruio de

Vallalt

RESTAURANT CAN JOAN

Cal Sant, s/n .
Tel. 937630301

Dijous tancat

Tot tipus de carns a la brasa amb
llenya d'alzina acompanyades de

mongetes del ganxet cuinades a la
casa

RESTAURANT LA VINYA

Av. Maresme, 24

Tel. 937630242 /9376300 65
Dilluns tancat

Plats:

Tot tipus de carn a la brasa
acompanyades amb mongetes del
ganxet

Botifarra del perol amb mongeta
del ganxet

Botifarra negra amb mongeta del
ganxet

BAR RESTAURANT MARTRI
C/ Centre, 3

Tel. 93763 00 23

Esqueixada de bacalla amb
mongeta del ganxet 7,50 €

Carns a la brasa amb
acompanyament de mongeta del
ganxet

Altres establiments participants
PASTISSERIA S. SAULEDA

Sot de les Vernedes, 20

Tel. 9376303 30

www.sauleda.cat

Dilluns tancat

Bacalla a la llauna amb fesols del
Maresme i pebrot vermell de La
Vera

CARNISSERIA XARCUTERIA
CAN MARTRI

C/ Centre, 6

Tel. 937630043
www.canmartri.com

Mongetes del ganxet cuites per
endur 10,50 €/kg (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» Passejada per les vinyes per

conéixer conreus que han marcat
el nostre entorn natural.

» Itinerari Les Torrenteres: descobrint

l'entorn de Sant Cebria de Vallalta

» Patrimoni arquitectonic: casc

antic amb la facana de Can Coris i
UEsglésia parroquial.
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CALTINCO

Ctra. de Sant Cebria, 2

Tel. 93760 20 98

Fesols del ganxet amb cloisses

El plat s'ofereix a la carta i al menu
de caps de setmana i festius

LA LLOSA

C/ Abat Deas, 28

Tel. 937600316 - 678 347 823
Fesols amb cloisses i gambes

Els plat s'ofereix com a suggeriment

BRASERIA - PIZZERIA LA SELVA
C/ Nou, 50

Tel. 9376011 22

Plats:

Peus de porc a la brasa amb fesols
del ganxet

Botifarra a la brasa amb fesols del
ganxet

Pizza catalana: amb botifarra,
fesols del ganxet, pebrot escalivat
i allioli

Racié de fesols del ganxet i
guarnicio de plat a base de fesols
dels ganxet saltats

Els plats estaran disponibles a la
carta

MARGOT

C/ Manzanillo, 15

Tel. 93 760 03 02
www.restaurantmargot.es
Escamarlans amb fesols i bolets



VORAMAR

Placa del Torrent Arrosser - Platja
de les Barques

Tel. 93760 06 54

Fesols amb cocotxes de llug de
palangre

RESTAURANT PIZZERIA XALOC
C/ Dr. Furest, 22

Tel. 93760 23 91

Plats:

Fesols amb gambot

Amanida de fesols amb corball
marinat

Altres establiments participants
CATERING SAULEDA

C/ Sot de les Vernedes, 20 (Poligon
Industrial de les Vernedes)

08396 Sant Cebria de Vallalta

Tel. 9376303 30

www.sauleda.cat
sauleda@sauleda.cat

Bacalla a la llauna amb fesols del
Maresme i pebre vermell de La
Vera

Els plats també es poden adquirir,
amb comanda, a les Pastisseria
Sauleda de Sant Pol:

C/ Nou, 33 -Tel. 93760 08 58

C/ Manzanillo, 20 - Tel. 93 760 04 65

0000000

EL TRENCALL, menjars cuinats
C/ Consolat de Mar, 49

Tel. 93760 36 42

Plats:

Empedrat de fesols del ganxet
Fesols amb calamars i botifarra

Altres visites recomanades:
» Itinerari pel patrimoni de Sant Pol
» Itinerari del Cami de Ronda a Sant
Pol
www.santpol.cat

Sant Vicene de

Mentalt

RESTAURANT LA CALETA

Passeig del Marques De Casariera, 45

Tel. 9379116 58 - 656 85 81 60
Dimarts, i els vespres tancat
Plats:

Cloisses amb mongetes
Bacalla amb mongetes
Botifarra amb mongetes

Altres visites recomanades:
» Nucli antic de Sant Viceng
» Passeig Marques de Casa Riera

RESTAURANT EL NOUANTIGO
PL. Sant Jaume, 5-6

Tel. 93 540 04 23

Vespres tancat excepte divendres i
dissabtes

www.elnouantigo.com
info@elnouantigo.com

Mongetes del ganxet del Maresme
amb escabetx de rovellons

El plat estara inclos al menu
Experiencia a 26,50 € (IVA inclos)

Altres visites recomanades:

» La ruta del Vedat

» Parc arqueologic Cella Vinaria i
Centre d’Acollida Turistica

EL RACO DE CAN FELIU

C/ Angel Guimera, 41

Tel. 937532916
www.elracodecanfeliu.com
info@elracodecanfeliu.com
Bacalla a la llauna amb mongetes
del ganxet

Preu: 17,25 € (IVA inclos)

El plat estara inclos a la carta

Altres visites recomanades:

» 28 de novembre: Concert Sons de
Vilassar

% 1213 de desembre: Fira de Santa
Llucia / www.vilassar.cat
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Consorci de Promocit Turistica MARESME
costasmaresme Maresme
AAjuntament d’Alella Ajuntament de Sant Andreu de Llavaneres
Ajuntament d’Arenys de Mar Ajuntament de Sant Cebria de Vallalta
Ajuntament d’Arenys de Munt Ajuntament de Sant Pol de Mar
Ajuntament d’Argentona Ajuntament de Sant Vicenc de Montalt
Ajuntament de Cabrera de Mar Ajuntament de Teia
Ajuntament de Cabrils Ajuntament de Vilassar de Dalt
Ajuntament de Caldes d’Estrac Joan Lluis Gémez, sommelier

Ajuntament de Calella
Ajuntament de Matar6
Ajuntament de Palafolls
Ajuntament de Premia de Dalt
Ajuntament de Premia de Mar
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CONSORCI PER A
LA NORMALITZACIC
LINGUISTICA
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Informacio i menus a
[i Costade Barcelona-  www.costadebarcelonamaresme.cat

\ » Maresme
allov on vagis!

Web adaptat per a
pantalles de mabil
smartphone i tauletes

Tel. 9374111 61
y @CostaBcnMaresme El Consorci no es responsabilitza dels canvis de
. programacioé de darrera hora, ni de l'anul-lacié
#costadebcnmaresme d’esdeveniments
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