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EL BAGES, UN
AUTENTIC REBOST

Tenim tan a prop productes frescos i de qualitat que hem
deixat de valorar-los. S’ha anat perdent el coneixement
dels productes del nostre territori i el sentit de I'estacio-
nalitat. I, en canvi, consumim productes que vénen de
lluny, que pateixen massa sovint processos de transfor-
macié per poder viatjar molts quildometres fins a nosal-
tres, que contenen potenciadors del sabor i conservants
per assegurar que arribin a les nostres mans en unes
minimes condicions.

Els productes locals contaminen menys, perqué recorren
menys quilometres per tal d’arribar a les nostres taules.
A més, ens arriben més frescos, en millors condicions

i amb més qualitat; i contribueixen a la conservacio del
saber tradicional, agricola i gastronomic i del paisatge
que ens envolta. El contacte entre consumidor i produc-
tor afavoreix, també, un enriquiment mutu, i la possibilitat
de compartir responsabilitats vinculades al model de
produccio i consum.

La produccié de proximitat és un important actiu per a la
comarca. Les empreses d’aquest sector contribueixen a
I’economia local, preserven el paisatge i, alhora, s6n una
part essencial de la cultura del territori.

EL REBOST DEL BAGES

Aquest projecte agrupa els productes agroalimentaris

EL BAGES, UNA
AUTENTICA
DESPENSA

Tenemos tan cerca productos frescos y de calidad que
hemos dejado de valorarlos. Se ha ido perdiendo el
conocimiento de los productos de nuestro territorio y el
sentido de la estacionalidad. Y, en cambio, consumimos
productos que vienen de lejos, que sufren procesos de
transformacion para poder viajar muchos kilémetros
hasta nosotros, que contienen potenciadores de sabor y
conservantes para asegurar que llegan a nuestras manos
en unas condiciones minimas.

Los productos locales contaminan menos, porque
recorren menos kildémetros para llegar a nuestras mesas.
Ademas, nos llegan mas frescos, en mejores condiciones
y con mas calidad; y contribuyen a la conservacion del
saber tradicional, agricola y gastronémico y del paisaje
que nos rodea. El contacto entre consumidor y productor
favorece, también, un enriquecimiento mutuo, y la posibili-
dad de compartir responsabilidades vinculadas al modelo
de produccién y consumo.

La produccion de proximidad es un importante activo para
la comarca. Las empresas de este sector contribuyen a la
economia local, preservan el paisaje y, al mismo tiempo,
son una parte esencial de la cultura del territorio.
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del Bages forma part de la Xarxa de Productes de laTer-
ra de la Diputacid de Barcelona. Aquesta Xarxa és-.una
agrupacio voluntaria de 12 ens locals d’ambit supramu-
nicipal impulsada per la Diputacié, que té com a objectiu
enfortir el teixit empresarial de productes alimentaris
locals i de qualitat de la demarcacié de Barcelona.

PRODUCTES DE LA TERRA SINGULARS

Per producte singular entenem aquell que, en un territori
de referéncia, destaca per les seves caracteristiques
diferenciades:i Uniques que el distingeixen de la resta.
Aquestes particularitats poden ser degudes a factors
diversos com son la tradicio, la innovacio.i-la qualitat. En
qualsevol cas, un producte singular ha de comptar amb
el factor associat de I'arrelament territorial d’alla on es
produeix o s’elabora.

eIrebostdeI‘Bages

www.rebostbages.cat

tierra del Bages. Constituye una firme apuesta de la
comarca y de sus productores por una alimentaciéon y
una gastronomia de proximidad y de una gran calidad.
El proyecto del Rebost del Bages forma parte de la Red
de Productos de la Tierra de la Diputacién de Barcelo-
na. Esta Red es una agrupacion voluntaria de 12 entes
locales de ambito supramunicipal impulsada por la
Diputacion, que tiene como objetivo fortalecer el tejido
empresarial de productos alimentarios locales y de cali-
dad de la demarcacion de Barcelona.

PRODUCTOS DE LA TIERRA SINGULARES

Por producto singular entendemos aquel que, en un
territorio de referencia, destaca por sus caracteristicas
diferenciadas y unicas que lo distinguen del resto. Estas
particularidades pueden ser debidas a factores diversos
como son la tradicion, la innovacion y la calidad. En cual-
quier caso, un producto singular debe contar con el factor
asociado del arraigo territorial del lugar donde se produce
o se elabora.

3 ; {1 4. . Este proyecto agrupa los productos agroalimentarios
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PRODUCTES SINGULARS DEL REBOST DEL BAGES
ALBERGINIA BLANCA

El gener6s regadiu de Manresa ha conreat I'alberginia blanca que,
sota la blancor de la seva pell, amaga una carn suau, melosa i
d’agradable textura al paladar. Deliciosa quan la mengem arrebos-
sada i fregida amb un bon oli d’oliva, farcida de carn picada o feta
paté sobre una torrada cruixent. Un tresor més de la nostra terra
que ens ofereix petits grans moments de felicitat.

TOMAQUETS DEL BAGES

Eltomaquet rosa del Cardener és una varietat de tomaguet del
Bages que es conreava tradicionalment a Suria i altres hortes ri-
berenques d’aquest riu a la comarca del Bages. Es un tomaquet
de tipus buit de dins i un vigords color rosat. Presenta un gust
molt caracteristic, dolg i poc acid, molt apreciat per la seva tex-
tura de pell fina i vigorosa carnositat. Al ser molt refrescant és un
aliment idoni a I'estiu/per menjar amb un bon raig d’oli o farcit.

COL VERDA MANRESANA

Amb el fred arriba la col verda i, una de les més saboroses que
tenim en el nostre territori és la col verda Manresana; una varietat
cultivada a les zones de regadiu que envolten Manresa. La fon-
dalada on esta situada la ciutat fa que el fred sigui intens, iaixo
fa la col Manresana més tova i gustosa. Es molt rica en vitamina
C, més que les taronges, i ajuda absorbir el ferro de la carn i
reforga el sistema immunologic.

MONGETA DE CASTELLFOLLIT DEL BOIX

Aquestes mongetes van arribar a Castellfollit del Boix fa prop de
300 anys, fruit d’un intercanvi. comercial amb America. Estudis
teécnics i morfologics han'conclos que es tracta d’una llavor i una
planta de caracters propis. De textura fina, aquestes mongetes no
son farinoses ni pastoses. La seva pell fina aconsegueix, a més,
que no siguin pelludes al paladar. Presenta un gust de blat de moro
marcat i una lleugera aroma que recorda a la patata.

MATO DE MONTSERRAT

El maté té historia, i molta; a I’edat mitjana el maté eren unes
postres tradicionals a Catalunya. El mat6 és un formatge de
textura suau i flonja, i t€ un gust dolcenc i lletés. S’elabora
principalment amb llet de vaca, perd també de cabra o ovella i
no conté ni conservants ni colorants. Les seves caracteristiques,
juntament amb I’abséncia de sal, permeten infinitat de combina-
cions gastronomiques, com el tradicional mel i maté.

VI DO PLA DE BAGES

La DO Pla de Bages és el distintiu que agrupa cellers hereus.dela
tradicio vitivinicola. Al segle XIX, el Bages va ser la comarcaambmés
vinya de Catalunya. Hi trobem varietats autoctones recuperades com

PRODUCTOS SINGULARES “DEL REBOST” DEL BAGES
BERENJENA BLANCA

El generoso regadio de Manresa ha cultivado la berenjena blanca
que, bajo la blancura de su piel, esconde una carne suave, melosa
y de agradable textura al paladar. Deliciosa cuando la comemos
rebozada y frita con un buen aceite de oliva, rellena de carne picada
o hecha paté sobre una tostada crujiente. Un tesoro mas de nuestra
tierra que nos ofrece pequefios grandes momentos de felicidad.

TOMATES DEL BAGES

Eftomate rosa del Cardener es una variedad de tomate del Bages
que se cultivaba tradicionalmente en Suria y otras huertas riberefias
de este rio ala comarca del Bages. Es un tomate de tipo vacio de
dentro y un-vigoroso color rosado. Presenta un sabor muy caracte-
ristico, dulce y poco acido, muy apreciado por su textura de piel fina
y vigorosa carnosidad. Al ser muy refrescante es un alimento idéneo
en verano para comer con un buen chorro de aceite o relleno.

COL VERDE MANRESANA

Con el frio'llega la col verde y, una de las mas sabrosas que
tenemos eh nuestro territorio es la col verde Manresana; una
variedad cultivada en las zonas de regadio que rodean Manresa. La
depresion donde esta situada la ciudad hace que el frio sea intenso,
y eso hace que la col Manresana sea méas blanda y sabrosa. Es
muy rica en vitamina C, mas que las naranjas y ayuda a absorber el

hierro de la carne y refuerza ologico.

JUDIA DE CASTELLFOLLIT DEL BOIX
i Boix héce cerca\

MATO DE MONTSERRAT

El mato tiene hi ON[

sto dulce y echoséﬁ. Se
Vaga, pero tdmbién de capra u oveja

junto con la ausel
gastronémicas, com

VINO DO PLA DE BAGES

La DO Pla de Bagesés el distintivo que agrupa bodegas herederas de
la tradicion vitivinicola, Envel siglo XIX, el Bages fue la comarca con més

'O, RESTAURANT AMB % MICHELIN

Fu5|o de modernitat i tradicié: El Restaurant 'O, guar-
donat des del 2013 amb una estrella Michelin, neix amb
la voluntat de fer gaudir els clients amb tots els sentits.
Receptes suggerents i atrevides, al servei dels sabors i
ingredients tradicionals de la cuina de sempre.

El Xef: Jordi Llobet ha participat en multiples campionats
de prestigi internacional, va aconseguir el segon premi al
“Millor Jove Cuiner d’Espanya” I'any 2008, i ha co-laborat
en diverses ocasions amb xefs del prestigi de Martin
Berasategui i Juan Mari Arzak.

'O, RESTAURANTE CON % MICHELIN

Fusion de modernidad y tradicion: El restaurante L’O,
galardonado desde 2013 con una estrella Michelin, nace con
la voluntad de hacer disfrutar a los clientes con todos los
sentidos. Recetas sugerentes y atrevidas, al servicio de los
sabores y ingredientes tradicionales de la cocina de siempre.

El chef: Jordi Llobet ha participado en multiples campeo-
natos de prestigio internacional, logré el segundo premio

=

al “Mejor Joven Cocinero de Espana” en el afio 2008 y ha

TURISME GASTRONOMIC

Els Fogons
Gastronomics

del Bages

I, A MES, AL BAGES TAMBE PODRAS GAU-
DIR DELS SEGUENTS RESTAURANTS AMB
PRODUCTES DE LATERRA

Els Fogons Gastronomics del Bages son un col-ectiu de cuina
format, actualment, per 23 xefs que col-laboren en promocionar la
gastronomia bagenca amb els productes locals: €ls vins de la DO,

les varietats autoctones d’oli d’oliva i el Porc Ral d’Avinyd, entre
d’altres. El seu plat estrella és el “Bacalla dels Fogons, reinter-

Y, ADEMAS, EN EL BAGES TAMBIEN PODRAS
DISFRUTAR DE LOS SIGUIENTES RESTAURAN-
TES CON PRODUCTOS DE LA TIERRA

Els Fogons Gastronomics del Bages es un colectivo de cocina
formado, actualmente, por 23 chefs que colaboran para promocio-
nar la gastronomia de la comarca con productos locales: los vinos
de la DO, las variedades autdctonas de aceite de oliva y el Porc
(cerdo) Ral d’Avinyd, entre otros. Su plato estrella es el “Bacalao

pretacié del Bacalla a la Manresana d’Ignasi Domenech”, mestre de los Fogones; reinterpretacion del Bacalao a la Manresana de
cuiner manresa de finals del s.XIX i principis del s.XX. Incidint en les  Ignasi Doménech”, maestro cocinero de Manresa de finales del
tradicions arrelades al territori, el bacalla es combina durant I'any s.XIX y principios del s.XX. Incidiendo en las arraigadas tradiciones
amb el temps de matanga a I'hivern, amb temps del poti poti quan  al territorio, el bacalao se combina durante el afio con el tiempo de

I'norta bagenca es troba en el seu esplendor i amb I'epoca de
polets quan n’hi ha per colli-ne.

matanza en invierno, con el poti poti cuando les huertos estan en su
esplendor, y con la época de las setas cuando hay para recogerlas.

' Kursaal Espai Gastronomic
Passeig Pere lll, 35, Manresa
938722188
lapinedajordi@gmail.com
www.kursaal.cat/index.php/
espai-gastronomic

"} Restaurant Aligué
Ctra. de Vic, El Guix, 8110
Manresa
93 873 25 62
info@restaurantaligue.es
www.restaurantaligue.es

{51 Restaurant Cal Borrasca
C. Escasany, 15, Cardona
93868 42 11
restaruantborrasca@yahoo.es
restauranteborrascacardona.es

{71 Restaurant Cal Carter
Perich
Plaga Tomas Viver, 1, Mura
93831 70 36
restaurant@calcarter.net
www.calcarter.net

{1 Restaurant Cal Jaume
C. Sant Esteve, 38 - Marganell
93835 71 50
info@restaurantcaljaume.com
www.restaurantcaljaume.com

Sabies que a (o Xawa Produiles de lo Sovn de (o Dipitacis de Bancelona
trobaras 7 s dexcellent

11! Restaurant Cal Miliu
Av. Estacio, s/n
Rajadell
93 836 80 76
info@calmiliu.com
www.calmiliu.com

1%/ Restaurant Cal Spaguetti
Ctra. de Vic, 157
Manresa
9387351 16
restaurant@calspaguetti.es
www.calsepaguetti.es

{1 Restaurant Can Ferreroles
Ctra. BV-1123 de Castellbell
i el Vilar a Marganell, km 2,5
Castellbell i el Vilar
938357188
restaurant@canferrerolesnou.cat
www.canferrerolesnou.cat

] Marisqueria Can Ladis
Ctra de Vic, 56
Sant Fruités de Bages
93876 00 19
info@marisquercanladis.com
www.marisqueriacanladis.com

! Restaurant Cube
Carrer d’Agusti Coll, 2-12
(els Trullols Parc) Manresa
93877 35 21
info@cubefd.com
www.cubefd.com

1! Restaurant Golden

C. Artés s/n

Poligon els Dolors

Manresa

93874 60 53
info@restaurantgolden.com
www.restaurantgolden.com

) Restaurant La Barca

Ctra. Abrera-Manresa, km13
Monistrol de Montserrat
93835 02 59
info@restaurantlabarca.net
www.restaurantlabarca.net

(£ Restaurant La Cuina

C. Alfons XII, 18, Manresa
93 872 89 69
lacuina@restaurantlacuina.com
www.restaurantlacuina.com

(L} Restaurant La Fonda

Cami de Sant Benet s/n
Sant Fruitos de Bages
9387594 13
lafonda@monstbenet.com
www.monstbenet.com

) Restaurant La Premsa

C. de I'Església, 53

La Coromina (Cardona)

93 869 17 83
lapremsa@Iapremsahotelrural.com
www.lapremsahotelrural.com

13 Restaurant Las Vegas
C. Born, 28 C. Nou, 39,
Manresa
938721114
info@restaurantlasvegas.com
www.restaurantlasvegas.com

{7 Restaurant L'O
Cami de Sant Benet s/n
Sant Fruités de Bages
9387594 29
lo@monstbenet.com
www.monstbenet.com

(I} Restaurant Mas de la Sala
Ctra C-16, km 59, Sallent
93837 08 77
hotel@masdelasala.com
www.masdelasala.com

1) Restaurant Ospi
Ctra. Estacio, 4, Sallent
93 820 64 98
info@restaurantospi.com
www.restaurantospi.com

1] Restaurant Raviolo
C. Lepant, 13, Manresa
93 874 09 59
raviolo@raviolo.cat
www.raviolo.cat

7! Restaurant Rubell
C. de la Vinya, 6, Calders
9383990 03
rubell@rubell.es
www.rubell.es

21 Restaurant Rosamar
C. de la Creu, 16, Balsareny
93820 02 51
rosamarbalsareny@gmail.com
www.restaurantrosamar.net

) Restaurant Tesi
C. Verge de Juncadella, 1
Santpedor
93832 16 25
restauranttesi@hotmail.com
www.restauranttesi.com

{71 Restaurant TO[+]
C. Terrassa, 5
Pala de Torruella
93 868 25 28
info@gruptomas.com
www.gruptomas.com

vihade Cataltiia. Encontramos variedades autéctonas recuperadas ) /)' y rr !'
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la Picapoll i la Mandb. El sol i el clima del Bages donenuns vins amb
molta frescor, d’amable concentracié i amb bona capacitat, per.envellir.
Vins impregnats amb notes balsamiques d’espigol,.farigola i.romani,
plantes dels boscos que envoltenlesvinyes.

OLI DE VARIETATS LOCALS DEL BAGES

D’uns anys enga, un seguit de petits productors-repartits per-diferents
punts del Bages estan esmergant esforcos en la recuperacio del cultiu
de I'olivera i, en especial, en la recuperacio de les varietats autoctones,
com la Corbella, que es localitza seguint la.Vall del-Cardener;-la-Verdal
de Manresa i la Vera, més propera a la zonalimitrofaramb els Vallesos:
Una comarca amb uns olis d’oliva verga extra-d’excelelent qualitat,
olis afruitats, equilibrats i de gust potent.

como la Picapollyla Mandé. El suelo’y-el-clima.del Bages dan unos
vinos con:mucha frescura, de amable concentracionty.con una buena
capacidad para envejecer. Vinosimpregnados con notas balsamicas de
lavanda; tomillo-y. remero, plantas de'los bosques que rodean las vifas.

ACEITE DE ACEITUNA DEL BAGES

Desderhace unos anos;una serie de;pequéfios productores repartidos
pordiferentes puntos.del Bages-estan-invirtiendo esfuerzos en la recupe-
racion.del.cultivordel-olivo'y; en-especial;en fa recuperacion de las varie-
dades-autéctonas, como la Corbella; que se localiza siguiendo la Vall del
Cardener, la Verdal de Manresa-y la'Vera; mas cercana a la zona limitrofe
con los.vallesos=lUna‘comareéa con tinos aceites de oliva virgen extra de
excelente calidad; aceites afrutados, equilibrados y de potente gusto.

W : colaborado en diversas ocasiones con chefs del prestigio

de Martin Berasategui y Juan Mari Arzak.

idaS de.jueves a domingo de 13.00h a 15.00h y cenas de viernes a sabado de 20.30h a 22.00h.

Aquesta xarxa agrupa les comarques barcelonines i presenta fins
a cinquanta-cinc productes agroalimentaris singulars. Al Bages
en tenim vuit! Un exemple és la col verda Manresana, els pagesos
decideixen collir-la i comercialitzar-la en funcié de la intensitat del

fred que hi ha hagut, perque les baixes temperatures sén les que

garanteixen la qualitat i el seu sabor intens. Aquests i molts d’altres

productes els trobareu a les botigues, mercats i restaurants de la

comarca. T’animem a tastar-los! \

" Sabias la Red de Productss de la Jiewa de (o D én de Bareelona 4
o que en . e b WWM

Esta Red agrupa las comarcas de Barcelona y presenta hasta
cincuenta y cinco productos agroalimentarios singulares. jEn el
Bages tenemos ocho! Un ejemplo es la col verde Manresana, los
agricultores deciden cosecharla y comercializarla en funcién de la

intensidad del frio que ha habido, porque las bajas temperaturas

son las que garantizan su calidad y su sabor intenso. Estos, y
muchos otros productos los encontraréis en las tiendas, mercados y
restaurantes de la comarca. jTe animamos a probarlos! Diputaci6

Barcelona

+ info a xarxaproductesdelaterra.diba.cat



