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24a Mostra gastronomica

Fl sabor de les Garrigues
es desplega a taula

Fins al 16 de desembre, nou restaurants de la comarca ofereixen els caps de setmana i
festius meniis que incorporen les guatlles com a ingredient, a més de I'oli o bacalla

mb la campanya de l'oli
Aen marxa, les Garrigues

déna a conéixer el seu po-
tencial a taula. Es el repte de
la 24a mostra gastronomica,
que es desenvolupa des del dia
3 passat fins al 16 de desembre
vinent. Al llarg d’aquest perio-
de, nou restaurants de la comar-
ca oferiran menus especials els
caps de setmana i festius. Uns
menus que aquest cop posen el
focus en un producte tradici-
onal de la cuina garriguenca,
com sén les guatlles.

Enaltira el sabor de 'aviram
i altres ingredients I'oli d’oliva
verge extra, un motor econdomic
de la zona. Per aixo, durant les
primeres setmanes de la mostra
1 fins a exhaurir existéncies, els
comensals rebran com a obse-
qui una ampolla d’or liquid del
primer raig de la collita. D’altra
banda, podran optar al sorteig
dels nous lots de productes co-
marcals com vi, fruita seca, mel
o oli.

En aquesta ocasid, delecta-
ran el paladar dels comensals
les receptes elaborades pels
restaurants Ca La Margarida
(PAlbi), La Placeta (Arbeca), El
Castell (la Floresta), Els Fogons
de la Carme (Cervia de les Gar-
rigues), la Garbinada (Granye-
na de les Garrigues),El Drac (els
Omellons), El Sindicat (Tarrés)

i Hostal Benet i Masia les Gar-
rigues (les Borges Blanques).
Oferiran propostes a preus
que abracen des dels 29 als
39,60 euros, servits dissabtes
al migdia ia la nit i diumenges
al migdia, la majoria amb re-
serva prévia.

El repte sera superar els
2.000 mends servits a la dar-
rera edicio, un 25% més que al
2016, segons dades dels orga-
nitzadors, el Consell Comarcal
de les Garrigues.

Explorar altres atractius

Els sabors i les aromes de la
cuina garriguenca plasmen un
paisalge que atresora diversos
atractius. En aquest sentit, des
del consell conviden a visitar
indrets com el conjunt rupestre
del Cogul o la Vall de la Coma,
el jaciment ibéric dels Vilars o
el Museu del Moli de Juneda.
També espais com I'ecomuseu
de l'oli de la Pobla de Cérvoles,
Pantic moli de Fulleda o el Parc
de les Olors de les Basselles de
I’Albi. O fer un tomb pels cas-
tells de 'Espluga o la Floresta o
els nuclis antics de Vinaixa, Ar-
beca, l'espai Macia i Cal Gineret
de les Borges, entre d’altres. A
més, hom pot gaudir de dife-
rents festes i fires que mostren
l'oli nou.

La presentacio es va dur a terme el dia
2 passat a la cooperativa Sant Isidre
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El repte sera superar
els 2,000 menus

mmeaawe.  Aparador de la cuina tradicional
| d'autor per llepar-se'n els dits

Vins DO Costers del Segre mariden amb plats com
cuixetes, amanides, arrossos, cremes o peus de porc

1s assistents a la presen-
Etacié van poder constatar

Pexquisidesa dels menus.
La guatlla, la nova incorpora-
cié d’aquesta campanya, inspira
receples com unes cuixetes al
xeres i fesols, a la vinagreta o al
curri amb parmentier de patata;
lacades amb soja i mel, en forma
de piruletes, amanida, en esca-
betx o en cassoletes amb tdfona.

Un altre classic, el bacalla, és
el comu denominador d’elabo-
racions que 'acompanyen amb
verdures, espinacs, samfaina,
emulsié d’olives, gratinat, en
esqueixada o en forma d’em-
pedrat. Els gourmets de mena
també es lleparan els dits amb
propostes com un arros de peu
de porc amb panses i pinyons,
escarola i confit de cansalada,
melés de vedella amb coca de
carabassa, emulsié de coliflor
amb oli d’oliva, raviolis de rostit
gratinats, crema de carabassa,
ceps, alls tendres i herbes, bom-
ba d’arros i rossinyols o espat-
lleta de corder. No hi mancaran
els carpaccios, siguin de peu de
pore, salmé o vegetals, o un mos
de cigrons amb cruixent de pa-
nis i oliva negra.

Per postres, tant podran de-
lectar-se amb carquinyoli i gelat
de romer, com pastis de pasta-
naga, flor d’orelleta, gelats, bu-
nyols de xocolata amb taronja
amarga o els tradicionals mel i
matd 1 les orelletes de les Gar-
rigues. I, enaltint el célebre oli
verge extra, un paamb olii xo-
colata. Els menits es mariden
amb vins Costers del Segre, de
cellers com Clos Pons, Mata-
llonga, Vilars o Tomas Cusiné. A banda de tastar delicatessen com les de les imatges,
Pa, aigua, cafés o infusions ar-  els comensals podran participar en el sorteig de lots de
redoneixen els 'Slpats. productes de la comarca com olis, vi, fruita seca o mel.
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