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v. tr. 1 Tastar (un aliment, especialment un liquid destinat al
consum), per apreciarne la qualitat.
v. tr. 2 Fer el tast, gustar, provar, tastar...

TFem boca-orella: arriba el Santa Coloma deGuata!

La nostra ciutat ofereix actualment una amplia oferta gas-
tronomica, de qualitat i amb molta varietat. Disposa tambeé
d’una singularitat d’establiments dedicats a la restauracio, que
ja son punt de trobada habitual de molts colomencs i colo-
menques, i de persones de fora de la ciutat, que venen atretes
pel boca-orella. Hi ha restaurants amb prestigi reconegut, bars
i restaurants que ofereixen les millors tapes de la comarca, i
establiments on la multiculturalitat és un tret en valor distin-
tiu destacat.

Una prova de tot plegat ho tornarem a tastar en el Santa Co-
loma deGusta, tot un mes gastronomic en el qual, a meés dels
ments i les tapes especials dels 37 bars i restaurants partici-
pants amb interessants preus, la ciutadania podra participar
en diverses activitats en paral-lel com seran els maridatges, les
sessions magistrals (master class) de cuina, els tallers de dolcos
i salats, i el curs d’iniciacio de vins, entre altres propostes. La
novetat d’enguany és el sweet degusta, especialment dedicat als
i les amants de les postres.

Us convidem a donar una ullada prévia al que oferira aquesta
quarta edicio del deGusta, en forma de guia, per ajudar-vos a
coneixer tot el que s’ha previst de 'l al 31 de maig a Santa
Coloma, que de ben segur estimulara els vostres paladars. Ens
hi acompanyeu?

Nuria Parlon Gil. Alcaldessa de Santa Coloma de Gramenet
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Descripcié (breu recepta)
Posem a bullir el pop, una
vegada bullit ho passem per
la planxa. Saltem les verdures
i afegim una miqueta de
pimentd. Servim sobre una
base de iuca.

AIRINOS DA NOSA GALICIA

C. Pompeu Fabra, 44
93 386 39 40

xestas2 1 @hotmail.com

Divendres, dissabte i diumenge,
de 12 a13.30 h

‘Pop a la brasa
amb boletus i wca
Pop, esparrecs, iuca i bolets
Maridatge recomanat

Vi blanc Varietal
(Godello-Treixadura-Albarino)

TAPA
MARIDATGE
4,90€

ARRIBES DEL DUERD

9338591 20

Av. de la Generalitat, 11

productosdearribes@gmail.com

Descripcié (breu recepta)
Rostim els calcots i la carn de
porc, sofregim tot ben picat

en una paella. Afegim llet i
farina. La massa resultant la
deixem refredar, li donem for-
ma de croqueta i arrebossem
amb ou, pa ratllat i picada de
fruits secs. Fregim.

Divendres i dissabte, de 12 a 16 hide 20a 24 h
Diumenge, de 12 a 16 h

Croquetes de calcots
Calcots, carn de porg, llet, farina i fruits
secs.

Maridatge recomanat
Vi negre

TAPA
MARIDATGE
4,50€




BAR BERENGUER

Av. de Ramon Berenguer, 87
93 3918016
lapdr@hotmail.es

Dissabtes,
del2al6hidel19a22h

BODEGA CAL PEP

C. Sant Joaquim, 8
627 417 313

Dissabte i diumenge,
de12a15h

Descripcié (breu recepta) (Bar (1Y rPian,O d,e carn pi,cad.a

l l o .
fommatge amdbusiem. Toren. | @MUb mationeaa verd picand
el pa i afegim el barus decorat Carn picada de porc, formatge del Cadi,
amb la maionesa verda pebre, ou, sal, pa de motlle integral.
de jalapenos préeviament Maionesa verd: jalapefio, ou, oli d’oliva,
preparada.

julivert, bitxo thai, taperes.

Maridatge recomanat
Vi negre

TAPA
MARIDATGE
4,50€

Descripcio (breu recepta)

En un plat amanit amb la
salsa de Cal Pep, maridem tots
els ingredients.

Maritim

Musclos, carxofes, navalla, calamarsé, seito,
pepperini, tomaquet sec, olives i bacalla

Maridatge recomanat
Vi o vermut de Cal Pep o cervesa

Tﬂfﬂ
MARIDATGE
4,30€




BODEGA TERMES

Av. de Santa Coloma, 15
93 386 30 62

De dijous a diumenge,
tot el dia

Descripcié (breu recepta)
Elaborem I'amanida amb tots
els ingredients.

Termes Salad

Sardinetes, ceba, tomaquet cherry, format-

ge cheddar, olives i canonges.

Maridatge recomanat
Vi negre, vermut o cervesa

TAPA
MARIDATGE
4,50€

BOMBAY STh

Rbla. de Sant Sebastia, 57
676 064 045
bombaystk@gmail.com

De dijous a diumenge,
de 17 a21.30 h

Descripcio (breu recepta)
Fem una minihamburguesa de
pit de pollastre cruixent amb
maridatge especial, alvocat,
maionesa, enciam i salsa
sweet thai.

Mini Thai Crispy chicken

Pit de pollastre, alvocat, enciam, maionesa i

salsa dolca picant.

Maridatge recomanat
Vi negre o cervesa

TAPA
MARIDATGE
3,80€




Descripcié (breu recepta)
Fem una torre muntant els
diferents ingredients i fem la
base amb fulles de parra de la
vinya de Santa Coloma.

CAFFE ILLUSIONE

C. Sant Jeroni, 59
932221996
cisal2010@gmail.com

De dijous a dissabte,
del12a21h

Delicia de primavera
Carabass6 de primavera, formatge de cabra i
melmelada de taronja.

Maridatge recomanat
Copa de cervesa artesana, vi o cava.

TAPA
MARIDATGE
3€

CASA DE ARAGON

93 38595 46

C. Sant Josep, 30

tot el dia

Descripcié (breu recepta)
Bullim l'ou i el tallem per la
meitat. Barregem el rovell amb
el pernil ben trossejat, la ceba
fregida, farina i una mica de
llet. Fem la massa i omplim
cada meitat de la clara dels
ous bullits. Arrebossem amb
ou i fregim.

Divendres i dissabte,

“‘Huevo Baturro’

Ou, pernil ben trossejat, ceba, farina i llet.

Maridatge recomanat
Vi Barono (Baix Aragé de Maella)

TAPA
MARIDATGE
3€




DON MARTIN

Rbla. de Sant Sebastia, 69
93 385 55 61

dmartinez@moritz.com

De dijous a diumenge, tot el dia,
excepte entre les 13 hiles 16 h

Descripcié (breu recepta)
Fem un montadito o
barqueta maridant tots els
ingredients.

‘Barqueta de ‘foie’ amb
pernil iberic, ceba confitada
i reduccio de ‘Pedro Ximénez

Foie, pernil iberic, ceba confitada i pa

d’aigua

Maridatge recomanat
Vi negre de Jumilla

TAPA
MARIDATGE
4,50€

EL BRLCONET

Pl d’en Ferran de Sagarra, 14
657 62 33 55
d.pulido@hotmail.com

De dijous a dissabte,
de20a23h

° 6(B l I 9
Carn de vedella, porc, sofregit de ceba,
tomaquet, pésols i espécies.

Descripcié (breu recepta) (M
Piquem la carn, arrebossem i
fregim. Afegim una coccid de
vi blanc juntament amb el

sofregit per donarli un sabor

especial a la tapa. Maridatge recomanat

Vi negre de la casa.

TAPA
MARIDATGE
4,50€




Descripcié (breu recepta)
Maridem tots els ingredients,
preparem el salmorejo i al
centre, hi posem el gelat de
mascarpone, empolvorem
trossets del formatge i fregim
el pernil.

EL PLATAZO [BAR TONI

Rbla. del Fondo, 30
93 501 79 48
jamesbombon1071@gmail.com

De dijous a diumenge,
del12al17hide20a23h

Salmorejo amb gelat
de mascarpone i formatge
idiazabal amb cruixent iberic

Salmorejo, gelat de mascarpone, formatge
idiazabal i pernil iberic.

Maridatge recomanat
Vi suau negre
o blanc (Verdejo)

TAPA
MARIDATGE
4,95€

L RACO DEL CAFE

93 385 65 55

Rbla. de Sant Sebastia, 13, local

Dijous, de 13a15hide20a22h
Divendres i dissabte, de 13 a 15 h
Diumenge, de 20 a 22 h

Descripcié (breu recepta)

A la torradora posem el mo-
llete amb la salsa de iogunrt, el
mango i l'alvocat laminat i el
salmd fumat.

‘Manolito’ de salmé
amb alvocat i mango

Mollete d’Antequera, salsa iogurt, alvocat,

mango i salm¢é fumat.

Maridatge recomanat
Copa de vi negre Rioja crianca,

copa de vi blanc

TAPA
MARIDATGE
4,95€

o copa de cervesa de la casa.




Rbla. de Sant Sebastia, 10 C. Rafael Casanova, 28
93 386 57 65 933861071

Descripcié (breu recepta) Descripcié (breu recepta)
En cru filetegem el rellom a Fem la vieira la planxa, posem
daus. Trossegem, molt picat, la la mousse per sobre i gratinem
ceba, el cogombret i les taperes. Rellom de vaca vella, ceba, cogombret, amb el pernil ibéric.

Maridem tot amb salsa de

soia. thperes i salsa de sofa. Vieira, pernil ibéric, mousse «secret de la

xef»



Descripcio (breu recepta)
Dawrem els trossos de cua
enfarinats i els fregim. Afegim
verdures, brow i vi. Bullim
durant 3 hores, desossem la
carn i fem el muntatge amb el
cremds de patata.

LA UICTORIA DEL MERCAT

PL d’en Ferran de Sagarra
(dintre del Mercat, parada 9)
647 283 626

Dijous, d’11a 14 h
Divendres, d’11 a 16 h
Dissabte, d’11 a 14.30 h

LES TANNIAES

C. Sant Carles, 5
93 004 18 09

catavinoscris@gmail.com

Dijous i divendres a la tarda
Dissabtes, durant tot el dia

Cua de vedella melosa i Descripeid (brew recepta) ‘Xistorretes picants
J; Escal la ceb b lall,
deacssada amb cremas de R e amb ceba a la cervesa

patates i cruixent de pernil e

Cua de vedella, verdures, vi negre de Fal-
set, brou, patates, mantega i oli d’oliva

Maridatge recomanat
Vi de Falset

THPH
MARIDATGE
4,50€

Xistorra, all, ceba i cervesa.

Maridatge recomanat
Virosat Jané Ventura

TAPA
MARIDATGE
3,95€




NEW COLOMETA

C. Mossen Jacint Verdaguer, 11
93105 78 20

newcolometa@gmail.com

De dijous a diumenge,

d’11a13h

PASTA FOC

Av. Santa Coloma, 90
931398210

pastafoc@gmail.com

Dijous i divendres,
tot el dia

Descripcié (breu recepta)
Sofregim tota la verdura a foc
lent i al final afegim salsa de
tomaquet.

Muntem a sobre del pa, posem
el formatge i gratinem. Final-
ment donem un toc de mel i
pols d’oliva negra.

Descripcio (breu recepta)

Coca de samfaina

amb formaige brie i mel
Verdures (alberginia, pebrot verd i vermell,

ceba i tomaquet ). Cruixent de pa de vidre,
formatge brie, oliva negra i mel.

Maridatge recomanat
Canya cervesa Turia

TAPA
MARIDATGE
4,20€

Barregem els ingredients per
a la pasta amb la nostra
maquina. 2 minuts de coccid
i combinem amb la salsa.
Saltegem.

Tagliatelle de sesam negre
amb gorgonzola i nous
Formatge gorgonzola, nous i nata per a

la salsa. Farina, sémola, aigua, ou i sésam
negre per a la pasta fresca.

Maridatge recomanat
Copa de vi negre

TAPA
MARIDATGE
4,95€




SANTA LOLA

C. Sant Ignasi, 14
93 832 27 88

info@santalola.es

Dijous, divendres i dissabte,
de 20.30a222.30 h

TABERNA SANTAMARIA

93534 80 29

C. Mare de Déeu de Montserrat, 16

Dijous i divendres, de 20 a 23 h
Dissabte i diumenge, de 12 a 15 h

Descripcié (breu recepta)
Maridem el porc amb una
coccid a baixa temperatura de
4 hores. Esmollem. Acom-
panyem el porc amb el tac i
Vallioli mexica.

Tac de porc a baixa
temperatura amb allioli
mexica i ceba cruixent

Porc marinat, ceba cruixent, tac de blat,
allioli mexica, sofregit de verdures i picant.

Maridatge recomanat
Copa de xampanyet

TAPA
MARIDATGE
4€

Descripcio (breu recepta)
Tallem els ronyons i els nete-
gem a consciéncia. Ho guisem
a foc lent, afegint el xerés i
reduim.

Ronyons al Xeres

Ronyons de porc, xeres, all i julivert.

Maridatge recomanat
Vi negre Dulban (Penedes)

TAPA
MARIDATGE
4,50€




Descripcié (breu recepta)
Adobem el

amb

planxa. Fem la base amb la

resta d’ingredients i acompan-

yem amb patates xip i salsa
chipotle.

Av. dels Banus, 108
93165 50 20

Filet de pollastre adobat, salsa de iogurt,

enciam, pastanaga i ceba cruixent

Santa Coloma
Gastronomica






BAR UERAT

Av. de la Pallaresa, 104
93 681 40 80

Dijous al migdia i a la nit

Menut Dijous Degusta
+ MutAbal

+ Carabassa rostida amb burrata
+ Canelons de rostit

+ Bacalla a la llauna

+ Garri ibéric cruixent
+ Postre per escollir

Maridatge recomanat: copa de vi, aigua o cervesa

CA N"ARMENGOL

C. Prat de la Riba, 1
93 391 68 55

info@canarmengol.net

Dijous a la nit

Menut Dijous Dequsta

+ Aperitiu del dia

+ Empedrat de bacalla, mongetes del ganxet i olives
+ Esparrecs amb escabetx tebi de porc ECO

+ Arros de cassola amb pop de roca i allioli de nyora

+ Royal de pollastre ecologic
+ Postres per escollir

aridatge recomanat: inclou maridatge de vins i pa.
Marid: t 1 datge d p




EL CANTO DEL U}

C. Major, 25
93 386 52 66

rest.canto@gmail.com

Dijous a la nit

Menut Dijous Degusta

+ Un entrant a I'elecci¢ de I'equip de cuina

+ Tac de bacalla d’Alaska Benfumat amb romesco i olivada.

+ Segon a l'eleccio de 'equip de cuina
+ Postres inclosos

* El menu pot tenir canvis setmana a setmana

Maridatge recomanat: tots els mentis tenen maridatge

L RACO DEL FRAI

C. Napols, 2
93 386 33 28

Dijous a la nit (també disponible divendres
a la nit)

Menut Dijous Dequsta

+ Primer: canelé XXL de melos de vedella amb trompetes
de la mort, poma i beixamel de bolets.
+ Segon: bacalla amb ceba caramel-litzada i juliana d’ametlles i panses.

Beguda i postres inclosos



LA CUINA DE LA LOLI

C. Dalmau, 16
93 166 66 98
lolaalgarra26@gmail.com

LA CANYELLA

C. Vistalegre, 50
933857371

Dijous a la nit (també disponible les nits Dijous migdia (sota reserva i taula completa)

de dimarts i dimecres)

Menut Dijous Dequsta

Menit Dijous Deguata S

2 PERSONES

+ Amanida de taronja + Amanida de mesclum amb llagostins cruixents
+ Torrada Rustica i maionesa d’ajt.
+ Coulant + Bunyols de bacalla casolans amb salsa xato.

+ Paella mixta de la casa amb gamba vermella.
Maridatge recomanat: ampolla de vi de la casa + Pastis de formatge amb coulis de fruits vermells

Maridatge recomanat: 1 beguda per persona per escollir (cervesa,

refresc, vi o cava de la casa)



LA FABRICA

Av. de Santa Coloma, 104
93 566 25 66

contacte@capfoguer.cat

Dijous a la nit

Menut Dijous Degusta
+ Degustaci6 de «dips»: hummus de cigrons i mantega de
cacauet, tapenade d’olives negres i tomaquet sec i crema de formatge.
+ Hamburguesa de peus de por, tires de paleta ibérica, brots tendres i
reduccié de ratafia. (%)

+ Queixalada de dolg de llet amb xarop de xocolata cruixent.

Maridatge recomanat: cervesa Ipa Flippa
*Tenim opcid vegana

LA SENDA

C. Rafael Casanova, 31
9363996 79

lasendarestaurant@gmail.com

Dijous a la nit

Menut Dijous Dequsta
+ 2 pinxos de pop amb salsa de pebre vermell rostit

+ 1 racio de daus de pollastre adobat estil La Senda

+ 2 torradetes de rul'lo de cabra amb ceba caramel-litzada

+ 2 mandonguilles de quinoa amb salsa de iogurt

+ 1 racio de patates amb salsa brava

+ 4 llagostins amb gavardina marinats

+ Postres casolanes per escollir: pastis de formatges amb nabius, coulant

de xocolata 70% amb escates de sal i oli d’oliva verge o flam de cafe.
Maridatge recomanat: 1 copa de vi de la casa o 1 cervesa torrada Turia




NOPAL MEXICAN BAR

C. Lluis Companys, 3
93 782 18 53

nopalmexicanbar@gmail.com

Dijous a la nit (també disponible dimecres
i divendres a la nit)

¢ Frozen Margarita

+ Nachos classics

+ Torrada de pop

+ Taco cochinita

+ Quesadilla de nopal

+ Pastis de blat de moro

Inclosa 1 beguda per persona

RESTAURANT CINC

Carrero6 de la Plaga, 5
93 466 64 73

restaurantcinc@live.com

Dijous a la nit (amb reserva previa)

Menut Dijous Dequsta
+ Gyozas de llagostins agredolcos
+ Curri de papada en dues coccions

+ Bunyols de verdura amb mel i mostassa

+ Ventresca de tonyina en escabetx de verdura
+ Postres: mousse de Baileys amb galeta de cafe

Beguda no inclosa



THE 1382 BIRRES & BURGER

C. Lluis Companys, 26
93162122129
info@1982bar.es

RESTAURANTE GERMAN'S

C. Mossen Jacint Verdaguer, 172
93392 33 05
silpergil@gmail.com

Dijous al migdia (també disponible dimarts Dijous al migdia (també disponible dimarts,
al migdia) dimecres i divendres al migdia)

Menit Dijows Deguata

+ Amanida cruixent

Menut Dijous Degusta

+ Paella a la marinera
+ Costellam a baixa reduccié amb mel, verduretes, patates i moniato + Braé a baixa temperatura

cruixent + Pastis de formatge

+ Mousse de maduixa natural

A escollir, postres o cafe Maridatge recomanat: beguda inclosa

Maridatge recomanat: beguda inclosa



Carrer de les Balears, 67
93 468 5340 / 627 255 247

racodelapiliparrado@outlook.es

Descripcié (breu recepta)
Amb un tint alimentari tenyim
la massa de la magdalena

i posem al forn 20 minuts.
Tallem i muntem.

Afegim la crema i muntem el
cake.

Massa de magdalena, xocolata i fresa.




Descripcié (breu recepta)
Muntem les postres amb tots
els ingredients.

LACREP

C. Sant Carles, 10
93 008 14 77

lacrepgelateria@gmail.com

De dijous a diumenge,
en horari de botiga

Maduixa amb nata
Sorbet de maduixa, nata i maduixa natural.

Maridatge recomanat
Cava ecologic rosat

Pinot Noir Brut (Bolet)

TAPA
MARIDATGE
4,95€

PASTISSERIA GLASS

Rbla. de Sant Sebastia, 23-25 (93 386 75 06)
Plaga de la Vila, 30 (93 466 03 57)

en horari de botiga

De dijous a diumenge,

Descripcio (breu recepta)
Muntem al moment la xocola-
ta freda amb els melindros.

Xocolata fred

amb melindros

Melindros i xocolata Guanaja 70% i Alpa-
co 66% marca Valrhona (cacau proceden-

cia Equador).

Maridatge recomanat
Xocolate fred

TAPA
MARIDATGE
4€




Rbla. del Fondo, 4
9314512 30

saborati.net@gmail.com

Descripcié (breu recepta)
Al gelat corresponent li posem
nata fresca, llet i una miqueta
de sucre. nilla, sorbet de maduixa), maduixa fresca,
El sorbet de maduixa només nata i xarop de xocolata

porta maduixa i aigua.

Les maduixes naturals es tallen

Purs gelats artesans italians (xocolata, vai-

i preparen al moment.




AMB GEMMA SOL (TARTASTIK)
19 H, CENTRE CIVIC DEL RIU

F
h _ FES EL TEU"LETTER CARE'

DESCOBREIX ELS FUMATS

DE LA MA DE BENFUMAT
-+ 19 H, EL CANTO DEL VI

TALLER DF DELICIES SALADES
MARIDADES AMB VI

A CARREC DE PILI PARRADO
I PACO CORDERO

19 H, EL RACO DE LA PILI

-
;, ¢ TALLER | CATA DE CERUESA ARTESANA

\ Tl i A CARREC DE 1982
| 19 H, THE 1982, BIRRES & BURGUERS




e

DISSABTES: 04, 11 I 25 DE MAIG
DIUMENGE: 19 DE MAIG

14 DE MAIG, 19 H
LLIBRERIA CARRER MAJOR

6. 13, 20 DE MAIG
CENTRE CIVIC DEL RIU
DEIS A2l H

Totes les activitats tenen un aforament limitat que s’ocupara per ordre d’arribada.
No cal inscripcid excepte en els casos especificats. Les activitats son gratuites llevat el
Curs d’iniciacio al tast. Totes les activitats tenen una duracié maxima de 2 hores.




o s 2
<
3 N 2 s
z 2 £
E £
= 5 g
o <o &
® o
GO
o 5
Jardi Jacint
©  Verdaguer Qé’ P O
R o & ©
4 R W
Av.  Puig ! : ’
% % %
% oo >
o \
anees
e Santa Rosa 2
. de o
1 i d
! nta Rosa
% gwane® o z@
Z 2 ‘.I
p S
5
o @“M A Roselles. Sa
% o \ o .
. | eie % <
3 %
g e g k& 6
L ® CINRN 1
5 F 4 4 7
s
5 £ , sz"h = %,
: ° 1
B avervalls o %‘) o @ % % 8
=N 0N N\
)
@ 3

5
de
@ collimya %, Con Permauet
b

D e’
Jardi o % X y : c
. L o o Pau Casals g7
s >
<
5 |
A ) ‘
=N
)
q 5 B
7,
. .
E, e, O
. \ % gon
Al Ricard Bonet &
“ i Carreras o™
3o
s
<
2
% %
g
Puig casSe
&




-
'||l Ajuntament o 1T 8T 1
&, de Santa Coloma e >

de Gramenet
= i r——r— w Ll

s Dipuiscid
} Cxnate Barcaloaa

Sabater L' AGRLIPAC M®N

@ l"ﬂ Ranion BavExTos @ "E‘1"1"'

5, 3
L Ba B PHLN i Wé @

‘ aUrlra seguros | o b S
Santa Coloma
Gastronomica




)
4

~ MESES,;

i
-

Seguros de proteccion familiar

PROTEGE

A LOS TUYOS
- TANGEFA

Placa de la Vila, 25 - Santa Coloma de Gramenet | www.auraseguros.com



