


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...

Santa Coloma degusta:
la ciutat que sedueix els cinc sentits

Assaborir, olorar, escoltar, tastar, gaudir amb els cinc sentits...
Santa Coloma sempre sorprén per la gran varietat i qualitat
de l'oferta gastronomica dels seus bars i restaurants, a traves
de plats, tapes i atractius menus, amb els que ens fan viatjar a
ciutats i pobles de Catalunya, Andalusia, Extremadura, Cas-
tella-la Manxa o Galicia, sense sortir de la ciutat. Tambeé ens
traslladen a la tradicié més mediterrania o a sabors del Marroc,
la Xina o el Japd. I no només ens atreuen als colomencs i colo-
mengques, tambeé a persones de tota la comarca, que ens visiten
pel boca-orella, seduides per la cuina de restaurants amb estre-
lla Michelin, establiments presents a guies i alhora per a poder
fruir amb les millors tapes del Barcelones!

Per a donar protagonisme a la gastronomia colomenca, un
any més I'’Ajuntament amb els 43 establiments del sector de
la restauracio local participants, organitzem una nova edicio
del programa ‘deGusta’ Santa Coloma. Enguany, amb aquest
récord d’establiments, celebrarem un mes de maig gastrono-
mic ple de propostes de tapes i menus ben especials, elaborats
per a l'ocasié i amb uns preus molt interessants.

Si proveu les propostes del ‘deGusta’ estic segura que repetireu
|'experiéncia amb amics, familia i persones estimades. Us con-
videm a donar una ullada prévia a aquest maig gastronomic
amb aquesta especial guia, 'objectiu de la qual és ajudar-vos a
obrir boca i organitzar-vos un recorregut fet a la vostra mida i
gust. Un any mes, les propostes que us presentem us estimula-
ran els vostres paladars i sentits!

Bon profit i felic deGusta!

Nuria Parlon Gil. Alcaldessa de Santa Coloma de Gramenet
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AIRINOS DA NOSA GALICIA

C. Pompeu Fabra, 44
93 386 39 40
xestas2 1 @hotmail.com @

Divendres, dissabte i diumenge,

d’11a 14 h.

Descripcié (breu recepta)
Saltejem les cocotxes amb la
mongeta, lall, el julivert, el vi
blanc i s’afegeixen les cloisses
amb el fumet de peix.

Cocotxes de bacalla,
cloisses i mongetes

Cocotxes de bacalla, cloisses, mongetes, vi
blanc Riveiro, Salsa verda i fumet de peix.

Maridatge recomanat
Copa de vi blanc Riveiro

Tﬂfﬂ
MARIDATGE

de la casa.

5,50€

ARRIBES DEL DUERO

Av. de la Generalitat, 11
93 38591 20
productosdearribes@gmail.com @ @

De dijous a diumenge,
tot el dia.

Descripcié (breu recepta) (r(‘;u‘tur dB lo-nu‘lqud
Trossegem els ingredients, afe-

L]
gim espécies i tabasco i deixem L a»luow.t

macerar. Servim fred. Tomaquet, ceba, alvocat, mostassa de Di-

jon, pebre, ginebre, tabasco i altres espécies.

Maridatge recomanat
Copa de vi negre

TAPA

MARIDATGE
5€

o blanc jove.



Descripcié (breu recepta)
Mezclem els ingredients amb
el almejon, deixem marinar i
servim.

BAR BERENGUER

Av. de Ramon Berenguer, 87
933918016

oriolone@icloud.com

Divendres i diumenge,
de 12 a 16 h.

Ceviche de almején

Almejon, coriandre, llima, ceba morada,

chile vermell, oli verge extra, sal i pebre.

Maridatge recomanat
Copa de vi negre Rioja
o copa de cervesa.

Iﬂfﬂ
MARIDATGE
5,50€

BOCARTE

Rbla. de San Sebastia, 69
93 715 45 88

De dijous a diumenge,
migdia i nit.

aty

Ilies;vllpcwl l( breu 'rbeceptla) Cr "ela d'e

mb la millor gamba i e ’
millor rap elaborem les Uernlella lfmﬂl (l.mb p(lAtw
croquetes. El pastis esta dg Iorw crm

elaborat amb els millors
formatges cremosos. Gamba vermella, rap fresc, i arrebossat de

cruixent panco amb un toc d’allioli.

Maridatge recomanat
Copa de vi blanc o copa
de vi negre L’Arnot

(DO Terra Alta)

Tﬂfﬂ
MARIDATGE
5,50€




BODEGA TERMES

Av. de Santa Coloma, 15
93 386 30 62

De dijous a dissabte,
de 12a14.30hide 19a21h.
Diumenge, de 12 a 14.30 h.

BOMBAY STh

Rbla. de Sant Sebastia, 57

676 064 045

bombaystk@gmail.com

©9

De dijous a diumenge,

de 17 a 21 h.

Descripcio (breu recepta)
Torrem el pa i confeccionem

la torrada amb els ingredients.

Reguem amb oli d’oliva.

Torrada de aardinilles

Sardinilles, olives, ceba i pebrot vermell.

Maridatge recomanat
Copa de vi garnatxa blanc
o copa de cervesa.

Tﬂfﬂ
MARIDATGE

4,50€

Descripcié (breu recepta)
S’amaneix la nostra carn
especial i li donem el toc de
coccid perqué quedi melosa.
Afegim el formatge fos en un
llit de maionesa fumada i
acabem amb el guacamole i els
natxos (frescor i toc cruixent).
Acompanyem amb les nostres
patates palla.

Carn 100% bovi, formatge cheedar fos, gua-
camole cassola, maionesa de chipotle, crunchi
de natxos i patates naturals tall de palla.

Maridatge recomanat
Copa lager de barril TAPA

MARIDATGE

o copa de Rioja negre.

5,50€




CRFE RITOIS CERUECERIA PH

C. Sant Jeroni, 59 ¢/Prat de la Riba, 73

676 444 203 93 392 08 04

xitois1@hotmail.com @ @ cerveceriapyh@gmail.com @
Dijous i divendres, Dijous i divendres,

de7a13.30 hide 16 a 20 h. de 18 a 22 h.

Dissabtes, de 8 a 14 h.

Descripcié (breu recepta) fﬂMo-[‘w de ‘mmmm, Descripcié (breu recepta) &npw‘m cowmmnm

Muntem els ingredients a ) ) Elaborem la massa. Cuinem
Y — - Milfulles de carn de porc rostida. e vzt & sl e Blat de moro, vedella, patata, ceba, tomaquet,
- Tartar de tonyina en pa de vidre. combinem els ingredients i all, especies i salsa aji.
- Paté de morcilla amb formatge de cabra afegim la patata. Farcim la
i ceba caramel.litzada sobre pa de vidre. massat fregim. Sew?m amb Maridatge recomanat
una mica de salsa ajr. . N
Copa de vi negre Soldepenas
Maridatge recomanat o copa de cervesa.

Copa de vi negre TAPA
MARIDATGE

TH+PH
MARIDATGE

manxec vega.

5,50€

5,50€




Descripcié (breu recepta)
Agefem els ingredients
i muntem el plat.

DN MARTIN PLAZA

PL de la Vila, 2
93 385 55 61

De dijous a diumenge.

&

Carxcfa confitada amb ou de
quatlla, steak tartar i caviar
Carxofa confitada, ou de guatlla, carn de txu-
leta, cogombret, caparres, ceba tabasco, salsa

worcestershire, mostassa antiga, sal, pebre,
aove i caviar.

Maridatge recomanat TAPA
Vi blanc Can Matons MARIDATGE
(DO Alella). 5,50€

JAIRO

Rbla. de San Sebastia, 71
93 386 87 59
jamesbombom1075@gmail.com @ @

De dijous a diumenge,
migdia i nit.

Descripcié (breu recepta) ¢ Callm, cmmm

Dins una cassola, cuinem els
ingredients fins que estiguin

fets.

Tripa de vedella, all, llorer, ceba, bitxos
picants, aigua mineral, xorico i bacon.

Maridatge recomanat
Copa de negre Rioja
o copa de cervesa.

Tﬂfﬂ
MARIDATGE
5,50€




Descripcié (breu recepta)
Cuinem la truita, pasem el
bacon per la planxa, afegim el
formatge i planchem el bagel.

LA SANTA

Rbla. Sant Sebastia, 11
93 802 76 20

Dijous i divendres,
de8al2hidel7al19h.
Dissabte, de 8 a 12 h.

M
Bagel ‘la Sania’

Truita francesa, bacon i formatge daneés.

Maridatge recomanat
Capuccino

THPH
MARIDATGE

5,50€

LA TRULA UELLA

C. Rafael Casanova, 28

93 386 10 71

De dijous a diumenge,
tot el dia.

Descripcié (breu recepta)

Es cuinen els calamarsons
amb la seva tinta, es prepara
la beixamel, mesclem i donem
forma de croqueta. Arrebossem
i fregim.

Croquetes de calamaraons
en la aeva tinta amb

ll d, l l ] ll
Beixamel, calamarsons en la seva tinta,
ou, all i oli.

Maridatge recomanat
Copa de vi blanc
Don Aurelio (verdejo).

THFH
MARIDATGE

4,90€




LA UICTORIA UA AL MERCAT

PL. d’en Ferran de Sagarra
(Mercat Sagarra, parada 9)
647283 626 ®

Tots els dies, de 6 a 14 h
(divendres fins a les 18 h ).

Descripcié (breu recepta)
Torrem el pa i muntem els
ingredients.

“Bocaito’ iberic

“Pitufo” amb tomaquet natural, oli d’oliva i

pernil ibéric ¢ formatge d’ovella.

Maridatge recomanat
Suc de taronja natural filtrat.

TFI+PFI
MARIDATGE
S€

EL RACO DEL CAFE

Rbla. de Sant Sebastia, 13, local

93 385 65 55

00

Dijous, de 13 a 15 hide 20a 21 h.
Divendres i dissabte, de 13 a 15 h.

Descripcié (breu recepta)
Torrem el mollete, el muntem
sobre una base de salsa de
iogurt, rodanxes de tomaquet,
lamines de mango i alvocat.
Per sobre col-loquem el salmo
fumat.

‘M I ° l 9 \ l 0 l l 14
Mollete de Antequera, mango, alvocat,
salm¢ fumat, tomaquet i salsa iogurt.

Maridatge recomanat
Copa de vi negre ‘Ivanto’ (Rioja jove)
o copa de vi blanc

‘Los Encinos’. THFH
MARIDATGE

5,50€




SUSHI SOBA TAUERNA GAUDIR

C. Sant Josep, 22 C. President Companys, 3

93 541 55 88 932319216

sushi.soba22@gmail.com @ tavernagaudir@hotmail.com @
De dijous a diumenge, De dijous a diumenge,

de 12 a 14.30 h. d’11.30a 13.30 hide 19.30a 21 h

(excepte diumenge tarda)

Descripcié (breu recepta) C(luIOI‘Nia Sha}ie Descripcié (breu recepta) Ta,lﬂ,kj, d,e ',O‘I‘uJin,a m‘b

Posem arros sobre el fons ) ) Marinem la tonyina amb la \ o

d’alga, mesclem els ingredients Salmo, alga nori, fresses de peix volador, llima i el muntem sobre una arros wralnd'mzal

i . truita japonesa, alvocat i maionesa arro j j . . . . P

i enrotllem a jap a, ¢ a 3 a base d’arros saltejat amb soja Tonyina, arrds, soja, sucre, llima i sesam.

5 peces). i sucre.

Maridatge recomanat

Maridatge recomanat Copa de vi blanc Coroa (DO Valdeorras)

Copa de cervesa o copa de cervesa.

TAPA
MARIDATGE
5,50€

THFH
MARIDATGE

5,50€




[EMPUS FUGIT

Av. dels Banus, 108
93165 50 20

Dijous i divendres,
d’11a13hide18a21h.
Dissabte, d’11 a 15h i de 18 a 20 h.

Descripcié (breu recepta) (Ddi“ieo de roca

Cruxent de pa de gambes S
acabat de fer sota la mousse de Pa de gambes, coral d’espirulina, format-

tots els ingredients i decoraem ge crema, musclos en escabetx, gambes,

amb el coral d’espirulina pebrots del piquillo, tonyina i freses de
(secret del xef) i les freses de

| lumpo germinades.
lumpo germinades. ”

Maridatge recomanat
Copa de vi blanc ‘Los Encinos’ TAPA

MARIDATGE
5.50€

o copa de vi negre ‘Ivanto’
(DO Rioja) o copa de cervesa.

Santa Coloma
Gastronomica



@ establiment adaptat

@ establiment adherit a la Xarxa Violeta



DON MARTIN RESTAURANT

C. Anselm Clave, 1
93 3855561
reservas@donmartin.restaurant @ @

De dijous a diumenge,
migdia i nit (amb reserva previa).

/4
Menut Dequata
# Ostres en tempura amb maionesa Espinaler.
# Carpaccio de gamba amb vinagreta de festucs torrats.
& Truita basca de bacalla amb el seu pil pil.

o Txuleta de sidreria madurada un minim de 45 dies.

# Rodaballo de platja a I'estil Orrio amb pil pil de piquillos.

* Vi, cervesa o aigua.

EL CANTO DEL Ul

C. Major, 25
93 386 52 66

rest.canto@gmail.com @ @

Dijous nit
(amb reserva previa).

Merut

& Entrant: Carpaccio de bacalla Benfumat.
o 1r. plat: Canalo de bolets amb crema de fongs.

# 2n. plat: Llu¢ marinera amb gambes.

* Inclou postre especial Degusta.
* Vins Bodega Pinord.



EL PERDUT

C. Castella, s/n
(recinte Torribera)

93 391 22 30

De dijous a dissabte, migdia i nit.
Diumenge, migdia.

(Meru'l (Degmla 20€ /pers

minim 2 pers.

o Tabla de formatges curats, croquetes casolanes del dia,
brusqueta italiana i “torreznos” DO Soria fregits al seu propi oli.

o Rostit El Perdut (saltejat de botifarra de ceps i ceba caramel-litzada en
forma de tartar amb reduccio de Jacks Daniel’s i canyella).

# Don Federico (saltejat de morcilla, pinyols, pollastre, trompetes de la
mort i pernil ibéric en forma de tartar amb ceba caramel-litzada).

* Inclou postres casolans del dia.
* Copa de vi negre ‘Wine Lovers’ o copa de vi blanc (Verdejo).

GERMAN'S

C. Mossen Jacint Verdaguer, 172
93392 3305

silpergil@gmail.com @ @

De dijous a dissabte,
al migdia.

Merut Dequata

o Graellada de verdures amb salsa romesco i encenalls
de parmesa.

o Galtes a baixa reduccié amb salsa de mostassa i encenalls de moniato.

* Postre: flam de formatge.
* Vi negre Gran Seleccié (DO Toro).



DILLIC

Pg. Mossen Jaume Gordi, 4
93 386 98 02
contacte@idillic.restaurant @

Divendres i dissabte,
nit.

o A compartir: Patates braves / Delicies de calamar /
Gyozas de pollastre / Bao de porc Shangai.

& A triar: - Salmo Brava.
- Graellada de verdures

- Secret a la brasa.

* Postre: Tiramisu.

* Vi negre ‘Gorrebusto’ (tempranillo) o vi blanc ‘Deja vu’ (verdejo).

ISALBA

C. Sant Jeroni, 37
682 346 610

restaurant.nouisalba@gmail.com. @

De dijous a diumenge,
migdia i nit.

Menit Dequata
o La bomba de I'Isalba amb dues salses.

¢ Briox de morcilla amb poma en textures.

o Tapa de socarrat mariner.

* Postre: Mousse ‘Lemon Die Isalba’.
* Copa de vi blanc (DO Alella) o copa de vi negre (DO Rioja)

O Copa de cervesa.



LA CANYELLA

C. Vistalegre, 50
9338573 71
piligama@hotmail.com @ @

Dijous, nit.
Dissabte, migdia.
Diumenge, migdia i nit.

Merui

¢ Amanida de taronja (amanida variada, roquefort, taronja,
fruits secs, reduccié de Modena, vinagreta de poma i chia )

o Torrada Barbacoa (carn picada de vedella i porc, pastanaga, ceba, salsa
BBQ i mozarella).

* Postre: Cheesecake de La Canvyella.

* Copa de vi jove blanc Viramidus (DO Terra Alta).

LA CUINA DE LA LOLI

C. Dalmau, 16
93 392 24 61

lolaalgarra26@gmail.com @ @

Dijous i divendres, migdia.
Divendpres i dissabte, nit
(amb reserva previa).

Menit ‘Dequata

* A compartir: Amanida de llagostins cruixents amb salsa
de xat6 / Calamars “de anzuelo” a la andalusa.

& 2n. a triar: - Arros caldos amb nécores gallegues i musclos.
- Cachopo amb guarnicio.
* Postres de la casa a escollir.

* Copa de cava brut nature ‘Sant Manel’, copa de vi negre ‘Senda
Galiana’ (DO Rioja) o copa de vi blanc Bodegues Guzman.



Menit Dequata

LA FONT DE L'ALZINA

Ctra. Font de ’Alzina, s/n
93 744 24 39
l -

De dilluns a dijous
(amb reserva)

_ 4

TS

o Tapes a compartir: Amanida de 'horta / Patates braves estil
La Font / Assortit iberics de Guijuelo / Croquetes casolanes de pernil.

& 2n. a triar: - Cua de

bou al vi negre.

- Entrecot de Girona a la brasa.

- Bacalla

gratinat.

* Postre: Pastis de formatge.

* Beguda no inclosa.

LA SENDA

C. Rafael Casanova, 31
9363996 79
lasendarestaurant@gmail.com @ @

Dijous, a la nit.

Menit ‘Dequata

& Bol de fritura de verdures a la andalusa amb mel de canya.

# Tosta de brandada de bacalla amb oli de julivert.

# Combo de croquetes d’elaboracio propia (pernil iberic i trinxat de la
Cerdanya)

# Mini hamburgueses de vedela Black Angus.

# Calamars fregits amb maionesa de llima.

* Inclou pa amb tomaquet i postre del dia (elaboracié propia)

* Copa de vi negre o blanc (monovarietal) o copa de cervesa.



L'0BRA

C. Sant Ignasi, 12
93 491 35 58

Dissabte i diumenge,
migdia.

Merut

o Tartar de llagostins amb cremos d’alvocat.
* Morcilla de Wagyu amb salsa de piquillo i ceba caramel-litzada.
# Llom baix de vaca madurada a la brasa.

o Llom de bacalla confitat amb salsa de tomaquets rostits a la brasa.

* Postre: Marquesina de xocolata.

* Vi negre (DO Penedes).

NARA RESTAURANT

Pg. Mossen Jaume Gordi, 4
933852010

andresfiti@hotmail.es

Dijous, nit.
Dissabte, migdia.

# Gyoza de pollastre (3 unitats).
* Maguro foie nigiri (2 unitats).
& Papada nigiri (2 unitats).

& Salmo teriyaki.

* Inclou postre a triar.

* Vi blanc ‘Vega Caledonia’ (DO Rioja).




PASTA FOC

Av. Santa Coloma, 90
931398210
pastafoc@gmail.com @

De dijous a diumenge,

migdia i nit.

Menut Dequata

¢ Amanida fresca amb formatge de cabra caramel-litzat
i vinagreta de mel.

# Ravioli de carn amb salsa pesto, saltejat de verdures i bacon fumat.

* Postre: Crep casola de xocolata blanc i Nutella.

* Copa de vi negre ‘Masia Rondine’ o copa de vi blanc (DO Carinena).

PIZZICATO

C. Anselm Clave, 22
93 466 58 37

De dijous a dissabte
(amb reserva previa).

Menit ‘Dequata

# Terrina Provolone (a escollir entre pistd ¢ xoricet amb ceba

i salsa de tomaquet acompanyada de pa de pizza)
# Lingiiina Mar i muntanya (petxines, musclos i gambes amb picada de

pebrots, tomaquet cherry, alfabrega i un xic picant ).

* Postre: Cheesecake.

* Copa de vi blanc L’ Aphrodisiaque (DO Godello).



EL PLATAZO

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

De dijous a diumenge,
migdia i nit.

Menit Deguata

@ Entrecot de vedella amb guarnicio.

* Postre: Pastis de formatge.

* Vi negre ‘Trillén’ crianca.

L RACO DEL FRAI

C. Napols, 2
93 386 33 28

Divendres, nit.
Dissabte, migdia i nit.
Diumenge, migdia.

Merul

# Canalons de pollastre de pagés amb tofona.

* Magret d’anec a les fruites del bosc.

* Postre: Tiramisu.

* Copa de vi negre tempranillo (DO Rioja).



THE 1382 BIRRES & BURGER

C. Lluis Companys, 26
93162 2229
info@1982bar.es

De dijous a dissabte, al migdia i a la nit.
Diumenge, al migdia.

UERRAT

Av. de la Pallaresa, 104
93 681 40 80

©9

Dijous, migdia i nit
(minim 2 persones)

Menut Dequata

o Chukurrus de formatge (triangles cruixents de Camembert
arrebossats acompanyats de melmelada)

o Tosta Mamma Mia (pernil serra, burrata, salsa pesto i tomaquets
cherry)

* Postre: Crep de gelat de vainilla.

* Copa de vi negre ‘Cor del Pais’ (DO Montsant) o copa de cervesa.

(Melu'l (Degmla 33€ /pers

minim 2 pers.

# Tapes a compartir: Humus amb papadum / Soba rostida
amb el seu suc i gorgonzola / Bao amb cansalada a baixa temperatura /
Calamar a la andalusa amb maionesa d’alfabrega / Taco de porc ibéric
anticutxera i pinya ( 2 unitats) / Torrija thai.

* Copa de vi negre ‘Lo Cometa’ (DO Terra Alta) o copa de vi blanc
‘Xarela’ (DO Terra Alta).



AROMA BARERY AND COFEE

C. Sant Josep, 24
9367706 17
liliana3216@outlook.es @

De dijous a dissabte,
tot el dia.

Descripcié (breu recepta)
Portar la massa del crep a
punt de coccid , afegir els
ingredients i tancar en forma xocolata, Nocilla, maduixa i xocolata blanc.
de triangle.

Crep cassola (farina, ou, llet i oli d’oliva),

Maridatge recomanat
Mini capuccino.

TAPA
MARIDATGE

5,50€




Descripcié (breu recepta)
Mesclem la torta amb la
sémola i la sal. Afegim aigua
amb una mica d’oli d’oliva.
Escalfem a la planxa i el
farcim amb formatge, mel ¢
amb ambdues coses.

BENDRIS

Rbla. Fondo, 13

bendrisismael 740@gmail.com

®

De dijous a diumenge,
tot el dia.

L
Torta Bendria
Farina de semola, sal, formatge, mel i oli

d’oliva.

Maridatge recomanat
Té verd amb herba bona o menta.

THFH
MARIDATGE
5€

DOLC DESPERTAR

C. Sant Ignasi, 4

florfaria2 1 5@gmail.com

Dijous i divendres,
tot el dia.

Descripcié (breu recepta)
Una cullerada de pols de
matcha dissolt en una tassa de
llet. Emulsionem i el servim
amb una mica de pols de
canyella.

Dolc despertar

Matcha latte amb canyella, te verd, nou
moscada i gengibre. Acompanyat d’un
cheese cake amb Philadelfia, nata, sucre,
canyella, vainilla i el nostre ingredient
secret.

Iﬁfﬂ
MARIDATGE
5,50€




4

Descripcié (breu recepta)
Crema de mascarpone i
gelatina muntada.

BLASS

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

De dijous a diumenge,
en horari de botiga.

Got de tiramiait*
Bescuit sense farina de xocolata, xarop de
café i cremos lleuger de mascarpone.

Maridatge recomanat
Té¢ fred.

*Altra opcié: Lemon pie amb
cruixent (crema lleugera de

TFI+PH
MARIDATGE
4,90€

Ilima i merenga)

GOOFRETI

C. Sant Ramon, 3

narirous1421@gmail.com

Dijous, tot el dia.
Divendres, dissabte i diumenge,
de 10a 15 h.

Descripcié (breu recepta) & miu,or qoj re dB Sﬂ.l'llﬂ.l‘w

Portar la massa del gofre
a punt de coccid, afegir els

ingredients.

Gofre cassola (farina, ou, llet, mantega i el
secret de la casa), xocolata negre i gelat a
triar.

THFH
MARIDATGE
5,50€




Descripcio (breu recepta)
Muntem la base (compota de
mango), elaborem la mousse
de mascarpone i la posem a
sobre. Decorem amb el gel de
mango.

JANIS

C. Josep Anselm Clave, 23
93 386 63 09

jamisdegust@gmail.com @ @

Dimarts i divendres, tot el dia.
Dissabte fins a les 12 h.

&%)

Compota de mango,
maascarpone, xocolata
L]
L mouaiae
Compota de mango (puré de mango,
gelatina i sucre), mascarpone (nata, ou,
sucre, xocolata negra i mascarpone), puré
de mango i agar agar.

TAPA

MARIDATGE
5€

Maridatge recomanat
Mini capuccino.

LA CREP

C. Sant Carles, 10
93 008 14 77
lacrepgelateria@gmail.com @

De dijous a diumenge,
en horari de botiga.

Descripcié (breu recepta) (Buij]li 1&1 Crep

Muntem el bikini 'untem

amb mantega. El passem a
la planxa perqué fongui la gerds i perles de xocolata negre.
xocolata i quedi el pa torrat i

Pa de motlle tramezzino amb confitura de

cruixent amb la dolcor de la Maridatge recomanat
confitura i la sumptuositat de Copa de cava ecologic Bolet.

la xocolata.

THFH
MARIDATGE
5,50€




TAPES

@ AIRINOS DA NOSA
GALICIA

© ARRIBES DEL DUERD
© BAR BERENGUER
O BOCARTE

© BODEGA TERMES
O BomBAY

@ CAFFE XITOIS

© CERUECERIA PH

© Don MARTIN
PLAZA

@ JAIRD
@ (A sAnTA
(® LA TAULA VELLA

@® LA VICTORIA
UR AL MERCAT

D RACO DEL CAFE
® SUSHI SoBA

(B TAVERNA GAUDIR
© TEMPUS FUBIT

MENUS

@ Don mARTIN
RESTAURANT

@ EL cANTG DEL I
€ EL PERDUT

@ GERMAN'S

2 1iL.Lic

% ISALBA

2D LA CANYELLA

2 LA CUINA DE LA LOLI
2 LA FONT DE L'ALZINA
% LA SENDA

2 L'0BRA

2 NARA RESTAURANT
€ PASTA FOC

@ PIZ2ICATO

€ PLATAZO

€ RACG DEL FRAI

€ THE 1982. BIRRES
AND BURGUERS

€ UERAT

SWEET

€5 AROMA

€ BENDRIS

& DOLG DESPERTAR
& GLASS

@ GOOFRETI

@ Janis

@ (A CREP



ORGANITZACIG

gw Ajuntament C Santa Coloma
{ de Santa Coloma . .
A& de Gramenet és vidal

‘a VINYA DEN
. Sabater
5 Enoturisme saurta couffon 06 smisr

DO Alella

COL-LABORACIO

3% Campus Vv
b de I'Alimentacié gramelmpuls

Universitat de Barcelona

9.9
Diputacia ?7]77/,
Barcelona

mereats municipals
e oo oy

Edita: Ajuntament de Santa Coloma de Gramenet
Disseny i maquetacio: Ana Pozo (Servei de Comunicacié)

grllfrgz;igé_gzgma Pagés S.L. S anta C OlOm a
T Gastl’onomlca

L'organi id no es fan respons le la mod cid, Ualteracid o l'incompliment de les propostes
presenta n aquesta pu . Qualsevol canvi que es produeixi en els continguts sera anunciat pels
organitzadors al lloc web i a les xarxes socials.






