


turisme
L'Hospitalet

de I'Infant i
La Vall de Llors

Els primers dies d'abril, les XIl JORNADES DE LA TONYINA,
un dels esdeveniments gastronomics més importants
del nostre territori, ens criden de nou a taula.

Una vegada més, tant els vilatans com els turistes ens
atansarem als restaurants col-laboradors, per gaudir de
les suculentes propostes culinaries, i deixar-nos seduir
per les receptes més creatives del seus xefs.

Any rere any, sén més els seguidors d'aquestes Jornades
de la Tonyina, que, com a bons gourmets, fan un tast dels
diferents plats presentats, convertint la tonyina en una
marca gastronomica de qualitat del nostre municipi.

Em plau felicitar no només als restauradors participants,

sin6 també tots els col-laboradors. El seu esforg i la seva
creativitat estan sent un éxit, que ens enorgulleix coma
vilatans.

No vull acabar aquest escrit sense animar tots els veins
i visitants a que gaudeixin tant de la Diada de la Tonyina,
com dels menus que llueixen els nostres establiments
de restauracio.

BON PROFIT!

En los primeros dias de abril, XIl JORNADAS DEL ATUN,
uno de los acontecimientos gastrondmicos mas importantes
de nuestro territorio, nos llaman de nuevo a la mesa.

Una vez mas, tanto los habitantes como los turistas nos
acercaremos a los restaurantes colaboradores para disfrutar
de las suculentas propuestas culinarias, y dejarnos seducir
por las recetas mas creativas de sus chefs.

ARo tras afo, son mas los seguidores de estas Jornadas
del Atun, que, como buenos gourmets, degustan los
diferentes platos presentados, convirtiendo el atin en
una marca gastrondmica de calidad de nuestro municipio.

Me satisface felicitar no sélo a los restauradores
participantes, sino también a todos los colaboradores.

Su esfuerzo y su creatividad estan siendo todo un éxito, que
nos enorgullece como habitantes.

No quiero acabar este escrito sin animar a todos los vecinos
y visitantes a que disfruten tanto de la Diada del Atin, como
de los menus que lucen en nuestros establecimientos de
restauracion.

iBUEN PROVECHO!

M? Teresa Boquera
Regidora de Turisme de L'Hospitalet de I'Infant i La Vall de Llors




Via Augusta 40 - L'Hospitalet de I'nfant

977 820 438

MENU

Entrant Entreteniments de I'Olla
1r Pasta amb crema de tofona i gambes
2n Llom de tonyina amb foie fresc,
sobre un llit de porros caramelitzats
Postre Pastis de xocolata amb gelat

d'avellana i coulis de gerds

Entrante Entretenimientos de I'Olla
1° Pasta con crema de trufa y gambas
2° Lomo de attin con foie fresco sobre
una cama de puerros caramelizados
Postre Pastel de chocolate con helado

de avellana y coulis de frambuesas

il
Booec &

Vifia Heredad de Segura Viudas
D.O. Penedés

LLOM DE TONYINA AMB FOIE FRESC, SOBRE UN LLIT DE

PORROS CARAMELITZATS / LOMO DE ATUN CON FOIE FRESCO

SOBRE CAMA DE PUERROS CARAMELIZADOS

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

4 lloms de tonyina de 150-200 gr.
4 escalopes de foie fresc de 50 gr.
100 grs. de porros caramelitzats
Crema de vinagre balsamic

Escates de sal, sal, pebre i oli d'oliva

Tot aix0 ho posare
preparat amb el llit de porros cz
li posarem les escates de sal i decora

platamb unes gotes de crema balsamica.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

4 lomos de atdn de 150-200 gr.

4 escalopas de foie fresco de 50 gr.
100 grs. de puerros caramelizados
Crema de vinagre balsamico

Escamas de sal, sal, pimienta y aceite de oliva

crema balsamlca

P _tO con unas gotas de

TONYINA VERMELLA DE L'ALMADRAVA AMB ROMESCO,
PINYONS | PANSES / ATUN ROJO DE L'ALMADRAVA CON

ROMESCO, PINONES Y PASAS

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

1 Kg. de tonyina vermella
1/2 Kg. d'espinacs

150 gr. de pinyons

150 gr. de panses

Salsa romesco

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

1 Kg. de atun rojo
1/2 Kg. de espinacas
150 gr. de pifiones
150 gr. de pasas
Salsa romesco

pasas y se reservan. En la misma sartén se
cas y se mezcla todo. En otra sartén se marca el atdn, vuelta y vuelta.
a emplatar ponemos una base de salsa romesco en el fondo del plato, colocamos un
bouquet de espinacas, pifiones y pasas, sobre todo ello el taco de atin cortado en dos
partes. Adornamos con escamas de sal.

Port Esportiu - L'Hospitalet de I'nfant

977 823 044

1r Carpaccio de salmo fumat a I'oli de
taronja i anet

2n Tonyina de I'Almadrava amb
romesco, pinyons i panses

Postre Tulipa de sorbet i fruites roges

1° Carpaccio de salmén ahumado al
aceite de naranja y eneldo

2° Atan de I'Almadrava con romesco,
pifiones y pasas

Postre Tulipa de sorbete y frutas rojas

Brodegr

J. Miquel Jané Sauvignon Blanc 2009
D.0. Penedes




Tamarits 19 - L'Hospitalet de I'Infant

639039400

Port Esportiu local 16
L'Hospitalet de I'Infant

977 820 373

TROS DE TONYINA ROJA A LA GRAELLA SOBRE
SAMFAINA MEDITERRANIA /TACO DE ATUN R0OJO
A LA PARRILLA SOBRE PISTO MEDITERRANEO

TARTAR DE TONYINA AMB ALVOCAT | CIBULET /

/ \59' | TARTAR DE ATUN CON AGUACATE Y CEBOLLINO
tNU = B

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
400-500 gr. de lomo de atin

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

800 gr. de tonyina fresca

1 Kg. de tomaquets madurs ratllats
1 ceba morada a daus

Sal, sucreiolid'oliva

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

Entrfint Crema de xirivia i poma 400-500 gr. de llom de tonyina
Ir Tartar de tonyina amb advocat i - 2 alvocats i el suc de mitja llima 2 aguacates y el zumo de media lima
cibulet ] 1 ramet de cibulet 1 ramillete de cebollino

2n Rou}ad\en qe vedella amb puré de Oli d'oliva Aceite de oliva

patata i broquil 2 culleradetes de salsa de soja 2 cucharaditas de salsa de soja
Postre Pannacota regada amb xocolata, 1/2 ceba tendra 1/2 cebolla tierna

caramel o sirope de fruites

800 gr. de atun fresco

1 cebolla morada a dados
Sal, azdcar y aceite de oliva

Entrante Crema de chirivia y manzana
1° Tértar de attin con aguacate y
cebollino

2° Rouladen de ternera con puré de
patata y brécoli

Postre Panacota regada con chocolate,

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

1 Kg. de tomates maduros rallados

caramelo o sirope de frutas

Bopeaga

Amodi petit

D.O.Terra Alta-Altavins Viticultors

Tot segui

alvocats a dauets i els reg

de suc de llima, una mica d'oli d'o

ajudem d'una anella per a muntar primer la
base d'alvocats i damunt el tartar de tonyina.
Ho acabem amb un sombreret de cibulet tallat
molt petit.

G e aguacates y encima
el tartar de atdn. Lo terminamos con un
sombrerito de cebollino cortado muy fino.

e e e :

ondimentarem amb una mica

de sucre per treure l'acidesa del tomaquet i
la sal necessaria.

ero la
os en el fuego hasta
que se dore, a continuacién afadiremos el
tomate, hasta que bien frito se haya reducido.
Lo condimentaremos con un poco de azGcar
para quitar la acidez del tomate y la sal
necesaria.

Entreant Assortit de Carpaccio de fumats
a 'anet acompanyats de torradetes
de‘pa vidre sucades amb salsa
1r Vollcg Qe_fulles verdes amb llagosting
de Tunisia i vinagre balsamic Pedro Ximénez
2n Tros de tonyina vermella a I3 graella
sobre samfaina mediterrania
Postre Mousse de formatge
banyat amb cobertura de maduixes

Entrante Surtido de Carpaccio de ahumados
al eneldo acompafiado de tostaditas de
pan cristal con salmorejo
1°Volcan de hojas verdes
con langostinos de Tinez y vinagre

s balsémico Pedro Ximénez
2° Taco de atiin rojo a la parrilla
sobre pisto mediterraneo
Postre Mousse de queso
con cobertura de fresas

Bodega_
Chardonnay de cavas Hill. D.Q. Penedés

1
|
|




Entrant Anxoves casolanes en oli d oliva

1r Broquetes de tonying, emperador
i llagostins amb arros al curry
2n Llamantol a la graella
Postre Peres al vi negre

Port Esportiu, Moll de Riera Local 1
L’Hospitalet de I'Infant

977 820 466

Port Esportiu, locals 20-21
L’Hospitalet de I'Infant

693 780 443

Entrante Anchoas caseras
en aceite de oliva
1° Brochetas de atdn, emperador
y langostinos con arroz allcurry
2° Bogavante a la par_nlla
Postre Peras al vino tinto

CANELONS DE TONYINA GRATINATS AMB AROMA DE TRUFA
/ CANELONES DE ATUN GRATINADOS CON AROMA DE TRUFA

oD BROQUETES DE TONYINA, EMPERADOR | LLAGOSTINS
Viblane /¥ino bl o lECRs AMB ARROS AL CURRY / BROCHETAS DE ATUN,

Entrant Popets a la marinera i

INGREDIENTS PER 4 PERSONES INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
croquetes casolanes .
EMPERADOR Y LANGOSTINOS CON ARROZ AL CURRY 300 gr. de tonyina i 12 canelons 300 gr. de atdn y 12 canelones 1r Canelons de tonyina gratinats amb
11. dellet 11.de leche aroma de tofona . [
INGREDIENTS PER 4 PERSONES INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS 300 gr. de farina 300 gr. de harina 2n a escollir Llobarro farcit amb marisc
. : 100 gr. de formatge ratllat 100 gr. de queso rallado i tonyina / Costella 250 grs. amb
_ . 500 gr. de tonyina 500gr. de atun 1 tofona i conyac 1 trufa y cofac guarnicio , )
e S 500gr. d'emperador 500 gr. de emperador 1 ceba tendraialls tendres 1 cebolla tierna y ajos tiernos Postre Llet fregida a I'estil de Segovia.
s : 16 llagostins 16 langostinos grandes Oli d'oliva Aceite de oliva Pastis de maduixa

400gr. d'arros 400 gr. de arroz
2 cullerades de curry 2 cucharadas de curry
Sal i oli d'oliva verge

. vavi | Entrante Pulpitos a la marinera y

Sal y aceite de oliva virgen !. Enante Plics
1° Canelones de atdn gratinados con
aroma de trufa '

2° a escoger Lubina rellena de marisco
y attin / Chuletén 250 gr. y guarnicion
Postre Leche frita al estilo de Segovia.
Pastel de fresa

e e R =

———

Un cop muntades L o T O e———s— G . =
les fem a la planxa. Tot segu on el cofiac. Se trituran la cebolla, los ajos y el atin. &’m&p’

amb les dues broquetes i I'arros en un co uando estd al punto se afiade la leche y los ingredientes triturados con la Vi blanc/ Vino blanco
Abans de servir-les les reguem amb una mica 0s brochetas y e a. Calentamos agua para hervir la pasta de los canelones. Los enrollamos con la pasta de J. Miquel Jané - D.0. Penedés
d'oli d'oliva verge. arroz a un lado. Antes de servirlas las regamos atn y los ponemos en una cazuelita de barro. Por encima tiramos la salsa bechamel y el queso

rallado. Gratinamos unos 15 minutos.

con un poco de aceite de oliva virgen.




Entrant Crema de carbassa amb ganxets

1r Gelatina de tonyina i .gambetes
sobre amanida mixta .
2n Filet de bou amb ceps | guarnicio
Postre Crepes de canye!la
amb amanida de taronja

Entrante Crema de calabaza con g_anchltos
1° Gelatina de atin'y g_ambltas
sobre ensalada mlxt? §
2° Solomillo de bqeyl con “ceps
y guarnicion
Postre Crepes de canela
con ensalada de naranja

Gobsrf_

Casa Honda Crianca

Blanca d’Anjou 12
L'Hospitalet de 'Infant

977 823 325

GELATINA DE TONYINA | GAMBETES

/ GELATINA DE ATUN Y GAMBITAS

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

400 gr. de tonyina

100gr. de gambetes

1/2 1. de brou de peix

10 fulles de gelatina

1 pastanaga, 1 porroi 1 branca d'api
Vinagre balsamic i sucre

Salipebre

sal, p

préviamen

posem també la tonyina

i les gambetes. Ho aboquem en u
rectangular. Ho deixem refredar a la nevera
com a minim unes 12 hores.

Per emplatar ho tallem amb penques d'un dit
de gruix i decorem amb la crema de balsamic.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

400 gr. de atun

100 gr. de gambitas

1/2 litro de fondo de pescado

10 hojas de gelatina

1 zanahoria, 1 puerro y 1 rama de apio
Vinagre balsamico y azdcar

Sal y pimienta

Para emplatar, cortar en lonchas de un dedo
de grosor y decorar con la crema de vinage
balsamico.

PASTIS DE TONYINA AMB CREMA DE PEBROT
/ PASTEL DE ATUN CON CREMA DE PIMIENTO

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

Pel pastis de tonyina:

400 gr. de tonyina vermella

6 rovells d'ou

300 ml. de crema de llet

1 porro

Qlid'oliva, sal i pebre blanc molt
Per la salsa de pebrot:

Polpa de pebrot de romesco
Crema de llet i brou de peix blau
Per acabar el plat:

Pinyons torrats

Ceba tendra i oli d'oliva verge extra

ar, posem dos talls de pastis per
persona amb la salsa de pebrot al damunt i
acabem la presentacié amb els pinyons i unes
anelles de ceba tendra.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

Para el pastel de attn:

400 gr. de atin rojo

6 yemas de huevo

300ml. de crema de leche

1 puerro

Aceite de oliva, sal y pimienta blanca molida
Para la salsa de pimiento:

Pulpa de pimiento de romesco

Crema de leche y caldo de pescado azul
Para acabar el plato:

Pifiones tostados

Cebolla tierna y aceite de oliva virgen extra

a pulpa
0y vamos afiadiendo
aldo de pescado azul hasta conseguir la
textura de la salsa deseada.

Para emplatar ponemos dos lonchas de pastel
por persona con la salsa de pimiento por
encima y acabamos la presentacion con los
pifiones y unos aros de cebolla tierna.

Pl. de 'Església 2
L’Hospitalet de I'Infant

977 822 353




ME NU —> 30&

Entrant Piruletes de pizza
1r Amanida tébia d’esparrecs i endivies
2n Farcells de tonyina saltejada
amb verdures i xips de iuca
Postre Panna cotta amb fruites

Entrante Ensalada tibia de espéarragos y endivias
1° Fardos de atln salteado con verduras y
chips de yuca
2° Fardos de attn salteado
con verduras y chips de yuca
Postre Panna cotta con frutas

BODE G

Isis (D.0. Montsant)
Celler dels Guiamets
Medalla d’or 2010
Concurs mundial de Brussel-les

FARCELLS DE TONYINA SALTEJADA AMB VERDURES
| XIPS DE IUCA / FARDOS DE ATUN SALTEADO CON

VERDURAS Y CHIPS DE YUCA

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

400 gr. de tonyina fresca

1 pebrot vermelli 1 pebrot verd
1 cebajulianai 1 pastanaga
liucailou

Wasabi

Salsa d'ostres

Pasta de full i pasta brisa

Sal, oli d'oliva i pebre negre

Pelem laiucai la freg

Per emplatar posem les figu

deiuca, elstomaquets cherrg, les taro
xineses i fulles de julivert. Per acabar reguem
els farcells amb la salsa d'ostres barrejada
amb la salsa wasabi.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

400 gr. de atun fresco

1 pimiento rojo y 1 pimiento verde
1 cebollajuliana y 1 zanahoria
1yucay 1 huevo

Wasabi

Salsa de ostras

Pasta de hojaldre y pasta brisa

Sal, aceite de oliva y pimienta negra

eg s los ardos con Ia salsa de
ostras mezclada con la salsa wasabi.

T.‘ARTAR DE TONYINAAMB T(‘JFQNA,BLANCA » VINAGRETA DE
BALSAMIC | TEULA DE PARMESA/TARTAR DE ATUN CON TRUFA
BLANCA, VINAGRETA DE BALSAMICO Y TEJA DE PARMESANO

INGREDIENTS PER 4 PERSONES

500 gr. de llom de tonyina

20 cl. de vinagre balsamic

2 filets d’anxoves en salaé

110 cl. d'oli d'oliva verge extra D.0. Siurana
100 gr. de formatge parmesa

20 gr. de farina

Suc de llimona

Escates de sal i cebolli picat

Tofona blanca (Serra de Llaberia)

Paper de forn

afegint-hiel cebolh picat. Emplatem la teula de
parmesa i a sobre el tartar de tonyina.

INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS

500 gr. de lomo de atin

20 cl. de vinagre balsamico

2 filetes de anchoas en salazdon

110 cl. de aceite de oliva virge extra D.0. Siurana
100 gr. de queso parmesano

20 gr. de harina

Zumo de limém

Escamas de sal y cebollino picado

Trufa blanca (Sierra de Llaberia)

Papel de horno

friarylo cortamos simulando
trlangulos Con la ayuda de un molde redondo
ponemos los dados de atdn y encima unas
laminas de trufa blanca, salamos con la flor de
sal y afiadimos el cebollino picado. Emplatamos
la teja de parmesano y encima el tartar de atin.

MENU 2%€

Entrant Entrant degustatiu i copa de cava
1r Tartar de tonyina amb tofona blanca
de la Serra de Llaberia,
vinagreta de balsamic i teula de parmesa
2n Tonyina a la brasa
amb olivada i tomaquet al forn
Postre Pastis de fruits secs

Entrante Entrante degustativo y copa de cava
1° Téartar de attn con trufa blanca
de la Sierra de Llaberia,
vinagreta de balsamico y teja de parmesano
2° Atlin a la brasa
con olivada y tomate al horno
Postre Pastel de frutos secos

Bodeso

La Cuina d’en Carlos - D.O. Montsant

Ermita de Santa Marina - Pratdip

977 262 095
619 390 468




INAUGURACIO XIl JORNADES GASTRONOMIQUES

VI DIADA DE LA TONYINA

CURSOS DE CUINA DE LATONYINA

RESTAURANT

RESTAURANT

U

12 ABRIL

14 ABRIL  Nautic

DIES: 18/ 19/ 20

De 40 sopars als restaurants col-laboradors
Radio I'Hospitalet de I'Infant

INAUGURACION XII JORNADAS GASTRONOMICAS
VI DiA DEL ATON

CURSOS DE COCINA DEL ATUN

FECHA RESTAURANT FE __RES
3 19ABRIL  Topolino
Pescador " 26ABRIL  Deviteca
2 ABRIL  La Caleta del Puerto 28 ABRIL  Missamaroi
14 ABRIL  Nautic 03 MAY0O Cuina d'en Carlos

Dias: 18 /19/ 20

De 40 cenas en los restaurantes colaboradores
Radio I'Hospitalet de I'Infant



CENTRE D’INTERPRETACIO DE L'OLI. VANDELLOS
Antic Moli de l'oli / Ctra. C-44 de 'Hospitalet a Méra

INFORMACIO | RESERVES / INFORMACION Y RESERVAS
Patronat de Turisme de 'Hospitalet de I'Infant i la Vall de Llors

977 823 328 - www.hospitalet-valldellors.cat
info@vandellos-hospitalet.cat

Tasta qualsevol dels nostres menus
i emporta’t una ampolla d’oli
de la Cooperativa de Vandellos DE FRANC!*

Degusta cualquiera de nuestros menus

y llévate una botella de aceite
de la Cooperativa de Vandellos GRATIS!*

*Una ampolla per taula / Una botella por mesa

. Como consigo mi invitacion gratuita?

Com aconsegueixo la meva mwtacm gratmta"

Les XIl JORNADES GASTRONOMIQUES et conviden a PortAventura

Només cal tastar el menu gastrondomic de tres Q Sélo deberas degustar el menu gastronémico de
restaurants diferents de les Jornades. tres restaurantes diferentes de estas Jornadas.

Demaneu que el restaurant us posi el seu segell i Pedid que el restaurante os ponga su sello y cuando
quan aconseguiu tres diferents ompliu aquesta butlleta consigais tres diferentes rellenad este boleto y

i bescanvieu-la a I'Oficina de Turisme de L'Hospitalet cambiadlo en la Oficina de Turismo de L'Hospitalet
de I'Infant per la vostra entrada al parc. de I'Infant por vuestra entrada al parque.

Nom i cognoms
Nombre y apellidos

Adreca
Direccién

Poblacié
Poblacién

Telefon
Teléfono

E-mail

1 3 8

BASES DE PROMOCIO: Es lliuraran un total de 100 invitacions a Universal Port Aventura. Les invitacions s’entregaran a les 100 primeres persones que lliurin aquesta butlleta degudament segellada
per tres restaurants diferents de les XII Jornades Gastronomiques. Les butlletes correctament emplenades podran ser bescanviades per invitacions a I'Oficina de Turisme de L'Hospitalet de I'Infant.
L'organitzacié es reserva el dret d'interpretacié d'aquestes bases.

Autoritzo el tractament d'aquestes dades i la seva incorporacié a un fitxer automatitzat del Patronat Municipal de Turisme de L'Hospitalet de I'Infant per la realitzaci6 d'activitats informatives
sense perjudici dels meus drets d’accés, rectificacié i cancel-lacié (Llei organica 5/1992 de 29 d'octubre).

Marqui amb una X si no desitja rebre informaci6 promocional. Jl



44 VALENCIA

ESTABLIMENTS PARTICIPANTS / ESTABLECIMIENTOS PARTICIPANTES s -

1 LOLLA S LACALETADEL PUERTO 9 MISSAMAROI

2 EL SOLOMILLO 6 NAUTIC 10 LACUINA D’EN CARLOS

S SAL GROSSA 7 TOPOLINO

4 EL PESCADOR 8 DEVITECA
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