RUIA DEL Y
DE LLEIDA



Receptes i maridatges
que et porten de ruta

Enruta’t és un viatge de sabors per la
Ruta del Vi de Lleida, on 14 restaurants
i 14 cellers s’'uneixen per a oferir-te una
experiéncia gastronomica: plats cuinats
i maridats amb vins de la DO Costers
del Segre, pensats per a fer-te viure
I’enoturisme des de la taula.

Cada parada d’aquesta ruta és una
proposta Unica, on la cuinai el vi es
troben per harmonitzar sabors, aromes
i territori. Una col-laboracié real entre
cuiners i elaboradors de vi que posa

Visita els cellers i els restaurants,
coneix qui hi ha darrere de cada ampolla
i de cada plat, i deixa’t seduir per les
experiéncies que t'esperen entre vinyes
i fogons.

Escaneja el QR i descobreix totes les
propostes enoturistiques que t'ofereix la
Ruta del Vi de Lleida.

en valor la riquesa del nostre paisatge,
la creativitat de la cuina de proximitat i
I'esséncia dels nostres cellers.

En el marc de Catalunya Regié Mundial
de la Gastronomia 2025, aquesta accié
celebra l'alimentacié com a cultura,
territori i identitat, amb propostes que
trobaras disponibles als restaurants
participants al llarg de tot el 2025.

Aquest receptari et convida a portar

a casa teva I'esséncia d’aquesta ruta.

Si algun dia vols viure I'experiéncia tal
com I’han pensat els seus autors/es, els
restaurants i cellers t’obren les portes
i t’esperen amb la taula parada!
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Jordi Pallas xef Rosa Terés xef
Aimia Cal Menut

Daniel Almirall sommelier Sara Petit sommelier
Clos Pons Petit Duran

David Florensa xef Montse Guardiola xef
Castell del Remei Celler del Roser
Gemma Plaza enologa Clara Griera enologa
Castell del Remei L'Olivera

Nacho Bustamante Francesc Molins director Gonzalo Ferreruela xef
sommelier i xef Ashot Gevorgyan cap de Ferreruela

Adrian Zahino xef cuina Gerard Aldoma viticultor
El Celler Cal Xirriclé Vinya els Vilars

Marta Porta gerent Laia Balcells sommelier

Vall de Baldomar Raimat



Jesus Gimena xef
L’Espurna

Salvador Trabalon xef

Saroa
David Barriche endleg Miquel Garcia responsable
Purgatori de viticultura

Mario Rojo cap de cuina
El Parador de Lleida

Sara Jové responsable
Mas Blanch i Jové
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Nougaoui El Hassane xef
La Torretta

Pere Escudé enodleg
Celler de Sanui

Robert Porta director
El Claustre
Alba Penella enologa
Matallonga

Gabi Serra cap de cuina
Restaurant del Llac

José Esteban viticultor
Solana Roivert

Lagravera
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Joel Castanyé xef

La Boscana

Tomas Cusiné director
Tomas Cusiné
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AALLA A LA
LLEIDATANA

AIMIA

Maridat amb
vi Sisquella 2019

PER A 4 PERSONES

700 g de morro de bacalla
dessalat, tallat en 4 lloms
11 d’oli d’oliva verge extra

150 g d’espinacs

150 ml d’aigua

1gra diall

20 ml d’oli d’'oliva verge extra

1 poma golden

1gra dall

50 ml d’oli de gira-sol

50 ml d’oli d’oliva verge extra

1 pessic de sal

100 g de panses

50 ml d’aigua

50 ml de vi blanc

DO Costers del Segre

50 g de pinyons
50 ml d’aigua
15 g de sucre

1 pessic de sal

Daus de poma granny smith

Per a la coccié del bacalla, envasa els lloms de bacalla al
buit amb oli d’'oliva verge extra. Cou-los a 50 °C durant
10 min al bany maria.

Per a la crema d’espinacs, escalda els espinacs durant

3 min i refreda’ls amb aigua i gel. A part, sofregeix I'all
laminat amb oli d’oliva verge extra, afegeix-hi els espinacs
i una mica d’aigua i sal. Tritura-ho rapidament i emulsiona-
ho amb un raig d’oli d’oliva verge extra. Rectifica-ho de
sal, cola-ho i reserva-ho.

Per als pinyons ensucrats, posa a bullir 'aigua amb

el sucre. Afegeix-hi els pinyons torrats i, sense deixar

de remenar, deixa evaporar l'aigua fins que els pinyons
quedin secs i recoberts de sucre, que no ha de quedar
caramel-litzat. Afegeix-hi un pessic de sal i retira-ho del foc.

Per a I’allioli de poma, cou la poma pelada i tallada al
microones. Fes un allioli amb I'all, la poma cuita i l'oli
d’'oliva verge extra i reserva’l.

Per al puré de panses, posa les panses en remull amb
I'aigua i el vi blanc DO Costers del Segre. Deixa-les
hidratar durant 12 h.

Tritura-les i posa-les en un biberé.

Per a emplatar, tempera el bacalla a 55 °C. Posa una capa
d’allioli sobre el llom de bacalla i gratina’l.

Mentrestant, al fons d’un plat, posa la crema d’espinacs, uns
punts de puré de panses i reparteix-hi alguns pinyons i daus
de poma. Posa el bacalla gratinat al centre del plat i serveix-lo.

Celler
Clos Pons | 973 070 737
Restaurant 973 730 525

Aimia | 973 261618



Celler
Petit Duran | 677 821267
639 554 175

Restaurant
Cal Menut | 973 331243

Aquesta recepta es fara amb la técnica de coccié al buit.

Per a la preparacié de la salsa, posa els alls, les herbes
aromatiques, la sal i I'oli d’oliva verge extra en un vas de
triturar. Tritura-ho bé i sofregeix aquesta barreja en una
paella. Quan estigui daurada, afegeix-hi el vi DO Costers
del Segre i deixa-ho reduir lleugerament.

Per a I’espatlla, introdueix-la en una bossa de buit apta
per a la coccid. Afegeix-hi la salsa reservada, segella

la bossa i cuina-la al vapor durant 10 h a 75 °C. Un cop
passada la coccid, refreda rapidament la bossa per aturar
el procés de coccid i garantir la seguretat alimentaria.
Abans de servir, regenera l'espatlla dins la mateixa bossa,
submergint-la en un bany maria fins que estigui ben
calenta. Cola la salsa i redueix-la en una cassola fins

que concentri el sabor. Mentrestant, posa l'espatlla en
una safata i escalfa-la a temperatura alta per marcar-la i
donar-li un toc cruixent a l'exterior.

Per a emplatar, serveix I'espatlla al plat, cobreix-la amb
la salsa reduida i acompanya-la amb escalivada i patates,
que poden ser fregides o al caliu.

PER A 1 PERSONA

1 espatlla de corder

partida per la meitat

Pebrot i alberginia escalivats
Patates

4 alls

1 cullerada de farigola

1 cullerada de romani

1 got d’oli d’'oliva verge extra
1 got de vi blanc

DO Costers del Segre

Sal

LPATLLA

I GORDER AMB
HERBES DE

L URGELL

CAL MENUT

Maridat amb
vi Fogonussa 2018



Celler
Castell del Remei 973 580 200

Restaurant
Castell del Remei | 973 718 165

Per a la pasta de la coca, col-loca primer en un bol els
ingredients liquids. A continuacid, incorpora-hi la farina i
treballa la pasta fins a obtenir una bola rodona amb una
textura llisa i sense forats.

Per al farcit de la coca, talla dues cebes a daus, afegeix-hi
sal i sofregeix-les a baixa temperatura durant uns 40 min.
Aboca-hi el vi blanc DO Costers del Segre i deixa’l reduir;
incorpora-hi el pernil i apaga el foc. D’aquesta manera,
aconseguiras que en escalfar la coca al forn, el pernil no
quedi massa sofregit.

Marca la vieira per tots dos costats en una paella ben
calenta amb una mica d’oli.

Per a emplatar, talla la coca per la meitat i munta-la
amb el sofregit de ceba i pernil a la base. Escalfa tots

els ingredients al forn durant 5 min a 180 °C i emplata’ls.
Ratlla-hi per sobre una mica de parmesa i decora-ho amb
uns brots de menta.

PER A 1 PERSONA

500 g de farina

80 ml d’oli de gira-sol
800 ml d’aigua

Tou

2 cebes seques

25 g de pernil ibéric tallat a daus
2 vieires

Vi blanc DO Costers del Segre
Sal

Menta

Parmesa

GOGA DE 1A
NOGUERA
AMB VIEIRES |
PERNIL IBERIG

CASTELL
DEL REMEI

Maridat amb
vi Oda Blanc 2023
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JAGALLAA A
LAUNA ESTIL
TRAGINER

CELLER
DEL ROSER

Maridat amb
vi Missenyora 2023

PER A 4 PERSONES

4 lloms de bacalla de 250 g
dessalat al punt de sal

4 patates cuites al caliu

1 cabeca d’alls desgranats

4 fulles de llorer

40 cl de vi blanc

DO Costers del Segre

20 cl d'oli d’oliva verge extra de
les Garrigues

Pebre vermell dolc

Per al bacalla a la llauna, talla les patates cuites a
rodanxes d1 cm de gruix i distribueix-les al fons d’'una
Ilauna de ferro o d’'una safata de forn, fins a cobrir tota la
base. Col-loca els lloms de bacalla damunt les patates.
Separa els grans d’all de la cabeca, sense pelar-los, i
reparteix-los sencers per tota la safata. Afegeix-hi també
les fulles de llorer, que aromatitzaran suaument el conjunt.
Aboca-hi el vi blanc DO Costers del Segre per sobre i, a
continuacio, rega-ho amb un bon raig d’oli d’oliva verge
extra.

Introdueix la safata al forn, préviament escalfat a 190 °C.
Treu-la al cap de 10 min, quan el bacalla comenci a
coure’s, deixi anar el seu suc i les patates es comencin a
daurar lleugerament.

Per a emplatar, empolvora el bacalla i les patates amb
pebre vermell dolg, afegeix-hi un ultim raig d’oli d’oliva
verge extra i serveix-ho tot seguit.

Celler
L’Olivera | 973 330 092

Restaurant
Celler del Roser | 973 239 070



A 05THA VERSIO
DEL POLLASTRE A
A GATALANA

Maridat amb vi

Baldoma Seleccié 2022

INGREDIENTS

PER A 8 PERSONES

Per al pollastre Picaverd

500 g de pit de pollastre picat
500 g de cuixa de pollastre
picada

250 g de cansalada picada
3 cebes

200 g de bolets

100 g de foie-gras fresc
Tofona

Nou moscada i clau

Pebre negre i sal

50 ml de brandi

5 aranyons

15-20 festucs

Per a la salsa

Carcanades de pollastre
Aranyons

3 cebes

5 tomaquets madurs

Brou de pollastre

Vi negre DO Costers del Segre
Mantega

Per a la salsa de rostit amb aranyons, torra les
carcanades al forn fins que quedin ben daurades. A part,
prepara un sofregit amb les cebes i els tomaquets madurs
ratllats. Quan estigui ben concentrat i caramel-litzat,
afegeix-hi els aranyons i un raig de vi negre DO Costers del
Segre i deixa-ho reduir.

Incorpora-hi les carcanades torrades i cobreix-ho

amb brou de pollastre. Fes-ho coure a foc lent durant
aproximadament 2 h perqué els ossos alliberin tot el

seu sabor. Cola, tritura i lliga la salsa amb una mica de
mantega fins a obtenir una textura lleugerament espessa.
Reserva-ho.

Per al farcit del pollastre, fes un sofregit molt concentrat
amb les cebes i els bolets. Si cal, aboca-hi un raig de

Vi per evitar que s’enganxi. Un cop estigui ben daurat,
afegeix-hi la tofona i reserva-ho.

En un bol gran, barreja les carns picades amb la
cansalada. Incorpora-hi el sofregit, el foie-gras fresc, els
aranyons, els festucs, les espécies i el brandi. Pasta-ho

bé fins a tenir una massa homogeénia. Forma rotlles amb
film transparent procurant que no hi quedi aire a I'interior.
Envasa-ho al buit.

Per a la coccid, cou els rotlles a 68 °C durant 16 h. Un cop
cuits, obre les bosses i recupera els sucs. Afegeix aquests
sucs a la salsa reservada per potenciar-ne el sabor.

Per a emplatar, talla els rotlles en rodanxes d’uns 5 cm de
gruix. Escalda les rodanxes suaument al forn i serveix-les
amb la salsa calenta per sobre.

Celler
Vall de Baldomar | 973 402 205

Restaurant
El Celler | 621210 872



Celler
Raimat | 973 724 000

Restaurant
Cal Xirriclé | 973 445 011

Per a la cua de vedella, salpebra la carn i marca-la pels
dos costats en una cassola. Retira-la del foc i posa a la
cassola la verdura ben neta i tallada en daus no massa
grans. Deixa que se sofregeixin i agrega-hi les herbes
aromatiques. A continuacio, afegeix-hi el vi DO Costers
del Segre i deixa evaporar I'alcohol.

Incorpora-hi un altre cop la cua de vedella i afegeix-hi
el brou de carn. Deixa-ho tot tapat durant 1 h i, després,
30 min a foc lent.

A continuacid, separa la salsa de la carn i de la verdura.
Desossa la carn per tal de poder formar un rotlle i deixa
refredar la salsa per retirar-ne el greix sobrant. Posa a
bullir la salsa i afegeix-hi la mantega per donar-Ii textura.

Per a la guarnicid, talla per la meitat els albercocs i
treu-ne I'os. Marca’n una meitat a la brasa i I'altra tritura-
la per formar un cremés. Tritura també els festucs a la
batedora fins a reduir-los a pols. Talla el rotlle que has fet
préviament i marca’l a la paella.

Per a emplatar, comenca posant el cremds d’albercoc a
la base i després afegeix la carn al centre amb la salsa
per sobre. Finalment, col-loca els albercocs a la brasa al
voltant del plat i empolvora-ho amb el festuc en pols.

PER A 4 PERSONES

1kg de cua de vedella
0,5 | de vi DO Costers del Segre
2 cebes

2 pastanagues

1 branca d’api

30 g de mantega

300 g d’albercocs

50 g de festucs

2 | de brou de carn
Romani

Farigola

All

Oli d’oliva verge extra
Sal

Pebre

OUADE VEDEL[A DE
NGl AMB
ALBERGOCS A LA
BRASA | FESTUGS

CAL XIRRICLO

Maridat amb vi
Turons de
Vallcorba 2020



Celler
Vinya els Vilars | 973 149 144

Restaurant
Ferreruela | 973 221159

Per al taco d’api-nap, pela I'api-nap i lamina’l amb una
talladora d’embotits. Posa’l a bullir en una olla amb aigua
i sal durant 30 s. A continuacid, deixa’l refredar en aigua i
gel i dona forma al taco amb un motlle circular de 12 cm.
Reserva els retalls per a I'estofat de senglar.

Per a la ceba acida, talla la ceba molt fina a la juliana,
afegeix-hi sal i el suc de llima.

Per a la salsa picant, barreja la maionesa amb el xili
chipotle picat fins que quedi una salsa homogeénia.

Per a I’estofat de galta de senglar, el dia abans, posa
les galtes de senglar préviament salades en una olla i
cobreix-les de vi DO Costers del Segre. L'endema, eixuga
la carn amb un drap i afegeix-hi pebre sense por. En una
cassola ampla, daura la carn amb una mica d’oli d’oliva
verge extra, afegeix-hi la verdura i cou-ho tot a foc lent.
Agrega-hi el vi i les espécies embolicades en una malla
per enretirar-les un cop acabada la coccié. Deixa-ho coure
durant 3 h, tapat i a foc lent. Si és necessari, afegeix-hi
aigua per tal que no quedi massa sec. Després, posa-hi
la xocolata i deixa-ho reposar. Tot seguit, separa la carn
del suc de coccid i un cop estigui tébia esmicola-la amb
els dits. D’altra banda, tritura la salsa amb les verdures,
ajunta-ho amb la carn i rectifica-ho de sal si convé.

Per a emplatar, escalfa una mica el taco i farceix-lo amb
la resta d’ingredients.

IAGD DAP-NAP
AMB GALTA DE

SENGLAR |
OALSA PIGANT

Maridat amb
vi Gerar 2022

INGREDIENTS
PER A 4 PERSONES

Per al taco d’api-nap
1 api-nap

Per a la ceba acida
1 ceba morada

El suc d’'una llima

Sal

Per a la salsa picant

Maionesa
Xili chipotle al gust

Per a I’estofat
de galta de senglar

2 kg de galta de senglar
2 ampolles de vi negre
DO Costers del Segre

2 cebes picades

4 pastanagues picades
4 alls picats

150 g de xocolata a la pedra
d’Agramunt

6 claus d’olor

4 |lavors de cardamom
1 canonet de canyella
Retalls d’api-nap

Pebre

Oli d’oliva verge extra




PER A 5 PERSONES

5 galtes de vedella

500 ml de vermut negre

500 ml de vi negre DO Costers
del Segre

500 ml de brou de carn i verdura
150 g de farina

200 g de ceba blanca

100 g de pastanaga

100 g de porro

100 g d’api

300 ml d’oli d’oliva verge extra
500 g de xocolata a la pedra

2 fulles de llorer, sal i pebre

250 g de patata kennebec cuita
i pelada

35 g de mantega

10 g de mantega de tofona o
tartufata

15 ml d’oli suau

10 brots de pésol
5 carquinyolis

OALIA DF VEDELLA Dt
GALIAGS0T GUISADA
AMB XOCOLATA A LA
PEDRA | GARQUINYOL

SAROA

Maridat amb
vi Purgatori 2022

Per a la galta de vedella, neteja i talla totes les verdures
per fer-ne una bresa i reserva-les en un bol. Afegeix les
galtes netes a les verdures i cobreix-ho amb el vermut, el
vi negre DO Costers del Segre i les dues fulles de llorer.
Deixa-ho reposar durant 24 h. Un cop passat aquest
temps, treu les galtes del liquid i reserva la verdura i la
marinada d’alcohols. D’una banda, salpebra i enfarina les
galtes, sofregeix-les en oli calent i reserva-les. De l'altra
banda, sofregeix a foc suau les verdures de la marinada
durant uns 45 min.

Cuina a foc alt les galtes junt amb la barreja d’alcohols de
la marinada, el brou de carn i les verdures. Quan comenci
a bullir, abaixa el foc, tapa-ho i deixa-ho coure durant 2 o
3 h. Remena-ho constantment.

Un cop les galtes estiguin cuites, treu-les amb molta
cura i cola els liquids del sofregit. Afegeix la xocolata

a la pedra al suc de la coccié. Deixa reduir el suc fins a
aconseguir una textura de salsa, afegeix-hi les galtes i
reserva-ho.

Per al puré de patata trufat, cou les patates al forn o al
caliu i pela-les en calent. Amb una forquilla o un batedor
de ma, xafa la patata i afegeix-hi les dues mantegues, l'oli,
un punt de sal i pebre.

Per a emplatar, en un plat soper, posa-hi una quenelle de
patata trufada amb la galta al damunt i napa-ho amb tota
la salsa reduida i concentrada. Acaba-ho d’emplatar amb

un carquinyoli trencat i amb els brots de pésol.

Celler
Purgatori | 609 526 130

Restaurant
Saroa | 973 091701
633 496 562



EL
Vil
AL VI DO GOSTERS
DEL SEGRE

Maridat amb
vi Onra 2019

15 Dt
[

INGREDIENTS

PER A 2 PERSONES

Per a la carn

2 galtes de vedella

1 got de vi negre

DO Costers del Segre

1 pastanaga

1 ceba

1 branca d’api

1 porro

1 branca de farigola i 1 de romani
50 ml d’oli d’oliva verge extra
5 g de sal

5 g de pebre

Per a la salsa de festucs

10 ml d’oli d’'oliva verge extra
20 ml d’aigua

50 g de festucs

5 g de sucre

2 g de sal

Per a la poma

1 poma

200 ml de vi blanc DO Costers
del Segre

5 g de cardamom

Pell de taronja

Pell de llimona

A AMB PONA

Per a la carn, salpebra les galtes i marca-les en una
cassola amb 50 ml d’oli d’oliva verge extra a foc fort. Un
cop estiguin daurades, treu-les de la cassola, afegeix-hi
les verdures i sofregeix-les fins que estiguin ben rostides.
Incorpora-hi 100 ml de vi negre DO Costers del Segre i les
branques de romani i de farigola.

Quan l'alcohol s’hagi evaporat després de bullir, retorna les
galtes a la cassola i cobreix-ho tot d’aigua. Apuja el foc al
maxim, fes-ho bullir i tot seguit deixa-ho a foc lent fins que
la carn estigui ben tendra; aproximadament, unes 4 h. Un
cop la carn estigui al punt desitjat, retira-la, cola el caldo
restant i deixa-ho reduir fins que es comenci a espessir.

Per a la salsa de festucs, tritura els festucs amb el sucre,
la sal, I'oli d’oliva verge extra i I'aigua fins que la salsa quedi
espessa.

Per a la poma al vi blanc DO Costers del Segre, pela la
poma, talla-la en vuit parts i treu-ne la part del centre.
Aboca 200 ml de vi blanc en una cassola i afegeix-hi el
cardamom i les pells de taronja i Ilimona. Incorpora-hi
també la poma i, un cop bulli, deixa-la infusionar.

Per a emplatar, disposa la salsa de festucs a la base del
plat i les galtes a sobre, banya-ho amb la reduccié i decora-
ho amb els daus de poma infusionada.

Celler
Lagravera | 973 761 374

Restaurant
L’Espurna | 973 071 899
621200 384



Celler

Mas Blanch i Jové | 973 050 018
Restaurant

El Parador de Lleida | 973 004 866

Per a I'elaboracié del senglar, cou la carn al forn a 220 °C

durant 15 min. A part, sofregeix les verdures fins que agafin un

to marronds. Afegeix-hi el senglar, el vi DO Costers del Segre, les
fulles de llorer i les herbes silvestres. Deixa-ho coure 2 h fins que la
carn es desfaci. Separa la carn de la salsa, esfilega-la i reserva-la.
Tritura la salsa juntament amb la bresa i dona-li textura, després
d’haver-la desgreixat.

Per al farcit del senglar, talla totes les verdures a la brunesa i
sofregeix-les fins que quedin daurades. Incorpora-hi la carn. Deixa-la
refredar, envasa-la amb oli i confita-la al vapor durant almenys 20 min
a 80 °C. Afegeix-hi la salsa ja lligada i deixa-ho coure 10 min. Posa-hi
f'orenga i la farigola. Reserva-ho en manegues pastisseres. Estira la
pasta de full ben fina, empolvora-la amb una mica de farina i farceix-la
amb la barreja. Enrotlla-ho i tanca-ho bé.

Per a la salsa espanyola amb toc de xocolata, enforna els ossos i

els retalls de carn a 220 °C durant 20 min. Mentrestant, sofregeix les
verdures. Afegeix-hi el vi negre i redueix-lo. Incorpora-hi els ossos,
cobreix-ho amb aigua i deixa-ho coure 24 h. Refreda-ho i retira’n
I'excés de greix. Lliga-ho amb el midd de blat de moro; afegeix-lo a poc
a poc fins a obtenir la textura desitjada. Reserva-ho i envasa-ho en
bosses per congelar-ho. Incorpora-hi la xocolata, vigilant de no passar-
te perqué aporta molt sabor.

Per a la coccié de la napolitana, si esta congelada: forneja-la a 200 °C
durant 15 min. Si esta descongelada: forneja-la a 170 °C durant 12 min.
Per al gelat d’avellana i vainilla, infusiona la nata amb la vainilla fins
que arrenqui el bull. Deixa-ho reposar 1h. Torra les avellanes al forn

a 170 °C durant 8 min fins a aconseguir un punt de praliné. Deixa-les
refredar i tritura-les amb la nata fins a obtenir una crema. Afegeix-hi la
resta de la nata i prepara una crema anglesa. Posa-ho en una cubeta i
congela-ho.

Per a la llima caramel-litzada, pela les llimes i posa-hi el sucre amb
una mica d'aigua perqué no cristallitzi. Quan agafi un color de caramel
ros i faci vapor, incorpora-hi la llima. Deixa-ho coure 20 min. Finalment,
tritura-ho a maxima velocitat i cola-ho amb un colador mitja.

INGREDIENTS

PER A 2 PERSONES

Coccio del senglar

1kg de ragu de senglar

2 cebes / 1 pastanaga / 1 porro

11 de vi negre DO Costers del Segre
1 cullerada de carn de nyora

1fulla de llorer

1lamina de pasta de full

Escuma de farigola i remolatxa

1 manat de farigola

0,5 | d’aigua

4 g de lecitina

30 g de remolatxa cuita

Farciment del senglar

2 cebes / 1 pebrot vermell / 1 porro
Demi-glace de senglar

Farigola i orenga

Salsa espanyola amb xocolata

1kg d'ossos de xai

Retalls de carn de senglar

2 cebes /1 porro / 2 pastanagues

11 de vi negre DO Costers del Segre
Aigua

Midé de blat de moro exprés fosc
Xocolata 90 %

Gelat d’avellana i vainilla
175 g de rovell pasteuritzat
175 g d’avellana

300 ml de nata lleugera (22 %)
200 ml de nata (34 %)

1 beina de vainilla

Sal

Llima caramel-litzada

2 kg de llima
1kg de sucre

NAPOLITANA DE
OENGLAR AllD Gl Al
JAVELCANA T VAINILLA

Maridat amb vi
Saod Abrivat 2021



Celler
Matallonga | 628 54 96 45

Restaurant
El Claustre | 973 438 006

Per als peus de porc, posa’ls en aigua freda durant 24 h abans
de cuinar-los. A continuacid, eixuga’ls bé i bull-los amb el
brou de carn, el vi blanc DO Costers del Segre, la pastanaga,
I'api, la ceba, la farigola i el llorer durant unes 3 h a foc lent.
Després, posa en una paella el vi DO Costers del Segre i el
sucre, i redueix-ho fins a la meitat. Guarda la reduccié a la
nevera fins que la necessitis. Quan els peus de porc estiguin
bullits i tendres, treu-ne tots els ossos.

Per a la mousse de botifarra negra i melés de vedella, tritura
bé el pit de pollastre, la botifarra negra sense pell i les galtes
de vedella ja cuites. Quan ho tinguis tot triturat, afegeix-hi la
sal, el pebre negre i els rovells d’'ou a poc a poc. Finalment,
incorpora-hi la nata i guarda-ho a la nevera 2 h.

Per a la salsa de paii alls, posa la cabeca d’alls al forn amb una
mica d’oli durant 15 min. Quan estiguin cuits, pela’ls. Escalfa

el brou de carn i, quan arrenqui el bull, afegeix-hi els alls
escalivats, la sal, el pebre i, finalment, el pa torrat. Tritura-ho i
mantén-ho en un bany maria ben calent.

Un cop fetes aquestes tres elaboracions, mitjancant paper
film, forma rotlles individuals amb cada peu de porc farcit amb
la mousse de botifarra negra. Cou-los a baixa temperatura,

a 80 °C, durant 40 min. Seguidament, retira el film dels peus
de porc i daura’ls en una paella amb una mica d’oli a foc lent.
Alhora, en una altra paella, a foc fort, marca I'escalopa de foie-
gras i apaga de seguida el foc; deixa-la reposar 2 min perqué
acabi de coure’s i quedi daurada. En una altra paella amb oli,
fregeix I'ou de guatlla.

Per a emplatar, posa la salsa de paii alls al fons, el peu de porc
i damunt I'ou de guatlla. A I'altra banda, col-loca-hi la llesca de
pernil iberic, 'escalopa de foie-gras i uns punts de reduccié de
vi negre, oli de tofona i cebolli ben picat.

INGREDIENTS
PER A 4 PERSONES

Per als peus de porc

4 peus de porc crus

2 pastanagues i 1 branca d’api
2 cebes

250 ml de vi blanc i vi negre
DO Costers del Segre

750 ml de brou de carn

10 g de farigola i 3 fulles de llorer
4 escalopes de foie-gras fresc
4 ous de guatlla

4 |llesques de pernil ibéric

Per a la mousse de botifarra
negra i melés de vedella
200 g de botifarra negra

200 g de galtes de vedella

200 g de pit de pollastre

6 rovells d’ou

225 ml de nata 35 %

Sal fina i pebre negre

Per a la salsa de pa i alls
1 cabeca d’alls escalivats

3 llesques de pa torrat

400 g de brou de carn

10 g de sal

5 g de pebre negre molt

Per a la reduccio de vi negre
DO Costers del Segre

250 ml de vi negre

150 g de sucre blanc

20 ml d’oli de tofona

1 manat de cebolli

PEUS DE PORE
FARGITS DE
BOTIFARRA NEGRA

Maridat amb
vi K-Tharsis 2022



POPETS A
LA SIGILIANA

LA TORRETTA

Maridat amb
vi Prat d’Hores
2019

Per a la base, escalfa una mica d’oli d’'oliva verge extra en
una cassola petita i sofregeix la ceba picada fins que quedi
PER A 1 PERSONA daurada. Afegeix-hi I'all picat i remena-ho uns segons.

Incorpora-hi el cardamom, la canyella, el pebre vermell i el
comi. Dona-hi un parell de voltes perque els ingredients
desprenguin la seva aroma, vigilant que no es cremin.

250 g de popets

30 g de ceba picada fina
% gra d’all picat

1 llavor de cardamom verd
1 tros petit de canonet de
canyella

Per als popets, afegeix-los nets i salta’ls durant 2-3 min.
Incorpora-hi el tomaquet, el brou de peix i el vi blanc DO
% culleradeta de pebre vermell Costers del Segre. Porta-ho a ebullicio, abaixa el foc, tapa
fumat dolg (o picant si es vol més la cassola i deixa-ho coure a foc lent durant uns 20-25 min,
fort) fins que els popets quedin tendres i la salsa s’hagi reduit.
Posa-hi sal si convé i serveix-ho ben calent.

1 pessic de comi en pols
100 ml de brou de peix
30 g de tomaquet triturat o fregit

15 ml de vi blanc DO

Costers del Segre
Sal

Celler

%& Celler de Sanui | 973 428 163
633 472 875

Restaurant
La Torretta| 973 64 28 53




IINBAL Dr IS0UETA
AMB BOLETS |
OALSA DE VI NEGRE

JUGOSIER DeL oebit:

RESTAURANT
DEL LLAC

Maridat amb vi
Quimal 2021

PER A 5 PERSONES

1 espatlla de xai xisqueta
Farigola i romani en pols

Sal

Pebre

400 g de barreja de bolets
(ceps, carreretes, moixernons o
qualsevol bolet de temporada)

550 g de patata bullida i pelada
80 g de picada d’oli d’oliva verge
extra, all i julivert

Sal

11 de fons fosc de corder i vedella
20 g de sucre

100 g de vi negre

DO Costers del Segre

Per al timbal, desossa I'espatlla i amaneix-la amb la pols
d’espécies, la sal i el pebre negre acabat de moldre. Neteja
els bolets i salta’ls amb all picat i oli, salpebra’ls, afegeix-hi
el julivert picat i reserva-ho.

Estén I'espatlla de corder damunt de paper film, posa els
bolets al centre i fes un rotllo amb el film de manera que
els bolets quedin dins. Envasa-ho al buit i fes-ho coure 8 h al
bany maria a 80 °C. Deixa-ho refredar durant una nit i talla
el rotllo d’espatlla en 5 parts.

Per a la patata al morter, aixafa la patata amb la ma de
morter, afegeix-hi sal i la picada.

Per a la salsa de vi negre, fes un caramel en sec amb el
sucre sense remenar. Aboca-hi el vi negre DO Costers del
Segre i redueix-lo a una quarta part. Afegeix-hi el fons fosc
i redueix-lo. Rectifica-ho de sal.

Per a emplatar, disposa una base de patata damunt del
corder, aboca-hi la salsa i posa-hi unes fulles de farigola i
romani.

Celler
Solana Roivert | 667 60 39 40

Restaurant
Restaurant del Llac | 973 651120



Celler
Tomas Cusiné | 973 176 029

Restaurant
La Boscana | 973 565 575

Per a la carn, neteja bé I'espatlla de cabrit. Posa-la a
macerar amb la bresa i el vi durant 12 h. Escorre la carn

i separa-la del vi DO Costers del Segre i de la bresa. En
una cassola, fregeix les espatlles préviament salpebrades.
Quan estiguin daurades, retira-les.

Per al sofregit, a la mateixa cassola, sofregeix-hi les
verdures de la bresa. Quan també estiguin daurades,
torna-hi a afegir el vi DO Costers del Segre i la carn.

Deixa-ho reduir tot plegat durant 20 min. | un cop fred,
envasa la carn al buit i cou-la a 80 °C durant 16 h.

Un cop cuita, rosteix les espatlles al forn a 220 °C durant
4 min.

Per a emplatar, salsa I'espatlla de corder amb el suc de
carn i acompanya el plat amb puré de patata i bolets de
temporada com a guarnicio.

PER A 1 PERSONA

600 g d’espatlla de cabrit
60 g de pebre negre en gra
53 g de pebre vermell dol¢

Suc de carn
Sal

160 g de pastanaga
80 g de porro

110 g de ceba

10 g de llorer
1ampolla de vi negre
DO Costers del Segre

ATLLA DE GABRIT
AL VI NEGRE DO

GOSTERS DEL SEGRE

LA BOSCANA

Maridat amb
vi Finca
Comabarra 2012
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