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CAPACITAT CAPACITE ESPAI CANVIADOR NADONS TABLE A LANGER TIPUS DE CUINA TIPO DE COCINA TYPE DE CUISINE TYPES OF CUISINE [0 MEDITERRANIA | CREATIVA EDITERRANEA Y CREATIVA PREU MAX. MENU DIARI
CAPACIDAD CAPACITY ESPACIO CAMBIADOR BEBES BABY-CHANGING FACILITIES MEDITERRANEENNE ET CREATIVE MEDITERRANEAN AND CREATIVE ~ 9€  17€ 25€  precio \iAX. MENU DIARIO
CASOLANA CASERA MAISON HOMEMADE . GASTROBAR GASTROBAR PRIX MAX. DU MENU DU JOUR
MENU CELIACS MENU CCELIAQUE WIFI GRATUIT WIFI GRATUIT BAR GASTRONOMIQUE GASTRO-PUB FOOD MAX. PRICE FOR DAILY MENU
MENU CELIACOS CELIAC MENU WIFI GRATIS FREE WIFI CATALANA CATALANA CATALANE CATALAN [ DE MERCAT DE MERCADO DE MARCHE MARKET g:zsé PREU MAX. MENU CAP DE SETMANA
17¢€

MENU PER GRUPS MENUS POUR GROUPES
MENU PARA GRUPOS MENUS FOR GROUPS

ACCES MINUSVALIDS ACCES AMENAGES POUR HANDICAPES
ACCESO MINUSVALIDOS WHEELCHAIR ACCESS

f
v

+INFO A FACEBOOK +INFOS SUR FACEBOOK
+INFO EN FACEBOOK +INFO FACEBOOK

+INFOATWITTER +INFOS SUR TWITTER

INFOENTWITTER +INFOTWITTER

[l CREATIVA CREATIVA CREATIVE CREATIVE COOKING

ECOLOGICA | PLATS COMBINATS ECOLOGICA Y PLATOS COMBINADOS
ORGANIQUE ET ASSIETTES VARIEES ORGANIC AND COMBINATION PLATES

ELABORADA ELABORADA ELABOREE ELABORATED

GRUP GASTRONOMIC

Amb el lema "El Plaer de Menjar Natural’, restaurants s’han unit
amb productors per a formar el "Grup Gastronomic del Pla de
I'Estany" impulsats per I'interés per recuperar els productes i
formes de produir d’abans, de conéixer nous productes i
tecniques, i d’adquirir nous coneixements i noves maneres
dentendre la gastronomia comarcal. La particularitat més
important d’aquest grup és que els productors son artesans i
tenen productes naturals i daltissima qualitat, que pertanyen
a la comarca del Pla de I’Estany i que s’han convertit en |'esséncia
del Grup. Els nostres cuiners, doncs, sén el pont entre aquests
productors locals i el plat a la taula de cada un dels nostres
restaurants.

www.plaestany.org/grupgastronomic

GRUPO GASTRONOMICO

Bajo el lema "El Placer de Comer Natural", restaurantes se han
unido con productores para formar el "Grup Gastronomic del Pla
de I'Estany” (Grupo Gastrondmico del Pla de I'Estany) impulsados
por el interés por recuperar los productos y maneras de
producir de antes, de conocer nuevos productos y técnicas, y
de adquirir nuevos conocimientos y nuevas formas de entender
la gastronomia comarcal. La particularidad mas importante de
este grupo es que los productores son artesanos y tienen
productos naturales y de altisima calidad, que pertenecen a la
comarca del Pla de I’Estany y que se han convertido en la esencia
del Grupo. Nuestros cocineros, son el puente entre los productores
locales y el plato en la mesa de cada uno de nuestros restaurantes.
www.plaestany.org/grupgastronomic

PEIX I MARISC PESCADO Y MARISCO
POISSONS ET FRUITS DE MER FISH AND SEAFOOD

ITALIANA, PIZZERIA [TALIANA, PIZZERIA
ITALIENNE ET PIZZAS ITALIAN AND PIZZAS 9€

XINESA CHINA CHINOISE CHINESE

PRECIO MAX. MENU FIN DE SEMANA
PRIX MAX. DU MENU DU WEEK-END
MAX. PRICE FOR WEEKEND MENU

PREU MAX. MENU DE LA CARTA
PRECIO MAX. MENU DE LA CARTA
PRIX MAX. DE LA CARTE

MAX. PRICE FOR “A LA CARTE"

17€ 25€

GROUPE GASTRONOMIQUE

A travers le slogan «Le plaisir de manger naturel», restaurants ont
établi un partenariat avec producteurs afin de créer le «Grup
Gastronomic del Pla de I'Estany» (Groupe gastronomique du Pla de
I'Estany), motivés par le désir de récupérer des produits et des
méthodes de production d'antan, de découvrir de nouveaux
produits et techniques, et d’acquérir de nouvelles connaissances et
de nouvelles maniéres d'envisager la gastronomie de la région. La
particularité la plus importante de ce groupe est que les
producteurs sont des artisans, et qu'ils proposent des produits
naturels d’une excellente qualité, qui proviennent de la région du
Pla de I’Estany et qui sont devenus I'ame de ce Groupe. Nos chefs de
cuisine sont donc le pont entre les producteurs locaux et le plat a
deguster dans chacune des tables des nos restaurants.
www.plaestany.org/grupgastronomic

GASTRONOMIC GROUP

With the slogan “The Pleasure of Natural Food", Restaurants and
Artisan Food Producers have created “The Group Gastronomic del Pla
de I'Estany” to research on long-forgotten recipes, recovering crops
and ways of producing.

In addition to this, “The Group” uses the latest technology in the
kitchen to offer the best quality, to introduce culinary innovations
based on the traditonal cuisine in the area, to keep up with food
trends,to go from cooking to gastronomy .

Artisan Food Producers use the highest quality ingredients and
techniques to create an array of quality gourmet food products
from the area.

Our chefs use these first class ingredients to elaborate delicious dishes
you will find on their menus.

www.plaestany.org/grupgastronomic
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ARASI

Placa del Teatre, 19 - Banyoles
(0034) 972 576 419
maria.montiel.manzaneda@gmail.com

EL SINDICAT

Ronda Monestir, 85 - Banyoles
(0034) 972 571 947
vilamaria-a@hotmail.com
www.restaurantelsindicat.com

LA CASSOLA

Adoberies, s/n- Banyoles
(0034) 972 299 184 - 629 276 135
lacassolabanyoles@gmail.com

LA DRAGA

Llibertat, 212 - Banyoles
(0034) 972 580 633

LES ESTUNES

Osona, 2 - Mianigues (Porqueres)
(0034) 972 575 254
mdolorsjorda@gmail.com
www.restaurantlesestunes.cat

L’ESPAI

Placa Perpinya, 5-7 - Banyoles
(0034) 972 583 049
manelespai@gmail.com

CAN GARRIGA

Ctra. de Camds, 271 - Banyoles
(0034) 972 570 948
barcangarriga@gmail.com

LA CARPA

Passeig Darder, s/n - Banyoles
(0034) 972 582 825
info@restaurantlacarpa.com
www.restaurantlacarpa.com

MES VILAR

Ctra. Circumval-laci6 de I'estany, 3 - Porqueres
(0034) 972 580 232

info@mesvilar.com / mesvilar@gmail.com
www.mesvilar.com

TAVERNA CAN BERNAT
Santa Maria, 5 - Banyoles

(0034) 972 570 498
canbernat.taverna@gmail.com

CAFE DEL POSTE

Mata, 183 - Banyoles
(0034) 972 576 301
cafedelposte@gmail.com
www.cafedelposte.com

EL CAPITELL

Placa Major, 14 - Banyoles
(0034) 972573 124
info@restaurantelcapitell.cat
www.restaurantelcapitell.cat
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Avinguda Paisos Catalans, 36 - Banyoles

(0034) 972 581 356 / 609 652 726
jametller@mgs.com

restaurantlacisterna.multiespaciosweb.com

GRAN MURALLA

Avinguda Paisos Catalans, 40 - Banyoles
(0034) 972 575 808

LA PESQUERA

Passeig Darder, 44 - Banyoles
(0034) 972 575 979
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OFICINA DE TURISME DE BANYOLES
Passeig Darder — Pesquera num. 10
17820 Banyoles (Girona)

Tel. (0034) 972 583 470
turisme@ajbanyoles.org
www.banyoles.cat/turisme

Turisme Banyoles a:

0000

Ajuntament de
Banyoles

&

Costa Brava
Pirineu de Girona

GASTRONOMIA

DEL PLA DE L'ESTANY

La cuina de la comarca no es distingeix, practicament, de la que es
fa a la Garrotxa, a I'Emporda o al Gironés o la Selva, si bé posseeix
trets especifics, derivats de la preséncia d’hortalisses i productes
d'una gran qualitat, i fins i tot autoctons, incloent-hi reputats
embotits i algun formatge.

Les hortalisses més corrents son les faves i pésols, les carxofes
morades (que cultiven alguns pagesos), els naps negres, els salsifis,
els rabequets (carbassa molt apreciada), els mongets (dits banyolins
a la Garrotxa, n'hi ha de I'ull ros i de I'ull negre), les mongetes de
Santa Pau, la xicoina i I'escarola de cabell d'angel (per fer amanides
d’una gran qualitat), les tomates de pera (similars a les dites rosa o
de Montserrat), les de penjar (per a I'hivern), aixi com pebrots,
alberginies, carbassons, bitxos dolés o de confitar (que no es troben
pas fora d’aquestes contrades), broquils (coliflor, blanca o verda) i
cebes, i també, antigament, els alls de Banyoles (rosats i molt suaus)
i la mel de la comarca. Hi ha algun pages que produeix verdures
ecologiques.

De les carns, en destacava, tradicionalment, I'aviram (pollastre,
anec, oca, colomi), perd també la vedella i, sobretot, el xai.

Sempre s’ha menjat peix, gracies a la relativa proximitat del port de
I'Escala.

Els embotits, encara avui, son d’'una gran qualitat: lom (magre o de
dos colors), cansalada enrotllada i amb pebre, llonganissa, fuet,
botifarra negra o de sang, botifarra picant, botifarra dolca, de fetge,
de llengua, blanca, de perol, peltruc, etc. Abans es trobaven
formatges frescos de vaca i recuits d'ovella, pero els formatges solen
ser de cabra.

El paila pastisseria sempre hi ha gaudit d’'una gran qualitat: pans de
pallissé, coques (d'oli o de pa), llonguets, aixi com bracos, tortells,
coques de greixons, xuixos, pasta de full i elaboracions exclusives:
tortades i cansalades (d'ametlla i ou), rocs de I'Estany, poquibons,
etc.

Pel que fa a la cuina familiar, que podem trobar en alguns
restaurants a més de l'acreditada oferta de cuina d’ autor, sén
tradicionals les verdures bullides o estofades (faves, pésols,
llegums), les truites de farina, l'arros a la cassola, amb colom o
murgoles, els fideus a la cassola, els macarrons i els canelons, les
sopes, com la de carbassa (rabequet), de blat de moro (farro) o de
menta, aixi com els platillos i rostits (amb bolets, naps, etc.), els
farcellets de cols i els cargols amb conill, sépia, costell6 (costella de
porc), pernil, etc. També eren apreciats els menuts especialment de
xai i porc, que a vegades encara podem trobar: sang i perdiu, pota i
tripa, fetge, sang i fetge, carn de perol, etc.

La cocina de la comarca no es muy diferente a la de la Garrotxa, el
Emporda, el Gironés o la Selva, pero posee algunos rasgos
especificos, derivados de la presencia de hortalizas y productos de
una gran calidad, e incluso autéctonos, como los conocidos
embutidos y algun queso.

Las hortalizas mas comunes son las habas y los guisantes, las
alcachofas moradas (que cultivan algunos payeses), los nabos
negros, los salsifies, las apreciadas calabazas confiteras, las judias de
careta (denominadas banyolins en la Garrotxa; las hay con manchita
clara y con manchita negra), las judias de Santa Pau, la achicoria y la
escarola de cabello de angel (para preparar unas deliciosas
ensaladas), los tomates pera (similares a los denominados tomates
rosa o de Montserrat), los tomates en racimo (para el invierno), asi
como pimientos, berenjenas, calabacines, guindillas o pimientos de
confitar (que no se encuentran en otros lugares), brocoli (coliflor,
blanca o verde) y cebollas, y también, antiguamente, los ajos de
Banyoles (rosados y muy suaves) y la miel de la comarca. Algunos
payeses producen verduras ecoldgicas.

Entre las carnes, tradicionalmente las aves de corral (pollo, pato,
oca, pichon), pero también la ternera y, sobretodo, el cordero.
Siempre se ha comido pescado, gracias a la relativa proximidad del
puerto de la Escala.

Hoy en dia los embutidos siguen siendo de una gran calidad: lomo
(magro o de dos colores), tocino enrollado y con pimienta,
salchichén, fuet, butifarra negra o de sangre, butifarra picante,
butifarra dulce, de higado, de lengua, blanca, de perol, obispo, etc.
Antes habia quesos frescos de vaca y requesones de oveja, pero los
quesos suelen ser de cabra.

El pan y la pasteleria siempre han sido de una gran calidad: panes
de pallisso (tipicos del Pla de I'Estany), tortas (de aceite o de pan),
panecillos, asi como brazos, roscones, tortas de chicharrones,
chuchos, hojaldre y elaboraciones exclusivas: tortas de almendras y
cansalades (de almendra y huevo), rocs de I'Estany (bombones),
poquibons (bombones), etc.

En cuanto a la cocina familiar que podemos encontrar en algunos
restaurantes, ademas de la acreditada oferta de cocina de autor,
destacan las verduras hervidas o estofadas (habas, guisantes,
legumbres), las tortillas de harina, el arroz a la cazuela, con pichén o
colmenillas, los fideos a la cazuela, los macarrones y los canelones,
las sopas, como la de calabaza confitera, de maiz (farro) o de menta,
asi como los platillos y asados (con setas, nabos, etc.), los rollitos de
col y los caracoles con conejo, sepia, costellé (costilla de cerdo),
jamoén, etc. También eran muy apreciados los despojos,

Al Pla de I'Estany s’hi produia oli d'oliva, que ara trobem també al
costat de Banyoles, acollit a la DO Emporda. Es produeix vi, pero
amb most procedent de I'Emporda. En forces cases, pero, es manté
la tradicio d'elaborar ratafia (licor de nous verdes i herbes
aromatiques).

Es mantenen tradicions o festes que es lliguen amb la gastronomia:
brunyols de Sant Antoni o de Setmana Santa, tortells del Ram o de
la Candelera, coques i pans beneits, Fira de I'All de Cornella del Terri,
Fira de la Mel de Crespia, Fira de la Carbassa d’Esponella, etc.

Jaume Fabrega, historiador, critic d’art, escriptor, professor
d’Enogastronomia a 'Escola de Turisme i Direccio Hotelera de la
UAB.

especialmente de cordero y cerdo, que a veces todavia se pueden
encontrar: sangre y perdiz, callos y manitas, higado, sangre e
higado, carne de matanza, etc.

En el Pla de I'Estany se producia aceite de oliva, que ahora
encontramos también al lado de Banyoles, acogido a la DO
Emporda. Se produce vino, pero con mosto procedente del
Emporda. Sin embargo, en muchas casas se mantiene la tradicién
de elaborar ratafia (licor de nueces verdes y hierbas aromaticas).

Se mantienen tradiciones o fiestas relacionadas con la gastronomia:
bufiuelos de Sant Antoni o de Semana Santa, los roscones del dia de
Ramos o de la Candelera, tortas y panes bendecidos, Feria del Ajo
de Cornella del Terri, Feria de la Miel de Crespia, Feria de la Calabaza
de Esponella, etc.

GASTRONOMIE
DU PLA DE LESTANY

La cuisine de la région est influencée par son emplacement
géographique, puis de la Garrotxa, de I'Ampurdan, de la région de
Gérone ou de la Selva. Elle possede des caractéristiques spécifiques.
Les légumes verts les plus courants sont les feves et les petits pois,
les artichauts violets (cultivés par quelques paysans), les navets
noirs, les salsifis, les rabequets (variété de potiron trés appréciée),
les mongets (sorte de haricots appelés banyolins dans la Garrotxa,
existant dans deux variétés, de l'ull ros et de l'ull negre), les
mongetes ou haricots de Santa Pau, la chicorée et la scarole de
cabell d'angel ou de cheveu d'ange (qui permet de créer des
salades d'une grande qualité), les tomates poires (similaires a celles
que l'on appelle les tomates rose ou de Montserrat), celles a
suspendre (pour I'hiver), ainsi que les poivrons, les aubergines, les
courgettes, les piments rouges dolés ou a confire (qui ne peuvent
pas étre trouvés hors de ces terres), les brocolis (chou-fleur, blanc ou
vert) et les oignons, et également, autrefois, les aulx de Banyoles
(rosés et tres doux) et le miel de la région. Certains paysans ont une
production de légumes Bio.

En ce qui concerne les viandes, se distinguaient traditionnellement
la volaille (poulet, canard, oie et pigeonneau), mais aussi le boeuf et,
surtout, I'agneau.

La région a toujours été consommatrice de poisson, du fait de la
proximité relative du port de I'Escala.

Les charcuteries, aujourd’hui encore, sont d'une qualité excellente :
le lomo ou longe (maigre ou de deux couleurs), le lard roulé et au
poivre, la llonganissa (sorte de saucisse épicée), le fuet (sorte de
saucisse séche), la botifarra noire ou au sang (une sorte de boudin),
la botifarra piquante (une sorte de saucisse), la botifarra douce, de
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GASTRONOMY

OF PLA DE L'ESTANY

The cuisine of this region is hardly distinguishable from that of the
Garrotxa, Emporda, Gironés or La Selva regions, although it has
specific features derived from the presence of very high quality
vegetables and products, some of them indigenous, including
certain cured meats and some cheeses.

The most common vegetables are broad beans and peas, purple
artichokes (cultivated by some farmers), black turnips, salsifies,
highly appreciated rabequets (pumpkins), monget beans (known
as banyolins in the Garrotxa region and of which there are
black-eyed and other varieties), white beans from Santa Pau,
chicory and curly lettuce (for making great quality salads),
pear-shaped tomatoes (similar to the so-called pink or Montserrat
tomatoes), tomatoes for hanging (for the winter), as well as peppers,
aubergines, courgettes, capsicum peppers or those for preserving
(and cannot be found outside these regions), broccoli (white or
green cauliflower) and onions. In the past there was also Banyoles
garlic (pink coloured and very mild) and honey from the region.
There are some farmers who produce organic (ecologically grown)
vegetables.

With regard to meat, we should point out the traditionally known
poultry (chicken, duck, goose, pigeon), as well as the beef and,

foie, de langue, blanche, de perol, le peltruc (charcuterie de grande
taille), etc. Autrefois, on trouvait ici des fromages frais de vache et
recuites de brebis, mais les fromages sont ici généralement de
chévre.

Le pain et les patisseries ont ici toujours été d'une grande qualité :
les pains de pallissé (panier), les coques (sortes de tourtes, a I'huile
ou de pain), les llonguets, mais aussi les blches, les couronnes, les
coques de greixons (sorte de tourte aux lardons), les xuixos, la pate
feuilletée et les élaborations exclusives : les tortades et les
cansalades (aux amandes et aux oeufs), les rocs de I'Estany, les
poquibons, etc.

En ce qui concerne la cuisine familiale, que nous pouvons trouver
dans certains restaurants en plus d’'une cuisine d’auteur célebre et
renommée, ses éléments traditionnels sont les |égumes bouillis ou
cuits a I'étouffée (feves, petit pois, légumineuses), les omelettes a la
farine, le riz en cassolette, avec du pigeon ou des morilles, les
vermicelles en cassolette, les macaronis et les cannellonis, les
soupes, comme celle a la citrouille (rabequet ou potiron), au mais
(farro) ou a la menthe, ainsi que les petites rations et les rotis (aux
cépes, aux navets, etc.), les farcellets (sorte de beignets) de chou et
les escargots au lapin, a la seiche, au costell6 (cote de porc), au
jambon, etc. Les abats d'agneau et de porc y étaient également
particulierement appréciés, et nous pouvons encore parfois en
trouver : sang et poumons, pattes et tripes, foie, sang et foie, viande
de perol, etc.

Le Pla de I'Estany était une région productrice d’huile d'olive, que
nous trouvons désormais également prés de Banyoles, protégée
par 'AOC Ampurdan. La région produit également du vin, mais avec
du moUt provenant de I'Ampurdan. Il est fréquent que soit
maintenue la tradition de I'élaboration de la ratafia (liqueur de noix
vertes et d’herbes aromatiques).

Certaines traditions ou festivités associées a la gastronomie sont
également maintenues : les brunyols (sorte de beignets) de Sant
Antoni ou de la Semaine Sainte, les tortells (couronnes) des
Rameaux ou de la Chandeleur, les tartes et les pains bénis, la Foire
de I'Ail de Cornella del Terri, la Foire du Miel de Crespia, la Foire de la
Citrouille d’Esponella, etc.

Jaume Fabrega, historien, critique d’art, écrivain, professeur
d’cenogastronomie de I'Ecole de Tourisme et de Direction Hoteliére
de I'UAB.
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above all, the lamb.

Fish has always been popular, thanks to the relative proximity to the
Port of L'Escala.

The cured meats are, as they have always been, of the highest
quality: loin of pork (lean or two colours), rolled bacon and bacon
with pepper, llonganissa sausage, fuet sausage, black or blood
botifarra sausage, spicy botifarra sausage, sweet botifarra sausage,
botifarra sausage made of liver or tongue, white botifarra sausage,
boiled sausage, peltruc, etc.

In the past, there were fresh cows’ milk cheeses and sheep’s curds,
but the cheeses are usually made using goats’ milk.

The bread and cakes have always been very high quality: different
kinds of bread and flat bread, such as pallisso, llonguets, and coques
(oil or bread), as well as cream-filled rolls, large ring-shaped buns,
sponge cake made with crackling, pastries, puff pastry and
exclusive preparations typical of the area using almonds and eggs,
and other products such as rocs de I'Estany and poquibons.

With regard to traditional cuisine, it can still be found in some
restaurants in addition to the so-called designer cuisine. Boiled and
stewed vegetables (broad beans, peas, legumes); flour omelettes;
rice casseroles with pigeon or morel mushrooms; noodle casserole;
macaroni and cannelloni; pumpkin squash, corn (farro) or mint
soups are traditional, as well as casseroles and roasts with wild
mushrooms, turnips, etc., stuffed cabbage and snails with rabbit,
cuttlefish, pork ribs, ham, etc. Lamb and pork offal in particular were
also greatly appreciated and can still sometimes be found: blood
and partridge, trotters and tripe, liver, blood and liver, stock pot
meat, etc.

In the past, olive oil used to be produced in the Pla de I'Estany
region, and can now be found again near Banyoles, under the
Emporda Denomination of Origin. Wine is also produced, but using
must from the Emporda region. The tradition of making Ratafia (a
liqueur made from green walnuts and aromatic herbs) is still
maintained in many cases.

Traditions and festivals that are linked to gastronomy are still
celebrated: Sant Antoni and Holy Week brunyols (sweet fritters),
Palm Sunday and Candelaria ring-shaped cakes, blessed sponge
cake and bread, the Garlic Festival in Cornella del Terri, the Honey
Festival in Crespia, the Pumpkin Festival in Esponella, etc.

Jaume Fabrega, historian, art critic, author, professor of
Enogastronomy at the Autonomous University of Barcelona’s
School of Tourism and Hotel Management.




