CALENDARI

LUNAR BENVINGUDA...
MEARG AGENDA
O MAS DE LA

d ??‘%IITR%INVANT SALLA-

A les acaballes de I'hivern i com a colofé de la Temporada
Gastronomica del Bages d’aquesta estaci6 de I'any, la Col Manresana
va ser la protagonitza en el sopar de la Transéquia a can Llovet

de Santpedor com a poble amfitrié de I'edicié d’enguany. Com
sempre en aquests esdeveniments, els restaurants de la comunitat

O LLUNA NOVA Slow Food de la Catalunya central varen elaborar una proposta
19 MARG US PROPOSEM AQUESTES gastronomica que va tornar a sorprendre als quasi 100 comensals
UART CREIXENT A hi X i
© (215 ARG ACTIVITATS. PERIODICAMENT 2ﬁqebsp%\éigg:gl;%}iﬁ exit de la gastronomia bagenca elaborada
REBREU LA NOSTRA NEWSLETTER i
ABRIL AMB MOLTES MES NOTICIES. Ja entrats a la primavera, la primera cita a destacar és la ja
@ LLUNA PLENA tradicional ballada de les Caramelles de Cabrianes pel Dilluns
2 ABRIL de Pasqua als jardins del Mas de la Sala. Al voltant de dos quart

( QUART MINVANT d’'una comencen arribar la colla de caramellaires que recorren les
10

5 LLU%IZ\R'LEVA ESDEVEN I MENTS AL MAS DE LA SALA cases de pages de I'entorn. Ens regalen tots els balls i cangons de

la temporada, un privilegi que ens continuin considerant casa de

17 ABRIL (DEMANEU INFORMACIO) ) pages com érem abans de convertir-nos en restaurant i hotel.
© QUART CREIXENT DILLUNS DE PASQUA, 5 D'ABRIL, 12:30 ACTUACIO CARAMELLES DE CABRIANES.
ZRIERIL VISITES ENOTURISTIQUES, DE DIMARTS A DIVENDRES A LES 11H | DISSABTES Després arribara la primera edici6 de la Nit del Bages promoguda
MAIL ALES 12H. pel Consell Comarcal, concretament I'onze de maig. Juntament
G amb els restaurants Slow Food elaborarem el sopar de gala. Amb
@ LLUNA PLENA veu baixa us podem avangar que durant la vetllada es reconeixera
1 MAIG com a ambaixador del Bages al porter sallenti del Barca,
( QUART MINVANT Joan Garcia.
9 MAIG
O LLUNA NOVA | ja per acabar amb les ofertes gastronomiques primaverals
16 MAIG bagenques, el quatre de juny col-laborarem amb el sopar de la
© QUART CREIXENT Temporada Gastronomica de Primavera sota el paraiglies de la
23 MAIG ViBa, la fira dels vins del Bages. En aquesta ocasi6 i com ja va sent
([ ] {;’%U’%ELENA habitual, els pésols i 'horta amb tavella prendran el protagonisme.
]UNY Esperem que gaudiu de I'estupenda, propera, col.laborativa
L — i sorprenent agenda gastronomica kmO que us proposem
@ QUART MINVANT per aquest trimestre.
8 JUNY
O LLUNA NOVA Molt bona primavera!
15 JUNY ‘ ‘
© QUART CREIXENT Germans Sala
AL MAS DE LA SALA
@ LLUNA PLENA PLA DE BAGES
30 JUNY Restaurant - Hotel

CGACy WK

LLOC D’INTERES ~axCn o
PER VISITAR...
PANORAMICA DEL BAGES ALIVMIANAC

Demanat al Valenti pel seu lloc preferit del Bages 1 després de DEL MAS DE LA S A_LA_

pensar-s’ho per no repetir-ne cap dels publicats en la llarga llista
d'Almanacs editats, ens va sorprendre amb aquesta proposta:

“Podria parlar de recorreguts i paisatges o de pobles

i d’historia o de tradicions i gastronomia o... pero hi ha
una atalaia que em va deixar impressionat... un silenci
només trencat per bufades inconstants, amb desti
desconegut i, si estas de sort, surfejant el mar -de
nuvols- Aquell primer vol en globus em va oferir,

amb una vista d’ocell, un paisatge bagenc, i de

més enlla, totalment desconegut.

Una visita en familia molt recomanable de la que, crec,
en guardaré aquestes sensacions tota la vida.”

Us deixem la web de Clobus Kontiki per si esteu interessats
a viure 'experiencia de contemplar el Bages des del cel
1 en silenci: www.globuskontiki.com

I’AGENDA DEL MAS DE LA SALA
LES COLLITES DE TEMPORADA

EL PLAT DESTACAT
Ctra. C-16, sortida 59, Plans de La Sala UN LLOC PER VISITAR
08650 Sallent (Barcelona)
GPS: Latitud: 41,79° Longitud:1,898" ‘ ‘
t938 370877 /1938 370 266
info@masdelasala.com MAS DE LA SALA % MAS DE LA SALA W
masdelasala.com PLA DE BACES G (O PLA DE BAGES D) O

Restaurant - Hot

Restaurant - Hote



COLLITA
IKIVIO.
TEMPS
DE...

BLEDES

Tot i que se’n cull tot I’any, per la primavera tenim el seu maxim
esplendor! La bleda, economica, resistent i amb poquissimes necessitats
d’atenci6 pel seu creixement. Es una planta herbacia de la familia de les
quenopodiacies com la remolatxa i els espinacs, compartint sabors com I’'amarg
de la remolatxa o el salat dels espinacs. Verdura de baix contingut caloric,
rica en sals minerals, en vitamina A, laxant i digestiva, un siiper aliment
sense cap mena de dubte. A nivell culinari, que dir de les bledes bullides

amb patates i pastanagues, acompanyades d’un ou dur, per exemple. Trinxades
tipus el trinxat de col, saltejades o farcides amb el que us vingui de gust; amb
cansalada, amb gra cuit, amb bolets, amb gambes... Netegem les fulles i les
submergim amb aigua bullint,amb un xic de sal, les deixem uns 15 minuts,
quan estiguin tendres les escorrim i si no ens les hem de menjar, les refredem
ireservem. A partir d’aqui ja es pot fer una segona elaboracié com remarcavem
abans.I no ens hem d’oblidar de la tija, gruixuda i cruixent, coneguda com a
penques, arrebossades, préviament bullides evidentment, estan divines. Abans
pero, cal treure-li, amb un ganivet tibant, els fils que té en tota la seva superficie.
Aprofitament integral del producte! Per cert, no us estranyi que en qualsevol
moviment de terres que vinguin d’un hort, us apareguin per art de magia
formoses bledes “silvestres” d’any en any.

LES DITES DE
L’AVI... SABIEU QUE..

ANMOR CON AMOR SE PAGA

Principi de reciprocitat que exigeix equitat en les relacions amoroses

i d’amistat. No obstant i per desgracia, masses vegades s’incompleix
aquesta dita. Si ets massa bo, reps garrotades a tort i a dret. Recordant

el verset de ’Evangeli de St. Lluc quan ens diu “si algt et pega en una
galta, para-li també l'altra”. Si ens passés a nosaltres, quants fariem l’acte
d’amor ensenyant-li I’altre galta? I alhora, quants agressors enlloc de
propinar-nos la segona bufetada després de mostrar-li I’altra galta ens
respondrien amb un peté?

INGREDIENTS:
UN GRAPAT DE BLEDES - SAL, OLI D'OLIVA, FARINA, OU | PA RALLAT

PER LA SALSA:
100 GR. FORMATGE BLAU DE VACA DE LA GAVARRESA - 200 GR. NATA LIQUIDA

ELABORACIO:

Retirem la tija de la fulla de bleda. Reservem les fulles per una altra elaboracid. Amb la
tija i ajudats d’un ganivet petit anem traient els fils que estan a la primera pell. La tallem a
la mida que vulguem i les bullim amb aigua. Un cop tendres les passem per farina, ou i pa
ratllat, per aguest ordre, i les fregim amb I'oli. Un cop enrossides, les escorrem i les deixem
a sobre de paper de cuina pel sobrant d'oli. Per la salsa, posem la nata liquida i el formatge
en una paella a foc suau. Deixem reduir a textura de salsa i ja la tenim. Es possible que no
calgui posar sal ja que el blau de vaca ja n’és potent. Posem una base de salsa i a sobre
les penques arrebossades.

Vi escumds Ancestral del celler Dues Ales. L'enoleg de Les Acacies va comengar
aquesta aventura amb la seva parella, aconseguint el primer celler oficial de Berga.
Varietats Picapoll negre i picapoll blanc. Vi escumés d’una sola fermentacid. La seva
frescor ens netejara el greix del conjunt del plat i les notes herbacies ens lligaran

perfectament amb la bleda.
Bon profit!

_Quin pes creus que té la figura
del pare en el Mas de la Sala?

Tot 1 Res! Som fruit de la nostra terra,
de la familia, de I'educacid rebuda

1, finalment, de cada un de nosaltres
Individualment. Aixi, des del meu
punt de vista, puc explicar que, Tot,
perque sense el seu esforg, 1 el de

la mare, sense la seva visio de futur,
sense els seus insistents suggeriments,
dubto que existis; 1 Res, perquée des
del sentiment de fill de familia de la
pagesia tradicional catalana, ell diria
que només som una gota en tota la
historia de la finca familiar 1, jo dic, va
complir, amb escreix, amb el deure
no escrit de, no només, mantenir sind
potenciar I'heréncia rebuda.

Gracies pares!

_Satisfet i orgullés del qué
representa el Mas de la Sala

avui en dia?

En el brogit del dia a dia i amb
pensament critic 1, malaltment
perfeccionista, no, sempre es pot fer
millor. Ara bé, vist en la distancia de la
calma, veus el que s'ha fet, el que s’ha
consolidat i el granet que hem aportat
al territori, moltissim! Gracies pel
vostre esforg 1 companyia Nani i Joan,
sense vosaltres, impossible!

I

MAS DE LA SALA
PLA DE BAGES

Restaurant - Hotel #

VERSION

_Quina visi6 de futur tens?

Aqui soc més pessimista, no tant per
nosaltres sin6 pels que ens segueixen.
El Bages té recorregut i potencial
pero el moén s'ha tornat boig, la
societat i I'educacid no acompanyen
ni premien l'esforg, es perden valors...
Guerres que afecten, control sense
rad, silenciar pensament contraris,
petita empresa desapareixent... La
llibertat veritable es va perdent dia
rere dia... potser m'estic fent gran!

_Moltes gracies pel teu temps
i compromis. Salut!

CASTELLANO
ENGLISH
VERSION



