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Des del Mas de la Sala agafem cotxe direcció Cabrianes. Passat el 
riu abans d’entrar al nucli de Cabrianes, a l’esquerra trobareu el 
camí asfaltat dels Horts. A uns 500 metres d’iniciar-lo, a ma dreta 
trobareu un trencall que s’endinsa per l’explotació minera. No us 
espanteu, aneu per bon camí! Travessant-la, trobareu un camí de 
terra que s’enfila muntanya amunt. No el deixeu que us portarà fins 
el castell.

El castell de Sallent és una fortificació en ruïnes dalt d’un 
petit turó al sud de la població. D’estil romànic es poden 
apreciar encara notables restes de murs i mitges torres 
rodones. Prop de les ruïnes del castell, hi ha l’antiga església 
parroquial de Sant Esteve declarada bé cultural d’interès nacional 
de finals del segle XI. Construcció de planta circular, la més 
gran de Catalunya d’estil romànic. Compta amb un absis i dues 
absidioles semicirculars, en disposició radial, orientats a llevant, amb 
una austera decoració d’arcuacions llombardes sota la cornisa de 
totes tres. Es troba en l’antic recinte del castell, a la part més exterior, 
al límit del cingle sobre el Llobregat, la qual cosa la fa clarament 
visible des de lluny i, en concret, des de l’Eix del Llobregat. Malgrat 
que l’església es trobava inicialment sota l’advocació de Sant 
Esteve, més habitualment és coneguda com a Sant Sebastià, la seva 
advocació posterior. Fou reconstruïda, quasi de bell nou sobretot 
gràcies a la iniciativa de la Confraria de la Trenta-sisena de Sallent.

US PROPOSEM AQUESTES 
ACTIVITATS. PERIÒDICAMENT  
REBREU LA NOSTRA NEWSLETTER 
AMB MOLTES MÉS NOTÍCIES.
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CALENDARI  
LUNARBENVINGUDA...
SETEMBRE

QUART CREIXENT
24 SETEMBRE

OCTUBRE

NOVEMBRE

30 NOVEMBRE
LLUNA PLENA

DESEMBRE

Comencem la tardor sense tenir absolutament 
gens clar què ens depararà l’evolució de la 
pandèmia del Covid19. Un tancament global 
com el viscut durant la primavera passada seria 
catastròfic i sense precedents en l’economia i 
en el benestar social. De totes maneres, a l’estiu 
s’ha pogut celebrar, per exemple, la Festa del 
Tomàquet del Bages en la seva 4ª edició. Les 
restriccions pandèmiques han desencadenat 
que el sopar, un dels actes centrals de la festa, 
es celebrés en les instal·lacions del Mas de la 
Sala. Un èxit de participació, de consciència en 
les mesures de prevenció i, no menys important, 
de consolidació de la festa a nivell comarcal.
Tradicionalment, aquesta temporada parlem de 
les dues grans cites que tenim programades; 
el Sopar Solidari per a Càritas Sallent i la Nit 
del Turisme del Bages. Ambdós casos, continua 
essent una incertesa les seves celebracions. 
En el primer cas seria la 8ª edició i en el segon, 
la 7ª. Desitgem que en l’Almanac d’hivern 
puguem parlar de com han anat aquests dos 
esdeveniments...
Mentre tant, cuidem-nos molt per què el més 
important és la salut. Molts ànims i per molts 
anys puguem explicar aquests moments tan 
surrealistes que vivim. 
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TALLERS DE GINEBRA PERSONALITZADA, CONSULTEU CALENDARI
CATA DE VINS I D’OLIS DE LA COMARCA, CONSULTEU CALENDARI

A ARTÉS, DEL 2 AL 4 D’OCTUBRE 
FESTA DE LA VEREMA DEL BAGES

A MANRESA, 13 AL 18 D’OCTUBRE
23A. EDICIÓ FIRA MEDITERRÀNIA

A MANRESA, 17 I 18 D’OCTUBRE
ECOVIURE AL PALAU FIRAL

A MONISTROL DE MONTSERRAT,  
24 I 25 D’OCTUBRE
FIRA DE LA COCA I EL MATÓ

A CARDONA, 25 D’OCTUBRE
FIRA DE LA LLENEGA

A MANRESA, 29 DE NOVEMBRE 
FIRA DE SANT ANDREU

17 SETEMBRE
LLUNA NOVA

QUART MINVANT
10 SETEMBRE

2 SETEMBRE
LLUNA PLENA

16 OCTUBRE
LLUNA NOVA

QUART MINVANT
10 OCTUBRE

1 OCTUBRE
LLUNA PLENA

31 OCTUBRE
LLUNA PLENA

QUART CREIXENT
23 OCTUBRE

15 NOVEMBRE
LLUNA NOVA

QUART MINVANT
8 NOVEMBRE

QUART CREIXENT
22 NOVEMBRE

30 DESEMBRE
LLUNA PLENA

14 DESEMBRE
LLUNA NOVA

QUART MINVANT
8 DESEMBRE

QUART CREIXENT
22 DESEMBRE

ESDEVENIMENTS  
AL MAS DE LA SALA



L’ENTREVISTA...
AMB CARLES ALEMAN, Conseller Delegat d’ICL Ibèrica.
(Les respostes complertes a www.masdelasala.com )

_ Com a persona que 
coneixes el Bages, què en 
destacaries del territori? 
Encara que sembli un clàssic, 
la seva gent. Hi ha un munt 
d’iniciatives. El que s’ha 
d’intentar és que unes no 
neutralitzin les altres i cercar 
sinèrgies. També té un teixit 
industrial amb un gran potencial 
però massa atomatitzat per 
afrontar els canvis que ens 
depara el futur.
_ Com veus el futur de la 
mineria sostenible a casa 
nostra? Hem de ser capaços 
de deixar un entorn sostenible a 
les properes generacions.
Perdoneu l’atreviment però i 
sense  fer broma ja ho deia als 
infants el capità Enciam, “els 
petits canvis són poderosos”. 
Cada acció, per petita que 
sigui, sempre tindrà un efecte 
positiu. I la mineria no queda 
fora d’aquest projecte global. A 
ICL Iberia,  passa per fer servir 
energia verda, no fer créixer les 
muntanyes de sal i incrementar 
els projectes en economia 

circular. La mineria sostenible és 
el futur  i l’únic possible.
_ En termes turístics,  
creus que el Bages gaudeix 
d’alguna cosa única? Tenim 
un gran potencial turístic així 
com residencial. Molt bona 
qualitat  de vida i el preu de 
l’habitatge és molt competitiu. 
Entorn natural envejable, actius 
culturals, centres històrics, molt 
a prop Montserrat i ben situada. 
Bona gastronomia enfocada 
en productes de proximitat i 
qualitat. Potser no soc la persona 
més apropiada per dir-ho, de 
moment té una muntanya de 
sal única al territori català. S’ha 
d’aprofitar mentre hi sigui.
Ens cal una direcció 
consensuada de cap a on es vol 
anar. Tots som responsables de 
cercar aquesta direcció.
Moltes gràcies pel teu temps 
i compromís. Salut!

L’11 de desembre de l’any passat vàrem fer el primer 
dels dos sopars que fèiem conjuntament amb el Cafè 
dels Pessets de Sort. Nosaltres vàrem ser els amfitrions. Una 
proposta ben llaminera que va agradar molt! El segon ja no es 
va poder fer. Esperem que, en un temps no molt llunyà, puguem 
tornar la visita i fer el mateix a Sort. Repetir la gratificant 
experiència en terres pallareses és el nostre desig. Es dona la 
casualitat que els dos únics Geoparcs es troben en aquestes 
dues comarques; Geoparc Orígens i Geoparc de la Catalunya 
Central. I més coincidències; ambdós territoris arriben els 
Ferrocarrils dels Catalans i respecte a les conques fluvials, les 
seves DO vinícoles són les que es troben més al nord.

LES DITES DE 
L’AVI VALENTÍ... 
QUI NO APARIA LA DEGOTERA,  
HA D’APARIAR LA CASA ENTERA.
Cal fer front a qualsevol mínima incidència per no arribar a mals 
pitjors fins i tot, pot no tenir remei. Savi refrany que a part dels 
mals de cap que et pot ocasionar deixar-ho per més endavant, la 
butxaca també se’n sentirà!

PROPOSTA PELS ÀPATS DE TARDOR... 
AMANIDA AMB PATATA, POP I PERNIL D’ÀNEC 
ACOMPANYAT DEL VI BLANC FARGAS FARGAS
INGREDIENTS PER A 4 PERSONES: 
500 gr patata · 300 gr pop cuit · 200 gr pernil d’ànec · Variat d’enciams  
i brots · sal, pebre vermell dolç, vinagre i oli d’oliva verge extra

ALS BOSCOS BAGENCS...
Plens de bolets estaran! Aquest any, amb les pluges 
primaverals i les de finals d’estiu, segur serà un plaer passejar 
per les rouredes, alzinars i pinedes. No només per la quasi 
segura troballa de bolets sinó també, per la frondositat, 
varietat de colors de tons verdosos i marronosos, i pels 
paisatges canviants segons la llum del sol. A més, 
si pugem de cota i ens atansem a una balconada, les vistes  
seran espectaculars.

Un privilegi perdre-t’hi!
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I PER LA TARDOR...

TASTEM EL BAGES 
MARIDANT AMB EL 
PALLARS SOBIRÀ...

COLLITA
KM0. 
TEMPS 
DE...

Elaboració: Embolcallem les patates amb paper de plata individualment. 
Forn a 200º durant una hora aproximadament depenent de la mida de les 
patates. Quan estiguin toves, les traiem del forn, les pelem i les llesquem 
d’un centímetre de gruix. En el plat, posem una tira de patates, les sal-
pebrem, i a sobre posem les rodanxes de pop cuit. Donant volum, a sobre 
posem el variat d’enciams. Amanim amb la vinagreta de pebre vermell 
(3/4 parts d’oli, ¼ part vinagre, i la resta d’ingredients a gust del con-
sumidor). Acabem amb uns encenalls de pernil d’ànec entre els enciams.

Vi blanc Fargas Fargas. Fet amb macabeu, chardonnay i picapoll. De color 
groc pàl·lid, clar i brillant. Aroma neta i fresca amb notes de fruita blanca. 
Delicat i elegant, sedós en boca, untuós amb final net i sec.

Bon profit!


