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Queé és la
Massana Fogons?

La Massana Fogons és més que un projecte, és una
forma de conviure i de compartir, una historia per ex-
plicar. Es un projecte viu que evoluciona per a deixar
un llegat gastronomic a les futures generacions.

Tot va comencar amb el somni de poder compilar
tota la creativitat dels restauradors, transmetre les
olors i els sabors dels fogons de la parroquia i expo-
sar-los en un gran aparador al moén sencer.

Ha transcorregut més d’una década des de la primera
edicio de les jornades de cuina La Massana Fogons i
cada any es posa a prova la creativitat dels partici-
pants amb propostes que posen en valor el producte
de temporada i de qualitat.

En aquesta edicid, es donara seguiment al treball rea-
litzat en les jornades de tardor, i entre els participants
es promouran propostes gastronomiques hivernals,
plenes de sabor i olors exquisides que no deixin a
ningu indiferent.



#ELXUPXUPDELAMASSANA
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Saborosos plats de cullera, sopes, guisats de
carn i peix, llegums, etc. que et faran sentir
com a casa

Amb propostes:

+ sostenibles

+ productes locals i de proximitat

+ receptes tradicionals

+ receptes amb productes de temporada
+ cursos de cuina d’aprofitament

+ tasts de vins ecologics i de proximitat

LA MASSANA,
PIGENTRE Dt

LA GASTRONONIN
SOSTENIBLE




Activitats

CURSOS DE CUINA D’APROFITAMENT

Q 18i 25 de febrer15.30 h-18 h
™ Hotel Princesa Parc. Ctra. d’Arinsal (CG-5), s/n. Arinsal

Passa un moment agradable entre amigues i amics
i aprén técniques i consells de cuina d’aprofitament
amb Kattia Judrez. Es enginyera agricola i experta
en sostenibilitat.

A més, és cuinera i foodstylist
@andorra_cooking_spot

PLACES LIMITADES
Informacio i reserves:
Oficina de turisme

de la Massana

Tel. +376 835 693
info@comumassana.ad







f TASTS DE VINS MGl GASTRONOMIC

Ens endinsem en el mén del tast de vins de forma
amena, entenedora, divertida i sostenible.
Vins ecologics, de tradicid i de proximitat.

Horari dels tasts:

™ De dilluns a diumenge de 10 a 22 h. (amb cita preévia)
Horari de la botiga: de dilluns a dissabte de 17 a 20 h.

Q MGI GASTRONOMICO
C/ Peu del carrer s/n Cal Moran. La Massana
(@mgi_gastronomico

. Reserves amb Tomas Peris - Tel: +376 670 074

TAST DE VINS ECOLOGICS Preu per a dues
Y DE PROXIMITAT PER A DOS persones 60 €
TAST DE VINS ANTICS Preu per a quatre
DEL CELLER DE ROURE persones 100 €
TAST DE LUXE Preu per a quatre
DE GRANS VINS persones 120 €

Consulteu el detall a la web www.visitlamassana.ad
En tots els tasts realitzarem un joc de prova olfactiva
d’aromes del vi acompanyada d’una degustacio de
productes de tofona, olis i pa del poble.







Propostes
gastronomiques

Poarlor de plats de cullera és parlon de sspes, cremes,
purés, escudelles, “cocides’.. i també de delicisses
neceples dianrés

1. EMO
NH COLLECTION ANDORRA PALOME | 3 9 €

Q Ctra. d’Arinsal s/n. Erts
¢, Tel.: +376 738 500
™ Obert cada dia per sopar
i dissabte i diumenge al migdia

e Trinxat de la Cerdanya

amb botifarra negra “Els Escaubells”
e Arrds de muntanya

amb costelleta de xai
e Coulant de torrd

i cruixent de caramel a la sal



ELS ESCAUBELLS

Xorculerio Tradicional anderrona, amb- embotils daulon.
Els seus fz/wdud‘@s 56@de’de/ arlesi lent ¢
aamtmfzmtmla tradicions.

'/a/dan/w, els bulls varials (de carnetes, d&W d&/lmgw»,
d&/wfu/@ &Mg/w), lo, bfzm?/.wuv les //on?am)u&s, els esper

Tecs, el po. de felge i les botifarnes.

2. MOLI DELS FANALS | 35¢

Q Av. de les Comes, s/n. Sispony
S, Tel.: +376 835 380
® Diumenge nit i dilluns, tancat

e Aperitiu: Bunyol de formatge del Principat
amb confitura de tomaquet

e Trinxat de muntanya de col dels Pirineus o Caneld
cruixent de confit d’anec amb peres amb moscatell
i salseta de foie i ceps

¢ Llom de bacalla gratinat amb allioli de codony o
Melds de vedella d’Andorra amb salsa de porto

* Postres del nostre carret

e Aigua, refrescos o copa de vi



gmépmethmmufm els plots més calents
¢ conlundents, que ens a/udena/wfzmta/vle/s
temfwwiln/zambnm

3. LA MINJADORA DEL SINQUEDE | 23 €

Q Plaga de les Fontetes, s/n. La Massana
e Tel.: +376 727 377
® Obert cada dia

e Guisat de llenties

amb xorico criollo del pais
e Garrod de porc

amb salsa de ceps de muntanya
* Pannacotta

Llenties amb-xonige; un plal de cullera que no-folto.

o les nestres cuines sobrelst o lhivern




4. DON PIACERE | 15 €

Q Av. del Ravell, 2

Placa del Quart, La Massana
e Tel.: +376 840 909
B® Obert cada dia

e Fricandd amb trompeta de la mort

5. TOC RESTAURANT 3 5

BY PACO MENDEZ - ANYOSPARK €
inim 2

Q Ctra. de Sant Cristofol, s/n. Anyds ?ér;?nes

& Tel.: +376 7375 73
® Obert cada dia

e Calcots escalivats amb salsa miso
* Cuixa de xai desossada

amb trinxat de bolets
e Llesca a I'ou amb gelat

de llet d’ovella andorrana.

% Paco Méndez - Xef guardonat amb una estrella
Michelin pel Restaurant COME (Barcelona)



6. CARROI
ABBA XALET SUITES HOTEL

Q Terra Major de Sispony, s/n. Sispony.
& Tel.: +376 737 700
® Obert cada dia

e Croqueta de carn d’olla
amb melmelada de tomaquet
e Trinxat a la nostra manera
amb carns de Cal Jordi
e Civet de porc senglar
amb un toc de xocolata negra
* Pinya flamejada amb rom
amb gelat de vainilla

7. HOSTAL PALANQUES

Q Awv. de Sant Antoni, 16, La Massana
S Tel.: +376 835 007
8 Obert cada dia

Degustacio:

e Sopa de ceps

* Vieira amb crema
de carxofes i cansalada

e Trinxat

A escollir:

» Bacalla gratinat sobre verdures o
Civet amb arros pilaf o Caneld de
galta de porc amb encenalls de foie

e Coulant de xocolata amb gelat de
caramel salat o Saltat de pomes amb
escuma de vainilla o Crema de matd
amb gelatina de mel

136 €

267

minim 2
persones

Reserva prévia



8. COLL DE LA BOTELLA | 45 €

Q ESTACIO DE PAL ARINSAL
Ctra. del Coll de la Botella s/n. Pal ‘) PAL
INS
B Obert cada dia al migdia ARINSAL
L Tel.: +376 323 006

Per compartir:

* Esparrecs blancs perfumats amb
crema de formatges Casa Raubert

¢ Qus de la parroquia
amb trumfes i bringuera

* Roast beef de vedella andorrana
amb vinagreta d’herbes aromatiques

e Socarrat de muntanya amb bresca
de mel o Arros melds de truita
asalmonada i demi-glace de pernil

* Escuma de matd, hidromel d‘Andorra
i tofona o Flam de ratafia amb nata

Amb-el fred el nestre cos demana menjons calents

fwz/csmfwwa/vla bamtemfzmﬂm Lésfzm
wc@q,uael que ve més d@guAtanéfzmsénds

F/au de cullera. Lo llista és lla/zgm sopes, escudelles,




Els e/slbﬁaiz sén plals Tradicionals de cullera

9. TERROIR BISTROT CAFE | 35 €
Q ESTACIO DE PAL ARINSAL
B Ctra. de Comallemple s/n. Arinsal ‘; AL

Obert cada dia al migdia
& Tel.: +376 878 227

* Ramen de tonyina amb bolets
i miso o Caneld Rossini
amb beixamel trufada

e Espatlla melosa de xai amb hidromel
o Lamines de bacalla gratinat amb
allioli de codony

* Cresta amb melmelada de poma
i canyella o Arrdos amb llet d’ovella
de la Massana i citrics

11. VERSIO ORIGINAL V.O. | 15 €

Q@ C. Josep Rossell, 12. La Massana
S, Tel.: +376 839 309
™ Dilluns, tancat

* Sopa de ceba
* Fabada espanyola
» Postres a escollir




De cullera, ansmenem o Tots agquells Plols contun~
dents, Wuﬂlztgmuwdomfxs comuns com l'arrss,

cog/wn/s, llenties, Igmelﬁ, mbgnlz, gw/sau ete.




12. TAPEO DE DARIO | 25 €

Q C. Major, 2. La Massana
& Tel. +376 722 444
® Dimarts, tancat

e Llenties del Tapeo o Mongetes
vermelles amb peus de porc

* Lasanya de carn amb espinacs o
Brinca (entrafa) a la brasa amb
verduretes saltades

* Flam de cafe o Pastis de galeta
o Torrija de sobao amb gelat de
vainilla

e Cafésilicors

13. BORDA XICA | 16 ?0

Q C. Major, s/n. La Massana
t, Tel.: +376 837 190
™ Diumenge nit, dilluns i dimarts, tancat

* Vedella estofada amb verdures
amb reduccié de vi negre




14. SENTRO 20 | 2 5 ,€95

Q Awv. de Sant Antoni, 27. La Massana
S, Tel.: +376 880 938
® Diumenge, tancat

e “Sopas Filipi” Pasta macaroni amb
brou de pollastre i llet acompanyat
amb verduretes minestrone i pollastre

* “Sjzzling Bistek” Filet de vedella saltat
amb verdures o “Sizzling Salmo”
Salmo saltat amb verdures

* “Bourbon” Mousse de xocolata negra
70% amb vainilla

14. TUCO 90
16+

Q Av. de Sant Antoni, 58 2 amb beguda

L, Tel.: +376 835 858 i postre

™ Dilluns tancat

e Gnocchi de patata amb salsa
d’estofat de vedella d‘Andorra



15. ANDREA | 30 €

Q C. Costes de Teixido, 4. La Massana.
S, Tel.: +376 847 700
® Dimarts nit i dimecres, tancat

» Carxofes confitades
amb cruixent de pernil

¢ Cua de bou a baixa temperatura
o Galta de vedella amb bolets

¢ Mousse de iogurt amb
confitura de mango

A Thivern els plals més impeontonts

s6n les sepes

16. BORDA RAUBERT | 30 €

Q@ Ctra. d’Erts, km 1,5. La Massana
S, Tel.: +376 835 420
® Dilluns nit i dimarts, tancat

* Aperitiu: Galetes salades amb
formatge i fruits secs i Xarrup
de crema de carabassa

* Amanida de formatge artesa
amb magrana o Trinxat amb rosta
i botifarra negra

e Peus de porc a la brasa amb allioli
o Confit d’anec amb compota de
poma

* logurt artesa d’ovella amb confitura
de salic o Pastis de la casa




17. MALANDRA

Q@ Cami Ral, s/n. La Massana.
S, Tel.: +376 822 240
® De dilluns a dimecres, tancat

e Crema de carabassa al curri amb
formatge de cabra dels Pirineus 12€

¢ Caneld extra lllarg de carn d’olla,
bolets i crema de foie 16€

e Torrija de brioix caramel-litzada i
cruixent de canyella 7€

Pelvlge/bunnm:

18. OOLONG COFFE & BRUNCH

Q@ Ctra. d’Arinsal, s/n. Arinsal
L, Tel.: +376 370 544
™ Obert cada dia de 8h a 14h i de 17h a 20h

e Torrada d’embotit (donja, bull o
bringuera) de Cal Jordi amb formatge
de Casa Raubert amb cerveses
andorranes, te o café




Les nostres
cal¢otades

1. 'HORT DE CASA

Q Ctra. d’Arinsal s/n. Arinsal
S, Tel.: +376 835 068
® Obert cada dia

¢ Croquetes casolanes

¢ Calcots amb salsa romesco
* Graellada de carn

* Postres a escollir

297
€
menu per
1 persona

197

Racié calg¢ots
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CAL SILVINO

Av. del Través, 21.
Edifici Casa Bons, local 2. La Massana
Tel.: +376 840 720

Pernil ibéric amb formatge manxego i
pa de vidre

Carpaccio de salmo

14 cal¢cots amb la seva salsa

Peus de porc a la brasa o Bacalla al
forn o gratinat

Pinya amb crema catalana

Cafe i xopets

BORDA EULARI

Ctra. de Sant Cristofol s/n. Anyds
Tel.: +376 836 400
Diumenge nit i dilluns, tancat

Pa amb tomaquet, fuet

i allioli de codony

15 Calcots a la brasa amb salsa

Civet de porc senglar guisat amb
bolets o Cuixa de xai a la brasa o
Botifarra fresca a la brasa o Graellada
de carns variades a la brasa o Salmd
fresc a la brasa

Crema Catalana o Brownie de
xocolata o Matdé amb mel

35¢

minim 2
persones

| 40 €



LA HASEANA,
PIGENTRE OE

L GASTRONOMIA
SUTENIRLE

€ lamassana
La Massana f[]g[]ns

¥

Més informacio:
Oficina de turisme de la Massana.
Placa de les Fontetes s/n.
Tel.: +376 835 693

@lamassanafogons
#elxupxupdelamassana
#lamassanafogons

www.visitlamassana.ad
www.lamassana.ad
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