


INTRODUCCIO

Benvinguts/es a la guia dels productes lligats al paisatge i a la
historia de la Terra Alta, on ens endinsarem a la comarca de ple
i descobrirem quins son els productors i les productores que
mantenen l'essencia gastronomica de casa nostra.

En aquesta guia teniu a la vostra disposicié un llistat de pro-
ductors i productores dels dotze municipis comarcals, que pro-
dueixen aliments frescos, de qualitat i elaborats de forma tradi-
cional.

En cada pagina de I'establiment podreu trobar la informacié de-
tallada de l'activitat que realitza cadascy, les dades de contacte,
els horaris i la seva ubicacié concreta. No només aixo, sind que
és possible posar-se amb contacte directament amb el produc-
tor. Descobreix en aquesta guia els productes de la Terra Alta:
carns i embotits, begudes, conserves, artesania, fruita i tofona,
fruits secs, mel i melmelades, oli, olives i olivada, pa i pastes,
vermut i vins.

La nostra gastronomia és coneguda per la seva tradicionalitat i
qualitat. | I'agricultura dibuixa el nostre paisatge. Preservem-lo
consumint producte de proximitat.

Amb “Fet a la Terra Alta” donem veu als nostres productors lo-
cals, a la compra de productes de proximitat que fan possible un
consum responsable i la preservacié del medi ambient. T'ani-
mem a descobrir els productors i productores de la comarca.







CARNISSERIA MERCE TIMONEDA

A la Carnisseria Merce ens trobem amb uns artesans de 4a genera-
cié! Amb el carnet que els acredita com a tal, elaboren embotits des
de fa anys, oferint qualitat i tradicid.

Trobarem embotits artesans, especialment salsitxes seques.

La familia disposa de ramat propi de corder i cabrit, fet que els permet
controlar la materia prima durant tot procés .

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dimarts a dissabte de 10h a C/ Joan Mir6, 9. Arnes mercetimoneda@gmail.com
13.30h i de 17.30h a 20.30h TIf: 9774353 71
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Avui ens trobem al Joaquin al capdavant del Forn Miralles, un forn
que va obrir el seu avi, i que per tant compta ja amb 3 generacions
de forners, sempre ubicats a la mateixa adrega, al cor d'Arnes. Tambeé
mantenen el forn de llenya i la forma de fer més tradicional.

Trobem pa pages, barra, baguete, barres artesanes. | també les pastes
tipiques de la zona, coc en mel, casquetes, mantecats, ametllats, mag-
dalenes, i bragos de gitano.

HORARI TROBA-HO A

De dilluns a dissabte: 9 a 13h C/ Major, 16. Arnes.
TIf: 977 43 51 35

WEB/CORREV







El negoci familiar que avui pertany ja a la 4a generacié. Un forn de
llenya tradicional on buscar el gust i I'olor de tota la vida.

Trobem gran especialitat en pans de farines ecologiques (espelta, ka-
mut, etc.). En l'apartat de les pastes, destaquen el coc amb mel o les
casquetes. | ofereixen la possibilitat de fer comandes per whatsapp.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dimarts a diumenge de C/ Onze de Setembre, 34.
h b Arnes, Facebook: Forn Lurdes
8.30h a13.00 TIf: 63315 78 46 Instagram: FornLurdes







Marcel, fill d'apicultors, és qui comencga a investigar sobre com do-
nar-li sortida a la mel en nous formats, més enlla de la propia mel.
Finalment es troba el producte hidromel als Paisos Nordics. Inspirat
amb aquesta idea comenca a fer proves, i davant la bona acollida
de familiars i amics, decideix empendre aquesta aventura i ampliar
mercat.

En quant a productes, ens ofereixen hidromel en format de botella de
vidre de 75cl, ideal per acompanyar carns de caga o picants, perque
en reforga el sabor.

HORARI TROBA-HO A
C/ dels Dolors, 2. Arnes.
TIf: 657 24 06 07
Directe al productor i botigues
de proximitat.

Acordat amb el productor.

WEB/CORREV

hidromellarna@gmail.com







Ja fa uns anys que la M. Cinta li va dir al José Ramén: “i si fem mel?’,
i alli, a la seva finca, en un entorn meravellés com el del Massis dels
Ports, i a més de 600 metres d'altura, ha estat on s'ha elaborat la Mel
dels Ports.

Ens ofereixen mel de romer, aprofitant els dies en que aquesta planta
floreix, i que en només 7-8 dies cal “crestar”; i mel de milflors (amb
extractes de plantes com el romer, timé o sapell).

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREV

Acordat amb productor C/ Sant Joan 15. Ames. calbadat@gmail.com
TIf: 639 58 48 14







Si una produccié destaca a Arnes és la de la mel. Ja ho simbolitza el
seu nom (les arnes és on fan la mel les abelles). Per aixd aqui hi tro-
bem forga tradicid. En el cas de la Sara, el seu pare és qui ja fa anys
que recull aquest preuat fruit per portar-lo fins a la nostra taula.

Ens ofereixen mel de romer i mel de mil flors. De venda directa per
part dels productors.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Acordat amb el productor. Prat de la Riba, 32. Arnes. melgilarnes@gmail.com
TIf: 653 22 53 00










La Pilar i Fernando van iniciar el negoci a Batea l'any 1992, Avui, junt
amb el seu fill, Josep Maria, compten amb un nou punt de venda tam-
bé a Gandesa. La familia continua arrelada als seus origens, mante-
nint la pastura d'un petit ramat d'ovelles.

Trobem principalment embotits de porc, com la salsitxa o botifarres. |
també la carn de corder, comprada de proximitat, a la zona de la Terra

Alta.
HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dilluns a divendres: de 9h a 13h i de 17h a 20h Av. De Valencia, 6 Gandesa i ¢/ carnisseriasunye@hotmail.com
_ _ Centre, 1 Batea.
Dissabte: a Gandesa de 9h a 13h, i a Batea tot T|f 977 42 08 87 / 679 51 91 65
el dia.
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La cooperativa de Batea neix el 1961 és el celler amb més extensid
agraria de la Terra Alta i que més litres de vi elabora. Una cooperati-
va en continua evolucid i creixement pero mantenint la tradicid. Avui
immersa en la produccié ecologica i sense sulfits i treballant per la
integracié amb el medi ambient.

Des dels inicis podem trobar el vermut entre els seus productes. Ini-
cialment, es venia en un format més a granel, avui el trobem també
en botella de 1litre de vidre, i garrafa de 2 o 5 litres. Les olives negres,
varietat empeltre, les trobem disponibles en format de 0,5, 1i 2,5 kg.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
Carrer del Moli, 30. Batea.
TIf: 977 43 00 56
Venda online

De dilluns a divendres: 9h a 13h i de 15 a 19h https://www.cellerbatea.com/ca/

Dissabte: 9h a 13h cellerbatea@cellerbatea.com

Diumenges i festius: 10h a 13h
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Celler La Botera neix el 1986 i compta doncs amb una llarga trajec-
toria en el mén del vi. Pero el desti |i va voler “regalar” una recepta

de vermut ara fa uns anys. | es que es va trobar un llibre al local de la \

bodega amb una férmula per fer vermut, i es va aprofitar per elaborar [ !
A adord

el vermut Batead'or. T &le*‘“lml

A banda de diferents tipus de vi, trobem vermut a granel, en botella de
2|, de 51, i botella de vidre tipus “gasosa’, ideal com a element recicla-
ble i decoratiu després d'haver gaudit del vermut.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
C/ de Maella, s/n. Batea.

. TIf: 977 43 00 09 ,
13h i de 15h a 19h agrobotiga@labotera.com

Dissabte: de 9h a 13h

Dilluns a divendres: de 9h a http://www.labotera.com/
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De vegades ens preguntem a quina hora es lleven els forners perque
nosaltres gaudim del pa acabat de fer per esmorzar? Al Forn La Lles-
ca, en Lloreng segueix el proces tradicional de fermentacid i per aixo,
cal sacrificar moltes hores de son! Trobem pa, pa integral, sense sal
o amb fibra. Pastes tradicionals, i també pizzes fetes per emportar o
coques en sardina, molt tradicional a la poblacié de Batea!

HORARI TROBA-HO A
C/ Centre, 4. Batea.
TIf: 977 43 01 29

De dilluns a dissabte de 715
a 13.15h

orn de pa La Llesca

ARRELADA A
LA TERRA

WEB/CORREU

esper.rp@gmail.com







L'any 1892 la familia es va traslladar del mas al poble, i van arrencar
el forn, i d'alli el nom de la casa i com els coneixerien fins a dia d'avui:
Cal Forner. Aixo ja fa 4 generacions, fins arribar a la Emilia i I'Antonio,
qui avui es lleva ben d'hora per oferir el producte de sempre. Encara
couen el pa amb el forn de llenya, que avui funciona amb clafolls.

Trobem pa de diferents tipus, pa de monyes, pa integralX | pastes tipi-
ques com els ametllats, mantecats, coqueta d'aiguardent, pastissets,
magdalenes, coc en mel, coca amb ametlla o coca amb sardina.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

De dilluns a dissabte: de 7h Pl. d'Espanya, 17. Batea. calfornerbatea@gmail.com

TIf: 977 43 02 02
a 13h







Aquest forn existeix fa més de 100 anys sota el nom Forn del Racd i
els forners Faneca. Perd en els Ultims 10 anys amb la incorporacié de
la Carla, a banda del pa i pastes tipiques, s'han especialitzat en el mén
de la pastissera.

Trobem pa, pa integral, d'espelta, trena d'oli i sal, o el “creixiderat” tipic
de Batea. També les pastes tipiques del poble. | en l'apartat de pas-
tisseria, pastissos de tota mena i gustos, turrons, mones, i tot allo que
ens puguem imaginar des del costat més dolg.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

De dilluns a divendres: de 8h Pl. Catalunya, 23. Batea. pastisseriacarla@hotmail.com
. TIf: 977 4310 58 / 645 55 09 65
a13.15h i de 17.30h a 20h.

Dissabte: de 8h a 13.15h
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ASTI

Aquesta pastisseria no sempre ha estat oberta com a tal, sind que
abans era un “colmado” on hi podiem trobar de tot. El negoci familiar
ha anat evolucionat des d'inicis del s. XX, confirma el patriarca, pero
ha estat la pastisseria alldo que s'ha mantingut. Ofereixen pa, trenes i
el “creixiderat’, un pa molt especial d'aquesta poblacié. També pastes
tradicionals, com els ametllats, o cocs, o pastissos casolans, i la coca
en sardina, també tipica de Batea!

HORARI TROBA-HO A
De dilluns a dissabte: de 9h Av. Terra Alta, 13. Batea.
TIf: 977 43 0112 / 977 43 10 59

SRl / 610 43 24 63

WEB/CORREV

gfasmv@hotmail.es
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VERMUT *“LC

Vermut “Lo Bernat” és la marca de vermut de Vins Carpo, bodega

que ja des dels seus inicis a banda de vi elabora vermut, fa més de 50
anys. Actualment disposen de dos tipus de vermut:

Vermut “"LO BERNAT', amb vi base macabeu. Combinacid de plantes
i herbes aromatiques tradicionals. Amb un aroma intens, fresc i un
agradable pas de boca. Formats PET 2 5 litres.

Vermut “"LO BERNAT PREMIUM' amb vi base macabeu premium. La
seleccio d’herbes i plantes aromatiques li donen un toc més medite-
rrani: orenga, menta, fonoll® Aroma intens amb notes citriques. Pala-
dar sed6s amb un lleuger final amarg.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Concertar amb productor. Av. Terra Alta, 65 - Ctra. Vilalba dels Arcs, vinscarpo@gmail.com
Km. 1. Batea. Tlf: 654 35 29 64

Diferents supermercats (Plusfresc, Spar,
Carrefour, Pigot-Dis, Fernandez Ibéfiez) i

botigues especialitzades a Barcelona.
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Vermut La Madre va arribar per trencar motlles, per fer les coses dife-
rents, per fer-se moltes preguntes i innovar en les respostes. Per que
no fer un vermut rosat? o un sec? Un projecte que va més enlla del
propi vermut, i et convida a descobir una nova manera de “vermute-
jar’, descarregant el seu e-book.

Ofererixen diferents tipus de vermut: vermell, rosat, blanc, sec i pre-
mium, combinables entre ells amb els diferents packs que ofereixen a
través de la seva tenda online.

HORARI TROBA-HO A
C/ Maijor, 6. Batea.
TIf: 636 79 78 78
Botiga online

De dilluns a diumenge: de 9h

a13hide 15h a 18h.

33

WEB/CORREV

https://www.lamadrevermouth.com/

enjoy@lamadrevermouth.com
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VERMUT XALAR

En aquest vermut trobem una recepte original dels enolegs Toni Coca
i Silvia Pujol: l'alquimia del donzell! Un vermut vega, amb la base de
mistela de garnatxa blanca, envellida en botes de roure frances i ma-
cerada amb plantes aromatiques i balsamiques, pells de citrics, arrels,

especies i flors.

Vins Algars amb colRlaboracié amb Celler Coca i Fit6 és qui ens ofe-
reix aquest producte. Un vermut fresc, sense sucres afegits, elaborat
amb paciéncia, tradicid, i passio, per poder xalar amb qui vulguem.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

lacoop.online /
TIf: 635 88 52 05

Compra online www.cocaifito.cat

vinsalgars@vinsalgars.com
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Blai Peris porta en el seu ADN I'empremta creativa i emprenedora
d'Eduardo Peris, anima matter de I'empresa des de 1985, quan va de-
cidir envasar el primer pot d'olives varietat Empeltre. Avui sén els fills
i nebots del fundador qui estan al capdavant de I'empresa. Alex Peris,
ha estat impulsor del producte gourmet quan poca gent jove veia en
el producte de qualitat, una oportunitat a la Terra Alta.

Entre els seus productes trobem olives (en diferents formats), olivada
(ideal per gaudir amb unes torrades o com aperitiu), i les salses (de
tomaquet o salsa brava). També s'ha incorporat una linea de produc-
tes ecologics (gama d'olivades Eco).

HORARI

Sota peticid

TROBA-HO A WEB/CORREV

C/Ferreries sn. Bot. www.blaiperis.es

TIf: 977 42 83 88/ 654 30 84 24 : .
info@blaiperis.es
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La Carme, la més jove de la familia, és qui comenca a agafar el lide-
ratge del negoci familiar, poc a poc, amb tot el coneixement apres, i
atenta a alld que demana la gent, adaptant el producte, sense perdre
l'essencia. | es que per aixo la gent del poble aprecia el gust i sabor
del producte de qualitat.

Trobem tot tipus de carn, embotits, salsitxes, canelons, hamburgue-
ses, etc. elaborades per elles mateixes.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dimarts a dissabte de 9.30 a 13h C/ de la Palla, 16. Bot.
TIf: 977 42 82 53 Facebook: Carnisseria Bado-

De dimarts a divendres de 17 a 19h
quio
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Al Celler Cal Menescal ens trobem la familia Bosch, qui ens mostra or-
gullosa el museu rural que ha anat creant al llarg dels anys i que avui
és una visita obligada pels visitants de la Terra Alta. Peces Uniques
gue ens acompanyen en un recorregut per la memoria recent de les
cases del s. XIX i XX, combinat perfectament amb la visita al celler.

A banda de diferents tipus de vi, trobem i el balsam de vinagre “Mer-
ce', patentat, elaborat des del 2010 amb base de vi del celler, i macerat
en roure, per donar-li la textura i sabor que el caracteritzen.

Quant a vermut ens ofereixen vermut Mercé del Menescal en format
de vidre de 700ml i properament comptaran amb el vermut Merce de
Menescal seleccié en format de vidre 500ml.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
C/ Joan Amades, 2. Bot.
TIf: 977 42 80 95

Estiu: De 16.30 a 20.30h info@cellermenescal.com

Hivern: De 09.30 a 14h i de 16h a 19.30. https://www.cellermenescal.com/

Festius: fins al migdia







La Cooperativa Agricola Sant Josep de Bot va ser fundada el 1962, i es
dedica a transformar i comercialitzar els productes dels 3 principals
conreus de la zona: les vinyes, oliveres i ametllers. !

Més endavant, incorpora també el conreu del préssec, de forma des-
tacada dins la comarca de la Terra Alta. !

A I'Agricola Sant Josep trobem vermut, en diferents formats; préssec

fresc en temporada, i en almivar i melmelada durant tot I'any. U

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dilluns a dissabtes: de 10h C/ de I'Estacié 2. Bot. www.santjosepwines.com
a 13h i de 16h a 19h TIf: 977 42 83 52 info@santjosepwines.com
Diumenges i festius: de 10h a Venda online
13.30h
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José Luis ofereix un “Producte Reserva de la Biosfera' S'encarrega
de gestionar el coto de caga de la cabra hispanica salvatge a Bot. A
través de la caca selectiva, s'ajuda a I'equilibri poblacional (per sexe i
edats) d'aquest animal.

Els productes resultants sén en cru, com ara espatlla, cuixa, llom, etc.
I per l'altra, el producte elaborat: “cecina’, xorig, llonganissa, sobrassa-
da, mousse i estofat. Arriba a la nostra taula un producte sa, singular
i sostenible, donat que I'animal no rep cap tractament huma, vivint en
llibertat durant almenys 8 anys. Davant analisis nutricionals realitzats,
aquesta carn resulta recomanable per tothom pel seu baix contingut
en greixos i rica en seleni i omegues. Una joia gastrondmica segons
professionals del sector per la seva versatilitat.

HORARI TROBA-HO A
c/ Canvis 1. Bot.
TIf: 607 50 33 77

Sota peticid.

WEB/CORREU

https://www.donumdeus.com/

inffo@donumdeus.com
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La Magdalena esta avui al capdavant de la carnisseria Moreno, una
carnisseria que va comencar la seva sogra. Mantenen la tradici6 de
trobar-se tota la familia, els dijous, per fer el "mandongo’, moment en
que elaboren “com abans’, només afegint sal i pebre, els productes
que oferiran als veins i veines de Caseres.

Trobem carn de corder, vedella, porc, conill, guatlles® i elaboracié de
salsitxes, botifarra de ceba ,arrds, carn i xoricets. | també producte sec
(llonganissa i xoricet).

HORARI
De dilluns a dissabte: de 10h C/TI\I/:IIQBAz-gO A WEB/CORREU
i ajor, 2. L-aseres. magdalenamorena83@gmail.com
a13hide 18h a 20h TIf: 977 43 18 65




50



_,._:
ok
”..I.

g

=3




Avui trobem al capdavant el Manel, representant la 4a generacié de
forners al cor de Corbera d’'Ebre, parada de referéncia també per

aquells que visiten la comarca i passen per Corbera d'Ebre. &
-+ \\‘\
Trobem pa de pages i integral. | pastes tipiques de la zona: capsetes, s A\
casquetes, mantecats, carquinyols, magadalenes, muntets, coc rapid. ;f }
| en dates especials mones, pastissos, coc en mel o panellets, entre
altres.
N
™
A
HORARI TROBA-HO A
Dilluns a dissabte: de 9h a Av. Catalunya, 36. Corbera WEB/CORREU
d'Ebre.
13.30h i de 17.30h a 20h, e quetiinoge iosi@lonss

TIf: 977 42 02 83
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Tot va comencar el 2015 quan I’Anna i el Joaquim, germans, van endin-
sar-se per primera vegada al curids i apassionant mon de les abelles,
fins que el 2019 van decidir crear BEE ECO, una empresa familiar i
local.

Elaboren diferents tipus de productes apicoles de forma artesanal i
ecologica, aprofitant la diversitat floristica i paisatgistica que brinda
I'entorn de la Terra Alta, de produccié ecologica, CCPAE.

També ofereixen visites guiades “Apicultor per un dia als assenta-
ments i a 'obrador” i apadrinaments familiars d'arnes.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dilluns a dissabte: de 09h ©F S e 28t Cotsie cligbie: garcoanna@gmail.com
. TIf: 60111 8163 / 686 43 32 09 S ,
a 13h i de 17h a 20h. joaquimgaco88@gmail.com

Directe al productor i a botigues locals

de la Terra Alta.
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L’Aurora esta al capdavant del projecte familiar que cultiva i vén ci-
reres i aubercocs, Ca Xim. Els generosos arbres necessiten de fred a
I'nivern per a regalar a la primavera les dolces i gustoses fruites que
collim a ma tota la familia. Els aubercocs sén molt gustosos, pero les
cireres ens fan embogir. Si t'agrada xalar menjant fruita, la cirera és la
reina que fara que no pugues parar de menjar fins que t'acabis tota
la caixa.

Trobem cireres i aubercocs des de principis de maig fins a finals de
juny, de temporada, acabat de collir, i directe a casa.

HORARI TROBA-HO A
Carrer de la Carretera, nim. 22. Pinell WEBICORREU

de Brai.
TIf: 977 42 62 44 / 605 02 01 44

Concertat amb productor.
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La Montse podriem dir que va arribar per amor al moén de la pastura i
la carnisseria. Fa més de 30 anys que, juntament amb el seu marit, qui
és pastor, ofereixen carn de qualitat, del seu propi ramat o daquells
animals que escullen en primera persona, per passar després per l'es-
corxador del mateix poble.

Elaboren dos cops a la setmana, tant derivats del corder com del porc:
xoricos, fuets, i fins i tot, el pernil dol¢ i la catalana! Ells mateixos s'en-
carreguen de tot el procés, de cuidar la carn en cada moment perquée
arribi amb la major qualitat i gust possible a taula.

HORARI WEB/CORREU
TROBA-HO A

C/ del Pou de la Neu, 3. Pinel de Brai.
TIf: 977 42 60 09

De dilluns a dissabte de 9h a
13.15h i de 17h a 20.30h (dissabte

tarda i dilluns mati tancats)







Quan preguntem a la Palmira per la seva historia ens explica que
“l'empresa la va encetar el seu besavi”! 4 generacions de forners que
han oferit el pa cada mati durant més de 100 anys!

Avui, la Palmira i el seu home, han adaptat la seva produccié a allo que
la gent demana. Ofereixen turrons de xixona, xocolata amb avellana,
massapa, alacant, o “yema’; o pizzes cuites per emportar, sense obli-
dar les tradicionals pastes o un pa de qualitat.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De lunes a sabado: de 9h a Pl. del Mercat, 2. Pinell de Brai.
TIf. 977 42 62 17 FLECA.MONTANYA@
13300 GMAIL.COM
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Només entrar al Forn del Castell ens abraga l'olor de llenya, i es que
aquest és un dels pocs forns que avui dia elaboren el pa amb autentic
forn de llenya. El besavi va venir ja a treballar d'aprenent a aquesta
casa de forners, i pel que sembla, va aprendre bé el secret del bon pa!

Trobarem pa i pastes tradicionals de la zona.

HORARI TROBA-HO A
C/ del Castell, 3. Pinell de Brai.
TIf: 977 42 6111

De dilluns a dissabte: de 9h a 14h
i de 17h a 19h.
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EDUARDOALGUERO666@
GMAIL.COM
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La Pilar i Fernando van iniciar el negoci a Batea l'any 1992, Avui, junt
amb el seu fill, Josep Maria, compten amb un nou punt de venda tam-
bé a Gandesa. La familia continua arrelada als seus origens, mante-
nint la pastura d'un petit ramat d'ovelles.

Trobem principalment embotits de porc, com la salsitxa o botifarres. |
també la carn de corder, comprada de proximitat, a la zona de la Terra

Alta.
HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dilluns a divendres: de 9h a 13hii Av. De Valencia, 6 Gandesa i ¢/ Centre, carnisseriasunye@hotmail.com
de 17h a 20h 1 Batea.

Dissabte: a Gandesa de 9h a 13h, i a
Batea tot el dia.

TIf: 977 42 08 87 / 679 5191 65
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Entrar a la Cooperativa de Gandesa és endinsar-se en un edifici
modernista, centenari, majestuds! El 1919 el president aleshores de
la Cooperativa va encarregar la construccié de l'edifici a I'arquitecte
Cesar Martinell, deixeble dels grans i també reconeguts arquitectes
Josep Puig i Cadafalch i Antoni Gaudi.

A la seva agrobotiga a més doli i vi, trobem vermut, elaborat amb
garnatxa blanca de vinyes velles, en botella de vidre de (750 ml). i de
plastic (2 litres). També trobem una amplia varietat d'olives de taula.

HORARI

De dilluns a dissabte: de 9:30h a 13:15h i de 16h a

TROBA-HO A

Avda. Catalunya, 28. Gandesa.

19:30h (Hivern: tardes de 15:30h a 19:00h) TIf: 977 42 00 17

Diumenges i festius: de 10h a 13:30h Venda online

WEB/CORREU

www.coopgandesa.com

botiga@coopgandesa.com







Trobem el Rubén i el seu pare en multitud de portades de diari, i és
gue sén els Unics productors d'esparrecs de la comarca. Cultivat ja fa
anys als terrenys de la familia ens ofereixen el producte en conserva
o fresc, segons la temporada. | cal dir que venen de ben lluny a com-
prar-los! Aixi que si els volem tastar, millor reservar-los!

Esparrec en conserva i melmelada de préssec. En temporada trobem
el producte fresc. Lesparrec de meitat del mes de marg a finals de
juny, i el préssec des de finals de juliol a mitjans d'octubre. | d'agost a
octubre també trobem raim de taula.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Acordat amb productor C. Sant Miquel n 38. Gandesa. rubenfoz@outlook.es
TIf: 977 42 0130 / 664 28 94 84







Quan entrem al Forn Domenech ens endinsem en un negoci centena-
ri (acreditat per la Generalitat). La Cristina, qui avui esta al capdavant
del negoci, uneix tradicié i modernitat en la seva oferta de producte
i manera de fer. | és que, sense oblidar les formes de fer tradicionals,
perque el producte sigui justament aixo, el sabor de sempre, cal estar
al dia en allo que el consumidor demana a cada moment. | aixi ho fan
en aquesta pastisseria que compta ja amb 2 establiments a Gandesa.

Trobem pa i pastes tradicionals de la comarca, aixi com pastissos i
taules dolces a mida per esdeveniments especials. | també podem
gaudir de gustoses pizzes, elaborades, congelades i envasades al buit
perqué arribin amb tot el seu sabor.

HORARI TROBA-HO A

De dilluns a dissabte: de 7h a 13.30h i de 16h a ClMajor 7. Gandesa.

TIf: 977 42 0115
20h i
A qualsevol de les 3 botigues de Gandesa

Diumenge: Tancat (Pes Vell, 14 - C. Major, 7 - Av. Valéncia, 1)

WEB/CORREU

www.forndelcastell.com

info@forndelcastell.com
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Nomeés creuar la porta ens captiva el mostrador, ple de pastissos, de
propostes innovadores, i que a més, canvia segons estacié i moment
de l'any. Després de més de 60 anys aixecant la persiana d'aquest
negoci, avui el Loren i 'Anabel sén la 3a generacid.

Aqui trobem tot tipus de pans, aixi com pastes tipiques: pastissets
i ametllats, cocs de sagi, carquinyolis, etc. i magdalenes. En época
de Tots Sants, trobem panellets elaborats de forma tradicional, sense
additius ni conservants (adherits a la ETG dels Panellets). Al Nadal,
turrons, bombons, panetones, bragcos de Nadal i tortell de Reis. | per
Pasqua, la xocolata es converteix en la protagonista per fer unes mo-
nes ben especials!

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Av. d'Aragé, 4. Gandesa.

TIf: 977 42 00 19
20.30h pastisseria@pastisseriafederico.com

De dilluns a dissabte: de 7.30h a 14h i de 16h a https://www.pastisseriafederico.com

Diumenges: de 9h a 13.30h
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Alfonso va plantar per primer cop l'any 2004 sabent que no produiria
fruits fins passats 8-10 anys. Aixi doncs, fins el 2013 no es comenca
a recollir la tofona. Als inicis no disposaven d'un gos tofonaire propi
fins que la produccié va ser una mica més sostinguda. Després ja van
ensinistrar el seu equip de gossos, que sén els qui avui ajuden, amb el
seu nas a trobar les tofones.

Tofona ecologica (tuber melanosporum) per cuinar, ideal per aroma-
titzar plats com arrds, rissottos, ous o carpaccios. La temporada de
tofona fresca la trobem des de meitat novembre a meitat de marg.

HORARI TROBA-HO A

Crta de Villalba, 5. Gandesa.
TIf: 680 45 59 70

A concertar amb productor

Restaurants Bistrot i Sibarites de

Gandesa.
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La Carnisseria Pons acumula una llarga tradicié familiar (des del 1913).
L'avi ja era pastor, i l'avia carnissera. La seglient generacié també va
ajuntar de nou dos families ramaderes. | avui compten encara amb
ramat propi d'ovella ripollesa amb uns 400 animals que pasturen per
les terres d'Horta. Al capdavant, la Inma. | en preparacié ja la segtient

generacio, el Miguel, a qui ben aviat veurem aportant noves propos-
tes. Sembla que el futur, esta més que assegurat!

HORARI

De dimarts a dissabte: de 9h a 13h i de 17h a 20h

TROBA-HO A

C/ Joaquim Cortés, 5. Horta de Sant

Diumenges i festius: de 10h a 13h
Joan.

TIf: 977 43 51 28

79

SRR

-

WEB/CORREV

carnisseriapons@hotmail.com






La Rosa va comengar treballant a la carnisseria fa més de 20 anys, i
gracies a la seva experiencia i emprenedoria, avui és ella qui esta al
capdavant de la botiga.

Perd com que és inquieta de mena, a la Rosa la trobem també rela-
cionada amb el mdn de la cuina. | gracies a aix0 i a escoltar el seu
client, la carnisseria ofereix opcions vegetarianes que també elabora
ella mateixa, com el seitan.

Trobem tota classe d'embotits: salsitxes, botifarres, xoricets, i la tipica
carn de corder de km.0 que compra a productors de la comarca.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

De dilluns a dissabte: de 9h a13.30h ide 17h a C/ Medi Natural, 6. Horta de Sant Joan. rosaandreU27@gmai|.Com

TIf: 679 64 68 28 / 977 43 50 87
20h.







L’Angels i el Francisco sén qui va iniciar aquest negoci. El Francisco
ja tenia experiéncia amb la ramaderia donat que comptava (i compta)
amb un ramat d'ovelles ripolleses. El 2005 van decidir obrir la botiga
per vendre el producte propi. | fins a data davui! El producte és d'ela-
boracid propia.

Trobem carn de corder, porc, pollastre, i elaborats com salsitxa, bo-
tifarres de ceba, arrds, blanca, sobrassada. També ofereixen “callos”
casolans i altres menjars com canalons o croquetes.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Av. Generalitat, 12. Horta de Sant Joan.
TIf: 977 43 52 89

De dilluns a dissabte: de 9h a 13.30h i de 17h a carnisseriaangels@gmail.com

20.30h




CARNISSERIA - XARCUTERIA
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La vida d'un forner o fornera esta a l'obrador. Alli hi passen hores, diesX cada

mati el nou repte de fer el pa, que quedi cruixent, que quedi tot perfecte, no
hi ha dos dies iguals. Sent un dels forn més antics que continua en funcio-
nament a la comarca, han adaptat la forma de treballar a les necessitats de
les noves generacions per tal de poder seguir fent el pa artesanalment. Amb
aquesta passié ens mostra la Sonia el seu espai de treball. Ella significa la 4a
generacié d'aquest forn, del 1885, i un dels pocs que utilitza encara clafolls

per fer-lo funcionar.

Hi trobem pa d'oli (estirat), pa rodd (de pages), d'espelta, integral o d'oliva.
També les pastes tradicionals de la zona (panadons de xocolata o carabas-
sa), coc en mel, mantecats, carquinyolis, capsetes d'ametlla, redonets, | tam-
bé pastisseria, com bragos de gitano, croissants, coc rapid o ensaimades.

HORARI

De dilluns a divendres: de 8.30h a 14h i de 17h

TROBA-HO A WEB/CORREV

C/ Bonaire, 27. Horta de Sant Joan.
TIf: 977 43 51 30

R canmarianoXhorta@hotmail.com
a 20h.

Diumenges: de 10h a 14h







'® PASTISSERIA _ALTES
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Trobem a la Cristina al capdavant del forn Altés, que data del 1918,
guan el besavi de Miguel va obrir les portes del forn. Un forn que en-
cara avui mante la cuina amb llenya, aconseguint aixi mantenir el gust
tradicional.

Pa normal, pa d'espelta i pa de kamut (ecologic) i pa integral, i un de
fermentacié llarga de massa mare. Pastes tipiques de la zona (pana-
dons, matecats, rosquilles, ametllats, ). Pastissos i bracos de gitano,
cocs, magdalenes, brioxos,.. | també trobem pizzes tant cuites al forn
com envasades al buit, sense conservants ni colorants.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

Av. Generalitat, 10. Horta de Sant Joan.
TIf: 977 435 305

De dilluns a dissabte: de 8h a 13.30h, i de 17h a

19h els dijous i divendres.
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La Paula és nova al mén de la pastisseria, pero, enamorada dels productes de la zona,
va decidir emprendre i obrir aquest negoci al cor d'Horta de Sant Joan. Ven el pro-
ducte elaborat per un forn de Queretes, amb llarga historia, que li baixen diariament

el producte elaborat amb forn de llenya! El que si elabora ja la Paula sén alguns dels

cocs.

Trobem pa de motlle i en forma de barra cuinada a la pedra (de kamut, espelta, chiaK).
Pa de pages, pa de 3 fermentacions, pa d'oli, integral® i també en format de barra. Tot
cuinat en forn de llenya. Pastes tipiques de la zona (pastissets de diferents gustos,
mantecats, ametllats, garrapinyades, amb cabell d'angel). | cécs de xocolata, Bai-

leys, cafe amb llet, pinya colada i albercoc. | els redons tipics de la zona.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

C. de Navarra, 1. Horta de Sant Joan. paulagenery@gmail.com
TIf: 678 84 55 39

De dimarts a diumenge: de 8h a 13.30h i de 17.30h

a 20h (hivern). Estiu obert tots els dies.
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La Agricola Sant Isidre de La Fatarella, SCCCL data del 1947 Durant
anys, els seus socis han sabut conrear aquesta terra agreste i més aviat
seca, a través del cultiu d'oliveres, ametllers i avellaners. Avui, la Coo-
perativa compta amb més de 60 socis, i produeixen més de 30.000 kg
d'avellana de muntanya (varietats negreta i cul pla) d'una qualitat Unica,
gracies justament a les condicions climatiques i de terreny de La Fa-
tarella. Trobem vi, oli, fruita seca, avellanes i ametlles, de forma natural,
crua, en bosses de 1 kg. | d'altra banda, també ofereixen olives, varie-
tat arbequina o empeltre, en pot de 400g. | olivada, també tant d'oliva
empeltre com arbequina, en pot de 100g, ideal per gaudir com entrant.

HORARI TROBA-HO A
Av. Misericordia, 71. WEB/CORREU

La Fatarella.
TIf: 977 41 39 34

De dilluns a dissabte: de 9 a 13h i de 16h a 19h

www.cooplafatarella.com

Venda online fatacoop@hotmail.com
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El Ramon Benaiges també és d'aquells propietaris amb llarga tradicid
en el mén de la carnisseria. Significa la 4a generacié. D'aqui que pugui
ostentar el nom generic de “Cal Carnisser"! Abans la familia dispo-
sava de ramat propi.

Trobem tot tipus de carn i embotits d'elaboracié propia, com salsitxes
o botifarres.

HORARI

De dilluns a divendres: de 9h a 13h i de 18h a 20h.

TROBA-HO A WEB/CORREU

C/ Solg, 9. La Fatarella.
Dissabtes: de 9h a 13h TIf: 977 4137 96

rbenaiges@hotmail.com







Avui trobem a la Roser al capdavant de la carnisseria, i amb |'Albert treba-
llant ja per agafar-ne la continuitat, que seria la 3a generacié. Un negoci
familiar, de llarga tradicio, i on la qualitat sempre ha sigut la gran senya
identitaria.

Trobem carn de corder i porc de matanca propia, i elaboracié de salsitxes,
botifarres (de carn, arrds, ceba, ou, catalana, bull), xoricets, etc. També es
pot comprar pollastre i conill. Es recomana fer comanda per avangat en el
cas dels productes que no s6n de matanca propia. Podem trobar alguns
dels seus productes envasats al buit en algunes botigues de la zona.

HORARI WEB/CORREV
TROBA-HO A

C/ Sant Antoni, 13. La Fatarella.
TIf: 977 41 36 97

De dilluns a divendres: de 9h a 13h i de 18 a 20h

Dissabtes: de 9h a 13h







Avui ens trobem la Maite i el Lluis al capdavant de la canisseria, 3a
generacid. El Lluis s'encarrega també de tenir cura del ramat, d'ovelles
i cabres. Una tradicidé que no perden, i que gaudeixen com el primer
dia, cuidant cada pecga perque arribi a taula amb la millor qualitat i
sabor de sempre.

Trobem principalment carn de corder, cabrit, vedella, porc i pollastres,
i embotits elaborats per ells mateixos de forma artesanal.

HORARI

De dilluns a divendres: de 9h a 13.30h i de 17.30h

TROBA-HO A

Av. Catalunya, 21. La Fatarella.

az2oh TIf: 977 4137 30

Dissabte: de 9h a 13.30h

WEB/CORREU

maiteurgell@hotmail.com







Es el forn centenari, un forn “mord”, de pedra, antic, sense ciment, i on
el foc es fa directament a dins, en contacte amb el pa. Es dels tnics
gue encara estan en funcionament.

Elaboren tots els productes seguint les receptes i metodes tradicio-
nals de la nostra terra. Un dels trets caracteristics dels nostres pro-
ductes és la utilitzacid d'oli d'oliva verge en totes les receptes. Tant el
pa com les coques es couen en el forn amb llenya d'olivera i d'ametller.
Trobem pa normal i integral. En relacié a les pastes, trobem les pastes
tipiques del poble, destacant la coca d’avellana. | també pastissos per
encarrec, per oferir un producte sempre ben fresc, acabat de fer.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
De dilluns a dissabte: 8.30h a 13.30h C/ Moreres, 25, posterior. La Fatarella. hi‘tp://forndebaix.cat/

TIf: 977 4137 98 :
rosa@forndebaix.cat
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El forn data del 1894 per la familia Rius. Avui la M. Carme al capdavant
del negoci seria la seva 4a generacié. Es un dels pocs forns que enca-
ra funciona amb llenya, la qual cosa li dona un gust tradicional. | tam-
bé es respecten les receptes originals durant aquestes 4 generacions.

Trobem pa de pages, barrot, coc de banyes, espiga, de mig o quart,
pa de creu, multifibra, de motlle, pa de clotxal En relacio a les pastes
trobem totes les tipiques de la zona (coca fina i pa beneit, coc de
mel, coca d'avellana, de nous, d'ametlla, music, cors, muntets, ganxets,
magdalenes, pastissets de cabell dangel, poma, taronja). En reboste-
ria trobem mones, tortells, bragos de gitano, sant marc. | pastissos al
gust del client.

HORARI WEB/CORREV
TROBA-HO A

De dilluns a divendres: de 8.30h a 13.30h i de fornri US.1894@gmai|.C0m
C/ Sant Antoni, 9. La Fatarella.

17h a 20h TIf: 977 4137 28

Dissabte: de 8.30h a 14h
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Tota la vida de pagesos a casa. Fa uns anys van decidir diversificar els
productes, transformant-los. José Andrés i la Ndria, tots dos disponen
del carnet d'artesans en melmelades i conserves. Sovint els trobarem
a les fires gastronomiques i d'artesans, oferint els seus productes de
casa.

Trobem, per una part vermut artesa en envas de 2 litres, botella de mig
litre 0 a granel. | per l'altra, conserves de salsa de tomaquet i clotxa aixi
com melmelades (carbassd, carabassa, auberginia, brocul, primentd,
aubercoc, poma, préssec, taronja, salc o pruna).

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU

De lunes a sabado: de 10h a 14h C/Sas el e 4 2 Le) Feisicle sagalobal@msn.com

de 16h a 20h TIf: 620 51 30 33
y de a
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La Cooperativa Terra Alta de La Pobla de Massaluca va ser fundada
el 1963. Avui, Caterra (nom comercial de la cooperativa) compta amb
aproximadament 565 ha de conreu i ha renovat les seves instalila-
cions per donar cabuda a les noves formes d'elaborar, més modernes
i que permeten controlar millor els processos. Disposa també d'agro-
botiga on trobar i gaudir de tots els productes a preus de productor.

Trobem el vermut, que s'elabora fa més de 20 anys, en 3 envasos dife-
rents: 0,75, 2 litres i bag in box de 3 litres. | pel que fa a les olives, les
trobem en pot de 1i 3 kg, conservades amb sal i herbes aromatiques.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREUV
De dilluns a dissabte: de 9h a 13h i de 15h a 19h. Glorieta, s/n. La Pobla de Massaluca. https://WWW.Caterra.eS/
TIf: 977 43 97 65 .
Diumenges i festius: de 9h a 12h. |nfo@caterra.es




Glorieta s/n - Tel./Fax 977 439 765
43783 LA POBLA DE MASSALUCA
(Tarragona)
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El petit poble de Prat de Comte fa anys que es converteix en el centre
del mén dels destil¥lats al voltant del mes d'octubre, amb la seva Fes-
ta de I'Aiguardent. Els seus carrers i places s'omplen amb els mestres
Aiguardenters que ens ofereixen els seus productes i els apropen a un
fet tradicional com és la destilklacié.

Podem visitar la destilkleria, i a la botiga de la PI. de I'Ajuntament po-
dem saber una mica més sobre els productes que ofereixen, durant
tot I'any, i com no, tastar-los i adquirir-los.

HORARI TROBA-HO A WEB/CORREU
A concretar amb el productor Pl G [Eaclienliy, 2, e [t d https://www.aiguardent.cat/
Comte.

ajpratdecomte@gmail.com
TIf: 977 42 82 84 P @g
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Bernat Vallespi creu fermament en el producte que oferix. Es per aixd
que no només posa un producte de qualitat al mercat, sind que i
agrada fer emfasi i explicar el perque i la importancia del seu produc-
te, de les qualitats nutricionals i de salut. Ajuda a la posada en valor
del producte elaborat de forma natural i amb uns estandards d'excel.
l&ncia.

Produeixen i elaborens oli, olives empeltre, arbequina, sevillana i em-
peltre mortes, en envas des de 200g. fins a 2,5 kg. Pel que fa a l'olivada,
La Gaeta ofereix paté d'olivada d'empeltre, d'arbequina i de sevillana.

HORARI TROBA-HO A
C. Eres 40. Vilalba dels Arcs.
TIf: 977 43 80 50 / 667 93 33 24

Sota peticid.

Venda online

13

WEB/CORREU

www.lagaeta.com/es/

info@lagaeta.com
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