
RESTAURANT TERRACOTTA
Gran, 64
Tel. 93 756 04 57
www.terracottarestaurant.com
info@terracottarestaurant.com  
Arròs negre amb calamars

Visites recomanades al municipi:
> Museu del Càntir
> Casa Puig i Cadafalch
> Ruta Tastargentona

Argentona

Sant Vicenç de Montalt

RESTAURANT PORT CENTRAL
Port de Mataró, local 21-22
Tel. 93 755 12 61 / Mòbil: 657 054 387
portcentral21@gmail.com  
Al llarg de les jornades el restaurant anirà canviant els plats
Calamarset amb  bolets de temporada i gambetes

Visites recomanades al municipi:
> Visita guiada a la vil·la romana Torre Llauder
> Visita a la Fundació Jaume Vilaseca
> Ruta guiada El Modernisme a Mataró

Mataró

RESTAURANT EL SOT
Dr. Masriera, 18
Tel. 93 759 00 51
Tancat: dilluns no festiu i diumenge nit 
Calamars a la planxa
Calamars farcits
Calamars amb ceba
Calamars a l’andalusa

CAN POCURULL (plats cuinats i xarcuteria)
Sant Joan, 30
Tel. 93 759 39 99
Horari: de dilluns a dissabte, matins de 9 a 13:30, tardes de 
17 a 20h 
Dilluns matí i dissabte tarda tancat 
Calamars farcits de Can Pocurull 

Visites recomanades al municipi:
> Torre de guaita d’en Nadal
> Nucli antic
> Museu de la Marina

Vilassar de Mar

Calamars farcits
Ingredients:
8 calamars mitjans nets més les potes i les aletes
1/2 kg de carn picada de porc
1 ceba grossa
400 g de tomàquets madurs
1/2 l de fumet de peix
Sal
All i julivert
Oli d oliva
Per a la picada:
1 gra d all
50 g d ametlles torrades
Preparació:
Per començar, trinxeu les potes, les aletes, la ceba, la sal, 
l’all i el julivert. Es barreja amb la carn picada, en una 
cassola i es deixa coure. 
Quan estigui fred, farciu els calamars amb aquesta barreja.
Per fer el sofregit, en una cassola poseu ceba i la deixeu 
confitar. Quan estigui ben daurada, poseu el tomàquet, 
rectifiqueu de sal i ho remeneu bé. Tot seguit, hi afegiu els 
calamars, ho cobriu amb el fumet de peix i ho deixeu bullir 
durant 35 minuts.
Finalment, hi afegiu la picada (les ametlles, l’all i el julivert), 
i ho deixeu coure uns 10 minuts més.

Can Pocurull plats cuinats i xarcuteria 
Vilassar de Mar

Caldes d’Estrac

RECEPTA

HARMONIES
Harmonies per aquest plat , amb vins de 
la Denominació d’Origen Alella:
M’agradaria plantejar-vos dues opcions, un vi de la vessant 
marítima i un altre de la vessant de muntanya; tots dos 
són vins elaborats amb la varietat de raïm pansa blanca, 
segell d’identitat de la DO Alella.

Foranell Pansa Blanca anyada 2008, del celler Joaquim 
Batlle (Tiana). La personalitat d’aquest  vi ens ve donada 
pel temps de criança d’un any, sobre les seves mares, que 
li aportaran cremositat, estructura i notes minerals. Aromes 
molt adients per combinar amb el calamar, relació mineral 
-marí que ens aporta el “terrer” i la cremositat transportada 
a través dels bolets que ens arrodonirà les sensacions 
finals d’aquest plat.

El Pas de les Bruixes anyada 2010, del celler Altrabanda 
-Serralada de Marina (Sta. Maria de Martorelles). La finalitat 
del mètode d’elaboració d’aquest vi és aconseguir una 
àmplia gama aromàtica; es maceren les pells amb el most 
per esdevenir un vi molt rodó i fresc, a l’hora que es 
mantenen tant les notes minerals que li aporta el “terrer” 
com les afruitades de la varietat de raïm.

Els vins de la DO Alella, i en especial els de la varietat de 
raïm pansa blanca, venen marcats per una nota mineral 
-marina que és el segell d’identitat d’aquest terrer, “el 
sauló”, que amb el calamar formen una harmonia molt 
adient: mar i terra.

Salut!

Rosa Vila
Sommelier

Alella



Arenys de Munt

El Maresme és una de les grans hortes del país, ric 
en productes de la terra, com ho demostren les més 
de 50 jornades gastronòmiques que hi ha 
programades al llarg de l'any. Alguns dels seus 
productes han adquirit bona fama, com ara els pèsols 
de la floreta i els garrofal, les maduixes de la Vallalta 
 i les cireres d'en Roca (a la primavera); el tomàquet 
pometa del Maresme i el tomàquet de Montserrat (a 
l'estiu); els calamars, les gambes, els escamarlans 
i les cloïsses; les mongetes o fesols del ganxet i els 
bolets (a la tardor). 

La cuina amb predomini de suquets de peix i estofats 
amb les hortalisses pròpies de la terra té un 
complement acreditat: la denominació d'origen 
d'Alella, famosa, sobretot, per la qualitat dels vins 
blancs.  

Consorci de Promoció Turística Costa del Maresme
www.costadebarcelonamaresme.cat

Comença una nova edició de les Jornades 
Gastronòmiques del Calamarenys amb il·lusions 
renovades. Des de l'Ajuntament d'Arenys de Mar volem 
agrair la col·laboració de tots  els que fan possible 
que aquestes jornades siguin una realitat, un any 
més. La nostra missió és dinamitzar el sector turístic 
i hoteler durant la temporada baixa, i res millor que 
fer-ho a través d'una marca gastronòmica ja 
consolidada, com és el Calamarenys. Us convidem a 
gaudir de totes les activitats que s'han organitzat, a 
més de descobrir els plats i menús que els restaurants 
participants us oferiran durant tot el mes. Us hi 
esperem!

Ajuntament d’Arenys de Mar

Arenys de Mar

INTRODUCCIÓ

Col·laboren:

Confraria de pescadors d'Arenys de Mar, Ademec, Discoteca 
Johnny's, Aigua de Viladrau, IFO Formació, Museu de la 
Xocolata, Synera Viatges, Espai Gastronòmic Arenys, Arenys 
Innova, Pastisseria Marfil, Forn Ca la Manela, Associació 
d'empresaris d'hostaleria d'Arenys de Mar, Gremi Hostaleria 
i Turisme Mataró Maresme, Cedi Serhs, Coratama SA, Grup 
Serhs, Cafes Bonka, Cerveses Damm, Peixos Santarem  
Verdura, Peixateria Anna, Peixateria Illa-Subira, Peixateria 
Marot, Peixateria Garví Taberner, Germans Cadellans, Flors 
Fresia, Rosa Vila.

Edita:

Amb el suport de:

www.costadebarcelonamaresme.cat

Per a més informació, descarregueu-vos 
la guia del Maresme al mòbil:

URL al mòbil http://maresme.batuin.mobi
Bluetooth, apropant-vos a la seu del Consorci o a 
qualsevol de les oficines de turisme locals.
De PC a mòbil, més informació de descàrrega al web 
del Consorci: www.costadebarcelonamaresme.cat




