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De fajol , espagueti, brou fumat

Capuccino de ceps amb galetes de tortell d’Olot

Croqueta de patata mora trufada

Cornets de formatge serrat d’ovella Mas Farro amb fruits de tardor

Mousse de foie amb reducció de ratafia i crumble de farro

Barrejat de fesols de Santa Pau amb botifarra de perol

Rotllet de salmó fumat amb verdures del nostre hort i caviar

Saltat de calamars, verdures i ruca amb iogurt de La Fageda

Suprema de bacallà confitat amb crema de carbassa i alls tendres

Pilotilles de vedella Mas La Carrera amb salsa d’anet

Llom de porc llaminer

Civet de senglar amb ceps

Milfulls de vedella amb salsa de cafè de París

La ratafia i els seus 7 ingredients principals

Pa de la fleca Pa Nàsia d’Olot

Oli de pau – Empordàlia 

BEGUDES OFICIALS 

VOLCANETS 2015

VENDA DE TIQUETS, INFORMACIÓ I RESERVES: 
Associació d’Hostalatge de la Garrotxa 

Avda. Onze de setembre, 22 – Olot
T. 607 401 947

info@garrotxahostalatge.cat

EMPRESES
COL·LABORADORES

ELS CUINERS EL SOPAR

APERITIU

A TAULA

Durant el sopar s’atorgaran els volcanets, unes distincions que des del 1995 es donen 
a persones, empreses i institucions que promocionen la Garrotxa a través de la seva 
activitat. 

Volcanet d’or
Associació de Placers d’Olot, per la promoció que fan de la comarca a través 
del producte de qualitat i pel nou projecte de la Plaça Mercat.

Volcanet d’argent
Setmanari La Comarca, per la seva trajectòria informativa a nivell local de tot el 
que passa a la Garrotxa, pel seguiment i assistència a les 31 Mostres Gastronòmiques 
que s’han portat a terme, i en reconeixement a l’antiga i nova etapa de la revista. 

Homenatge
Fonda Finet de Sant Feliu de Pallerols, perquè celebra el seu 150è aniversari.   
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Aigua Font Vella

Celler Empordàlia · DO Empordà 

Sinols blanc 2014
Sinols rosat 2014
Sinols negre 2014
Balmeta 2013

Sinols Criança
Coromina 2011
Sinols  Garnatxa

Brut Nature Gran Reserva Torelló · D.O Cava

Cafès Callís 
Ratafia Russet

OBSEQUI: Plat de la 31a Mostra Gastronòmica de la Garrotxa gentilesa de Suministres Girona

Organitza:

Lloc: Hotel Mas La Ferreria de la Vall de Bianya

RESERVA ELS TEUS TIQUETS A: info@garrotxahostalatge.cat · 607 401 947

www.garrotxahostalatge.cat
www.cuinavolcanica.cat



20,80€ IVA INCLÒS

Lionesa de botifarra negra
Triangle cruixent de ceba i avellana

Capuccino de ceps amb galetes de tortell d’Olot
Micuit de foie

Vieira amb terra de pernil  i crema de 
patata de la Vall d’en Bas trufada

Bacallà amb mussolina de carbassa i llit 
d’espinacs o Galta de porc cuita a baixa 
temperatura amb patata al caliu i salsa 

romesco
Escuma de iogurt amb gelat de mango i 

magrana

Pa / Aigua Font Vella / Copa de vi Sinols 
Criança - D.O.Empordà

LA CUINA DEL MERCAT

Plaça Hospital, 5
Olot
972280120
www.restaurantolot.com

Horaris que se servirà el Menú

@rtsantmiquel
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20:30 - 22:30
13:00-16:00 13:00-16:00 13:00-16:0013:00 - 16:00

50€ IVA INCLÒS

Copa de cava natura Les Cols Mont-Ferrant 
Llonganissa artesanal d’Olot

La terra, l’aigua, el cereal; crosta de fajol, 
l’essencialitat dels aliments primaris

Per menjar amb els dits; blini de fajol, 
canapè de flors

De fajol; espagueti, brou fumat
Contrastos i colors; terrina de verdures, 

vinagreta
De l’hort de les cols; farcellet de col, fetge 

gras d’ànec
De la llotja; turbot al forn, patata, ceba, 

tomata
De la Vall d’en Bas; filet de vedella, soja

Llargament confitades; peres amb vi negre
Assortiment de pastissos; tarta tatin, nata, llimona 
pastís de xocolata amarga, crema anglesa 

tocinet, coulis de gerds
Per a compartir; rajola de xocolata, una 

evocació a l’espai del restaurant
Servei de pa dolç; coca ensucrada dels 

Hostalets d’en Bas, cuita en forn de llenya
  

Pa / Aigua Font Vella / Copa de vi Sinols 
Criança - D.O. Empordà

LES COLS

Mas Les Cols
Ctra. de la Canya s/n
Olot
972269209
www.lescols.com
lescols@lescols.com

*Menú commemoratiu dels 25 anys del restaurant 
amb plats de tot aquest temps.

32,50€ IVA INCLÒS

Tortell d'Olot, llonganissa i tomata
Cornet de galeta salada de farro amb 

formatge Serrat d'Ovella i fruits de tardor
Parmentier de puré cremós de patata, 

llamàntol i pinyons
Lluç a l’oli d'oliva verge, col, espàrrecs, 

algues marines i cloïsses
Melós de vedella amb cebetes glacejades i 

salsa de ratafia
Les postres més llamineres de Cuina 

Volcànica (20 anys del col·lectiu)
Petites bogeries volcàniques

Pa de llenya dels Hostalets d’en Bas
Aigua Font Vella
Balmeta 2012 - D.O. Empordà, taula completa

LA QUINTA JUSTA

Passeig de Barcelona, 7 
Olot
972271209
www.laquintajusta.cat

@laquintajusta

@hostaldelsossos
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13:00 - 16:00 i 20:00 - 23:00 13:00 -16:00
DLL DM DX DJ DV DSS DG

13:00 - 15:30
20:30 - 23:00

13:00 - 15:30

26€ IVA INCLÒS

*Es podrà escollir entre els diferents plats del 
menú de temporada.

FONT MOIXINA

Paratge de la Font Moixina
Olot
972261000
www.fontmoixina.com

26€ IVA INCLÒS

Croqueta trufada de patata mora de la 
Vall d’en Bas

Amanida tèbia de ciurenys,
Confit d’ànec amb codony i reducció de 

moscatell
Les postres més llamineres de Cuina 

Volcànica (20 anys del col·lectiu)

Pa
Aigua Font Vella.
Sinols Criança - D.O. Empordà, taula completa
Cafè

SANT MIQUEL

Mas Colomer s/n
Sant Esteve d’en Bas
972690123

DLL DM DX DJ DV DSS DG
12:30 - 16:00 12:30 - 16:00

20:30 - 22:30
12:30 - 16:00

Civet de senglar amb ceps
*Aquest plat estarà inclòs en tots els menús del 

restaurant

Menú migdia de dimarts a divendres, 12,50€
Menú dissabte, 17€
Menú diumenge, 18€

Pa
Aigua Font Vella.
Copa de vi Sinols Criança - D.O. Empordà
Cafè

CA LA MATILDE

Ctra. d’Olot, 42
Sant Feliu de Pallerols
972444269
http://www.garrotxahostalatge.cat/ca/restaurants/
restaurant-ca-la-matilde

23€ IVA INCLÒS

Mousse de foie amb reducció de ratafia i 
crumble de farro

Cruixent de formatge amb compota de poma
Crema de moniato amb xips de verdures

Piquillo farcit de bacallà
Cuixa d’ànec amb peres

Pastís de formatge amb coulis de fruits vermells

Pa
Aigua Font Vella
Copa de vi Sinols Criança - D.O. Empordà
Cafè o infusió

CAN MORERA

Ctra. Santa Coloma, 10
Les Preses
972694802
www.canmorera.com

@lescols

@Rest_Calenric

MICHELIN

MICHELIN

@lescols_finapuigdevall
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13:00 -15:30 13:00 -15:3013:00 -15:30

20:30 - 22:30

36€ IVA INCLÒS

Cabell d’àngel amb serrat d’ovella 
Crema de carbassa amb cruixent de 

botifarra negra
Carpaccio de peus de porc amb foie

Calamarsets amb ceba i rovellons
Llom de porc llaminer

Iogurt de La Fageda amb mango
Les postres més llamineres de Cuina 

Volcànica (20 anys del col·lectiu) 

Pa de forn de llenya
Aigua Font Vella
Copa de vi Balmeta 2012 - D.O. Empordà
Cafès

HOSTAL DELS OSSOS

Ctra. Santa Pau, 34
Batet de la Serra
972266134
www.hostaldelsossos.com

DLL DM DX DJ DV DSS DG
13:00 -16:0013:00 -16:0013:00 -16:00

20:30 - 22:30
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13:00 - 15:30

27,50€ IVA INCLÒS

Piquillo farcit de brandada de bacallà 
amb crema de samfaina

Pilotilles de vedella del Mas la Carrera 
amb salsa d'anet

Milfulls de patata i botifarra de perol amb 
crema de ceps 

Nyoquis de patata móra i botifarra negra 
amb salsa de rostit

Espatlla de xai cuita a baixa temperatura 
amb cama-secs i cebetes
Mousse de ratafia i nous

Pa
Aigua Font Vella
Copa de vi Sinols Criança - D.O. Empordà
Cafè

L’HOSTALET

35€ IVA INCLÒS

Aperitiu de benvinguda
Sopa de carbassa del nostre hort ecològic 

amb oli de vainilla
Barrejat de fesols de Santa Pau amb 

botifarra de perol 
Trinxat de col i patata amb botifarra negre

Mini caneló farcit de botifarra i bolets 
amb beixamel de tòfona 

Melós de vedella amb salsa de ratafia, 
puré de patates i iuca o Cuixa d’ànec 

amb salsa de fruits vermells o Salmó fresc 
a la planxa amb parmentier de patata

Postres especial del dia

Pa / Aigua Font Vella / Sinols Criança - 
D.O. Empordà, taula completa

CAL SASTRE

Plaça dels Balls, 6
Santa Pau
972680421
www.calsastre.com

DLL DM DX DJ DV DSS DG
12:30 -16:00 12:30 -16:00 12:30 -16:0012:30 - 16:00

20:30 - 23:00
39€ IVA INCLÒS

Tast de rotllet de salmó farcit de verdures 
de l’hort amb caviar de riu

Mil fulls de foie gras i ou del Pla de 
l’Estany

Xai rostit a foc lent amb mongetes de 
Santa Pau

Amanida de fruits vermells

Pa
Aigua Font Vella

HOTEL CASA ANA MARIA 
-CAN MOTES-

DLL DM DX DJ DV DSS DG

20:00 - 22:30
13:00 - 15:30 13:00-15:30

DLL DM DX DJ DV DSS DG
13:00 - 15:30
20:30 - 22:30

13:00 -15:3013:00 -15:30

MENÚS
DEL 29 D’OCTUBRE AL 29 DE NOVEMBRE

@HCAnaMaria

28€ IVA INCLÒS

La tapa del dia
Saltat de calamars, verdures i ruca amb 

iogurt de la Fageda
Espatlla de xai al forn

Volcanet de xocolata amb gelat de 
vainilla i nous de macadàmia

Pa
Aigua Font Vella.
Copa de vi Sinols Criança - D.O. Empordà

CAN XEL

Ctra. Santa Pau, s/n
Santa Pau (La Cot)
972680211
www.canxel.com

DLL DM DX DJ DV DSS DG
13:00 -16:00 13:00-16:00
21:00 - 23:00

13:00 -16:00
21:00 - 23:00

75€ IVA INCLÒS

Els snacks de benvinguda
Branca de roure amb mantega fumada

Cistell d’anar a caçar bolets
Galeta de formatge Mas Farró

Pa amb tomata i embotit trufat fet a casa
Emulsió d’aigua de la cocció dels fesols 

amb tòfona
Iogurt de pollastre rostit amb panses i 

pinyons
Truita de patata i ceba amb truita de riu i ceps

Carbonera (fideuà de bosc)
Amanida de tomates, ceba i tonyina

Calamars farcits de bosc
Milfulls de vedella amb salsa de cafè de 

París
La ratafia i els seus 7 ingredients principals
Entreteniments: Volcà en erupció (trufes de 

xocolata, garrapinyades i cafè)

No inclou: Aigua Font Vella / 
Vi Coromina 2011 i altres begudes.

CA L’ENRIC

Ctra. Camprodon, s/n
Vall de Bianya
972290015
www.restaurantcalenric.cat

DLL DM DX DJ DV DSS DG
13:15 - 15:15 13:15 - 15:1513:15 - 15:15

20:45 - 22:30

C. Vic, 18
Hostalets d’en Bas
972690006
www.restaurantlhostalet.com

Camí de les Serres s/n
Ollers
872591721
www.hotelanamaria.es

Productor: 
Cacau Pastisseria. 

Productor: 
Formatgeria Mas Farró de 
la Vall de Bianya.

Productor: 
Verdures de  La Canya, 
productes de l’horta.

Productor: 
Porcs Casolans 
Corominas i Carns i 
Embotits Jordi Vilarrasa.

Productor: 
Mas La Tria de Bianya, 
farro.

Productor: 
Albert Curós, productes 
de l’horta.

Productor: 
Mas La Carrera - Natrus, 
vedella.

Productor: 
Cooperativa La Fageda.

Productor: 
Associació de cultivadors 
de Fesols de Santa Pau.

Productor: 
Can Carbasseres, fleca.

Productor: 
Mas Rovira – Batet de la Serra, fajol.

La tapa del dia
Crema de patata mora amb gambes i 

làmina de vieira
Suprema de bacallà amb cremós de 

carbassa i alls tendres o Tall tou cuit de 
vedella a la planxa amb moniato i bresa 

de tardor
Crema de mascarpone amb poma cuita al 

vi blanc i crumble o Gelat de Ratafia 
Russet amb nous de la comarca i els seu 

caramel

Aigua Font Vella /Copa de vi Sinols 
Criança - D.O. Empordà


