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‘{\ LARRIBA E/BON TEMPS IS MOMENT DE LES REUNIONS FAMILIARS, DE LES TROBADES
‘\» _/AMB AMICS, DE SORTIR DEL NIU | DE GAUDIR MES QUE MAI DE LA TECA.
E | LA BONA TECA! -

AL BON TEMPS,

AMB LES RECEPTES DE LA XEF ADA PARELLADA




ELS RAIGS DE SOL COMENCEN A ESCALFAR | AIXO SIGNIFICA

per condimentar
una amanida

QUE ES MOMENT DENTRETENIR LA GANA. |NO ENS ENGANYAREM, — | | | E?:itgfsen;\
D'AIXO NOSALTRES EN SABEM, | MOLT. > : Z'F')Zjigg és un
4 D 3
EL REIDE LA FESTA.
CONSELLS PER SERVIR Y ~ |
UN VERMUT! U | — Aprofita el suc

Com més fresc, millor!
Serveix-lo entre 6-8 °C si és blanc
i entre 8-10 °C si és negre.

Amb quin got?
Amb un got de vidre
de boca ampla o amb

de coctel.
@CONCUCHARAYTENEDOR una copa de cocte

Unpunt afruitat! L aadlEmy N
n punt afruita S D _FF | L

Acompanya’l amb una rodanxa de taronja si
és un vermut negre o de llimona si és blanc.

OLIVES

En tens per triar
i remenar!

T'ensenyen a preparar

o A - b
un aperitiu en menys companya-les amb una

mica de vinagre, pebre

de 5 minuts! . ) vermell i negre
L'oliva: el toc final!
Recorda que ha de ser fresca i sense pinyol.
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ESCLAT DE MADUIXES

A BON PREU! qos WSS |\ ApERTIY AMBRITME! &)

amb la xef Ada Parellada 120 G DE SUC DE LLIMONA 3 SEITONS

o4 { CULLERADA DE POSTRES O Descobreix 'Hora Enderrock a Bonpreu i

En oli de gira-sol
i macerats en
vinagre

Esclat a Spotify, una llista musical per donar
veu a la musica en catala!
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AIGUA AMB GAS

Gl
MENTR FRESCA

S APUNTA'HO!J

Tot el que necessites per preparar
un aperitiu d'escandol també a
BonpreuEsclat online!

ANXOVES DE LESCALA

Un classic de casa nostra!

L’hora Enderrock

bonpreuesclat.com Q a Bonpreu | Esclat

e grupenderrock




VERMUT VERMUT.
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SA LU ) Ideal per acompanyar amb Amb notes d'herbes aromatiques,

escopinyes, embotits ibérics o una especies dolces i citrics refrescants!
bona taula de formatges curats. -

CERVESA

La IPA de sempre amb un
toc caramel-litzat!

CERVESA
ALMOGAVER IPA

marida-la amb plats
ben especiats i picants!

CRAFTED Ii BARCETONA

Al MOGAVER
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6 parts de cervesa
~ i4dellimona:

- lacombinacié
perfecta.

Tant si t'agrada forta o suau, com si ets més de sabors classics o d'aquells que estan per
sorprendre... no hi ha dubte que la cervesa és l'estrella del bon temps i que beure-la és
tot un ritual. T'expliquem fil per randa tot el que necessites saber!
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UTILITZAR EL GOT ADEQUAT ES CLAU!

Gerra:
ideal per mantenir ben fresca la
cervesa més comuna: la lager!

Got de tub:

s'acostuma a utilitzar per a cerveses
tipus lager o pilsner.

Copa tulipa:

si ets dels que prefereixen una cervesa
de sabor fort i d'alta graduaci¢,
serveix-la amb aquesta copa.

Got pilsner:
és la millor opcio per a cerveses
lleugeres d'estil lager o pilsner.

Copa oberta:

perfecta per a cerveses de sabor
intens, com les ales belgues o les
d’'abadia.
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SABIES QUE...

la millor manera per conservar les
cerveses és guardar-les en un lloc
ventilat, fresc i lluny de la llum del sol?

TATREVEIXES A SERVIR-LA?

Abans de comencar el ritual, t'has
d'assegurar que el got estigui ben fred,
perd mai glagat.

Inclina el got a 45° i, quan el liquid
i I'escuma arribin a la vora, és moment
de parar.

Segueix el ritual posant el got dret
i acaba’l d'omplir completament.

Recorda que una cervesa sense
escuma és com un dia sense pal!
L'escuma ha de formar una corona
d'uns 2 o 3 centimetres.

TRUC!

Si prefereixes una escuma més compacta,

fes el tiratge en diverses tongades, deixant
que el liquid vagi reposant.

Compra cerveses sense cues
i sense carregar pes, amb el servei
de compra online.




La bona teca esta servida quan la posem a la
graella! Qué seria del bon temps sense una
trobada amb familiars o amics al costat d'una
bona brasa? T'expliquem tot el que necessites
per ser un autentic expert!

SABIES QUE...

perque la carn quedi millor, has de pintar-la
amb una mica d'oli abans de coure-la i afegir
la sal a mitja cocci6?

LA TENIM NOSALTRES!

BOTIFARRA DE PAGES

Truc! Si vols que no perdi l'aromai la
tendresa, no la punxis quan la coguis.

Cou-lo 5 minuts per cada costat
i sera un plaer per al paladar.

Carns molt gustoses @
i amb el certificat de

. i BENESTAR
benestar animal Welfair. FANIAH

CERTIFICAT
WELFAIR™

BROQUETES

De pollastre groc o de porc vermell,
encert assegurat!

XURRASCO
DE L'ERA DE VEDELLA

Les barbacoes sén per gaudir-les sense
pressa. Cou la carn a foc lent.

SESD2

ENTRECOT AMB 0S
DE L'ERA DE VEDELLA

Compra’l entre 24 i 48 h abans de
menjar-te'l i deixa'l reposar a la nevera.

AGAFA PAPER | BOLIGRAF!

La xef Ada Parellada
t'explica tots els ets i uts per
fer una bona barbacoa.

La bona cistella també a BonpreuEsclat
online. Compra ara les millors carns

i propostes vegetals.
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VOLS SABER QUINS SON ELS
MILLORS TALLS DE CARN PER
A UNA BARBACOA?
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PROPOSTES PER A TOTHOM!

Compra ara!

XOIC . chorizo ®
VEGETAL

4 minuts al foc i
ves-lo girant amb
frequiencia

HAMBURGUESA

TERRA I TAST
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ideal per acompanyar amb
unes verdures a la brasa i
salsa romesco

VEGETAL

a
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VEGA

SALSITXA DE TOFU
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ey LES VERDURES:..
PER SUCAR-HIPA! ‘wewesaena gy YN Yei27 120N\

El rellotge sera el teu gran aliat!

TEMPS DE COCCIO ,
PER A CADA VERDURA ~

ALLIOLI SALSA SALSA
La més nostra de totes! BARBACOA ROMESCO
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ESTILO CASERO = SIN HUEVO

salsa = 3

CHIMICHURRI

SALSA
CHIMICHURRI

La salsa per excel-lencia b : S8 e a . Ya
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PREPARA UN ‘ i ST e
ALLIOLI CASOLA | . \ L . R T Sy, ;
AMB LA XEF N % ™, \ P

ADA PARELLADA |

Atreveix-te amb la recepta!

ALL ESCALIVAT
(LFABREGA FRESCA

PEBRE VERD 0 VERMELL EN GRA

750 ML DOLI poLIVA SURU | SABIES QUE...
\ si vols cuinar verdures més dures, com les
100 L ‘ carxofes o les pastanagues, és millor que
¢ les cuinis durant 2 minuts al vapor abans de

5AL posar-les a la graella?



SOM PANARRES!

PA DE PAGES -
El classic de les ==
barbacoes!

PA OVALAT ECO

PA DE COCA

Fet per un forner artesa de

Folgueroles. Et recomanem

torrar la part de la crosta,
aixi la molla quedara ben

esponjosa. Suca la llesca amb
tomaquet i afegeix-hi un bon

raig d'oli!
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DE SEGOL 31%

PA RODO 1714
MULTICEREALS

Amb una molla densa
i un sabor intens.

PANET RODO
| PA OVALAT BLAT DE MORO 6%
ILLAVORS 17%

Amb una crosta ben cruixent, una molla
esponjosa i una textura untuosa.

entrepans petits!

Sabies que, en la justa mesura, la sal ens ajuda
a aconseguir un plat ben rodé?
La sal Maldon, la flor de sal o la sal rosa de I'Himalaia sén tres bones
opcions per condimentar les teves barbacoes.
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MINI AMB PIPES

DE CARBASSA 12%

La millor opcié si vols preparar

)RDE

doliva
c extra

OLID'OLIVA
VERGE EXTRA
PRIORDEI

Oli d'oliva verge extra, fet
amb olives arbequines
de la primera collita de

la temporada. Amb un
toc amarg i picant i ric en
aromes secundaries.

BON PROFIT
| BON RAIG!
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OLID'OLIVA
VERGE EXTRA
VERD OVA

Fet a casa nostra, amb
olives vera del Vallés,
empeltre i arbequina,
collides al Valles
Oriental, a la Terra Alta
i a la Selva.

Des de | i
’ 1869 [

El Trull
del
Montgri

OLI DOLIVA
VERGE EXTRA '
EL TRULL DEL MONTGRI

Oli d'oliva verge elaborat,
en fred, en un moli
centenari de pedra, que
ajuda a mantenir la riquesa
nutritiva de les olives a
partir de les quals s'obté.

OLID'OLIVA VERGE
EXTRA ARBEQUINA
BONPREU

Elaborat al Moli dels
Aubals de Mora la Nova,
amb olives cultivades a
les Terres de I'Ebre i al
Priorat.
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ARA QUE JA CONEIXES FIL PE ANDA TOTS
ELS TRUCS EPARARAIN BON APAT,

ES MOMENT DEMBRUTAR-SELES MA NS | RECORDA
%, GAUDEIX DEL BON TEMPSJDETA

Seguim alimentant-nos de bona teca a xarxes socials!
@bonpreuesclat




