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Barcelona, la casa que vull

Un any més, i ja en són tres, Barcelona puja la persiana del 
Mercat de Mercats.

Ens esperen tres dies de festa ciutadana al voltant dels aliments 
i les persones que els produeixen, els venen i els cuinen. 
Pagesos i comerciants a les parades, restauradors darrere de 
les barres. Però també a les aules, per explicar-nos els  
secrets de la cuina del territori i la nostra tradició culinària.  
Tot, amb el marc de fons de la Mediterrània en un gran mercat 
que en fa de gustosa metàfora. 

El gran espectacle de la gastronomia. Per a tots.

Amb més espai, oferta global, comoditat i facilitat de circulació 
que l’any passat, aquesta edició és també ambiciosa en la 
programació en directe i les possibilitats lúdiques d’un atractiu 
programa d’activitats 2.0. Sense oblidar la cuina tradicional 
catalana i barcelonina, Mercat de Mercats 2012 fa una aposta 
pel suggerent món de la tapa i el “platillo”, amb espectacles en 
viu per gaudir de les tapes d’aquí i d’indrets tan llunyans com 
Sud-Amèrica i l’Àsia. 

Parades dels mercats de Barcelona, productors i productes 
del territori, especialitats de bars i restaurants reconeguts, 
vins i caves catalans i d’arreu, trobades en directe amb cuiners 
i sumillers destacats a l’Àula Gastronòmica i el Celler dels 
Sumillers són els asos d’una fira que fa venir gana. De tastar, 
menjar, mirar, aprendre i passar-ho bé. 

Tots hi esteu convidats.

Un Mercat de Mercats per no deixar-ne ni una engruna.  

Patrocinadors institucionals

Patrocinadors Producció tècnica �i conceptualització

Col·laboradors

Segueix-nos i participa

Moderador: Xavier Agulló
11.00 - 11.30 h La tradició Ruscalleda. Raül Balam, 
Restaurant Moments. Hotel Mandarin Oriental (Barcelona). 
11.30 - 12.15 h Els sabors de l’Empordà a casa.  
Jordi Garrido, Hotel Mas de Torrent (Torrent) Cuina de 
l’Empordanet. 
12.15 - 13.00 h Les receptes de sempre de Barceloneta 
Cuina. Josep Mª Garcia, Restaurant Can Solé (Barcelona). 
Barceloneta Cuina - Agència Catalana de Turisme. 
13.00 - 13.45 h Les tapes clàssiques de BCN. Carles Abellán, 
Restaurant Tapas 24 (BCN). 

Moderador: Salvador Garcia-Arbós
16.30 - 17.00 h Els productes de temporada. José Antonio 
Santiago i Victoria Estrada, Restaurant Cuines - Mercat Santa 
Caterina (Barcelona). 
17.00 - 17.45 h  Cuina de mercat amb un toc. Oriol Llavina, 
Restaurant MerCat (Vilafranca del Penedès). 
17.45 - 18.15 h Xina, Japó, Tailàndia, Vietnam...  
Albert Raurich, Restaurant Dos Palillos (Barcelona). 
18.15 - 19.00 h Especialitats d’Osona. Nandu Jubany, 
Restaurant Can Jubany (Calldetenes - Barcelona). 

11.30 - 12.15 h La Tavella: agricultura ecològica i 
compromís social. Amb la participació d’Adam Martin, 
periodista, escriptor i co-fundador de la revista digital 
etselquemenges.cat i Jordi Llauradó, La Tavella.
12.30 - 13.15 h Tast de vins de l’Empordà - Ruta del vi.
Patronat de Turisme Costa Brava Girona.
13.30 - 14.15 h Louis Moritz: El cerveser que et porta  
de vins. La ruta que va fer Louis Moritz des d’Alsàcia a 
Barcelona. Cerveses Moritz.
16.45 - 17.30 h Tast de vins i formatges catalans.
Enric Canut, expert en formatges, ACREFA. Xavier Ayala, 
Associació Catalana de Sumillers (ACS).
18.00 - 19.00 h Del gin tonic al vodka tonic. Tast i 
tècniques de preparació. Fever-Tree i Sergio Estévez.

10.30 - 12.00 h Accés lliure a les instal.lacions  
del Bus Alícia.
12.00 - 13.00 h Taller familiar. Cuinem ràpid, sa i fresc...  
al microones!	
13.00 - 14.00 h Taller de cuina. Cuinar amb l’oli d’oliva verge 
extra català.	
15.30 - 17.00 h Accés lliure a les instal.lacions  
del Bus Alícia.
17.00 - 18.00 h Taller familiar. Tinc gana i no tinc temps 2.0. 
18.00 - 19.00 h Taller de cuina. Cuina coreana. L’últim secret 
de l’orient.

aula gastronòmica

10.30 - 11.00 h Accés lliure a les instal.lacions  
del Bus Alícia.
11.00 - 12.00 h Visita guiada del Bus Alícia.
12.00 - 13.00 h Taller de cuina. La cuina de Barcelona a 
través de la història.
13.00 - 14.00 h Taller de cuina. Cuina coreana. L’últim 
secret de l’orient.
15.30 - 17.30 h Accés lliure a les instal.lacions  
del Bus Alícia.
17.30 - 18.30 h Taller familiar. Aquí no es llença res!
18.30 - 19.30 h Taller familiar. Cuinem ràpid, sa i fresc...  
al microones!	
19.30 - 20.00 h Visita guiada del Bus Alícia. 

11.30 - 12.15 h Tast de vins de Barcelona: des d’Alella al 
Penedès. Rafael Blanco, Restaurant La Terrassa del Museu 
(Terrassa). Diputació de Barcelona.
12.30 - 13.15 h Tast de vins CRDO Ribeiro. Blancs de Ribeiro. 
El caràcter d’un vi amb arrels.
13.30 - 14.15 h Montblanc, vins en blanc i negre.  
Antoni Ripoll, Celler Pascona. Denominació d’Orígen  
Montsant (Tarragona).
17.00 - 17.45 h Descobreix el món del cafè. Joan Ollé, 
mestre torrador de Marcilla. Cafés Marcilla.
18.00 - 18.45 h Patata Progress Experience. El blogger 
Òscar Gómez (decuina.net) i comerciants dels Mercats de 
Barcelona s’enfronten al repte definitiu! Institut Municipal de 
Mercats de Barcelona. 
19.00 - 19.45 h Tast de caves catalans. Juan Muñoz, 
president de l’acadèmia de Sumillers PIMECAVA.

Moderador: Xavier Agulló		
11.00 - 11.45 h Els secrets de la gamba de Palamós. Joan 
Cuadrat, Espai del Peix de Palamós. Patronat Turisme Costa 
Brava Girona. 	
11.45 - 12.15 h Platets ràpids però exquisits. Quim Márquez, 
Bar Quim de la Boqueria (Barcelona). 
12.15 - 13.00 h La cuina del Delta. Jordi i Joan Enric Vidal, 
Hotel Can Batiste (Sant Carles de la Ràpita). La Ràpita Cuina 
Agència Catalana de Turisme. 
13.00 - 13.30 h Ceviches i tiraditos. Santiago Forero, 
Restaurant Tanta - Gastón Acurio (Barcelona). 	
13.30 - 14.00 h Flammkuchen: la pizza alsaciana. Fàbrica 
Moritz Barcelona. Cerveses Moritz. 	

Moderadora: Carme Gasull	
16.30 - 17.15 h Tapes amb diversió. Xavier Jovells  
i Marc Cuenca, Restaurant Els tres porquets (Barcelona). 
17.15 - 18.00 h Vegetals amb molta gràcia. Oriol Ivern, 
Restaurant Hisop (Barcelona) Eduard Soley, verduler del 
Mercat de la Boqueria. Institut Municipal de Mercats de 
Barcelona. 
18.00 - 18.45 h Cuina en miniatura. Albert Ventura, 
Restaurant Coure (Barcelona). Lídia Castillo, La Grana, del 
Mercat de la Llibertat. Institut Municipal de Mercats  
de Barcelona. 
18.45 - 19.30 h Jugant amb el mercat. Artur Martínez, 
Restaurant Capritx (Terrassa). Cuina Vallès - Diputació de 
Barcelona. 

bus alícia

17.45 - 18.45 h Tast de vins CRDO Ribeiro. Blancs de Ribeiro. 
El caràcter d’un vi amb arrels.
19.15 - 20.00 h Tast de vins i embotits tradicionals 
catalans. Josep Dolcet, Confraria del Gras i el Magre-Fundació 
Oficis de la Carn. Josep Roldán, Associació Catalana de 
Sumillers (ACS).

Moderador: Xavier Agulló 
12.00 - 12.45 h Acte d’inauguració oficial de Mercat de 
Mercats 2012 Ajuntament de Barcelona i Generalitat de 
Catalunya. Presentat per Fermí Puig.

12.45 - 13.30 h El Bulli a l’abast. Oriol Castro, Eduard Xatruch 
i Mateu Casañes, Restaurant Compartir (Cadaqués). 

Moderador: Salvador Garcia-Arbós
La tonyina roja de l’Ametlla de Mar. Grup Balfegó.		
17.00 - 17.45 h L’espectacle del ronqueo en directe. Grup 
Balfegó (l’Ametlla de Mar). 	
17.45 - 18.30 h La tonyina en la tradició culinària catalana. 
Josep Margalef, Restaurant. El Molí dels Avis (l’Ametlla de Mar). 
18.30 - 19.15 h Creativitat fàcil amb la tonyina. Marc Miró, 
Restaurant La Llotja (l’Ametlla de Mar). 		
19.15 - 20.00 h Receptes japoneses amb tonyina per 
a tothom. Anna Saura i el mestre Yukihiko Shidara-Tan, 
Restaurant Icho (Barcelona).  

15.30 - 18.00 h Accés lliure a les instal.lacions del Bus Alícia.
18.00 - 19.00 h Visita guiada del Bus Alícia.	
19.00 - 20.00 h Taller familiar. El viatge del menjar: de l’hort 
a la panxa. 

celler dels sumillers
LA CUINA EN VIU AMB ELS CUINERS MÉS CONEGUTS. TASTOS GUIATS DE VINS, CAVES I PRODUCTES 

AGROALIMENTARIS  DE LA MÀ D’ESPECIALISTES EXPERTS.
CIÈNCIA, SALUT I CUINA. 
ALIMENTACIÓ SANA A L’ABAST DE TOTHOM.

Ac
tiv

ita
ts

 a
m

b 
pl

ac
es

 li
m

ita
de

s

Cuina, producte i territori

Barres i tapes singulars Cuina als Mercats Municipals

Tapes del món La tonyina roja de l’Ametlla de Mar

facebook.com/MercatsBarcelona
twitter.com/MercatsBCN
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MERCAT DE LA BOQUERIA		
Avinova - Boqueria 3 	
Rostisseria Ramón - Catalonian Food 6	
Cansaladeries Farrés, especialitat en garrins.
Casa Figols, artesans de l’embotit 20		
Soc. Frut. Vitalfruta 32	
Mariscos Genaro 26	
Mas Gourmets 14	
Menuts Rosa	22 	
Schara 9	
Sprimfruit 27	
Vidal Pons 8	
MERCAT DEL CLOT		
El Peixet d’en Dani 33	
Xarcuteries Bosch 19	
MERCAT DE LA CONCEPCIÓ		
Mercè Avinova - Concepció 4
Olives i Conserves M. Rosa Benet 31	
MERCAT DE FELIP II		
Associació De Comerciants Felip II 24	
MERCAT DE FORT PIENC
Món Iberic 25		
MERCAT DE GALVANY		
Carles Xarcuter-Formatger,  
espai gastronòmic 35	
MERCAT D’HORTA		
Federació de Comerciants Cor d’Horta i Mercat 
d’Horta 34	
L’hortet Seleccions 13	
Xarcuteria Selecta Seguer 30	

MERCAT DE LA LLIBERTAT		
Mercat de la Llibertat 37 i 38	
Associació Mercats Municipals  
de Catalunya (AMMC) 29	
Gremi de Fruites i Hortalisses 28	
MERCAT DE LA MERCE
Cansaladeries La Confiança, tradició,  
qualitat i creativitat.  
Mestres cansaladers - xarcuters 15 i 16
Colonials, cansaladeria, xarcuteria i embotits 17
Marisc Gil Duñó 5	
MERCAT DEL NINOT		
Bacallaneries Perelló 1898 21	
Xarcuteria Escofet Oliver 23	
MERCAT SANT ANTONI		
Carns Esca 7	
MERCAT SANT GERVASI		
La Moreneta - Tobella Boltà 10	
MERCAT DE SANTA CATERINA		
Cansaladeria i xarcuteria Josep Vilà,  
elaboració pròpia 2	
Cuinats Josep 12	
Fruites Juny 11	
Olisoliva.com	1	
MERCAT VALL D’HEBRON		
Montse i Núria 18	
ALTRES		
Gremi de Minoristes del Peix 36

FrescOs, sans i bons. Aliments excel·lents a les parades dels mercats de Barcelona. Tapes, “platillos” i racions. Les matèries primeres del mercat als fogons. Productes agroalimentaris artesans fets a Catalunya de la mà de PRODECA.

Bar El Quim de la Boqueria Broqueta de vedella 
amb iogurt de ceps 7
Bar Kiosko Universal Saltejat de bolets i cremós 
de foie 10
Bar La Cañota Aletes atòmiques 3
Bar La Torna Callos 12
Bar Nuri Torradeta d’anxova de l’Escala  
amb escalivada 2
Fàbrica Moritz - Barcelona Patates  
Pfaffenhofen 8
Ohla Gastrobar Ous a baixa temperatura, escumós 
de patata, migas d’all tendre i pernil de gla 1

Restaurant Avalon by Ramon Freixa  
Patata brava 4
Restaurant Bravo 24 Croqueta de  
pollastre rostit 6
Restaurant Cuines Santa Caterina  
Truita de patata 11
Restaurant El Suquet de l’Almirall 
Ragoût de calamars amb verdures i 
bolets 9
Restaurant Shunka Rotllets de sushi 
Shunka 5

Almogàver 32
Apriomel, S.L . 41
Baró de Maials - Oli verge extra 45
Boig per la cuina 39
Bosch i Casals Embotits Artesans 20
By Pepa - gourmet style 11
Carns Salvador Torras 46
Caroli 12
Cerveses Ausesken (dels ausetans) 25
Conserves Bomba (Palamós) 48
Conserves Latorre 24
Coop. Sant Isidre Borges Blanques, SCCL 
(Les Garrigues) 18
Cooperativa del Camp de Vinaixa 7
Disfruta & Verdura 26
Ecovian de Brugarolas 19
Embotits artesans Arblanch 33
Embotits casolans de Planoles 44
Embotits Eugeni - St. Joan les Fonts  
(La Garrotxa) 17
Embotits l’Esquiador 38
Formatge i mantega amb DOP 36
Formatgeria Mogent 21
Formatges Artesans de Ponent 4
Formatges Betara (Perafita) 8
Formatges Can Pujol 29
Formatges Montbru 9
Forn Franquesa - Coques de Perafita 37

Fruits secs Mas d’en Nogués 28
Gori, embotits de la Vall d’en Bas 23
Hort de la Carmeta (hort ecològic) 35
IGP Pollastre del Prat 30
Ingredissimo - BCN Cookies 31
La Selvatana 10
La Tavella, fruita i verdura ecològica 3
Lactics Casanueva, S.L. “Artelac” 43
Lo + bo de Lleida 27
Mel Can Toni “La mel que mengen les 
abelles” Producte de Seròs (Lleida) 1
Monbolet (Berga) 6
Olis Torclum 22
Oliveraires Palomar Olesana, SAT 1567 
CAT 47
Osona Terra 15
Osona Terra - Carns Marti / Carnisseria 
Codina 13
Osona Terra - Cervesa del Montseny / 
Destileries Bosch 5
Osona Terra - Formatges Mas El Garet /  
El Molí de l’Alzina 16
Osona Terra - Fussimanya / El Molí de 
l’Alzina / Casa Oms 14
Pans de Vi 40
Pirinat, carn ecològica del Ripollès 2
Valliser 42
Vinagres Castell de Gardeny 34

menja de mercat productes de proximitat i qualitat
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Bus Alícia

Per tastar, conèixer i gaudir amb els vins i els caves del país.

Agustí Torelló Mata 14
Bodegas Jaume Serra S.L. 12
Cava Berdié - Mysti 15
Cava Grau Dòria 16
Cava Guilera 6
Caves Celler Vell 13
Caves Vilarnau 23
Celler Addaia	18
Celler Partida Creus 24
Celler Ronadelles - Cap de Ruc 1
Covides Vinyes - Cellers 21
L’Americano. Mont-Ferrant	19

Mas Rodó 10
Mascaró 17
Maset del Lleó 9
Parató / Caves Bolet 7
Roger Goulart 20
Rosell Formosa 8
Rovellats 5
Sasbaté i Coca 3
Vins i Cava Piteus 11
Vins i Caves Portell 2
Viticultors Mas del Nen 4

nostres vins

cuina de mercat

PATROCINADORS

COL.LABORADORS

PUNT INFO/TICKETS

AULA GASTRONÒMICA

CELLER DELS SUMILLERS

BUS ALÍCIA

MENJA DE MERCAT

CUINA DE MERCAT

ELS NOSTRES VINS I CAVES

PRODUCTES PROXIMITAT

patrocinadors
	CCAM. Consorci de Comerç, 	

	 Artesania i Moda de Catalunya 2
	Diputació de Barcelona 1
	Moritz 4

	Patronat de Turisme Costa 	
	 Brava - Pirineu de Girona 3
 	Consell Regulador D.O. Ribeiro 5

col·laboradors
	Catalunya, Agència Catalana 	

	 de Turisme 1 
	Marcilla 2			 

	Cuina Catalana Patrimoni  
	 de la Humanitat 3
 	Vichy Catalán 4

HORARIS ESDEVENIMENTS
Divendres: de 12:00 - 20:00 h    Dissabte: de 10:00 - 20:00 h    Diumenge: de 10:00 - 19:00 h

activitats lúdiques i 2.0

Dissabte. 13.30 h Batucada amb Batukats de l’ala. Barcelona.
Dissabte. 17.30 h Batucada amb Batukats de l’ala. Barcelona.  
Diumenge. 11.30 - 13.00 h Ballada de sardanes amb la Cobla Mediterrània.  
Agrupació Cultural Folklòrica de Barcelona.

Consulteu les activitats 2.0 al nostre blog.

http://mercatdemercats.wordpress.com/

http://www.facebook.com/MercatsBarcelona

http://twitter.com/MercatsBCN

#mercatsbcn #mercatdemercats #instamdm
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