Vall d’Arbuacies,
Havors de [ulur

Entre el Parc Natural del Montseny i les Guilleries,
trobem la Vall dArbicies, una joia de la natura plena
de vida i molta historia. Un espai per descobrir i gau-

dir durant tot I'any!

La seva geografia ha permés preservar moltes de les
varietats locals que generacid rere generacid shan
treballat als camps. Laillament ha fet possible que si-
guiunade leszones de Catalunya amb més diversitat
conreada, tant d'horta com de fruita,

Es per aquest motiu que a la Vall dArbécies sest3
fent un esfarg per recuperar varietats ablidades
itornar a tastar els sabors propis d'aquesta terra.
Enciams, fesols, mongetes, tomates, pomes i moltes
altres varietats que donen color tant als campscom a
les taules.

Vall dArbicies, llavors de futur és una iniciativa de
[Ajuntament dArbicies i del Consell Comarcal de la
Selva, conjuntament amb la pagesiai els establiments
de turisme rural, per recuperar varietats agraries de
tradicié local.

Aquest projecte és una realitat gracies a la tasca que
ha realitzat en els darrers anys, de manera constant i
minuciosa, 'Emili Soms amb la recuperacié de varie-
tats antigues de pomeres.

Turisme cnmprnmés
amb el Lerrilori

Els establiments de turisme rural | |a pagesia de |a Vall
dArbiicies s'han donat la ma per recuperar algunes
de les varietats tradicionals d’horta i fruita. Us les
presentem en aquest cataleg perqué les conegueu i
les pugueu gaudir.

Si us animeu a visitar la Vall dArbicies | a passar uns
dies de descoberta de l'entorn natural, us explicarem
tot alld que vulgueu saber sobre aquestes varietats
locals que la terra ens regala. | si coincideix que hiater-

reu en [&poca adequada.. també les podreu tastar!

Aquests sdn els allotjaments rurals que s'han implicat en
recuperar les varietals locals d'horta i fruita:

MASIA EL BUXAUS
Contacte: Noemi Ricds
Teléfon: 972 178 643
420111 147

wowrw, elbuxsus.net

FONTDELLOPS
Contacte: Fidel Borrés
Telefon: 625 468 176
www.fontdellops.com

MAS MENGOL
Contecte: Josep Roca
Teltfon: 818 560 443
werw.masmengoleom

MAS ROMEU

MAS VILAR

Caontacte: Joan Garolera
Teltfon 499 4999 11
www.masvilarcat

MOLIDE CA LAULET
Contacte: Emest Vila
Telsfor 972 B& 07 &5

4659 687 165
www.elmolidecanaulet.com

RIUDECOS AGROTURISME
Contacte: Jordi Puigdevall
Teléfor 972 BA 0453
409832112
wwwrindecos.com

Contacte: Rosa Ma_ Rabassa

Telefon: g72 1621 64
696 490 288
Wwrw, FRasrome wnet

A Arbicies lambeé participen en el projecte de recuperacid
de varietats locals d"horta i lruita els col-laboradors

VERDURES FELICES
Produccid dhorta
ecolbgica a Joanet
Contacte: Sandra
Andreu

Teléfon: 646 020 390

POMARI DE L'EMILI
Recuperecid de
pomeres entigues
Contacte: Emili Soms
Teléfon: 972 178 142

Fro
AUNTHENT @;MIL'!E

|

seguents:
EL REGAS
Produccid de planta
omamental
Contacte: Pau Vil
Telafon: 644 293 580

MICOFORA 5L
Produccid de plantar
Contacte: Ramon
Espigal

Teléfon: 635 é10 182

Fa Coruall Comare]
L " do kb Salve

L

ESCOLADOCTOR
CARULLA
Contacte Terasa

Ferrer
Tel&foru 972 860 348

INSTITUT
MONTSORIL
Tel&fon: 972 8401 54

LOCALIFZA

Aquest projecte esta subvencionat pel Servei Piblic fOcupsdié de Cata-
lunyz en &l marc del Progmma de projectes innovadors i experimentals

Vglll

LLAVORS DE FUTUR

Projecle de recuperacio de
varielals locals d'horta i fruiters

de la Vall d’Arbiicies



Varielals locals d’horla

FESOL ROS DE MATA
BaIXA

Lleguminasa de mata baixa,
de la que en mengem la llavor
seca (de color crema i farma
allargada).

De gust suau i textura lleu-
gerament farinosadegut a
la pell.

COLLITA
Juny

FESOL ROS

D'OSOR

Lleguminosa de mata alta, de
la que en mengem la llavor
seca (de color crema i farma
arrodonida).

De gust marcati textura
lleugerament farinosa degut
ala pell

COLLITA
Octubrea
novembre

ENCIAM DEL SUCRE

De lafamllia de les compos-
tes, en mengem la fulla erua
que és llarga lacostuma a
cabdellar poc. Supartamalta
bé el fred.

De gust dalg i molt tendra.

COLLITA
Malg a
novembre

0

COL DE PELL DE GALAPET
De lafamilia de les brassi-
ques, en mengem la fulla cuita
que és gravada.

De gust extremadament dolg
i textura suau ideal per for
trinxat.

COLLITA
Movembre
afebrer

TOMAQUET POMETA

De lafamilia de les solanicies,
en mengem els fruits que
sande pell inai textura molt
carnosa.

De gust molt dolg i poc acid.

COLLITA
Juliol a
setembre

ESCAROLA PERRUQUETA
De lafamilia de les astericies,
enmengem la fulla en cru que
esllargai cal lligar-la.

De gust suau, amb tocs
amargs | textura cruixent.

COLLITA
Maig a
junyi de
setembre

aoctubre
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Varicelals locals de lruilers

POMERA DECAN QUADRES
De la famfllia de les rosacies,
en mengem &l fruit que es
arrodanitamb aigles verdes i
vermelles.

De gust dolg i carn malt for-
ta amb bona conservacic.

COALITA
Principi de
novembre

POMERA VERDA DOMNZELLA
De |a familia de les rasacies,
en mengem el fruit que és
lleugerament aixafat de color
groc amb aigles rosades.

De gust molt dolg i afruitati

polpa dura.

COLLITA
Finals de
setembre a
octubre

POMERA REINETA GRIS
De la famflia de les rosacies,
en mengem el fruit que és
arrodonit de color marrd clar

De gust dolgi lleugerament ©

POMERA DEL CIRI GAVATX
De lafamilia de les rashcies,
en mengem el fruit que es
lleugerament cénic i allargat
amb tonalitats vermelles.

De gust dolg i molt aroma-

COLLITA
Octubre a

novembre

POMERA AGREDOLC

De lafamilia de les rosacies,
en mengem el fruit que és
lleugerament conic de color
vermellds.

De gust dolg, sucosa i de
bona conservacié.

COLLITA
Finals
dactubre a
novembre

POMERA SANG DE LLEBRE
De lafamllia de les rosicles,
en mengem el fruit que és
arrodonit | vermellds.

De gust molt dolg i de carn
forta.

A

Oli de 1a Vall d’Arbdcies

A la Vall dArbicies sesth re-
cuperant I'di de la varietat Sa-
lar dArbiicies, un ol de verd
intens molt aromitic i desit-
jat per l'aportacid dels seus
amargs 1 plcants, que sdn els
antioxidants naturals de 'ali i
que s'expressen com a atributs
saludables perincorporar-losa
la nostra dista.

Ha calgutun llarg passatimolts
esforgos en larecerca per des-
cobrir | condixer aquesta olive-
rai el seu oli, La Vall dArbicies,
amb vuit trulls actius fins a mit-
jans del segle XX, ha estat una
antiga zona productara doli. La
recerca genética, agronbmica
i mediambiental ha permés
seleccionar 'dlivera Salar d'Ar-
bicies, un conreu que segueix
les directrius de la produccid
agraria ecoldgica en un entorn
declarat com a Reserva de las
Biosfera per la UNESCO,

Aquest projecte de descaber-
ta ha tret a la llum un tresor
ocult pel tempe, unoli altament

fruitat amb gran complexitat
aromética que els sommeliers
han etiquetat com a ali erui-
xent | amarg fresc. La recu-
peracid  daquest excellent
praducte gha convertit en un
projecte sensarial i plaent que
identifica el territari de la Vall
divrbicies.

Més informacid:
www.salardarbuciescom




