
TRADICIÓ I QUALITAT

caldes
de montbui

gastronomia de



S’elabora des del 1700. Vuit gene-
racions s’han encarregat de pre-
parar aquest aliment de forma ar-
tesana i amb producció limitada, 
partint de la sèmola de blat dur de 
primera qualitat, sense oblidar el 
peculiar assecatge de la pasta, en 
armaris de fusta, que té una dura-
da de 48 hores de repòs. 
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pasta artesana



Constitueixen una carta de presen-
tació d’especialitat artesana de Cal-
des on encara no s’han perdut les 
activitats relacionades amb el camp 
i el bestiar, per això l’ofici de can-
salader ha perdurat fins avui dia. 
A Caldes, tenen fama les llonga-
nisses, però també cal destacar-ne 
els fuets, els bulls i les botifarres.
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L’Anís de taronja i les Flors del 
Remei, elaborats des de l’any 
1918, mantenen el seu origen. 
L’acurada selecció dels compo-
nents naturals que intervenen 
en l’elaboració i la dedicació en 
el procés de destil·lació i envelli-
ment en fan dos licors originals, 
amb caràcter i personalitat. Són 
adequats per a prendre, amb uns 
glaçons, després d’un àpat. 
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Remei, elaborats des de l’any 
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en l’elaboració i la dedicació en 
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De tradició centenària a Caldes 
i amb denominació comarcal 
de producte alimentari, són uns 
dolços de pasta seca que s’elabo-
ren amb una mescla de sucre, fa-
rina, ou i ametlles picades. Anti-
gament, a Caldes, les ametlles 
senceres es deixaven en remull 
amb aigua termal per pelar-les 
amb facilitat i millorar-ne el gust.
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Són una fruita molt especial en 
el conjunt dels productes d’horta 
de Caldes pel sabor que aconse-
gueixen gràcies al microclima, 
a la qualitat de la terra i que són 
primerenques. A la vila es produ-
eixen diferents tipus de cireres, 
però les més reconegudes són la 
burlat, la cor de colom i la picota. 
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La mel de Caldes es caracteritza 
per la seva alta exquisitat. Des del 
1898 una petita empresa familiar 
es dedica a l’elaboració de mel i 
altres productes apícoles seguint 
el mètode tradicional. Dels ruscs 
d’abelles situats en plena natu-
ralesa, s’escull la millor mel que 
s’extreu en fred per tal d’envasar-la 
amb totes les seves propietats. 

la mel

m
el

 a
l 

ca
m

í 
d

e 
ll

am
bo

rd
es

 d
el

 c
at

el
lv

el
l



Producte que ha obtingut la de-
nominació comarcal de producte 
alimentari i que constitueix unes 
postres de gran qualitat artesa-
na. És un tipus de formatge fresc 
d’origen medieval que tradicional-
ment s’elaborava amb llet de cabra 
o d’ovella. Actualment també s’uti-
litza la de vaca. D’altra banda, cal 
destacar el formatge fresc artesà 
que compta amb una identitat prò-
pia, amb sabor i aroma originals. 
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on trobar-los...
RESTAURANTS
HOTEL BALNEARI BROQUETAS
Pl. de la Font del Lleó, 1
Tel. 93 865 01 00
www.grupbroquetas.com
recepcio.b@grupbroquetas.com

HOTEL BALNEARI TERMES 
VICTÒRIA
C. de Barcelona, 12
Tel. 93 865 01 50
www.termesvictoria.com 
info@termesvictoria.com

BÀSIC RESTAURANT
C. Major, 30
Tel. 93 013 80 69
www.basicrestaurant.cat

LA BÓTA DE CALDES
Urbanització Can Valls
Tel. 93 865 07 57
www.labotadecaldes.es
labota@labotadecaldes.es

BURG & GINTONIC
Pl. de l’Àngel, 5
Tel. 93 865 41 00
www.grupbroquetas.com
burg@grupbroquetas.com

EL CAFÈ DEL CENTRE  
COOPERATIVA
C. Corredossos de Baix, 1
Tel. 656 311 750
www.cafedelcentre.cat
cafedelcentrecooperativa@gmail.com

LA CARBONERA
C. Estació, 4
Tel. 93 8 65 05 72
www.lacarboneradecaldes.com

FESTUK VEGETERIÀ 
C. Forn, 22
Tel. 630 550 800
facebook/festukcafe
festukcafe@gmail.com

IL LAGO
Av. Pi i Margall, 129
Tel. 93 865 34 68
www.illago.cat

LA LLAMBORDA DEL CASINO
C. Forn, 15
Tel. 93 688 31 56
facebook/lallambordadelcasino

LA MAGNOLIA D’UCLER
Av. Pi i Margall, 113
Tel. 93 865 43 48
facebook/LaMagnoliaDUcler

MEDITERRÀNIA
C. Major, 42
Tel. 93 865 23 10
pizzeriamediterrania@gmail.com

MIRKO CARTURAN
Av. de Pi i Margall, 75
Tel. 93 865 41 60
www.mirkocarturan.com
mirkocarturan@mirkocarturan.com

NA MADRONA
C. de la Canal, 8
Tel. 93 862 68 31
www.namadrona.com
restaurant@namadrona.com

LA RECTORIA
Sant Sebastià de Montmajor
Tel. 93 865 01 97
www.larectoriarestaurant.cat
ssmontmajor@hotmail.com



EL PA TORRAT
C. Bellit, 5
93 865 40 78
facebook/El-Pa-Torrat-de- 
Caldes-341242292662715

EL REMEI
Pg. del Remei, 78
Tel. 93 865 00 02
www.elremei.net
info@elremei.net

ROBERT DE NOLA
Pg. del Remei, 48
Tel. 93 865 40 47
www.robertdenola.cat
clients@robertdenola.cat

ROSSET
C. d’Asensi Vega, 2
Tel. 93 865 35 31
barrosset@hotmail.com

CARQUINYOLIS
ALEXANDRE
C. Sant Pau, 40
Tel. 93 865 08 51 

CASABAYÓ
Pl. de la Font del Lleó, 6
Tel. 93 865 49 10

L’ESPIGA D’OR
C. Major, 12
Tel. 93 865 04 86
espigador47@gmail.com
www.lespiga.com

SANT ANTONI
C. d’Asensi Vega, 9
Tel. 93 865 47 00
pastisseriasantantoni@hotmail.com

MATÓ
EL CELLER
Av. de Pi i Margall, 37
Tel. 93 865 05 92

EMBOTITS
ABEL ARTESANS XARCUTERS
C. de Montserrat, 28
Tel. 93 865 20 33
xaviabel@hotmail.es

PEDRAGOSA
Av. de Pi i Margall, 125
Tel. 93 865 03 54
C. Joan Samsó, 4
Tel. 93 865 01 32
www.pedragosa.net
info@pedragosa.net

ROSÀS (CA L’AMÀLIA)
Av. de Pi i Margall, 52
Tel. 93 865 04 94
montrosas@hotmail.com

VINS i LICORS
VINS I LICORS LA VALLESANA
Av. de Pi i Margall, 15
Tel. 93 865 01 45
www.florsdelremei.cat
celler@florsdelremei.cat

PASTA ARTESANA
SANMARTÍ 
C. de Barcelona, 40
Tel. 93 865 01 96
www.pastes-sanmarti.com
info@pastes-sanmarti.com

MEL
VIADIU
Tel. 93 865 57 10
www.viadiu.com
info@viadiu.com



Tercer cap de setmana de març

Mercat de l’Olla i la Caldera

Des de mitjan a finals de març

Se’ns en va l’Olla,  
als restaurants de Caldes

juny - juliol 

Jornades Gastronòmiques
de les Cireres,

sopars concert d’estiu,
als restaurants de Caldes

Primer diumenge de desembre

Fira de Nadal
Degustació del brou de Nadal fet amb 

productes de Caldes i aigua termal,
en una olla gegant i foc de llenya.

calendari
de jornades
gastro-
nòmiques



Pl. de la Font del Lleó, 20
08140 Caldes de Montbui

Tel. 93 865 41 40
Fax 93 865 34 00

thermalia@caldesdemontbui.cat

www.visiteucaldes.cat

EL POBLE QUE BULL
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