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XIV FIRA DEL BOLET

abte 9 de novembre a la plaga del Triomf

Aula de culna | degustacions - Parades de venda - Tallers Infantils

XXIIJORNADES
GASTRONOMIQUES

Consulta els dies d’obertura i els horaris en
els que els establiments ofereixen els menus.
Es recomana realitzar reserva prévia.

Els bolets que s'ofereixen en els menus
poden variar depenent de la climatologia i el
mercat de novembre.

Tots els preus inclouen I'IVA.

BADOC 22,50 €

@ @ Sabadell, s/n (Club Natacié Terrassa-Bonaire).
Tel. 9374352 26.@ bbbactivitysports@gmail.com

@ badoc-bonaire.business.site

& badocbonaire. Dinar de dimecres a divendres i sopar de
dimecres a diumenge

1r plat
- Risotto de bolets

2n plat
- Magret d’anec amb puré de moniato i reducci6 de vi
negre

Postres
- Tatin de poma amb reducci6é de magrana

Beguda: .
1 copa de vi a escollir entre Anec mut eco DO Penedés
blanc o Anec mut eco DO Penedés negre. Aigua

CA LOBRER

26 €

@ @ Joan Corominas, 4. Teléfon: 93 734 34 31 29

@ administracio@calobrer.cat € www.calobrer.cat

Dinars de dilluns a dimecres i divendres a diumenge i sopars
divendres i dissabte

1r plat

- Amanida de figues farcides de formatge i mel

2n plat
-Galta de porc ibéric amb rossinyols, cremds de carbas-
sa i moniato

Postres
-Sopa de caqui amb fruits de tardor

Beguda:

- Primer plat: Copa de vi blanc “LO BLANC DE
PONENT "DO Costers del Segre

- Segon plat: Copa de vi negre “BRUNUS” DO Montsant

Els restaurants es reserven el dret de variar els mends en funcié de la disponibilitat dels productes.

@ @ Josep Trueta, 2 (dins del Parc de Sant Jordi).
Tel: 674 955 701. B info@eldot.cat @ www.eldot.cat.
Dinar de dilluns a diumenge i sopars divendres i dissabte

Aperitiu + degustacio dels tres plats
- Crogueta de foie i poma

3 plats

- Amanida tébia de pop i favetes

- Truiteta de cigrons menuts amb Terregada i bolets
- Ragout de cérvol amb castanyes confitades

Postres

- Cheescake casola amb melmelada de camagrocs
Beguda: .

Amb maridatge Anec mut eco DO Penedes blanc,
Anec mut eco DO Penedés negre i aigua.

EL CAFE DE LAULA

@ @ Carrer de Volta, 37. Tel: 93 031 69 11

@ info@elcafedelaula.com B www.elcafedelaula.com

€3 Jazztronomic. Dimecres sopar i dijous, divendres i dissabte
dinar i sopar (Els plats del menu poden variar durant les
jornades. Es recomana fer ment amb reserva)

22 €

Aperitiu de benvinguda
- Got de crema de tardor amb xips de moniato

1r Plat a escollir
- Amanida tebia de bolets amb pernil d’anec
- Canel6 de botifarra amb bolets

2n plat a escollir

- Delicies de carbassa amb salsa de formatge blau
- Bacalla amb peus de porc desossats

- Conill amb bolets i castanyes

Postres a escollir

- Mel i maté de la Granja Comas
- Postres de music amb moscatell
- Pastis de poma

Beguda:
Copa de vi : Anec mut eco DO Penedes blanc
0 Anec mut eco DO Penedés negre. Aigua

EL CASAL DE CULTURA DE VACARISSES | 19,75 €

@ @ C. dels Oms, 1. Vacarisses. Tel: 638 397 587
@ cafeteatre@hotmail.com € El Casal de Vacarisses.
De dimecres a diumenge dinar i sopar.

1r plat
- Ous de granja estrellats amb botifarra de Ca la Siona
i bolets de temporada.

2n plat

- Hamburguesa de cérvol amb formatge blau de cabra
de La Frasera, espinacs frescos, esparrecs de marge a
la brasa i xips vegetals.

Postres
- Figues i maté amb mel de Vacarisses

Beguda:
Copa de Santbru blanc DO Montsant i Guigo DO Priorat

EL CEL DE LES OQUES 41,95 €

@ @ Carrer de La Palla,15. Tel. 937 33 82 07.
@ elceldelesoques@elceldelesoques.com

& www.elceldelesoques.com Ed El Cel de les Oques.
Dinar i sopar de dimarts a dissabte

Ment degustaci6 segons disponibilitat del producte

7 plats

- 1 aperitiu

- 2 entrants

- 1 peix

-1carn

- 1 pre-postres

- 1 postres i petit fours

Beguda:

Copa de: Cava Americano Mont-Ferrant
o Bruberry blanc DO Montsant

o Brunus negre DO Montsant

Opcié maridatge: 50 €

EL DOLL BRETO

@ Cami Fondo, 12. Tel.: 937 00 10 50.

@ info@eldollbreto.com B www.eldollbreto.com
€ €1 Dol Breto. @ @eldolibreto.

Dinar i sopar de dilluns a dissabte.

1r plat a escollir
- Crema de bolets
- Amanida tébia de bolets

2 plat a escollir

- Galette de trinxat de senglar amb trompetes de la
mort i formatge manxec damunt un Ilit de ceba con-
fitada

- Galette de ceba confitada, girgoles, formatge blau i mel

Postres a escollir

- Crep de salidou amb ametlles

- Pastis bret6 amb una copeta de chouchen
Beguda: Anec mut eco DO Penedés negre o

EL VAPOR GASTRONOMIC

30 €

@ @ C. de la Palla, 15. Tel: 659 566 136.
info@vaporgastronomic.com (wi Www.vaporgastronomic.com
[ {1 Vapor Gastronomic. Dinar i sopar de dimarts a dissabte

Ment Degustacio de brasa
5 plats per compartir

El menu es configurara segons la disponibilitat de
producte

Begudes: Copa Bruberry negre i aigua

FORA DE CARTA

@ @ Cani Fondo, 17. Tel: 648117693
@ lalegriadelteatre@gmail.com
Sopars de dimecres a dissabte. Del 4 al 8 d’octubre, tancat

Platillos:

- Remenat de rossinyols amb encenalls de parmesa
11,50 €

- '"ou sorpresa” amb bolets de temporada 9,50€

- Ous estrellats amb tofona negra i pernil ibéric 10,50€

- Bikini trufat & pernil i parmesa 5'50€

- Bao-baun de bolets &saba tenijaki 4,00€

- Trio de mini hamburguesa de rovellons i trompetes de

la mort 9,50€

Beguda:
Raventos del Segre 2,70 €/copa
Bruberry Negre 3,50 €copa
Astum Verdejo 2’90 €/copa
Bruberry Blanc 3,10 €/copa

LA CISTELLERIA 22 €

@ Cremat, 1. Tel: 93 789 51 79
@ lacistelleria@lacistelleria.cat € www.lacistelleria.cat
€ @acistelleria. Dissabte i diumenge dinar i sopar

1r plat a escollir

- Ou a baixa temperatura sobre crema de cep i xampinyo
amb pernil iberic i un toc de tofona

- Coca de tardor: Carbassa confitada, burrata fresca
amb olives deshidratades i magrana

2n plat a escollir

- Mel6s de vedella amb parmentier de moniato, castan-
yes i xips vegetals

- Corball sobre puré de celeri amb rossinyols i
demi-glacé

Postres a escollir
- Pa amb xocolata
- Cremés de iogurt amb mango

Beguda:

Copa d’Anec mut eco DO Penedes blanc o R. Raventos
DO costers del Segre

Aigua i refrescos

24,50 €

@ @ C. Nou de Sant Pere, 50 Tel: 937 314 775
@ iatorreta89@gmail.com B www. La-torreta.com
K Latorretaterrassa. De dimarts a dissabte dinars i sopars.

Per picar

- Cigronet menut del Valles amb verduretes, patates
amb salsa de moniato i assortiment de croquetes de
tardor.

2n plat a escollir

- Botifarra de girgoles i reggianno
- Hamburguesa de calcots

- Peus de porc

Postres a escollir
- Postres de tardor

Beguda:
Vi Basagoiti reserva DO Rioja o Austum Verdejo DO
Rueda. Aigua

MenU apte per a persones cel.liaques. Establiment certificat

RESTAURANT LA VENTA 26,50 €

@ @ C. de Sant Tomas, 23. Tel: 93 513 84 85

@ juan.portero73@gmail.com [® Restaurant la venta terrassa
B Restaurant La Venta. Dinars de dimarts a diumenge i
sopars divendres i dissabte.

Aperitiu
- Croquetes de ceps i foie amb melmelada de tomaquet
casolana

1r plat
- Raviolis de foie amb salsa boscaiola i oli de tofona
blanca

2n plat
- Magret d’anec amb poma caramel-litzada i fruits
vermells

Postres i cafés no inclosos

Beguda

A escollir copa de: Brunus rosat DO Montsant Lo
Blanc de Ponent DO Costers del Segre Guigo DO
Priorat. Aigua

LINDRET

@ @ Escaletes, 8, baixos. Tel: 93 176 57 46
@ restaurantlindret@gmail.com.
Sopars de dimecres a dissabte

29 €

1r plat a escollir

- Canel6 de carbassa amb beixamel de formatge blau i
nous garapinyades

- Amanida de nous garrapinyades, carbassé amb bo-
lets en escabetx, cremoés de formatge especiat i toma-
quets Cherris

2n plat a escollir

- Truita de pa amb tomaquet amb llagostins, rovellons
saltats amb allets tendres i emulsié de wasabi

- Calamars amb trinxat de col i reduccié de fons de
vedella

Postres a escollir
- Mat6 d'Ullastrell amb mel
- logurt cruixent amb fruita del temps

Beguda:
Dues copes per cap a escollir entre: R. Raventos 2016
DO costers del Segre o Guigo 2016 DO Priorat

LALEGRIA DEL TEATRE

(&) @ Gaudi, 15. Tel: 648 117 693

@ lalegriadelteatre@gmail.com

Dinars i sopars de dilluns a divendres. Del 4 al 8 no es fara
menu.

25 €

Aperitiu

- Xips de verdures de Tardor amb mel de tofona i
pols de ceps

- Croqueta de bolets i tofona

1r plat

- Hummus de moniato tebi amb bolets deshidratats
- Cassoleta de pésols amb rossinyols, cansalada i
botifarra de Terregada

2n plat
-Terrina de vedella amb bolets confitats i parmen-
tier trufat

Postres
-Recuit amb mel i tofona o altres a escollir

Beguda:
Raventos del Segre o Austum Verdejo blanc D.O.
Rueda

MUN CUINA EVOCATIVA

@ @ Rambleta del Pare Alegre, 98. Tel: 93 733 33 00

@ reserves@munrestaurant.com B www.hoteldoncandido.com
€3 Hotel Don Candido. Terrassa.

Dinar i sopar de dilluns a diumenge

Aperitiu del dia

Primers Plats

- Wok de favetes i cansalada amb salsa teriyaki

- Amanida de bolets variats amb carxofes confitades i
coulis de pebrot escalivat

2n plat
- Hamburguesa ibérica amb blanqueta trufada de
ceps

Postres
- Pastis tebi de poma amb sorbet de fruita de la passié

Beguda .

Vi blanc - Copa d’Anec Mut DO. Penedés
Vi negre - Copa de Brueberry DO. Montsant
Cava - Copa de Titiana Rosé

@ Accessible

@ @ Placa del Vapor Ventallo, 2. Tel: 93 733 84 95
@ salaminaegara@gmail.com w] WWW.pizzasi.cat

€ pizzasiterrassa. S'ofereix menti durant totes les hores
d’obertura

Primers Plats
- Burrata, carbassa amb salsa pesto
- Ous trencats amb parmentier i ceps

2n plat
- Filet de vedella amb rossinyols

Postres
- Tatin de poma

Beguda:
Aigua. Copa de Austum Verdejo DO Rueda
o Bruberry negre DO Montsant

RISTOL VILADECAVALLS

@ @ c. Antoni Soler Hospital, 1 Viladecavalls.

Tel: 93 788 29 98. @ restaurant@ristol.com @ ristol.com
€ Ristol Viladacavalls. Dinar dilluns, i de dimecres a
diumenge. Sopars de dijous a dissabte.

30 €

Aperitiu
- Hummus de moniato del ganxet amb crudités

1r plat
- Amanida de bolets en escabetx amb contrastos de tardor

2n plat
- Paella de ceps i anec

Postres
- Carpaccio de figues amb gelat de coco

Beguda
Vi negre Santes -DO Montsant. Aigua

SANTA CEREZA

@ @ Raval de Montserrat, 31. Tel: 93 801 50 57
@ Hola@santacereza.com Bl @Santacerezarest.
De dimarts a diumenge a migdia

20 €

Opcio vegana

1r plat a escollir
- Batata coconut ( crema de moniato amb llet de coco).
- Hummus de remolatxa amb pa torrat.

2n plat a escollir

- Portobello (crepe de pollastre amb xampinyons Porto-
bello i salsa cremosa).

- Green Portobello ( crepe de seita amb xampinyons
Portobello i salsa cremosa vegana).

Postres a escollir
- Porcié de pastis casolans i café

Beguda: .
Anec mut eco DO Penedes blanc o Anec mut eco DO
Penedes negre. Aigua

@ Adherit a Terrassa Gastronomica

@ @ Av. Abat Marcet, 201. Tel: 93 735 80 25

@ sararestaurant@hotmail.com @ www.sararestaurant.com
 f] https://www.facebook.com/sararestaurantterrassa/#.
Dinar i sopar de dilluns a dissabte

Aperitiu del dia

Primers Plats
- Crema de carbassa amb cruixent de Terregada
- Carxofa farcida de verduretes i bolets

2n plat
- Peix del dia amb llenegues i una picada de pinyons

3r plat:
- Plat de caca amb cremoés de castanyes

Postres
El nostre misic amb mato.

Beguda:
Aiglies i cafe. Vi recomanat de les jornades: Brunus
negre DO Montsant 16 €

S3ntidos

@ Raval de Montserrat, 68. Tel. 685 578 207.
@ tressentidosbar@gmail.com B www.s3ntidos.com
€ @s3ntidos. Sopar de dilluns a dissabte.

22 €

Aperitiu
- Crema de bonitol

1r plat a escollir
- Amanida de pera caramel-litzada i formatge gorgonzola
- Canelons de galta amb salsa ceps i tofona

2n plat a escollir
- Presa de porc ibéric amb puré de castanya
- Tiraditos de salmé

Postres a escollir
- Gelat d’avellana
- Pastis casola de poma amb Chantilly

Beguda
A triar copa de:Austum Sauvignon blanc D.O. Rueda
o Nabari negre DO RIOJA o refresc

ZURITO TERRASSA

@ @ La Rasa, 70. Tel. 93 789 53 90.

@ zuritosaxa@gmail.com B www.zuritoterrassa.com
€3 zurito terrassa. Dinar i sopar de dilluns a diumenge.
Es fara el menu sota reserva

23 €

Ment degustacié

- Amanida d’escarola, mango i salmé marinat

- Assortit d’embotits de la terra

- Timbal d’hummus amb tomaquets deshidratats i ricula

- Patates braves del Zurito

- Coca de bolets de temporada amb parmesa i porros

- Croquetes de carbassa i botifarra negra

- Daus de melva amb ceba caramel-litzada i tomaquet
cabrejat

- Medallons de llaminera de porc amb figues confitades

- Canelons de xai rostits a I'estil tradicional

Postres de la casa
Beguda:

Copa de vi Austum Verdejo DO Rueda o Nabari negre
DO Rioja.

Terrassa Gastronomica és una mar-

ca que identifica els productes, els
establiments i les activitats organitza-
des per dinamitzar el turisme gastrono-
mic a Terrassa en col.laboracié amb els
agents publics i privats

terrassa. .
gastronomica

LA NOSTRA PAGESIA

Informacio i venda de productes

Productes de proximitat
del mes de novembre:
Al Mercat de la Independeéncia
* Api

* Bledes

* Ceba seca

Productes de proximitat :

- Bio Masia Ca n’Oliveré (Castellbisbal): Tel. 93 788 56 59
- Cal Masvalls (Ullastrell): Tel. 676 563 535

- Fruites Xavi- Can Rod6 (Ullastrell): Tel. 655 200 608

Al Mercat del Triomf
Productes de proximitat:

- Els Campaners (Ullastrell): Tel. 93 735 81 63
- Fruites i Verdures Carolina (Ullastrell): Tel. 93 735 02 19
- Fruites Antonieta (Ullastrell): Tel. 622 11 56 82

* Cols
¢ Col Rave

Coliflor- broquil

Enciams
Escarola

Espinac Altres productors amb punts de venda:

Fonoll - Agricola Playa.
Ctra. de Martorell, 263 (Terrassa): Tel. 697 886 214
- La Verdolaga (Terrassa) Can Bogunya. Tel. 6569 12 12 52
- U'Heura (Terrassa). Masia Can Salas.
Ctra, de Sabadell a Matadepera, km 6,4. Tel. 93 735 02 20
- Cooperativa Vimet (Terrassa)
Finca Torrebonica.Tel. 644 710 663
- Mén Aromatic (Matadepera).
Finca La Florida. Tel. 638 94 42 16

* Pastanaga

¢ Porros

* Ravenets

* Remolatxa

* Tomaquets de penjar
» Carbassa

* Mongeta del ganxet
¢ Cigré menut

* Patata

* Caquis

* Magranes

“Trinxat de Terrassa Gastronomica”

Aquesta tardor us animem a preparar la recepta tradicional del “Trinxat”, amb algun d’aquests productes singulars
de Terrassa Gastronomica:

La Col Brotonera

La Col Paperina

La botifarra Terregada

Més informacié d’aquests productes: www.visitaterrassa.cat/terrassagastronomica/

/ Com és la )

#Terrassaturisme

Animeu-vos a omplir Instagram de tardor! {

Participa i guanya una panera amb
n productes del mercat de la Independéncia
| i visites guiades

il Google Play

W 4



Vols gaudir de la millor oferta turistica de la ciutat?

Aquesta tardor deixa't seduir i vine a Terrassa a coneixer la nostra cultura, la nostra gastronomia i el paisatge terrassenc.

IV FIRA DEL BOLE

Dissabte, 9 de novembre de 2019, de 9a 16 h

Organitza: Associacié de venedors del Mercat
de Sant Pere, amb el suport de Sir Cinnamon.
Col-labora: Servei de Comer¢ | Mercats de
I’Ajuntament de Terrassa.

Lloc: Carrer Ample, Placa del Triomf i Carrer
Francesc Salvans (entorn del Mercat del
Triomf)

e Ales 09.15 h. Es I'hora de llegir el Pregé
a I’escenari davant del mercat del Triomf.

A LA FIRA DEL BOLET TROBAREU:
* Venda de bolets d’arreu de Catalunya.
* Venda de castanyes de proximitat.
e Tallers d’oficis demostratius.
* Parades del Mercat i del barri de Sant
Pere:bolets, embotits, carns, fruita, verdura,
peixos, vins i caves, parament de la cuina,
coques de forner, coques de bolets i produc-
tes de proximitat del mercat.
* Mercat de productes artesans d’arreu de
Catalunya.
* Auques explicatives dels diversos tipus de
bolets i les seves caracteristiques.
» Sostenibilitat ambiental. PETJADA VERDA
*Venda de guies/mapes micologics a
carrec de Marc Casabosch

Aula MICOLOGICA:

*De9.30al6h

Descripcio de bolets a carrec d'un bioleg i
micoleg de la Societat Catalana de Micologia

GASTRONOMIA

 Estand de les XXII Jornades Gastronomiques
de la Cuina i el Bolet de Terrassa del Gremi
Empresarial d'Hostaleria de Terrassa i Comar-
ca. Degustacions de tapes de cuina i bolets. D’
11 a 14 h. Vial sud del Mercat del Triomf.

Organitzen:
= Ajuntament de
4) Terrassa
A

gastronomica = Jamaciacit de prowdctes
+info
Oficina de Turisme: Masia Freixa - Parc Sant
Jordi - pl. Josep Freixa i Argemi, 11.
@ turisme@terrassa.cat. Tel. 937 397 019
Consulta: www.visitaterrassa.cat/bolets
Servei de Comer¢ i Mercats: 93 739 74 07
@ www.terrassa.cat/comerc
@ comerciants@terrassa.cat
Gremi Empresarial d’'Hostaleria de Terrassa i
comarca:
Carretera de Castellar, 94
Tel. 93 780 13 59
gremi.hostaleria@gremihostterrassa.com
www.gremihostterrassa.com
B @gremiterrassa @ @gremhosttrs

| també ens podeu trobar a:
B3 terrassaturisme 3 visitaterrassa
4 terrassaturisme

© Comunicacié Ajuntament de Terrassa 2019

e D' 11 h a 14 h. Aula demostrativa de plats
de temporada amb bolets: Professors i alum-
nes dels cicles de Cuina i Gastronomia de I'INS
Cavall Bernat. Vial sud del Mercat del Triomf.

e De 12.30 a 13.30 h. Showcooking a carrec
de J.Leon, un dels millors Xefs vegans del mo-
ment acompanyat per Ivan Rubio, xef vega al-
ternatiu. Interior del Mercat del Triomf.

ESPAI INFANTIL

* De 10 a 10.20 h. Ball de I'’Associaci6 la Pa-
pallona de Sant Pere. Escenari davant Mercat
del Triomf

e D' 11 a 11.30 h. Conta contes a mans de
Rosa Aguado. Escenari davant Mercat del
Triomf.

e D' 11.30 a 12:30 h. Gimcana «a la Recer-
ca dels bolets». Escenari davant del Mercat del
Triomf.

* De 12.30 h a 13.30h. Taller «I'art del tea-
tre». Vial Nord del Mercat del Triomf.

e De 13.45 h a 14 h. Ball de I' Associaci6 la
Papallona de Sant Pere. Vial Nord del Mercat
del Triomf.

AMBIENT MUSIC
e De 14 h a 14.45 h. Performance de la ma

de Sharpen Strokes. Escenari davant Mercat
del Triomf.

Oferta de 2x1 en el programa de rutes turistiques!

= “Fabrica i Somnis”: Industrials i obrers

a la Terrassa de 1900
Diumenge 3 de novembre: Horari i punt de tro-
bada: 10.30 h, al MNACTEC (Rambla d’Egara,
270). Durada 2 h. Preu: 6 €/persona. Consultar
altres descomptes. Inclou: Visita guiada al
mNACTEC i a la Casa Alegre de Sagrera.

= “Un tastet pel Modernisme Industrial
terrassenc”.

Dissabte 9 de novembre. Horari i punt de tro-
bada: 10.15 h, a la Masia Freixa (Oficina de
Turisme) - pl. Freixa i Argemi, 11. Durada: 3 h.
Preu: 12 €/persona. Consultar altres descomp-
tes. Inclou: Visita guiada i les entrades a la
Casa Alegre de Sagrera i mNACTEC.

= “La Seu d’Egara, un tresor amagat”.

Un conjunt monumental tnic a Europa!
Dissabte 16 de novembre. Horari i punt de tro-
bada: 11 h, a la Seu d’'Egara (pl. del Rector
Homs s/n). Durada: 1 h 30 min. Preu: 6 €/
persona. Consultar altres descomptes. Inclou:
Visita guiada i entrada a la Seu d’'Egara.

= “ Torre del Palau: Terracium Castellum,
el sentinella de la ciutat”

Dissabte 23 de novembre. Horari i punt de
trobada: 11 h, a la pl. de la Torre del Palau.
Durada: 1 h Preu: 4 €/persona. Consultar al-
tres descomptes. Inclou: pujada a la Torre del
Palau i accés al Centre d’Interpretacié de la Vila
Medieval.

= “Flors i Jardins Modernistes”.

Diumenge 24 de novembre.

Horari i punt de trobada: 11 h, Al CDMT

(c. Salmerdn, 25). Durada: 2 h 30 min.

Preu: 8 €/persona. Consultar altres descomp-
tes. Inclou: Visita guiada al Centre de Docu-
mentaci6é i Museu Textil, a I'exterior d’edificis
modernistes i al jardi de la Casa Alegre de Sa-
grera.

Caldra inscripci6 prévia a I’Oficina de
Turisme :

Tel. 937 397 019 o per correu electronic: turis-
me@terrassa.cat

Organitza: Servei de Turisme de I’Ajuntament

| recordeu que cada dia us oferim:

La visita gratuita a la Masia Freixa.
Horari i punt de trobada: 12 h, a la Ma-
sia Freixa (Oficina de Turisme) - Pl. Freixa i
Argemi, 11. Organitza: Servei de Turisme de
I’Ajuntament.

Per poder gaudir d'aquesta oferta
no oblidis demanar al restaurant que
et segelli aquesta butlleta:

Promocio valida
de I'l al 24 de novembre de 2019

Ruta en Segway per la Vall d’'Horta, al Parc natural de Sant Lloren¢ del Munt i I'Obac

Posta de sol i sopar al cim de la muntanya més emblematica del Vallés!

Ruta amb audioguia “el modernisme industrial a Terrassa”

L'Enigma Terrassa

Diades castelleres
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