ELS RESTAURANTS DE LA VILA US OFERIRAN PLATS TiPICS ELABORATS BASICAMENT AMB OLI D"OLIVA VERGE FRANCOLI VI I I F ES I A ‘ 0 MAR I
HOSTAL DEL SENGLAR Perdiu a la cagadora elaborat amb oli d’oliva verge Francoli :
PI. Montserrat Canals, 1 - Tel. 977 87 01 21 (del menu degustacio tardor)

RESTAURANT EL GATIM Bacalla amb romesco T
Av. Catalunya, 33 - Tel. 977 87 07 65 - (v

RESTAURANT LES 17 FONTS
C/ Font, 19 - Tel. 977 87 03 02

RESTAURANT CASA NOSTRA
C/ Sant Miquel, 1 - Tel. 977 87 04 77

“Callos” casolans a I'oli Francoli

Conill rostit amb oli d'oliva i picada de carquinyolis i avellanes

A la Cooperativa Agricola

VIII CONCURS D’ALLIOLI
Il TROBADA DE PLAQUES DE CAVA

FONDA LOCELL FRANCOLI Llug al forn amb oli Francoli
Passeig Canyelles, 3 - Tel. 977 87 12 16

MASIA DEL CADET
Les Masies - Tel. 977 87 08 69

BAR CA LISIDRE
Pl. de 'Església, 7 - 650 22 35 43

BAR ELS CACADORS
Av. Catalunya, 6 - Tel. 977 87 05 28

BAR FRANKFURT CA LENRIC
Pl. de 'Església, 12 - Tel. 665 54 31 34

BAR LA LLUNA
Pl. de 'Església, 18 - Tel. 977 87 18 74

Conill amb raim a l'oli d'oliva verge Francoli

Les gambes a l'oli Francoli

Pops a la gallega a I'oli Francoli

Varietat de torrades a l'oli Francoli

Llesques de bacalla al romesco

DENOMINACIO D'ORIGEN PROTEGIDA
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Encesaldelsillumsidelhadal

idres 3 de desembre:

le la tarda, al Passeig Caiellas

1 dels LLUMS DE NADAL, pels dos alumnes més petits de les classes de P5 del Col-legi Marti Poch i
gi Mare de Déu del Carme, acompanyats pels Grallers i Nans de | ‘Espluga, i tots els nois i noies
3, amb bengales per a tothom.

dellialcalde

Salutacioldelipresident

Un any més tornem a tenir un motiu de trobada per a tots els productors doli d"oliva arbequina i per a tots aquells que volen
gaudir d'aquest fruit de la terra tan apreciat, la FESTA DE L'OLI.

Fins ara sempre s’ha parlat de crisi al sector agrari, i ara, més que mai, sentim parlar de crisi en tots els ambits quotidians de
la nostra vida.

No obstant, festes com aquesta posen de manifest que, per molta crisi de qué es parli, a casa nostra, el sector de L'oliva rutlla

de valent i substitueix a tots els entrebancs amb els que ens anem trobant, gracies a Uesfor¢ de tots els productors i de la
Cooperativa de U'Espluga, i la confianca dipositada en el seu bon fer.

Aixi doncs tenim bons motius per gaudir d’aquesta festa, degustar aquest oli tant esperat, i continuar esforcant-nos perque, any
rera any, puguem celebrar-la amb el bon ambient i bons resultats com fins ara.

Bona festa de Loli 2010!

El president
Cooperativa de 'Espluga de Francoli

1
AL CELLER COOPERATIU DE L'ESPLUGA DE FRANCOLI Prngrama d actes

Dimecres, 8 de desembre:

De 2/4 de 10 del mati a 2 del migdia, Ill Trobada de Plaques de Cava.

A 2/4 de 10 del mati, arribada dels socis i convidats, amb actuacions dels Bastoners
U'Espluga.
De les 10 a les 12 del migdia, a la Placa del Celler, esmorzar popular, amb el tast d’

novell
A la placa del Celler, a les 12 del migdia VIIl CONCURS DALLIOLI (després lliurament

=LY - Cal portar-se el morter
- Es pot fer amb ou o sense
- Es tindra en compte el temps emprat

- Es valorara textura, gust i color
- EL veredicte del jurat sera inapel-lable




