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PRODUCTOS RECONOCIDOS CON EL SELLO GIRONA EXCEL·LENT 2016-2017
	Sector
	Empresa
	Producto



	a) Anchoas
	
	

	1. Saladas
	Fill de J. Callol Serrats, SL
	Anchoas en sal

	2. Con aceite
	Anxoves de l’Escala, SA
	Anxoves de l’Escala - M. Sureda, filetes de anchoa en aceite

	3. Especialidades (anchoas) singulares*
	Fill de J. Callol i Serrats, SL
	Aceitunas rellenas de filetes de anchoa 

	
	Anxoves de l’Escala, SA
	Anxoves de l’Escala, Anchoa Premium gran reserva M. Sureda



	b) Arroz
	
	

	1. Redondo
	Arròs de Pals, SL
	Arròs Molí de Pals semilargo cristalino

 

	2. Semilargo
	Arròs de Pals, SL
	Arròs Molí de Pals redondo perlado



	3. Integral
	Desierto

	c) Bebidas locales
	
	

	1. Licores
	Xavier Codina, SL
	 Ratafia Russet



	2. Cerveza
	Brewers Brothers SL (Cervesa Marina)


	Marina - Costa Brava

	3. Especialidades (bebidas locales) singulares*
	Agroalimentaria Mas Saulot, SL 


	Mooma Cider

	d) Conservas de fruta y almíbares
	
	

	1. Mermeladas y confituras
	Can Tuies, SL
	Mermelada de pimiento asado con vermut y hierbas de Provenza

	2. Fruta en almíbar
	Gb Artesanos Gastronómicos, SLU (Can Bech)
	Higos confitados en almíbar

	3. Jaleas
	Desierto

	4. Especialidades (conservas de fruta y almíbares) singulares*
	Safrunat
	Anela Fruits - Manzana



	
	Museu Confitura SL
	Tomate, queso de oveja El Set de Mas Marcè y flor de orégano

	
	Gb Artesanos Gastronómicos, SLU (Can Bech)


	Maridajes para quesos Just For Cheese



	
	Carnisseria i xarcuteria Quim Matas
	Sofrito de cebolla - Quim Matas



	e) Foie gras
	
	

	1. Crudo
	Collverd, SA


	Foie gras Collverd

	2. Micuit
	Collverd, SA


	Foie micuit Collverd

	3. Bodega
	Can Munnar, SC


	Foie bodega Can Munnar

	4. Especialidades (foie gras) singulares*
	Collverd, SA


	Foie micuit en plancton marino Collverd



	f) Lácteos
	
	

	1. Leche animal
	Recuits de l’Empordà SL


	Leche de oveja de Mas Marcè

	2. Yogures y quéfir
	La Xiquella, Formatges i Turisme Rural, SL


	Yogur natural La Xiquella 

	
	Recuits de l’Empordà SL


	Yogur de oveja Mas Marcè

	3. Quesos frescos
	Desierto

	4. Mató
	Desierto

	5. Recuit de drap
	Desierto

	6. Recuit d’olleta
	Recuits de l’Empordà SL


	Recuit de oveja Mas Marcè



	7. Quesos tiernos
	Desierto

	8. Quesos curados 
	Formatges La Balda


	Fermió



	
	La Xiquella, Formatges i Turisme Rural, SL
	Cofat



	9. Especialidades (lácteos) singulares*
	La Xiquella, Formatges i Turisme Rural, SL


	Manyac



	g) Aceite
	
	

	1. Aceite de oliva virgen extra DOP Empordà 100 % argudell o variedad autóctona
	Empordàlia SCCL
	Oli de Pau



	2. Aceite de oliva virgen extra DOP Empordà, arbequina
	Oli de Ventalló, SL
	Serraferran, Oli d’Oliva Verge Extra

	3. Aceite de oliva virgen de Girona extra sin DOP
	Explotaciones Agrícolas y Forestales Brugarol SA


	Aceite de oliva Brugarol



	h) Vino y vino dulce
	
	

	1. Vino blanco joven
	Mas Llunes, Vinyes i Cellers, SL


	Maragda 2015

	2. Vino blanco envejecido
	Celler Arché Pagès, SL


	Cartesius blanc 2015

	3. Vino rosado
	Agrícola de Garriguella, SCCL


	Rosat de Gerisena

	4. Vino tinto joven
	Agrícola de Garriguella, SCCL


	Negre de Gerisena

	5. Vino tinto envejecido
	Empordàlia SCCL


	Antima 2014

	6. Vino espumoso
	Desierto

	7. Especialidades (vinos) singulares*
	Vinyes d’Olivardots
	Vd’O 6.13 (2013)

	8. Garnacha
	Celler Cooperatiu d’Espolla SCCL
	Solera - Garnatxa d’Empordà 

	9. Especialidades (vinos dulces) singulares*
	Mas Llunes, Vinyes i Cellers, SL
	Dolç moscat 2013

	
	Vinyes dels Aspres (Joaquim Albertí, SA)
	Bac de les Ginesteres


Comisiones de valoración de los catadores

	Sector
	Jurado - catadores

	Arroz 
	1. Pep Nogué, asesor gastronómico GirEX

2. Marola Marí, restaurante Alqueria, de Girona

3. Abraham Simon, gastrónomo y escritor de cocina 

4. Raül Cuadres, profesor de la Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona

5. Joan Bogonyà, profesor del EHTG y jefe de estudios

	Conservas de fruta y almíbares 
	1. Vador Garcia Arbós, periodista y crítico gastronómico

2. Abraham Balaguer, El Celler de Can Roca

3. Evarist March, asesor gastrobotánico de El Celler de Can Roca

4. Damian Allsop, chocolatero y confitero de El Celler de Can Roca

5. Jordi Roca, restaurante El Celler de Can Roca

	Bebidas locales 


	1. Joan Carbó, ingeniero agrónomo, destilador, El Celler de Can Roca

2. Xavier Amat, Confraria de la Ratafia de Santa Coloma de Farners

3. Toni Lavado, cervecería El Primer Glop 

4. Gonzalo Herrero, director de la Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona

5. Evarist March, asesor gastrobotánico de El Celler de Can Roca

	Anchoas 
	1. Lluís Bofill, periodista gastronómico y director de Parada i Fonda de la Xarxa 

2. Lluís Fernàndez, restaurante Els Pescadors de Llançà

3. Jordi Jacas, restaurante El Molí de l’Escala

4. Joan Benítez, profesor y productor amateur de anchoas

5. Raül Cuadres, profesor de la Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona

	Lácteos 
	1. Xavier Baig, tendero de quesos de La Noucentista

2. Raül Cuadres, profesor de la Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona

3. Toni Gerez, sumiller y afinador de quesos. Castell de Peralada

4. Artur Sagués, sumiller y afinador de quesos. Cap i pota

5. Florenci Bayés, técnico IRTA de Torre Marimon, curso de lácteos del IRTA 

	Aceites 
	1. Vador Garcia Arbós, periodista y crítico gastronómico

2. Pep Nogué, asesor gastronómico

3. Lluís Guerrero, técnico investigador IRTA

4. Josep Sucarrats, director revista CUINA
5. Pere Planagumà, restaurante Les Cols d’Olot

	Foie gras
	1. Vador Garcia Arbós, periodista y crítico gastronómico 

2. Manel Romero, profesor de la Escola d’Hostaleria i Turisme de Girona

3. André Bonnaure, cocinero técnico especialista en foie gras
4. Joan Roca, restaurante El Celler de Can Roca 

5. Xavier Franco, restaurante Les Magnòlies 

	Vinos 
	1. Agustí Ensesa, analista vitivinícola, maestro bodeguero y sumiller

2. Anna Vicens, presidenta de la Associació Catalana de Sommeliers

3. Eduard Solà, sumiller especialista de Vins i Licors Grau

4. Gerard Marin, sumiller especialista de Wine Palace

5. Josep Roca, restaurante El Celler de Can Roca



Acerca de Girona Excel·lent
Girona Excel·lent es el Sello de Calidad Agroalimentaria creado con el objetivo de identificar y promocionar los productos de mayor excelencia de la provincia gerundense. Fruto del éxito de su primera edición, se ha hecho realidad una segunda, que tendrá lugar en junio y julio. En ella se ha diseñado un concurso al que pueden presentarse todas las empresas establecidas en la provincia y que creen productos elaborados al 100% en las comarcas de la zona. El certamen incluye ocho familias de productos: Anchoas, Arroz, Foie, Aceites, Vinos, Bebidas locales, Lácteos y Conservas de fruta y almíbares y será un jurado de alto prestigio formado por los mejores gastrónomos y chefs gerundenses de reputado prestigio y algunos con estrellas Michelin quien cate a ciegas y otorgue los galardones a los productos seleccionados, dándole un valor añadido con este elemento diferenciador. 
www.gironaexcellent.cat
