PROGRAMA DE LA FIRA

DIVENDRES 29 de mar

20.30h Al Centre Capvespre dela Cooperahva de Séller, entrega premi
Medalla d'Or de la C. icola de Sant B:

DISSABTE 30 de mar:

10.00h. - 18.00h. Mercat de la Taronja amb productes de taronja i
citrics a la Placa Constitucié.
Exposicié de varietats de citrics, a carrec de la Cooperativa Agricola.
L'exposicid romandra exposada a l'entrada de I'Ajuntament del 31 de
marg al 14 dabril.
Mostra i venda de productes relacionats amb el citrics.
Mostra d'artesama, gastrondmica i comerc a la Placa Constitucié,
Mercat Municipal i carrers Comercials.
10.00h. - 18.00h. Jornada de taquila inversa al MUSEU DE CIENCIES
NATURAL i JARDI BOTANIC. (Ctra. Palma, Ma-10, Km 30.5. Séller)
10.00h. - 14.00h. Jornada de taquilla inversa al MUSEU DE SOLLER
(Carrer de Sa Mar, 9)
10.30h. Ala rotonda de Cetre, Acte de Re-sembra del Taronger amb
el Padri de Sa Fira de la Taronja de la Vall de Séller. el pagés nominat al
guardé Taronja d Or, Autoritats, i amb els xeremiers de Fornalutx.
#.30h. INAUGURACIO DE LA FIRA.
A carrec del Sr. Bartomeu Arbona Sastre (Padri de la Fira) i Autoritats,
amb els xeremiers de Soller.
1.30h - 16h. A la PI. Constituci, D ions selectes elaborad
amb taronges i citrics a 3€. A carrec de: Es Canyns Hotel El Guia -
Can Gata - Sa Cuina den Marc i Bar Molino.
MN.30h. Recorregut literari per la Vall: «Sota la flaire dels tarongers»
a carrec de Guillem Puig i Victéria Vicens. Punt de trobada, a |Estacio
del Tren de Séller. Collaboren el Museu de Ciéncies Naturals i Jardi
Botanic de Séller i I[Ecovinyassa. Es recomana dur calcat adequat per a
caminar. Places limitades; reserves al teléfon 97163 84 61
M.00h a 13.00h. A la PI. Constitucié. Taller de Cactels sense alcohol,
a carrec de Gabriel Ramon.
Organitza. Departament de Joventut de I Ajuntament de Séller.
Gratuit. Places limitades. Inscripcié a: Centre dnformacio Jove de Séller
(Clluna, 39) / cijsoller@a-soller.es / 97163 84 66.
12.00h. A la Pl. Constitucié. SHOWCOOKING amb citrics, a carrec de
Juan Antonio Fernandez Vila.
13.00h. A la Pl. Constitucio, Proclamacié del guanyador i finalistes del
concurs de mostradors.
13:45h. A la Pl. Constitucio, Proclamacié del guanyador i finalistes del
concurs de Taroqa Canoneta de Séller.

(Informacié de les bases del concurs, terminis i inscripcions a la Cooperativa
Agncola tel. 97163 02 94)
13.30h. A la Pl. Constitucié, Gran Subhasta de la recent proclamada
‘millor i més excel'lent taronja canoneta de la Vall de Séller’, digida
per Pau D. Alemany Munoz
16.00h. A la PI. Constitucio. Concert de la Banda de Musica Infantil de Soller
16.30h. A la PI. Constitucié i voltants. tallers i jocs infantils.
NIT TARONJA Gastrotaronja degustacié i musica en directe.
20.00h. A la placa i centre de Sdller. Inici de la ruta de TAPES | PINXOS
AMB CITRICS (als establiments adherits amb distintiu)
20.30h. Musica en directe, amb els grups SONATS i AFTERSUNS

DIVENDRES DIA 5 d'abril

19.30h. A la Capella de les Escolapies, taula rodona ‘Les aliances entre
turisme i agricultura’, amb la participacié de Mercedes Garrido.
(Consellera de Territori i Infraestructures del Consell de Mallorca), Mateu
Ginard (Director General de la Conselleria d'Agricultura), Joan Simonet
(ASAJA), Jerdnima Bonafé (Presidenta de Cooperatives Agroalimentaries
de Mallorca). Sebastia Ordines (Secretari General de Unié de Pagesos
de Mallorca). Lluis Rullan (President de la Associacié Hotelera de Séller).
Rafel Forteza (Vicepresident de IAHS), Modera: Margalida Morell
(cooperativa)

DISSABTE DIA 6 d’abril

M.00h. Al Mercat Municipal, Tallers i jocs infantils.

1.30h. Al Mercat Municipal. Concurs de coctels de citrics sense alcohol,
Co-organitzador: Escola dHoteleria de les lles Balears. Collabora Teatre
principal de Palma. Termini diinscripcioé fins a 2 d'Abril (participants a partir
de 16 anys, consultar bases a www.ajsoller.es) a: Promocié Econdmica i
Turisme de ' Ajuntament de Séller / turisme@a-soller.es / 97163 84 58
12.00h Al Mercat Municipal, Musica en directe amb MARCELO PINTO.
13.00h. Al Mercat Municipal. Proclamacié del coctel guanyador del
concurs de coctels de citrics sense alcohol.

16.00h. Visita guiada El patrimoni hidraulic de Séller, a carrec de
Miquel Gual.

Lloc de trobada: davant IAjuntament de Séller. Es recomana dur calcat
adequat per a caminar. Places limitades.

Reserves a infomescultura@gmai com o 691779 532/ 691791047 (Preu: 5 €)

DISSABTE DIA 13 d’abril

M.00h. Visita guiada i tast de productes locals «la Cooperativa Agricola
de Sant Bartomeu de Séller. Més de 120 anys dhistoria». Organitza: Més
Cultura. Es recomana dur calcat adequat per a caminar. Places limitades.
infomescultura@gmailcom  Preu: 5 € (visita + degustacié)

DILLUNS | DIMARTS DIA 8 9 d’al

Concurs de Dibuix Infantil a la Biblioteca Municipal.

DISSABTE DIA 13 d abril, a la Pl. dEspanya de Fornalutx:

Al llarg del capvespre. Votacié populer del Concurs de Dibuix

18.00h. CONCURS de Coques de taronja o citrics. Collabora Associacid
tercera edat de Fornalutx i Xeremiers.

18.00h. Liurament de premis de Dibuix Infantil a la Placa.

18.30h. Lliurament de premis i guardé Taronja d Or a Jaume Soler
Deya, amb la musica dels Xeremiers de Fornalutx.

20.00h. Musica en directe a carrec de AnimaAcustica

MOSTRA GASTRONO MICA als restaurants de Séler. Port i Fornalutx

(consulteu menus al programa apart)

JORNADES GASTRONOMIQUES

del 29 de marc al 14 d’abril
IMPRESCINDIBLE RESERVAR TAULA / RESERVATION REQUIRED

RESTAURANT ES TURO (11)
C/. Arbona Colom, 12. Fornalutx - Tel. 971 63 08 08

esturol993@hotmail.com
PREVIA RESERVA

Crema de carabassa amb taronja i cruixent de serra
Rellom de gall dindi
amb salsa de taronja i mel amb arros salvatge
Tarta de limona

Crema de calabaza con naranja y crujiente de serrano
Solomillo de pavo
con salsa de naranja y miel con arroz salvaje
Tarta de limén

Pumpkin cream with orange and crispy serrano
Turkey sirloin with orange
and honey sauce with wild rice
Lemon pie

RESTAURANT CAN GATA {10
C/Sa Lluna, 51. Soller - Tel. 97163 86 34

Ensalada de taronja amb bacalla
Conill amb salsa de taronja
Panacotta de limona o Coca de taronja amb gelat

Ensalada de naranja y bacalao
Conejo con salsa de naranja
Panacotta de limén o Bizcocho de naranja con helado

Orange with saltcod salad
Rabbit in orange sauce
Panacotta with lemon flavour or Orangecake with ice cream

Orange mit stockfisch salat
Kaninchen mit orangen sosse
Zitronenpanacotta oder Orangenkuchen mit eis

BAR MOLINO

C/. Alqueria del Comte, 71. Séller - Tel. 971 63 86 15

ELS MENUS S HAN DE RESERVAR AMB UN DIA DE ANTELACIO
THE MENU MUST BE RESERVED ONE DAY IN ADVANCE
DIE MENUS MUSSEN AM VORTAG BESTELLT WERDEN

ES PO1 SOL-LICITAR UN MARIDATGE AMB VINS LOCALS!
CAN ORDER A PAIRING WITH LOCAL WINES!
SIE KONNEN EINE PROBE CON MALLORQUINISCHEN WEINEN DAZUBESTELLEN!

Verduretes locals arrebossades amb 2 salses de taronja de Séller
A triar entre: Costelletes de porc caramellitzades amb taronja i mel o
Bacalla confitat amb AOVE de Séller gratinat amb alioli de taronja i safra
Mousse de xocolata amb gaté de taronja i compota de taronja

Cnspy Iocal veggies with 2 orange dips
In orange and honey caramelized pork chops or confitted cod in extra
Virgin olive oil from Séller with an alioli crust with a touch
or Orange and saffron
Chocolate mousse with Orange and almond cake and confitted oranges

Knuspriges lokales Gemiise mit 2 Orangen Dips
In Honig Orenge Karamelisierte Schweinekottelets Oder Confitierter
Kablejau mit Aioli / Orange / Safran Kruste
mit O /Mandel Kuchen und Kandierten Orangen

BARRETES RESTAURANT
(HOTEL CA'L BISBE)
C/Bisbe Nadal, 2. Séller. Tel. 97163 12 28
barretesrestaurant@gmail com
Coca de ceba caramelitzada, tataki de salmo.
formatge de cabra i taronges de Séller
Canelé XL de cua de bou, salsa de taronja.
créixens, grells de taronja i oli d'oliva
“Créme brulée” de taronja i cacao
amb estufat de canoneta i iogurt

Coca de cebolla caramelizada, tataki de salmén,
queso de cabra y naranjas de Sdller

- Caneldn XL de rabo de buey. salsa de naranja, berros,

gajos de naranja y aceite de oliva
“Créme brulée” de naranja y cacao
con estofado de “canoneta” y yogurt

Onion caramelized cake. salmon tataki,
goat cheese and Séller oranges
Oxtail canelloni XL, orange sauce, wattercrees
and pieces of orange and olive oil
Orange “créme brulée”, cacao
with cacnoneta orange stew and yogurt

SA CUINA D’EN MARC
Cami de sa Figuera, 10. Séller - Tel. 97163 98 64

www.lacuinadenmarc.com

EL MENU S'HA DE RESERVAR - EL MENU SE TIENE QUE RESERVAR
THE MENU HAS TO BE BOOKED IN ADVANCE

Canelons de coa de bou amb gratinat de citrics
Farcellets de ratjada amb salsa de safra i taronja
Pastisset de taronja

Canelones de Rabo de buey con gratinado de citricos
Paquetitos de raya con salsa de Azafran y naranja
Pastel de naranja

Ox-tail Cannelonni With Citrus Gratin
Skate with Safron-Orange Sauce
Orange Cake

RESTAURANT EL GUIA 0

Castanyer. 2. Soller - Tel. 971 63 02 27
info@hotelelguia.com - www hotelelguia.com
RESERVAR CON 24H. DE ANTELACION
De Lunes a Sabado (jueves cerrado)

Ensalada amb citrics de la vall amb llagostins i vinagreta de taronja
Llug rosat fet “a la meuniére”
amb una salsa de taronja i verduretes de temporada
La nostra tarta de la casa amb Ilmona i merengue

Ensalada con cllncos del valle con langostinos y vnagre!a de naranja
Merluza rosada cocinado “a la meuniére”
con una salsa de narenja y verduritas de temporada
Nuestra tarta de la casa con limén y merengue

Salad with citrus, prawns and orange vinaigrette
Hake cooked ‘meuniére style

with an orange sauce and seasonal vegetables

Qur Homemade pie with lemon and meringue.

Zitrus-Salat mit Garnelen und Orangen-Vinaigrette
Seehecht gekocht ‘Meuniére Art’
mit einer Orangensauce und Saisongemiise
Unsere Hausgemachte Kuchen mit Zitrone und Baiser

ESTACION TREN
STATION
BAHNHOF

LNBWVU\S!O “yyld

RESTAURANT LA CASONA
Placa Constitucié, 2. Soller - Tel. 974 63 03 66

Salmorejo de taronja amb aire de fonoll
Tataki de salmé amb sésam negre, geleé de taronja i fonoll
Pastis de taronja merengada

Salmorejo de naranja con aire de hinojo
Tataki de salmoén con sesamo negro geleé de naranja e hinojo
Tarta de naranja merengada

Salmorejo of orange wit air of fennel
Salmon tataki with black sesame, orange geleé - and fennel
Meringue orange cake

Salmorejo von orange mit luft von fanchel
Lachs tataki mit schwarzem sesam, orangegelee und fenchel
Baiser - orangen - kuchen

Salmorejo d'orange & l'air de fenouil
Tataki de saumon au sésame noir, & la gele¢ d'orange et au fenouil
Géteau a la meringue et a l'orange

RESTAURANT GRAN HOTEL SOLLER 9
Romaguera, 18. Soller - Tel. 971 63 86 86
info@granhotelsoller.com

Carpaccio de gambas de Séller con gelatina de citricos
Brocheta de pato en tempura con salsa de naranja
y chile dulce acomparnado de fideos de verduras
Texturas de naranja y tierra de chocolate

Sdller's Shrimps Carpaccio with citrus jelly
Duck tempura brochette with orange and sweet chili sauce
accompanied by vegetable noodles
Orange Textures and chocolate earth

Séller Garnelen Carpaccio mit Zitrus-Gelee
Ente-Tempura Brochette mit Orangen und stiBer Chili-Sauce,
mit Gemuse-Nudeln begleitet
Texturen aus Orangen- und Schokoladenerde

Carpaccio de crevettes de Sdller a la gelée d'agrumes
Brochette de Tempura de canard
avec sauce a lorange et piment doux avec nouilles aux légumes
Textures d'orange et terre de chocolat

DO DE PIT (4]
Placa d'América, 2. Séller - Tel. 65170 12 93
Aperitiu: Formatge maonés i taronja confitada
“Selmorejo” amb gambetes, pomelo, alvocat i brots de betarrave
Tires de secret ibéric sobre compota de pastanaga i taronja
Mousse de limona

Aperitivo: Queso mahones curado y naranja confitada
Salmorejo con gambetas y pomelo,
aguacate y brotes de remolacha
Tiras de secreto Ibérico sobre compota de zanahoria y naranja
Mousse de mén

Hors d'oeuvre: Mahon cheese and sugar-coated orange
Prawns, pomegranate, avocado and beet sprouts
Pork filet on carrot and orange compote
Lemon mousse

RESTAURANT SA TEULERA 9
Ctra. Séller a Puig Major. Km. 0. Séller - Tel. 971 63 11

Pate de campanya .verdures en tempura
i melmelada de taronja amarga
Confit danec sobre patates de pobre
i reduccié de taronges i licor de palo
Lemon pie, maduixes saltejades amb canyella i nata fresca

Pate de campana , verduras en tempura
y mermelada de naranja amarga
Confit de pato sobre patata a lo pobre,
y reduccién de naranja y licor de palo
Lemon pie, fresas salteadas con canela y nata fresca

BOUTIQUE HOTEL (6]
& RESTAURANT CA’S XORC
Ctra. de Deia, km. 56.1. Séller - Tel. 971 63 82 80
RESERVA PREVIA -
Amanida amb formatge feta, baco, taronja.

pernil ibéric i nous amb vinagreta citrica

Wok de pollastre estil tailandés amb curry vermell a la taronja
Pastis de formatge fresc estil america amb mus de taronja

Ensalada con queso feta, bacon, naranja.
jamén ibérico y nueces con vinagreta citrica
Wok de pollo estilo tailandés con curry rojo a la naranja
Cheesecake estilo americano con mousse de naranja

Mixed salat with feta cheese. bacon, orange,

Iberian ham, walnuts and a citrus vinaigrette
Thai wok with chicken and red curry a la naranja’
Amercian style cheesecake with orange mousse
Salatbouquet mit Fetakase Speck, Orange, Ibenschem Schinken,

Walniissen und einer Zitrus-Vinaigrette
Thailéndischer Wok mit Hihnchen und Rotem Curry a la Naranja'
Amerikanischer Késekuchen mit Orangenmousse




