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ntre els atractius de la capital de la Garrotxa, no falten les fleques i les pastisseries
del centre, algunes de centenaries i totes amb persones apassionades de la seva
feina al darrere. Envisitem deu que no us podeu perdre.
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1 FORN JAUME

Un forn centenari que des de
fa set anys esta regentat per
Jaume Comas. Conegut tam-
bé com La Casa dels Tortells,
aquesta preparacio, les co-
ques de llardons i les de rata-
fia son les estrelles del local.
VES-HIl + + +

Forn Jaume.

Sant Ferriol, 7. Tel. 97226 36 48.
@fornjaumeolot.

2 CALHUIX

Josep Maria Huix és la terce-
ra generacié d'aquest negoci
quefamésde 75anysqueva
obrir les portes a Olot. La coca
de sucre i el pa de pageés hi
s6n una compra obligada.
VES-HII + + +

Ca I'Huix.

Pg de I'Escultor Miquel Blay, 11.
Tel. 97226 05 94.

3 CAN CARBASSERES

El 1892 obria les portes
aquest forn, on la coca de
llardons i els tortell de mata-

PER FER BOCA

faluga, dos productes tipics
d'Olot, sén els protagonistes.
VES-HII'+ + +

Can Carbasseres.

Sant Rafel, 5. Tel. 972 26 08 59.
facebook.com/cancarbasseres.

4 CALLS
Amb més de 200 anys d'his-
toria, és la pastisseria més
antiga d’'Olot. En Manel, el
mestre pastisser, hi treballa
amb cacau de Madagascar
per fer bombons i molt més.
VES-HII'+ + +
Pastisseria Callis.
Sant Esteve, 25. Tel. 972 26 06 92.
www.pastisseriacallis.com.

5 PANASIA

Esteve Allats feia pa peral seu

restauranti, el 2007, va decidir
obrir un forn on destaquen el
pa de pageés, el de cerealsiel
de blat de moro.

VES-HI! + + +

Pa Nasia.

Sastres, 1. Tel, 97227 28 79.
www.panasia.cat.

6 FERRER

Tenen dos establiments, un
de tradicional i un de dedicat
alaxocolata, Ferrer Xocolata,
amb cinc pisos dedicats no-
més a aquest producte.
VES-HI! + + +

Pastisseria Ferrer.

PL Mora, 6. Tel. 97226 08 93.
www.pastisseriaferrer.cat.

7 CACAU

Lluis Riera Callis és pastisser
de cinquena generacié i el
mestre xocolater d’aquest
negoci que ell mateix va posar
en marxa. Hi elabora 60 tipus
diferents de xocolata.
VES-HII'+ + +

Pastisseria Cacau.

Pl Major, 4. Tel. 97226 87 87.
www.cacau.cat.

8 COSTA

Per fer pa i més (les barretes
de frankfurt tenen molt
d'éxit), en aquesta fleca fan
servir farina de Girona. En
aquest punt d'Olot hi ha ha-
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gut un forn des de fa més de
120 anys.

VES-HI! + + +

Fornde Pa Costa.

Bellaire, 14-16. Tel. 972 26 48 39.
www.fornpacosta.com.

9 LAFOGAINA

Van comencgar a les Preses i
ara tenen fleca a Olot, on eal-
boren productes tan bons
com el pa de soca, fet amb
blats antics i amb farina a la
pedra de la comarca.
VES-HIl + + +

Forn La Fogaina. Verge del
Carme, 13. Tel. 872 20 29 I5.
www.lafogaina.com.

10 REBULL

Fa dos anys, aquest forn his-
toric del 1933), va posar en
marxa un obrador sense glu-
ten, que és tota una referén-
cia a la demarcacié gironina.
VES-HII + + +

FlecaRebull. Av. de [Onze de
Setembre, 25. Tel. 972 26 32 40.
www.flecarebull.com.




