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Unió Excursionista
El diumenge dia 7 de febrer la Unió Excursionista organitza la tra-
dicional sortida per recollir el 54è pessebre del Taga. Enguany el 
pessebre l’ha realitzat Marc Verdaguer amb la col·laboració d’en Joan 
Pujolras i va ser entronitzat el dia 13 de desembre de 2015. 

El dia 4 de febrer, a partir de les 17 h, l’Associació de Jubilats i Pensio-
nistes celebrarà el Dijous Llarder al Casal Jaume Nunó - El Palmàs. 
El menú del berenar serà pa amb tomàquet i pernil, botifarra negra, 
botifarra d’ou, truita de patates, aigua, vi, refrescos i coca de llardons. 
El preu del tiquet és de 10 € i inclou el berenar i el ball posterior amb 
Jordi Bofill. 

Associació de Jubilats i Pensionistes



PRIMERA CATALANA (horari a determinar)
13 de febrer. CE Abadessenc “A” – FC Martinenc “A”
27 de febrer.  CE Abadessenc “A” – At. Horta “A”

QUARTA CATALANA (DISSABTES A LES 15 h)
20 de febrer. CE Abadessenc “B” – CF Serinyà “A”

JUVENIL PRIMERA DIVISIÓ (DISSABTES A LES 17 h)
20 de febrer. CE Abadessenc “A” - CE Juncaria “A”

ALEVÍ SEGONA DIVISIÓ (DISSABTES A LES 10 h)
13 de febrer. CE Abadessenc “A” - AE Cornellà del Terri “A”
27 de febrer. CE Abadessenc “A” – CD Banyoles “C”

BENJAMÍ PRIMERA DIVISIÓ (DISSABTES A LES 10 h)
20 de febrer. CE Abadessenc “A” - Llierca Atlètic ”A”

4 de febrer - 17 h. Dijous Llarder. Berenar i ball amb Jordi Bofill

6 de febrer - 17 h. Berenar i ball amb David Casals

20 de febrer - 17 h. Berenar i ball amb Maria Alba

PREBENJAMÍ BLANC (DISSABTES A LES 10 h)
20 de febrer. Descansa 

PREBENJAMÍ NEGRE (DISSABTES A LES 10 h)

13 de febrer. CE Abadessenc Negre - CF Sant Julià de Vilatorta 

27 de febrer. CE Abadessenc Negre - CF Torelló C

7 de febrer - 10.30 h. Recollida del 54è pessebre al cim del Taga. 

6 de febrer. Carnestoltes. A partir de les 10 h, carnestoltes als comer-

ços. 

A partir de les 19.30 h concentració dels participants al pavelló i, se-

guidament, inici de la Rua de Carnestoltes. A partir de les 23.30 h ball 

amb els grups Genion’s i La banda del coche rojo. Seguidament, 

discomòbil amb DJ Limoneti. A la mitja part repartiment de premis. 

Al pavelló.

7 de febrer - 17 h. Carnestoltes infantil. Concurs de disfresses amb 

premis per a tots els participants, desfilada, photocall, berenar i ball 

amb el trio d’en Carles Cuberes. Al pavelló.  

Col·labora: Ajuntament de Sant Joan de les Abadesses



        La noia del tren                     Temps de gel                            Tota una vida       
         Paula Hawkins                        Fred Vargas                        David Grossman

       Zona prohibida                  Los besos en el pan             El regreso del Catón    
          David Cirici                     Almudena Grandes                  Matilde Asensi

            Clac! Gravem                     L’esquelet gegant          Tal com ets, ets el millor!        
        Geronimo Stilton                          Bat Pat                               Nadia Budde

20 de febrer - 18 h. Conferència Impressions de dos viatges a Is-

làndia a càrrec de Ferran González, biòleg, i Eudald Alabau, ar-

tista plàstic. A la sala Abat Arnau de Vilalba del Palau de l’Abadia. 

PER VISITAR

Fins al 21 de febrer. Exposició Agustí Centelles. Retrats de guerra. 

Col·lecció de la Fundació Vila Casas. Al Palau de l’Abadia. 

Fins al 10 d’abril. Exposició La retirada - exilis, del pintor José 

María Guerrero Medina. A l’Espai Art del Palau de l’Abadia

VISITES GUIADES 

6, 13, 20 i 27 de febrer - 16.30 h.  Sant Joan de les Abadesses, la 

joia del romànic. Punt de sortida al Palau de l’Abadia.

Organitza: Terra de Comtes i Abats i Ajuntament de Sant Joan de 

les Abadesses. 



carnaval  6 i 7 de febrer

La banda del coche rojo, que es defineixen com a banda de versions i ani-
malades, són el plat fort de la nit de Carnaval a Sant Joan de les Abadesses 
del dissabte 6 de febrer, organitzat per la Comissió de Festes amb la col·la-
boració de l’Ajuntament. El grup Genion’s els precedirà i seran els encarre-
gats de començar a escalfar la nit a partir de dos quarts de dotze, que acaba-
rà amb una disco mòbil a càrrec del santjoaní Dj Limoneti.
Serà la cirereta d’un dia festiu que s’haurà iniciat a les deu del matí amb el 
carnestoltes als comerços, i que continuarà amb la concentració i rua de 
participants davant del pavelló a les 19.30 h, on s’iniciarà la rua encapça-
lada pel Rei Carnestoltes. Hi haurà premis per a les millors disfresses segons 
les categories, i és imprescindible inscriure’s prèviament a l’Oficina de 
Turisme. El veredicte del jurat s’anunciarà a la mitja part del ball.

Carnestoltes infantil 

Enguany, el carnestoltes infantil del diumenge 7 de febrer, a les 17h, pro-
posa a les famílies, amics o parelles disfressar-se i desfilar per una passarel-
la i immortalitzar el moment en un photocall. Hi haurà premis individu-
als, de grup i familiars a les propostes més originals, més elaborades, al 
grup o família amb més participants i una menció especial Tribu. La 
jornada comptarà amb un berenar, ball i festa amb el Trio d’en Carles Cube-
res al pavelló.

Ingredients per a 2 persones
4 lloms de bacallà, una ceba vermella de Figueres, 80 gr de pinyons, 80 gr 
de panses  varietat moscatell,  un quilo d’espinacs frescos, farina, aigua, oli 
d’oliva i sal

Recepta i imatge: www.lacuinadesempre.cat

Bacallà amb espinacs, panses i pinyons

Elaboració
Cal tenir els lloms dessalats. Enfarineu-los bé i fregiu-los per totes dues ban-
des en una paella amb abundant oli. Reserveu-los. Trinxeu la ceba i poseu 
els espinacs en remull. Cal netejar-los bé, fulla per fulla, i arrencar la part 
de l’arrel. Poseu un raig d’oli en una paella i daureu-hi la ceba. Seguidament, 
incorporeu-hi tots els espinacs.  Quan ja estiguin cuits, poseu-hi les panses 
i els pinyons. Deixeu-ho coure tot plegat uns cinc minuts i aneu remenant. 
Podeu salar-ho una mica, però no massa. Incorporeu els llom de bacallà 
a sobre i afegiu-hi mig got d’aigua, més o menys. Deixeu-ho fer tot junt 
durant uns 5-7 minuts a foc més aviat baix. Un cop passat aquest temps, 
doneu-li un cop de forn en mode grill i ja estarà llest. 


