LA CUINA DE LA SEGARRA

EL PRODUCTE LOCAL

Sessions d'intercanvi per posar en valor els productes agroalimentaris locals

CERVERA, DIES 22125 D'OCTUBRE I DIA 5 DE NOVEMBRE DE 2012
INFORMACIO I INSCRIPCIONS:

SALA CIPPA, EDIFICI DEL SINDICAT

La participacié és gratuita, pero
o, o - ., ., . cal inscripcid previa. Es pot as-
Aquest cicle és un espai d'intercanvi i reflexid, per a la promocié dels productes agroali-

. . ... . , . sistir a totes les sessions o bé a
mentaris locals de qualitat a la comarca de la Segarra, dirigit especialment a I'hostaleria i

S o : . algunes, per separat.
la restauracié. S'adreca a restauradors/es, cuiners/es, productors/es del sector agroali-

mentari i altres agents que puguin tenir interés en la promocié dels productes locals: P
Data limit inscripcions:

representants de les administracions, comercos locals, cooperatives de consum, etc.

1a sessid: dijous 18 d'octubre
S 2a sessié: dilluns 22 d'octubre
Organitza: CONSELI Collaboren:

COMARC 3a sessi¢: dimarts 30 d'octubre
O
Diputacié de Lleida (5 Consell Comarcal de la Segarra

‘ PATRONAT DE PROMOCIO ECONOMICA PREHEEE o Y, 9 o)
T Unid Europea Tel. 973531300
i8N Fons social europeu
x L’FSE inverteix en el teu futur

agendazl@ccsegarra.cat




DILLUNS, 22 D'OCTUBRE DE 2012

19-19.30 h. Per queé incorporar producte local

al meu restaurant?

Motius i arguments entorn les oportunitats d'inc-

porar productes locals als restaurants. A carrec de

Pep Nogué, assessor del Grup gastrondomic de la

X

Cuina Volcanica.

CUINA VOLCANICA

19.30-20.30 h. Presentaci6 dels productes a-

groalimentaris de la Segarra.

Presentacié dels materials de difusio, amb participa-
ci6 de les empreses productores i elaboradores. A
carrec del Consell Comarcal de la Segarra i CEDRI-

CAT.

Participacié i intercanvi amb empreses de la comar-

ca que ofereixen productes de qualitat.

-

—

DIOUS, 25 D'OCTUBRE DE 2012

DILLUNS, 5 DE NOVEMBRE DE 2012

17-17.30 h Breu presentacié del moviment Slow-

Food i restaurants km 0.

A carrec d’Enric Milla, membre de Slow Food Terres de
Lleida, propietari i cuiner del restaurant DIEN

(Vallfogona de Balaguer) i assessor gastronomic.

17.30-19 h Show-cooking amb productes locals i

de qualitat de la Segarra.

Demostracié d'elaboracié de plats innovadors fets
amb productes locals de la Segarra. Idees per incor-
porar aquests productes als nostres plats. A carrec

d’Enric Milla.

Degustacié dels plats cuinats.

(6%

Slow i:‘ood°

Terres de Lleida

17-17.30 h Xavier Fabra, propietari i cuiner del
restaurant Slow Food Quintaforca, a Nulles

(Tarragona).

Compromis amb el medi, la produccio local i I'estac-

ionalitat dels productes.

17.30-18 h Merce Camins, propietaria i cuinera
del restaurant Slow Food Casa Mercé, de Font-

depou (La Noguera).

L'Us de productes locals com a element diferen-

ciador.

18-19 h Tast i explicacié dels plats elaborats per
ambdds cuiners, amb productes locals dels seus

territoris.




