CONEERENCIA) I JorNADES GASTRONOMNIQUES
CARREC DEL SENYOR JOSEP LLADONCSA I GIRO A L A s EG}[ R&d/

PALADAR

LLETDA T 1A TRAPICIO DE [ ALIMENTACTO.

CATALANA FINS A LA CUINA DE LA SEGARRA
~ REFLEXIONS SOBRE LLEIDA

~ LES ARRELS DE LA CUINA CATALANA

~ LA CUINA DE LA SEGARRA
~ LA TUPINA © EL "CONFITAT"

DIA 25 p'ocTuBrE A LES 12. 45 #
SALA FRANCESC BUIREU, PL. JOAN SALAT, CERVERA

CoINCIDINT AMB EL [II DIA DE LA COMARCA,
EL SR LLADONOSA ENS PARLARA DE LA CUINA DE CASA NOSTRA.

EL SR LLADONOSA ES UN RECONEGUT XEF I CUINER CATALA, AUTOR
DE 2% LLIBRES DE CUINA, COMPTA AMB EL PREMI NACIONAL DE
GASTRONOMIA I UNA CREU DE SANT JorpI AL 20O3. TAMBE HA
ESTAT UN DELS IMPULSORS DESCOLES DE CUINA ARREU I HA
PARTICIPAT EN DIFERENTS PROGRAMES TELEVISIUS, COM A
CONSULTOR GASTRONOMIC .

PER CONSULTES © SUGGERIMENTS: FFARRE®CCSEGARRA.CAT © CMURCIA®CCSEGARRA.CAT,
TELEFON: 973 53 1300 AREA DE PROMOCIO ECONOMICA DEL CONSELL COMARCAL DE LA SEGARRA

CONSULTEU MENUS I ACTIVITATS RELACIONADES A: 4 K
Ans LA COLLABORACIO: = = WWW.CCSEGARRA.CAT

e SRnre & ORGANITZA:
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PAaLeuer

3 aperitius
Prlmer plat a escolllr

eﬁ:rpascarada oci
) Postre, vi i café

Cap de setmana
20 €
Diari

12 €

BRASERIA
CAL Gurm

1r plat: Escudella de pageés.
2n plat: Tupina amb trinxat
: Maté amb melmelada de préss
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E. Resesr
DE LA SEGARRA

1r plat: El Nostre Trinxat de la Segarra.

2n plat: Cargols amb Tupina. ! 9
a.

Postre: Fruits secs amb Ratafi

Menu:

19,90 €

beguda a part
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ResTAurRANT
LA Mauaa

L’amanida de morro, fruits secs
“Dalit Natura” i raim amb reduccio t‘f
vinagre de Modena. L’enmascara
amb ou a la mel.
2n plat: Tupina tradicional amb allioli e~
codony i mongetes, o amb oli de romani,
‘s mel i verduretes en tempura.

b Postre: Trenes de postguerra.

ur d"“El Pastoret” amb melmelada de
era del nostre perer centenari. M E” m

18 €

beguda a part
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ResraurAnNT

L’ Anrre For

Men de la casa,
amb Coca d’espelta i tupina

Menu:

{iGE

iva i café a part

BRASERIA
ALzInAa

1r plat: Canelons casolans de tupina
2n plat: Pollastre farcit de tupina
i salsa de fruits secs

Postre: Crema catalana

! Menu:

16,50 €
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RestAurANT
TorRRECOMBELL

1r Plat: Patates de Ribelles
emmascarades amb filet de Tupina.
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1r Plat
1€
2n Plat

10€

ResTAURANT

LA Repeira

1r plat: Fideus amb tupina.
2n plat: Cargols amb cutxipanda,
Cassola de tros.
Postres: Arrop de la Segarra.
Pa (de 3-blats);a v
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ResSTAURANT

Narp

1r: Caragols a la gourmanda amb
botifarra aspacarrada de tupina.
2n: Tupina amb mongetes i
bolets de temporada.
| Postre: Ametlles garapinyades
amb glopet de ratafia.
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