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Edicio 2018

La edici6 2018 de Gastropirineus presenta una novetat respecte a les dues edicions anteriors, i es que
aquesta es va celebrar a finals de la primavera, en lloc de finals de tardor, com varen ser les anteriors
celebrades a la Seu d’Urgell, a 'Alt Urgell, i a Alp i Puigcerda, a la Cerdanya.

DATES
Dilluns, 25 i dimarts, 26 de juny

LLOC
Berga - El Bergueda — Hotel Berga Park

Programa general de les Jornades

Dilluns, 25
Mati i tarda
* Sessions de cuina en directe, ponéncies i debats
* Presentacions i degustacions de productes
Vespre/Nit:
» Sopar amb estrelles, al Restaurant Estany Clar, de Cercs, amb la participacio de
cuiners amb estrella Michelin

Dimarts, 26
Mati i tarda
* Sessions de cuina en directe, ponéncies i debats
* Presentacions i degustacions de productes
Vespre:
* Sessio magistral de cuina amb degustacio, oberta al public
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DILLUNS 25

SESSI0 INAUGURAL
CUINA EN DIRECTE
La culna del Berguedd
Descobeim ks caracterisBues d'una cuina arelada
al territor, | basada en productes dal bermitod. Amb
|a participaci de:
Anna Lombarders | Remed Escolies. Bs Roures
(Gastoitar dal i)
Jordi | Josep Badia. La Cabana (Barga)

Presentacit del Il Congrés Catath de Calna a chrer
del Or. Mirius Rubiraita, Director del Congrés
Inaugaracib oficial de Gastropirineus Bergueds.

PAUSA CAFE. Dogustacit de productes del Clister
e Productes Tipics de Muntanya

CUINA EN DIRECTE
Cuina amb cervesa artesana
La produccid de cervesa artesana fa qus aguesta
arribi, tambe, com a condiment a la cuina. Sessio de
cuira amb cervesa artesana, comentada per Mexpena
Siivia Culell, | fa cuina del restaurant amb estrelia
Michesin e

Sergl Ferndndez | Jaume Sabastian

Estany Clar (Ceves-Berga)

CLINA EN DIRECTE
cAl

Plats elaborats amb productes de la DOP Mantaga |
Foematge de I'Alt Urgell | la Cerdanya
Diego Aliss. Ca (‘Amador (Josa del Cadi}
Quim Remei. Nevles Artesanes Sanf Tirs
(Puig-Reig)

CUINA EN DIRECTE
Girona Exced-lant
Cuirca amb produictes "Girona Excal-lent”, marca per
I creacit de valor, de la md experta del cuiner amb
estreila Michalin

Pere Arpa. Ca [Ama* (Banyoles)

DINAR,
Mens Gasiropiringus als rastaurants de Berga

CUINA EN DIRECTE
Cul
B

DIMARTS 26

CUINA EN DIRECTE
De Ia fonda tradicienal al restaurant amb Estrella

del micdieg Enic Gricia, | b cuina de:
Niiria Bonel. (2 b Muria (Betiver/Puipcerdd)
Mare Nus. Era Coquéta (Val o Aran)

CLINA EN DIRECTE
La cuina del rebost del Pirinew de Lieida
Les possibilitats de L2 cuina elaborada amb els
peoductes que oferex un tervitari amb an rebost
varial | de qualitat
Ambs la intervenclé de Joan Buchaca, director del
Patronat de Promocid Econbmica de |a Diputacid de
Lleida
Roger de la Tarre. Can Boix (Peramols)
Salvader Trabaltn | Radl Terrado.
Castel de Ciutat (Sew d"Urgad)

CUINA EN DIRECTE
Gastronomia | cultura: El cami dels Bans Homes
En I'any del Turisme Cultural, proposem una mosira
e b simbios! indissociable do fa cultura |
gastronomia. Sessid dinigida per Barja Segura,
coordinador del projecte del Cami dals Bons homes.
Amb ks participacic de:

Carme Clatel. N Mow (Bagd)

Jord| Tomis. Cercanya Ecoresor! (Prullans)

ELS VINS D'ALCADA - DO Costers del Segra (Terroir
Pallars). T21 da vins de muntanya guiat per-
Pilar Salillas { sommelier | a de la DO
Casters def Sepn
Per aguesta sessid cal inseripeid privia. Places
limitadas.

SOPAR AMB ESTRELLES
Al Restaurani Estany Clar, do Cercs
Elaborat pets xels dels restaurants de renom | vinculats
al territork;
Joel Castanyd. La Boscana * (Baivis)
Sergi Farnindez i Jaume Sabastian.
Estany Clar * (Carcs - Berga)
Jordl Juncd. Ca Enre * (Viall de Biamya)
Francesc Rovira. Fonds Xesc * (Gombven)
Carles Flinch. Gan Manel {Arndorra)
Sergi Vallis, Hotansa (Andorra)
Roger Biosca. Hotel [sard (Andarra)

Lo evoiucié di la cuina tradicional a chrmec el cuiner
amb estralla Michelin
Carles Galp. Galp (Barceiona)

LA TAULA DE FORMATGES

Descobrit la varetat | quaital dets Sormalges artesanals
que s'elaboren 2 Pirinew, de ks ma experta da Lala
Pont | Nathlia Micolaw, autores del llibre Formatges
dels Pirineas

PAUSA CAFE. Degustacid de formasges artesanals

tels Piringus.

CLIINA EN DIRECTE
da cassola: tradicid | modernital
La cuina de cassola, element fonamental ded patrimon|
de la nosira gastronomia. Sesssd a cirmec del cumer
amb estrella Michefin:

Oviol Rovira, Fis Casals (Sagds)

CLINA EN DERECTE
Productes clons | recuperats del receplasri
Iradicional del Berguedd
La recupesacia de producies aubelons que varen
Tarmar part de la cuina tradicional i la seva apScacid
a la cuina actual. Sessid amb | participacs) d'Ana
Lobate, gastrinoma | investigadora de la Fundacsd
Alicia, | & cuina de:

Marcel Cardona, Cal Fusier (Viver | Serraiele)

DINAR.
Mani Gastropirinews als restaurants de Barga

Agricultwra | turisma: Complement o elements
Indisociables?

Analitrem com dimporant 45 e Bgam entra
Tagricultura, part fonamental e la nostra gastronomia,
Il turlsme: Des ce Banvinguts 2 Pagés a bes rules
enogastrondmigues

CUINA EN DIRECTE
La Enogastronomia & FGC
La cuina del Bages
Presentacid de les inicistives relacionades amb
I de FGC: Tren
“Montserrat Clissic Express” | de 'Enolbren, a clrroc
d'Enric Tieh president de FGC, | sessid magistral de
cuiir per:
Bamvingut Allgué. Ca FAligd (Maniesa)

CURNA EN DIRECTE
La cuina dels joves ceiners d
Conbier | pasar an valor & cuina que elabonen eis
joves cuiners del Bargued i la seva evolucid. Amb
ta participacid de-
Xavier Ribolleda. Cal Majoral (L Espuryols)
Pere Venturds. Tevra (Berga)
Xewi Poll. La Desti feria (Giranella)

Carpa dal Passeig de a Inddstria - Berga

Sessi magistral de cuina, amb fast pels assistents,
acarre del culner amb estrolla Michelin, Francese
Rovira, de ka2 Fonda Xesc de Gambeén,

Sessib oberta al piblic.

Cal Imecripeid privia a:
Dficina de Turisme del Bergueda: 93 822 15 00
Mail: turismedielbergueda cat
o bé Central de Reserves:
www.berguedaresanies cat

GASTROPIRINEUS
JUNY 2018
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Les jornades Gastropirineus destaquen per I'elaboracio en tot moment
de cuina en directe davant dels assistents, i donen espai a professionals
de diversos indrets dels Pirineus, des dels perfils més tradicionals, amb
llarga trajectoria familiar, fins als que conformen el planter més jove de
la cuina pirinenca amb tocs i tecniques més modernes.

i
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Durant la primera jornada, els varen seguir 7 sessions més de cuina en
directe a les quals intervingueren reconeguts xefs, com Pere Arpa de Ca
I’Arpa (Banyoles) una estrella Michelin, Diego Alias de Ca I’Amador (Josa
del Cadi), Sergi Fernandez de I'Estany Clar (Gercs) també reconegut amb
estrella Michelin, Nuria Bonet de Ca la Nuria (Bellver — Puigcerda), Marc
Nus d'Era Coqueéla (Val d'Aran), Roger de la Torre de Can Boix (Peramola),
Salvador Trabalon i Raul Terrado del Castell de Ciutat (Seu d'Urgell),
Carme Clotet del Niu Nou (Baga), Jordi Tomas de I'Ecoresort (Prullans)
0 Quim Romeu de Neules Artesanes Sant Tirs.

Gastropirineus Bergueda, sequint el criteri de donar protagonisme a la
cuina i els productes del territori que acull les Jornades, es va iniciar
amb una sessio d’auténtica cuina de la zona, donant el protagonisme a
productes insignia del Bergueda, com els pésol negre o el blat de moro
escairat, a carrec de dos establiments emblematics del territori com sén
Els Roures (Castellar del Riu) i La Cabana (Berga).
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La segona Jornada es va iniciar amb una sessio
magistral a carrec del cuiner amb estrella Michelin
Carles Gaig, amb la qual durant al llarg de 90
minuts va embadalir als assistents amb un ampli
recorregut per algunes de les seves receptes més
singularsi amb productes com les guatlles, la
tofona, el cabirol o el foie.

STRC

Les van sequir una bateria de sessions d’alt nivell:
Oriol Rovira de Els Casals (Sagas), cuiner amb
estrella Michelin, va mostrar la seva vessant més
comunicadora i didactica, fent émfasi amb la seva
filosofia de cuina, i sorprenent als assistents quan
una de les propostes que ofereixen als clients que
els visiten a casa seva, un cap sencer de porc, amb
paraules del mateix Oriol “és un plat tant i tant
antic que quan el servim a casa sembla una
proposta moderna i trencadora, pero simplement
oferim un plat que s’havia menjat fa molts anys
enrere”.

També ens va acompanyar en Marcel Cardona de Cal Fuster (Viver i Serrateix) que va fer tandem amb
I’Ana Lobato de Fundacid Alicia parlant dels productes autoctons i recuperats del Bergueda.

Varen clausurar les jornades professionals tres joves cuiners del Bergueda, Xavier Ribolleda de Cal
Majoral (’Espunyola), Pere Venturds del Terra (Berga) i Xevi Poll de La Destilx'b7leria (Gironella), els
quals varen posar en valor la cuina que elaboren aquesta nova generacio de cuiners de la comarca
del Bergueda.
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El producte, protagonista de Gastropirineus

Un dels objectius de Gastropirineus es donar visibilitat als productors del territori i als seus
productes, amb lo qual es pretén contribuir a la sostenibilitat del territori i millorar la qualitat de vida
dels habitants de les zones de muntanya.

En aquesta tercera edicio, a més de les sessions de
cuina en les que el producte ha estat el principal
protagonista, s’han ofert degustacions de:

* Productes del Claster de Productes Tipics
de Muntanya

* Formatges del Pirineu

* Vins d’algada de la DO Costers del Segre
(Terroir Pallars)

Vins d’alcada

Per cloure la part més técnica de la programacio
i del primer dia, i al mateix temps fer que els
assistents hi participin de forma activa, va tenir
lloc un tast de vins d’algadad e la DO Costers del
Segre, a carrec de I'enologa i sumiller Pilar Salillas,
de la mateixa DO.

Formatges del Pirineu

Es va celebrar una sessid de presentacio i una
degustacio dedicada als formatges del Pirineu,
que va anar a carrec de Laia Pont i Natalia Nicolau,
autores del llibre Formatges dels Pirineus.

| una sessio magistral pel gran public

Un cop finalitzades les jornades professionals, Gastropirineus es va traslladar al bell mig de la ciutat
de Berga, en concret al Passeig de la Industria, on el cuiner Francesc Rovira de la Fonda Xesc
(Gombrén) amb una estrella Michelin, va elaborar un delicios arros amb herbes i bolets i el va donar
a tastar entre el nombros public assistent.
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Cuiners & Plats

La cuina del
Bergueda

Remei Escolies i
Anna Lombardero

Pa amb xocolata

Els Roures - Castellar
del Riu

Pesols negres amb costella de porc i moixerons de temporada

Pa amb vi i sucre

Jordi i Josep Badia

Pollastre de corral

La Cabana - Berga

Truita al riu

Cuina amb cervesa
artesana

Sergi Fernandez i
Jaume Sebastian

HEIMATLOS Tropical Stout (cervesa) Xocolata Valrhona amb cervesa negra de
coco

XILI vs MANGO America Pale Ale (cervesa) Gelat de mango passid, lima,
kimchi, nivol de fruits de la passid, i aire de la cervesa xili mango

Estany Clar - Cercs

CIRCUS Simcoe Double Ipa (cervesa) Gelat de llipol, crema de malta
caramelitzada, préssec de vinya i pi

JULIOL 4 (cervesa) Ganache xocolata i tofona, terra d'avellanes, terra d'oliva
negra, cirera i el gelat de fulla de roure. Fum del pi

Ca I'Amador - Josa del

Escudella de Festa Major amb formatge urgelia, tofona, pernil dolg, menta i ou

Formatge i mantega|Diego Alias Cadi dur
CADI  DOP Urgell CL Sardines salades marinades amb mel i mato, tomaquet, ceba i reduccié de vi
Cerdanya Quim Romeu Neules a_r'tes§nes Sant Neules
Tirs - Puig-reig
Girona Excel-lent Pere Arpa Ca I'Arpa - Banyoles | Diverses receptes amb el foie com a producte principal
Amanida de xicoies, arrbs salvatge, bolets i verdures encurtides
Capuccino de ceps
Ca la Ndria - Bellver de |Verdures i bolets ecabetxats
Ciiifa srib bo s Naria Bonet Cerdanya / Puigcerda [Foccaccia de ceps
Rodd d'anec amb bolets i cremods de coliflor
Bosc dolg
Marc Nus Era Coqula - Viella Bombons de bolets de temporada amb esturié fumat de la Val d'Aran i

formatge de Bagergue

La Cuina del Rebost
del Pirineu de Lleida

Roger de la Torre

Can Boix - Peramola

Torrada de Sta. Teresa amb music en textures

Salvador Travalén i

Hotel Castell de Ciutat -

Terrina de foie-gras amb ratafia, cireres i nous

La cuina dels joves

Raiil Terrado La Seu d'Urgell Espatlla de xai de raca Xisqueta a la brasa gé amb toméquet ioliva verda
Pastanagat
Carme Clotet Niu Nou - Baga Salmé amb ginestada
Gastronomia i Hummus d'ametlla, menjar blanc i crema ginestada
Cultura: El cami dels Vi piment
Bons Homes Jordi Tomas Cerdanya EcoResort - |Amanida dels bons homes amb el que trobem al bosc
Prullans Escorredissa escabetxada amb llet d'ametlla
Greixonera amb formatge de cabra de Cerdanya amb xarop de Salvia i mel
Esparrecs, nyameres, ou de guatlia i caviar
D8 I? f° nda ) Tartar de tonyina i sindria amb pa d'algues
tradicional al Restaurant Gaig - ;
restaurant amb Carles Galp Barcelona Tar‘tar'de ca.bb'ul i encu‘rt RS r
estrella Caneld de tofona d'estiu i formatge del Bergueda
Guatlla, foie i tofona a l'antiga
Cuilfia d cassnl ) ) Talls, brots, herbes, bolets
tradicié | modernitat Oriol Rovira Els Casals - Sagas Tom?quet 2017 i
Garri amb raves i naps
Productes . .
recuperats del — Cal Fuster - Viver i Terrina de pesols negres amb verdures i rossinyols
receptari tracional SROsLaX Amanida de blat de moro escairat amb maduixes i arengada
Cansalada del coll cruixent, de porc ral d'Avinyo
La enogastronomia Bacalla amb tripa de bacalla i fabetes
a FGC La Cuina del |Benvingut Aligué |Ca I'Aligué - Manresa |Remenat de moixermnons
Bages Esparrecs blancs amb maionesa de bolets
Turbot a la brassa, amb el seu pil pil, espinacs i mousse de salari
Dunkin de foie gras d'anec amb gelatina de Pedro Ximenez, cacauets
joral - \caramellitzats { atzina cress
Xavier Rebolleda E-;lsgj%z;a; Fals tartar de vedella amb sardina fumada, gelat d'idiazabal i galeta de parmesa

Caldo d'ibérics amb ou poché ferrat, esparrecs blancs | moixerons escabetxats

Pere Venturos

Restaurant Terra -

Filet de cérvol amb anxoves i ceps

cuiners del Bergueda Berga
Costella de porc a baixa temperatura amb cremos de xirivia, vainilla, salsa
La Destilleria - hoisin i herbes fresques
Xevi Poll Costellam de vedella amb piparres, xicoria, salsa satay, blat de moro, i taco
Gironella freqi
Mousse de lima-limona amb crema de mango i "nube" de té verd
Sessié magistral Xesc Rovira Fonda Xesc - Gombrén|Arros de primavera, herbes i bolets
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Presentacions

lIl Congrés Catala de Cuina

Gastropirineus fou I'espai idoni per fer la presentacio del .

[Il Congrés Catala de Cuina a carrec del seu director, el = GASTROPIRINE S M
Dr. Marius Rubiralta, que va donar a congixer el congrés = 7 % ga _g =
que es planteja com una oportunitat d’analisi i reflexié = N | g
sobre el prestigi que ha esdevingut la cuina a Catalunya
durant els darrers anys, i té per objectiu establir linies de
futur en vers la cuina i la gastronomia dels nostre pais

per a les properes décades.

FGC i ’enogastronomia

Gastropirineus Bergueda va ser el marc escollit per
Ferrocarrils de la Generalitat de Catalunya (FGC) per
presentar les seves iniciatives relacionades amb la
gastronomia i I'enoturisme: el Montserrat Classic Express
i ’'Enotren, que varen anar a carrec de I'Eva Soler de FGC
i va comptar amb una sessio de cuina a carrec del reconegut
cuiner Benvingut Aligué, de Manresa

Premi Gastropirineus

Durant I'apat es va presentar el Premi Gastropirineus,
que vol ser un reconeixement a una persona de la comarca
on se celebren les Jornades amb una trajectoria i que hagi
desenvolupat una tasca destacable en favor de la
gastronomia de la comarca. Aquesta primera edicio va
reconeixer la tasca de la Sra. Dolors Boix, del Restaurant
Castell de I'’Areny per la seva trajectoria professional i
I'enorme contribucio a la Cuina del Bergueda.

Sopar amb Estrelles

El sopar consisti en un mend dnic creat pels cuiners amb
estrella Michelin: Joel Castanyé, de La Boscana; Sergi
Fernandez i Jaume Sebastian, de I'Estany Clar; Jordi Junca
de Ca I'Enric; Francesc Rovira, de la Fonda Xesc; i els
cuiners d’Andorra, Carles Finch, de Can Manel, Sergi
Valles, d’Hotansa i Roger Biosca, de I'Hotel Isard. Tingué
lloc al Restaurant Estany Clar, de Cercs, i hi assistiren 130
comensals. Fou presidit pel Molt Honorable Sr. Quim
Torra, President de la Generalitat de Catalunya.
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Minuta del Sopar amb Estrelles

V. —
7'. Generalitat
7 Fsc '11[] de Catalunya

"amb Estrelles

Restaurant I'Estany Clar
25 de juny de 2018

GASTROPIRINEUS
www.gastropirineus.com BERGUEDA 2018

Aperitius Estany Clar
Estany Clar*

- 4
Ous estrellats, ensaladilla de truita de riu amb el

seu caviar, clova d’ou, api, romana i anisats
Ca I’Enric*

wle
ot

Tosta amb porc negre del Pirineu de Lleida

La Boscana*
:{:
Celler Melos de vedella amb moixernons i
una salseta de mel i cervesa

Turritela Rosat Andorra Cuina
Celler El Vinyer. DO Costers del Segre >k
Negre Liabustes Ull de liebre Poltre amb verdures i bolets de temporada
Celler Vila Corona. DO Costers del Segre Fonda Xesc*
Negre Conca de Tremp 2’11

Celler Terrer de Pallars. DO Costers del Segre Cirera. llet de cabra i flor de saiic

Escumds Taika 2012 Sherbet. Estany Clar*
Celler Castell d'Encus. DO Costers del Segre

10
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Difusio de Gastropirineus

Gastropirineus enfoca la comunicacio vers els colxlectius més directament implicats amb I'esdeveniment:
professionals de la restauracio, productors i elaboradors, i focalitzat de forma especial en la zona dels
Pirineus.

La campanya compta amb diferents elements de comunicacid, tant en els suports més convencionals
com a les xarxes socials, amb I'objectiu principal d’aconseguir la maxima repercussio de cadascuna
de les activitats que tingueren lloc abans i durant I'esdeveniment o vinculades al mateix.

La comunicacio es va centrar en oferir la maxima informacid sobre les Jornades, els seus actes i
activitats i les institucions i empreses involucrades en el projecte. Aquesta informacio es va fer arribar
al public objectiu (restauradors, productors, etc.), mitjans de comunicacio i liders d’opinio clau en
els sectors agroalimentari, gastronomic i turistic.

La campanya global de comunicacio

Presentacio:

Berga, Dilluns, 4 de juny

El dilluns, 4 de juny, al Restaurant Terra de Berga, va tenir
lloc la presentacio als mitjans de comunicacio de
Gastropirineus Bergueda 2018

Hi participaren:

Il-Im. David Font — President de I’Agencia de
Desenvolupament del Bergueda

Sra. Rosa Serra — Coordinadora de I’Area de
Desenvolupament Economic Local de la Diputacid de
Barcelona

Sr. Toni Massanés — Director de Fundacio Alicia

Sr. Pere Venturés — Cuiner del Restaurant Terra

Sr. Francesc Lopez — Director de Gastropirineus

La campanya de publicitat:

La campanya de publicitat s’ha centrat en mitjans de les o 6O . %
comarques de muntanya, on es concentra la part més B CASTROFTRINENS S

i de la cuinn dols Pinnous

important del pablic objectiu de les Jornades G 25126 de JUNY

GASTROP]

Dimarts

B o= & o= @&

Eonn s B Mpa, 8..... M

P =
(W) "5 Sy M., A
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La comunicacio on online:

La pagina web gastropirineus.cat — gastropirineus.com

La pagina web, a més d’informar de tots els actes i esdeveniments que s’han realitzat durant aquestes
Jornades, disposa d’un canal de Flickr on es poden veure un recull d’imatges de les sessions
desenvolupades.

La web ofereix a les empreses i entitats patrocinadores un enllag a la seva propia web.

El canal de Youtube:

https://www.youtube.com/channel/UCYj5QVX8bLmRoNLMGPUKUOA

Les Jornades foren gravades en la seva totalitat per TV Pirineus. Un cop tractades, s’integren al canal
de Youtube de Gastropirineus.

Les xarxes socials:
Per aconseguir notorietat i vehicular la informacio necessaria, Gastropirineus va implantar una estratégia
de Community Management que permet estar present a les principals xarxes socials.

GASTROPIRINEUS

NEC) s

Twitter
« ” SEGUIDORS TUITS
Adrecada als “influencers soee ’
i creacid de llistes: cocee s
w.twitter.com/Gastropirineus 423 oo 47
MAXIMDE “REPLIES" MAXIM DE VISITES AL “TWEET
MENCIONS RT'S PERFIL IMPRESSIONS"

120 36* 1e0* 1452%  30.210%

;J\NS. PUBLICACIONS
=) &
Facebook geeeve =
Perfil i pagina propies: N 272 wee 36 5
www.facebook.com/Gastropirineus i

LIKES CLICS A LA MITJANA DE MAXIM DE &

PUBLICACIO POSTS VISITES
COMPARTITS
120% as* 3* 24~
SEGUIDORS PUBLICACIONS INSTASTORIES
Instagram SRR = B E
, , ovo'eo o'e =

Fotografies relacionades amb -é'aa';: - 60 68
I'esdeveniment.
@Gastropirineus WNCELE | TS e cucowes R

PER COMPTE

gs* 1666% 34* 1516%

12 '
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Consell Comarcal

Bergueda

L=l INSTITUCIO

NOTICEES TRAMITS CONVOCATORIES SEU ELECTROMICA

El potencial gastronomic del Bergueda es mostrara a les jornades

Gastropirineus

m W
GASTROPIRINEUS
ey piWATIIN do TS

251 26 do JUNY
BERGA

Gastropinineus va smencar & 2018 s Is Seu d'Urgel

va traslladsr ls seva segons edic

Berga acollird. el 25 | 20 de juny. |a tercern edicic de les jomades

professionsls gastronomia | de cuina dels Pringus. Seran 2

dies smb 13 Sions de cuina an din
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com & seu principal | el products del 1
formsaiges | cervess

11 resisuranis locals i una viniens de professionsis

p | Puigeerds Des del sau inici, es

Sopar amb estrefles

Com a acie destacat, hi haurd també o tradicional Sopar amb estrelles que forma part de |a programacié habitual de cada edicid

de Gastropirineus. L'épst serd el dilluns 25 & Restaurant MEstany Clar, de Cercs Xefs de restaurents de renom i winculsts af
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@
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@ "IIRINEUS BARCELONA

$ MOLT MES

El Berguedé, seu del Gastropirineus
2018

El 4 de juny va tenir lioc la presentacié ded
3r Gastropifineus al Restaurant Terra de
Berga, capital de la comarca protagonista
denguany. Efectvament, lesdeweniment
gastrondmic, que posa en walor el
producte, el territori | Ia cuina dels Pirineus,
tindra lloc del 25 al 26 de junwy a I'Hotel
Berga Park.

Les jormades comptaran amb mes de 13

sessions de cuina en directe 3 carrec de
professionals de prestigs, destacant els del temiton, alguns dels quals comptan amb una
estrelia Michelin. Una de les sessions anwa especialment dedicada a un dels productes
estrelia del territori: el formatge. A més, lesdeveniment comptara amb una degustacio de

vins de muntanya per conéixer de prop la 0O Costers del Segre.

Un altre acte destacat sera |a presentacio del [Il Congrés Catala de Cuina, on sanalitza i es
reflexiona sobre el prestigi de Ia cuina catalana actualment amb l'objectiu d'establir-hi linies
de futur. Tampoc ens oblidem del tradicional Sopar amb estrelles, que aguest any tindra lloc

el 25 de juny al Restaurant FEstany Clar de Cercs i oferira un apat dificil doblidar.
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GASTROPIRINEUS

Jornades professionals de gastronomia
| de la cuina dels Pirineus

251 26 de JUNY
BERGA

« Sessions de cuina en directe «
» Fira de productors, mostra i degustacio »
« Ponéncies i debats »

‘i

www.gastropirineus.cat
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| Noticies ge Berga \

El Berqueda mostrara el seu
potencial gastronomic a les
jornades per a professionals

La tercera edicid del Gastropirineus tindra lloc a Berga amb la preséncia d'11
restaurants locals

Dani Perona | Berga | 05.06.2018 | 08:08

Onze restaurants del Bergueda i una quinzena de
professionals del sector posaran al damunt de la
taula el valor i el potencial gastrondmic del
Bergueda. Sera en la tercera edicio del

1|'|p5|:| ara relajar. .

Gastropirineus, les jornades dirigides als B - Skip Ad Pl
professionals de la restauracio i productors locals . G 7} ) TR
que aquesta edicio tindran lloc al Bergueda, T::- Mazzanés, Rosa Serra, David Font, Francesc Lépez i Pere

concretament a Berga els propers 25 i 26 de juny. Venturée Deni Perone

\Ahir, el director de les jornades, Francesc Lopez, feia ressaltar la importancia de treballar per donar a
ccongixer |a cuina i els productes de la zona de muntanya en general, 1ot | que en aquesta edicid, el
Bergueda hi estara ben representat amb professionals que mostraran en directe les caracteristiques de
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astd monestir sant llorenc, guardioia
=8 4 agost, 20:15h - LORCA, MUSICAT | DRAN

GASTRONOMIA

El Bergueda posara en valor el seu potencial
gastronomic a les jornades Gastropirineus

» Les jornades sobre cuina i producte del Pirineu han escollit la comarca com a seu de la seva
tercera edicio

» Berga acoliira dos dies intensos d'activitats amb més de 13 sessions de cuina en directe

‘Nhr Mabrquez Ambrbs, Derga | 05/06/2018 4 les 11:260 W Afegeix un comentart

N v N o BN o

Arxivat a Municipis, Gastropirineus, gastronomia, Zastropirineus, turisme, cuina

Toni Missands, Rosa Serra, David Font, Frandese Lbpes i Pere Venturds, | Pilar Margues Ambein

Dos dies intensos amb més de 13 sessions de cuina en directe a carrec de més de
20 cuiners, professionals i especialistes de reconeguda trajectoria. El Bergueda

acollira la tercera edicid de Gastropirineus els dies 25 i 26 de juny, unes jornades u

. 19
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BN 05 06 2018 Berga acollira la lll Gastropirineus els propers 25 i 26 de juny
81 visualitzacions s o Mo & COMPARTEIX =i
Televisio del Bergueda -
® Data de publicacid: 5 de juny 2018
Els propers 25 i 26 de juny Berga acollira la tercera edicio de les jornades de cuina Gastropirineus,
una trobada de professionals del sector per impulsar la gastronomia de la serralada pirinenca.
S'esperen més de 200 cuiners, gastronoms i productors agroalimentaris en un certamen que creix
MOSTRAN MES
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Producte, termitori, i professi dels fogons protagonitzaran la tercera edicio de les Jornades de
gastronomia dedicades a la cuina i als productes dels Pirineus

. El Bergueda acollira la tercera edicié de Gastropirineus els dies 25 i 26 de juny i s'emplacara a
I'Hotel Berga Park

+ Dos dies intensos amb més de 13 sessions de cuina en directe a camec de més de 20 cuiners,
professionals | especialistes de reconeguda trajectdria
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Una sessio a sis mans per donar a congixer joves talents de la cuina berguedana
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La Gastropirineus difondra a Berga la cuina de muntanya amb
13 sessions d’experts en dos dies

o0 ogosEn

Ls Gastropirineus sterra aguest jury » Berga. Desarés duna primera edicd a la Seu dUrgell | urs segors a
Alp i Puigcerdh, engusny les jornades dedicades al secior enogasrondmic arriben  la capital del Berguedi
amb dos dhes de programacid s (Hotel Berga Park. s actes seran als propers dilluns | dimarss, 25126 de

juny.

Les jornades compraran amb cuiners | elaboradors del Bergueda, 'Alt Urgell, la Cerdanya, la Vall d’Aran,
el Ripollés, la Garrotxa, el Bages, el Pirineu lleidata | Andorra. En total, 13 sessions de cuina en directe a
carrec de professionals prestigiosos. Alguns dels quals, amb estrella Micheln, com Francesc Rovira de la
Forda Xesc (Gombrén,) Oriol Rovira d'Els Casals (Saghs) i Sergi Ferndndez | Jaume Sebastian de 'Estany
Clar (Cercs-Berga). També hi partciparan Carles Gaig de! Restaurant Gaig (Barcelona) | Pere Arpa de Ca
I'Arpa (Banyoles), també guardonats amb una estrells Michelin perd fora del territori pirinenc.

Gasiropirineus pretén ser un punt de trobada pels professionals del sector, perd no s'oblida del piblic
local aficionat a la gastronomia. Per aixd, dimarts 26, un cop finalitzin les sessions per professionals, el focus
d'activitar es traslladara a la carpa del passeig de la Industria de Berga. Els assistents podran gaudi de la
sessié magistral amb tast s carrec de Francesc Rovira de la Fonda Xesc de Gombrén, cuiner amb una estrella
Michelin,

Sopar amb estrelles

El tradicional sopar amb estrelles serd, com en cada edicid del Gastropirineus, un dels placs estrella del
mend de les jornades. Enguany Fapat tindra lloc el dilluns 25 al Restaurant ['Estany Clar de Cercs. Els
comensals podran gaudir i tastar les prop: de Joel C yd dels B : Sergi Ferndndez i Jaume
Sebastian, de 'Estany Clar; Jordi Junca, de Cal'Enric, Francesc Rovira, de la Fonda Xesc i els cuiners
d'Andaorra, Carles Finch, de Can Manel, Sergi Vallés, d'Hotanza, | Roger Biosca, de I'Hotel Isard. Un sopar,
doncs, que reuneix 4 estrelles Michelin del territori. A més, es preveu que hi assisteix| el President de la
Generalicar, Quim Torra.

Durant [3pat shomenatjara Dolors Boix, del Restaurant Castell de I'Areny, en reconesixement a la trajectaria
professional | Fenerme contribucis a la cuina del Bergueda.

GASTEONOML  GASTROPIRINELS  HOTEL BERGA PARX
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La cuina tradicional del Bergueda
dona el tret de sortida a la
Gastropirineus

Prop de 200 professionals participen en el certamen que vol posar de relleu el
potencial del territori

Acn| Berga | 25.06.2018 | 13:38

La cuina tradicional del bergueda ha donat el tret
de sortida aquest dilluns a la Gastropimeus. Tres
generacions de cuineres del restaurant Els Roures
de Castellar del Riu | els germans Jordi | Josep
Badia de La Cabana de Berga han mostrat als
assistents des de com fer el tradicional pa amb

xocolata fins a una truita de riu. Les cuineres de Elz Roures de Caztellar del Riu. Gemme
Alemén/ACN

"El Pirineu és un territori extens i variat i volem posar en valor aquesta riquesa del producte | la seva
qualitat’, ha reconegut a I'ACN el director de la Gastropirineus, Francesc Lopez. Prop de 200
professionals del sector participaran entre aquest dilluns i dimarts al certamen, que també comptara
amb una 'showcooking’ pel piblic amateur.
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] Neticies ce Berge _\

Berga esdevé l'epicentre
gastrondmic dels Pirineus i |
reivindica el seu potencial o et s 1

?La Gastropirineus és una ocasid per descobrir cuiners i productes locals

pe. | |25.06.2018 | 23:21

Berga &5 des d'ahir fins avul faparador de |a cuina
dels Pinineus catalans | dels productes de qualnat
de les seves comarques amb un accent especial
per als amfitrions. La tercera Gastropirineus aplega
majoritariament public professional, més de 200

. 25
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Dos centenars de persones
participen a la Gastropirineus a
Berga avui i dema

Més de dos centenars de persones participaran en la tercera edicio de la Gastropirineus que des davul
fins dema se celebra a Motel Barga Park. Aquest certamen oferira més de 13 sessions de cuina en
directe a camec de professionais de prestigl. Prendran el protagonisme de les sessions els cuiners del
teritori, alguns dels quals tenen el reconeixement d'una estrella Michelin, com Francesc Rovira de la
Fonda Xesc (Gombrén,) Oriol Rovira d'Els Casals (Sagas) | Sergi Fernandez | Jaume Sebastian de
FEstany Clar (Cercs-Berga). També hi participaran Carles Gaig del Restaurant Gaig (Barcelona), | Pere
Arpa de Ca l'Arpa (Banyoles), ambdds també gi amb una estrelia Michelin

Durant aguests dos dies la programacio de la Gastropirineus «reunira en un mateix espal professionals
procedents de tot el ter-ritori catala. A través dels seus cuiners i 5 veuran a
lesj o5 del Bergueda, [Alt Urgell, la Cerdanya, la Val d'Aran, el Ripoliés, la Garrotxa,
el Bages, aixi com la demarcacio de Lieida, i Andorras

Entre les activitats hi haura un taller sobre la cuina del Bergueda, un aftre amb eis bolets com a
protagonistes, una que relacionara gastronomia | patrimoni cultural, aixi com una sessio on s parlara
de l'equilibri entre la cuina moderna | la tradicional, | una altra de receptes amb cervesa artesana
Aquestes demostracions culinaries es ¢ aran amb d'altres , com la id del
tercer Congrés Catala de Cuina, a carrec del doctor Marius Rubliralta, entre d'altres.

Sopar amb Estrelles | president

Un dels actes destacats del programa és lanomenat Sopar amb Estrefles. Tindra Boc al restraunt
I'Estany Clar, amb una estrella Michelin. Els assistents podran tastar les propostes culinaries de xefs
amb estrelles: Joel Castanyé, de La Boscana; Sergl Ferndndez | Jaume Sebastian, de 'Estany Clar; Jordi
Junca, de Ca IEnric, Francesc Rovira, de la Fonda Xesc i els cuiners dAndorra, Carles Finch, de Can
Manei, Sergl Valles, dHotansa | Roger Biosca, de [Hotel Isard

Aguest apat tindra |a preséncia del president de la Generalitat, Joaguim Torra

Durant el sopar es retra homenatge a Dolors Boix, del restaurant Castell de FAreny, per reconéixer la
seva dilatada trajectbria professional | contribucid a la cuina del Bergueda
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GASTRONOMIA

Arrenca a Berga la 3a Gastropirineus que acull 200
professionals d'arreu del pais

» ElSopar amb Estrelles d'aquest dilluns a la nit, que esta elaborat per xefs de renom, comptara
amb la preséncia del president de la Generalitat, Quim Torra

‘!ﬂhr Marquez Ambrés, Berga | 25/06/2018 & bes 10:43h B Afegein un comentari
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Arxivat & Muricipiz, cuina, turisme, gastroginneus, gastronomia, Gastropirineus
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La Gastropirineus 2018 se celebra a Berga els dies 251 26 de juny i pretén mostrar
les excelléncies gastronomiques | agroalimentaries dels Pirineus. En aquesta
tercera edici6 es posara I'accent en el potencial gastronomic del Bergueds, situant-
lo en la memaria de tots els assistents com a punt de referéncia | aconseguint
mantenir en el temps el focus d'atencio sobre les possibilitats del sector. Les
jornades han comengat aquest mati amb una sessio inaugural de cuina en directe
gue ha comptat amb la participacio d'Anna Lombardero i Remei Escolies del
restaurant Eis Roures (Castellar del Riu) i de Jordi Badia i Marcel Ribera del
restaurant La Cabana (Berga).

“ GastroPirineus w7

@GastroPinneus

3 generacions de #restaurantelsroures amb

Anna Lombardero, Remei Escolies i la Rosalia acompanyades
amb en Josep Badia i en Marcel de @lacabanaberga ens faran
una sessid de cuina amb plats arrelats al territori del

bergueda #gastropirineus2018 #visitpirineus

@ o

10:20 - 25 de juny de 2018

(Wl g Liegeix els altres tuits de l'usuari GastroFirineus

Seran dos dies intensos de programacio que reunira en un mateix espai meés de
200 professionals procedents de tot el territori catald. A través dels seus cuinersi
elaboradors es veuran representades a les jornades les comarques del Bergueds,
F'Alt Urgell, la Cerdanya, la Val d'Aran, el Ripollés, la Garrotxa, el Bages, aixi com la
demarcacio de Lleida i Andorra.

Gastropirineus 2018 oferird més de 13 sessions de cuina en directe a carrec de
professionals de prestigi. Prendran el protagonisme de les sessions els cuiners del
territori, alguns dels quals compten amb el reconeixement d'una estrella Michelin,
com Francesc Rovira de Ia Fonda Xesc (Gombrén,) Oriol Rovira d'Els Casals (Sagas) i
Sergi Fernandez i Jaume Sebastian de I'Estany Clar {Cercs-Berga). També hi
participaran Carles Gaig del Restaurant Gaig (Barcelona), i Pere Arpa de Ca 'Arpa
{Banyoles), ambdads també guardonats amb una estrella Michelin.

Sessions amb professionals de diversos indrets dels Pirineus, des dels més
tradicionals, amb llarga trajectoria familiar, fins als que conformen el planter més
jove de la cuina berguedana i per extensio pirinenca.
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A la tercera edicio del Gastropirineus també es podra tastar el territori gracies a les
sessions de tast que s'hi han programat. Aquest dilluns 25, ados quartsde 7 de la
tarda el Tast de Vins d'Algada, una degustacio de vins de muntanya que permetra
apropar-se als vins dels cellers de la DO Costers del Segre. El tast sera guiat per la
sumiller i endloga Pilar Salillas.

Dema dimarts 26 al mati, tindra lloc un tast de formatges comentat per Laia Pont i
Natélia Nicolau, autores del llibre Formatges dels Pirineus. Les jornades tenen lloc
a I'Hotel Berga Park.

Gastropirineus, pretén ser un punt de trobada pels professionals del sector, perd
no s'oblida del plblic local aficionat a la gastronomia, per aixd, el dimarts, un cop
finalitzin les sessions per professionals, el focus d'activitat es trasliadara a la carpa
del Passeig de la Indlstria de Berga. Els assistents podran gaudir de la sessio
magistral amb tast a carrec de Francesc Rovira de la Fonda Xesc de Gombreén,
cuiner amb una estrella Michelin.

Sopar amb estrelles i amb la preséncia de Quim Torra

Com a acte destacat del programa cal mencionar el tradicional Sopar amb estrelles
que forma part de la programacio habitual de cada edicio del Gastropirineus.
Enguany, I'apat tindra lloc aquest dilluns 25 en el Restaurant I'Estany Clar de Cercs.
Els comensals que podran gaudir del sopar gastronomic podran tastar les
propostes de Joel Castany€, de La Boscana; Sergi Fernandez i Jaume Sebastian,
de I'Estany Clar; Jordi Junca, de Ca |'Enric, Francesc Rovira, de la Fonda Xesciels
cuiners d'Andorra, Carles Finch, de Can Manel, Sergi Valles, d'Hotansa i Roger
Biosca, de I'Hotel Isard. Un sopar que reuneix 4 estrelies Michelin del territori i que
permetra gaudir d'un pat inoblidable.

L'apat comptara amb |a preséncia del president de la Generalitat, Quim Torra.
Durant I'zpat s'homenatjara a Dolors Boix, del Restaurant Castell de I'Areny en
reconeixement a la trajectoria professional i I'enorme contribucid a Ia Cuina del

Bergueda.

Consulta el programa aqui sencer de Gastropirineus.
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Naciodigital

Si I'energia té cura de la teva ciutat,
la teva ciutat té cura de tu.

SASTE SN DS
Quim Torra elogia els cuiners del territori i els recorda que
sén «~ambaixadors del pais»

El restaurant Estany Clar de Ceres acull agquest vespre el "Sopar amb Estrelles” que reunsix quatre estrelles
Michelin 1 representants de diferents restaurants del pais

y s

3 zorers Set Sopas ars Satsies Jagsemachtams JubT Tora | Pier MArgues ATisria
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@Emme}rom emnumm
i e INICI ~ TERRITORI ~ DESCOBREIX = PLANIFICA ~ PROFESSIONALS  AGENDA

anr

Foter Bareelora &= molt més

Festes tradicionals, activitats culturals, itineraris guiats a la natura... Si vois estar al dia de I'agenda del cap de setmana a les comarques

de Barcelona, no tho perdis!

Agenda | Activitat agenda

00000

Gastropirineus a Berga

25/0672018 - 26/06/2018

Berga

Degustacions, mostra de productes i
sessions de cuina en directe t'esperen a Berga per
apropar-te la cuina i els productes dels Pirineus.

GUIES | MAPES \

on? FREE DOWNLOAD

Hotel Berga Park

Participa en les més de 13 sessions de cuina en directe a carrec de meés de 20 cuiners,
professionals | especialistes de reconeguda trajectdria. Coneix la mostra de
productors | degustacions | gaudeix del Sopar amb estrelles, acte principal del programa i que
reuneix 4 estrelles Michelin del territon.

Podreu tastar les propostes de Joel Castanyé, de La Boscana, Sergl Femandez | Jaume
Sebastian, de I'Estany Clar; Jordi Junca, de Ca
I'Enric, Francesc Rovira, de la Fonda Xesc i els cuiners dAndorra, Carles Finch, de Can
Manel, Sergi Vallés, d'Hotansa i Roger Biosca, de I'Hotel Isard.

Visita la pagina web per conéixer en detall el programa
No t'ho perdis!

& web

Documents adjunts
o afa060ef-8fd9-400c-8ad8-3738a3a7d976
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Lasteliang - vestacamos genoa !
@ femTurisme.cat
Rutas Pueblos Donde dormir Donde |
-

GASTROPIRINEUS, JORNADAS DE COCINA

COMPARTIR o o @ @ @

© 10612018 - 2610612018 Q-

O © comolegar

Gastropirineus, Jornadas de cocina de referencia cuando hablamos de gastronomia y productos de montana,
nace en 2016 con el objetivo de dar a conocer la cocina y el producto de las zonas de montafia, concretamente de
los Pirineos, con el que se pretende garantizar la sostenibilidad del territorio y mejorar la calidad de vida de los
habitantes de las zonas de montafia.

Desde su inicio se plantea como un encuentro profesional ITIN t que afio tras afio recorrera las diversas
comarcas de los Pirineos acercandose al publico de cada lugar y facilitando asi la participacién de profesionales y
de publico aficionado.

Dos dias intensos de programacion pensados para satisfacer todos los intereses de un puablico muy diverso.
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E | OBRE LA PORTA | DESCOBREIX QUE
...4!.;,.5 BARCELONA €S MOLT MES = @

INICI ACTUALITAT TURISME GASTRONOMIA CULTURA OPINIO

EL MAGATZEM DEL TASTA

Berga acull avui i dema la tercera edicio de la
“Gastropirineus”

er Fermi Riu 0 Comentaris Acualinat § Gastronomia

o= . “y
Lo L S L 7
(

. "’. Experiéncies, sensacions,
Cree... Izazs,. GASTRO des per descobrir | compartis
:;. ) ...!..._ B %‘ s ;
BB i =

Avui dilluns arrenca a Berga la 3a edicio de Gastropirineus.

13 sessions de cuina en directe i més de 20 cuiners i experts del sector enogastronomic difondran ampliament la cuina
de muntanya.

Dos dies de programacio intensa que permetran aprofundir en els productes, els cuiners, els artesans i tots els
professionals del mdn de la gastronomia de |la zona de muntanya.

* Berga acull la tercera edicio de Gastropirineus els dies 25 i 26 de juny a I'Hotel Berga Park

= 2 dies, 13 sessions de cuina en directe, i més de 20 cuiners, professionals i especialistes del sector

enogastronomic

* Un amplissim programa que aconseguira reunir professionals d’arreu del territori catala. Professionals

provinents de 8 comarques catalanes i del pais vei, Andorra

* Sopar amb estrelles a carrec de 4 restaurants amb estrella Michelin, i amb I'assisténcia destacada del Molt

Honorable Sr. Joaquim Torra, president de la Generalitat de Catalunya

* Sessio de cloenda del Gastropirineus amb el cuiner Francesc Rovira de la Fonda Xesc de Gombrén (1%

Michelin) al bell mig de la ciutat de Berga i dirigida al public local
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La Gastropirineus se estrena con la cocina
del Bergueda

Unos 200 profesionales del sector de la restauracion pasan por el certamen culinario

Joaquin Cortés a Lavictoriade Lopez
Paula Echevarria: Obrador en México
“Pocasvecesmehe frenaensecola
sentido mas caidade la izquierda
avergonzado deuna

persona”

Primera demostracion de la Gastropirineus en |a sesion inaugural. (Gemma Aleman / ACN)

Larespuestadela Melenas largas: 5

Gomez al para cuidar tu pelo

['DD]EHt.ﬂ.l'iD en verano
ACN, Berga machista deun
25/08/2018 15:34 | Actualizado a 25/08/2018 16:08 =
25/08/2018 15:34 | Actualizado a 25/06/2: 16:08 aficionado

La cocina tradicional del Bergueda ha dado el pistoletazo de salida este
lunes a la Gastropirineus. Tres generaciones de cocineras del restaurante
Els Roures de Castellar del Riu y los hermanos Jordi y Josep Badiade La
Cabana de Berga han mostrado a los asistentes desde como se prepara el
tradicional pan con chocolate hasta una trucha de rio. “El Pirineo es un
territorio extenso y variado y queremos poner en valor esta riqueza del
producto y su calidad”, ha reconocido ala ACN el director dela
Gastropirineus, Francesc Ldpez. Cerca de 200 profesionales del sector
participaran entre este lunes y martes en el certamen, que también contard
con una ‘showcooking’ para el ptiblico amateur.
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En su tercera edicidn, la Gastropirineus ha elegido Berga como escenario.
Francisco Lépez, director del certamen, destaca el cartel “con grandes
profesionales”. Entre los participantes estan los reconocidos con estrella
Michelin Francesc Rovira de la Fonda Xesc (Gombrén), Oriol Rovira d’Els
Casals (Sagas) i Sergi Ferndndez i Jaume Sebastian de I'Estany Clar (Cercs-
Berga). També hi participaran Carles Gaig del Restaurant Gaig (Barcelona)
v Pere Arpa de Ca l'Arpa (Banyoles) ambos también galardonados con una
estrella Michelin.

0000000000000000000O0COC
|
|
|
|
|

La Gastropirineus combina s esiones de cocina tradicional, como lade
cocina berguedana que ha dado el disparo de salida, con otros métodos
mas innovadores. En total hay previstas mas de una decena de sesiones
en las que se podra ver a profesionales y elaboradores de las comarcas del
Bergueda, Alt Urgell, Cerdanya, la Val d’Aran, el Ripollés, la Garrotxa, el
Bages, asi como la demarcacion de Lleida y Andorra.

Tres generaciones de cocineras

Y
L'Anna, la Remei y la Remei son las cocineras del Restaurant Els Roures de =
Castellar del Riu. Hija, madre y nieta han protagonizado la sesién

inaugural mostrando a los asistentes la cocina en directo de tres platos
caracteristicos de su establecimiento: los guisantes negros con costilla de
cerdo y moixerons de temporada, el pan con vino y aziicar, y el pan con bt LRI
chocolate. A su lado, Jordi vy Josep Badia de La Cabana de Berga han

optado por un pollo de corral y una trucha.

COMPRAR

Durante la demostracion, los cocineros han resaltado que, a pesarde que la
técnica es importante, lo es mds el producto que, en todos los casos, era del
entorno de los Pirineos. En este sentido, Lépez ha remarcado quela
Gastropirineus es “un buen escaparate para poner en evidencia tanto el
producto como los productores”.

Ademas de las sesiones para profesionales, la Gastropirineus contard este
martes con una sesion de cocina abierta al publico general en el Passeig
de la Industria. La sesidn ird a cargo del cocinero con estrella Michelin,
Francesc Rovira, de la Fonda Xesc de Gombrén, e incluird una degustacion.

Homenaje a Dolors Boix

Una de las novedades de esta edicidn es el homenaje a la trayectoria
profesional de un cocinero del territorio. El reconocimiento de este ario
serd para Dolors Boix, del Restaurante Castell de I'Areny por su
contribucién a la cocina del Bergueda. E] homenaje se hard en el marco
del tradicional Cena con estrellas que se celebrara este lunes por la noche.
Entre los asistentes estd prevista la presencia del presidente de la

Generalitat, Quim Torra. m?ﬂmm ]aelhnimgiw;‘n de
Espaiia

balance de Rufian tras el KO de Espania
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La cuina tradicional del Bergueda dona el
tret de sortida a la Gastropirineus
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ACN Barga -La cuina tradicional del bergueda ha donat el tret de sortida aquest dillurs a la VU1 BE NOTICIA
Gastropimeus. Tres peneracions de cuineres del restaurant Els Roures de Casteilar del Riu i eis
germans Jordi | Josep Badia de La Cabana de Berpa han mostrat als assistents dex de com n La substitucic de
fer e tradicional pa amb xocolsta fins & una truita de rfiu. “El Pifnew és ur territori extens i Puigdemant "trenca
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[ACN el directer de ia Gastropirineus, Francesc Lépez. Prop de 200 professionals del sectar e
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{ GASTRONOMIA | TERRITORI
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weees Arrenca a Berga la 3a edicio
“  de Gastropirineus, jornades
de cuina de muntanya

Tretze sessions de cuina en directe | mes de 20 cuiners i
experts del sector enogastronomic difondran ampliament,
aquest dilluns | dimarts, la cuina de muntanya

*OOO000ODCD

© H cuiner andorra Carles Flinch, participa al Gastropirineus 2018

EECEDErY = » -
Berga acull, aquest dilluns i dimarts, la tercera edicio de
Gastropirineus a I'Hotel Berga Park. Dos dies de programacio
intensa que permetran aprofundir en els productes, els cuiners,
els artesans i tots els professionals del mon de la gastronomia
de la zona de muntanya.
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Dos dies, 13 sessions de cuina en directe, | més de 20 cuiners,
professionals i especizlistes del sector enogastrondmic. Un
amplissim programa que aconseguira reunir professionals
d'arreu del territori catala. Professionals provinents de 8
comarques catalanes i del Principat d'Andorra. Sopar amb
estrelles a carrec de 4 restaurants amb estrella Michelin, i amb
I'assisténcia destacada de Joaquim Torra, presicent de la
Generalitat de Catalunya.

Lz sessio de cloenda del Gastropirineus 2018 anira a carrec del
cuiner Francesc Rovira de |2 Fonda Xesc de Gombrén (7*
Michelin) al bell mig de |a ciutat de Berga i dirigida al public local.
Tambe tindra lloc un homenatge 2 |z trajectoria de Dolors Boix
del Restaurant Castell de I'Areny pels 40 anys de trajectoria
professional promocionant i difonent la cuina del Bergueda.

Gastropirineus 2018 pretén en |a seva tercera edicié, continuar
mostrant les excel-lencies gastronomiques i agroalimentaries
dels Pirineus. Enguany es posa |'accent al territori bergueda,
situant-lo en la memoria de tots els assistents com a punt de
referéncia gastrondmica i aconseguint mantenir en el temps &l
focus d'atencid sobre el seu potencial gastrondmic El programa
previst ofereix més de 13 sessions de cuina en directe 2 carrec
de més de 20 professionals de prestg. Prendran &l
protagonisme de les sessions els cuiners del territori, alguns dels
quals comptem amb el reconeixement d'una estrella Michelin,
com Francesc Rovira de la Fonda Xesc (Gombrén,) Oriol Rovira
d'Els Casals (Szgas) | Sergi Fernandez | Jaume Sebastian de
IEstany Clar (Cercs-Berga). Tambe hi participaran Carles Gaig
del Restaurant Gaig (Barcelona), | Pere Arpa de Ca [Arpa
(Banyoles), ambdos tambe guardonats amb una estrella
Michelin. Sessions amb professionals de diversos indrets dels
Pirineus, des dels mes tradicionals, amb llarga trajectoria familiar,
fins als que conformen el planter mes jove de la cuina
berguedana.

A |3 tercera edicio cel Gastrooirineus tambe s podra tastar el
territori gracies a les sessions de tast que s'hi han programat:
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A |3 tercera edicio del Gastropirineus tambe es podra tastar el
territori gracies a les sessions de tast que s'hi han programat:

Dilluns 25 | Tast de Vins d'Algada, una degustacio de vins de
muntanya que permetra apropar-se als vins dels cellers de a3 DO
Costers del Segre. El tast sera guiat per la sumiller | endloga Pilar
Salillas.

Dimarts 26 al mati, tindra lloc un tast de formatges comentat
per Laia Pont | Natalia Nicolau, zutores del llibre Formatges dels
Pirineus.

Gastropirineus, preten ser un punt de frobada pels professionals
del sector, perd no s'cblida del pablic local aficionat a la
gastronemia, per aixd, aguest dimarts 26, un cop finalitzin les
sessions per professionals, el focus dactivitat es traslladara a |z
carpa del Passeig de Iz IndUstria de Berga. Els assistents podran
gaudir de |a sessid magistral amb tast a carrec de Francesc
Rovira de |z Fonda Xesc de Gomorén, cuiner amb una estrella
Michelin.

Sopar amb 'estrelles’

Com a acte destacat del programa cal mencionar el tradicional
Sopar amb estrelles que forma part de |z programacio habitual
de cada adicio del Gastropirineus. Enguany '3zt tindra llec
aquest dilluns 25 en el Restaurant I'Estany Clar de Cercs. Els
comensals que podran gaudir del sopar gastronémic podran
tastar les propostes ce Joel Castanyé, de Lz Boscana: Sergi
Fernandez i Jaume Sebastian, de |Estany Clar, Jordi Junca,
de Ca |'Enric, Francesc Rovira, de |a Fonda Xesc i els cuiners
d'&ndorra, Carles Finch, de Can Manel, Sergi Vallés, d'Hotansa |
Roger Biosca, de |'Hotel Isard. Un sopar que reuneix 4 estrelles
Michelin del territori | que permetra gaudir d'un dpat inoblidable.

Antecedents

Gastropirineus, Jornades de cuina de referencia quan parlem
de gastronomia i productes de muntanya, neix €| 2076 amb
lobjectiu de donar a conéixer la cuina i el producte de les zones
de muntanya, amb el qual es pretén garantir la sostenibilitat del
territori | millorar la qualitat de vida dels seus habitants. Des del
seu inici es va plantejar com una trobada professional itinerant
que any rere any recorrera les diversss comargues dels Pirineus
apropant-se al public de cada indret i facilitant aixi la participacic
de professionals | de plblic aficionat. Arrenca el 2016 a la Seu
d'Urgell, es frasllada en |z seva segona edicio 2 Alp | Puigeerda, |
finalment arriba enguany a Berga per celebrar [edicio 2018
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Tradicio i innovacio de la cuina de muntanya, a la
tercera edicié de Gastropirineus

L'esdeveniment avanca dartes i se celebra aquest dilluns i dimarts & Berga.
Entre els cuiners que hi intervenen hi ha els alturgellencs Salvedor
Trabalon, Diego Alias i Roger de |a Torre
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Una nueva forma de vender tu casa

Sin comisiones. Sin exclusividad.

Reqgid7 » Bergueda

Quim Torra encoratja als cuiners del
territori a seguir sent "ambaixadors
del pais”

El president va participar al Sopar amb Estrelles, a I'Estany Clar, dins de les jornades
Gastropirineus

Redsccio | Berga | 26.06.2018 | 11:39

El president de la Generalitat, Quim Torra, va
encoratjar ahir, mitja dotzena de xefs de

restaurants del territori 1 als seus equips a
continuar sent "ambaixadors del pals’ a través de Ampuriabrava - Apartamento ...

|a cuina. Torra va participar al Sopar amb Estrelles

al restaurant Estany Clar, dins de les jornades Ag rada 6 0 muul 1
Gastropirineus gque acull el Bergueda aquesta Torra, &l cantre, amb ele cuiners  DANI PERONA
setmana.

Booking.com
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Durant la seva intervencié, abans de comengar I'apat elaborat per cuiners de restaurants amb estrelles
Michelin d'arreu de Catalunya juntament amb d'altres xefs del territori, va recordar que “la feina de donar
a congixer la gastronomia ajuda a aconseguir aquell pals que somiem, aquell pals sostenible on és
possible sopar en un lloc tan espléndid com aquest, nomeés a una hora de Barcelona®. Torra també va
tenir un record pels pollitics presos "que no pot sopar a Catalunya o que ha de sopar a la presd’. "Estem
aqul per ells, per dir-los que ells seran lliures | que el nostre poble també”, va afirmar

El president del Consell Comarcal, David Font, va assequrar que les jornades Gastropirineus son una
"oportunitat” per denar a conéixer la cuina del territori i va mostrar-se satisfet que el Bergueda hagi
estat la seu de 13 tercera edicid del certamen per mostrar que |a "cuina local de la comarca i de la resta
del Pirineu esta moilt arrelada”

Un centenar de comensals van degustar, ahir, un mena elaborat per cuiners de restaurants amb
estrelles Michelin d'arreu de Catalunya, jJuntament amb d'altres xefs del territori. La proposta ha estat
elaborada per Joel Castanyé, de La Boscana (Bellvis); Sergi Fernandez i Jaume Sebastian, de I'Estany
Clar; Jordi Junca, de Ca I'Enric (Vall de Bianya); Francesc Rovira, de la Fonda Xesc (Gombrén); Carles
Flinch, de Can Manel; Sergi Vallés, d'Hotansa; i Roger Biosca, de I'Hotel Isard, aquests darrers d’Andorra.
Va ser una oportunitat per tastar elaboracions de xefs de renom i equips de sis restaurants que
treballen de manera col-laborativa compartint el mateix espai»

Durant el sopar es va retre homenatge a Dolors Boix, del restaurant Castell de I'Areny, en un
reconeixement a la seva dilatada trajectoria professional i contribucio a la cuina del Bergueda. Boix va
rebre el guardd emocionada de la ma del president Torra | va agrair a tots els seus companys de
professid “la il-lusié” als fogons i va animar-los a seguir fent la seva feina com fins ara.
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FESTIVAL DELS VESPRES D ESTIU BERGA 2018

Pilar Marquez Ambrés, Dergs | 26/06/2018 4 les 19:555 W pfapaix un Corrienta O - —d
En cos de plio,o lo Solo Casine .
Teatre Municipal de Berga g =

N v B ° N o

Arxivat a Muricipis, Gastropinneus, cuina, gastronomia

» Una sessié popular amb el xef Francesc Rovira | una demostracié del planter de joves cuiners ]
berguedans han estat dues de les activitats destacades de I'Gitima jornada del congrés

al millor preu.

Les jornades professionals de gastronomia i de la cuina Gastropirineus han tancat
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Les jornades professionals de gastronomia i de 1a cuina Gastropirineus han tancat
aquest vespre la tercera edicld, que s'ha celebrat al Bergueda, amb una sessic
participativa al passeig de la IndUstria de Bergs. Una norantena d'assistents han
pogut gaudir | tastar la sessié magistral de Francesc Rovira de la Fonda Xesc de
Gombrén (Ripoliés) i del seu equip de cuiners. L'activitat popular ha servit per
degustar un gustds arrds | també un sorprenent aperitiu d'un xef d'estrella
Michelin | producte del territori. El director de Gastropirineus, Francesc Lopez, ha
fet una valoracid moit positiva de 'estada del congrés gastrondmic al

Bergueda. Ldpez hi ha pasat nota aita | ha destacat "Ia qualitat de les ponéncies
que han estat a un nivell molt elevat, ja sigul de la cuina tradicional com de la més
ii-limitada | més innovadora”.

Lopez també ha afirmat que en les jornades hi ha hagut una molt bona assisténcia
| participacié. “En total, hauran passat per Gastropirineus més de 140 professionals
de tots els 3mbits; | aixd demostra l'interés que desperta aquest tema a nivell de
pais”, ha estimat. Francesc Lopez ha agrait el suport dels professionals del territori
| del Consell Comarcal del Bergueda.

TR0 O CNng €N oireCte o gins

Han estat dos dies intensos amb 13 sessions de cuina en directe a carrec de més
de 20 cuiners, professionals | especialistes de reconeguda trajectaria. El congrés de
cuina de muntanya ha tingut el territori com & protagonista, des de formatges
artesans, boiets, vins d'alcada | cervesa artesana, entre d'altres. Hi han participat
onze restaurants berguedans | s'ha posat I'accent en el potencial de futur de la
gastronomia de la comarca.

Francesc Lopez ha subratiiat que la gastronomia del Pirineu és diversa | que el
propasit del congrés és difondre que "al Pirineu hi ha de tot, una cuina més
tradicional | una de més atrevida”. Lopez ha recordat que "hi trobem aquella cuina
que utilitza els elements de I'hort o aguelis que shan recuperat com el pasol negre
0 el blat de moro escairat, perd també aquella més moderna”, ha dit Lopez.

El director de la Gastropirineus ha posat d'exemple “el cicle tancat deis productes
del restaurant Els Casals” o "aquelia cuina més atrevida que utilitza nitrogen | que
<'ha pogut veure en la demostracio de cuina dels joves cuiners d'aquest dimarts a
mitja tarda”.

| opering FranCesc KOVIFe o€ Gomonin. ?: Piior i orgues AmMBIus
Potenciar | visibilitzar el planter

Una de les activitats destacades de |3 tarda ha estat una sessid dedicada als joves
cuiners de la cuina del Bergueda. Ha estat una sessid a sis mans a carrec de Xavier
Ribolleda de Cal Majoral (L'Espunyola), Pere Venturds del Restaurant Terra (Berga) i
Xevi Poll de La Destil-leria (Gironella). "El que volem és demostrar que & jovent que
puja té ganes de fer les coses | fer-fes bé, que les fa bé, volem donar-los aquesta
visibifitat”, ha apuntat
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LA CUINA PIRINENCA SEXIBEIX A GASTROPIRINEUS - Pirineus, 26-06-18

OPlhu\lL-

a1 de la culD@C Pirint

Aquest dilluns | dimarts Berga acull la Il edicié de la mostra Gastropirineus, un certamen per professionals per intercanviar experiéncies i
donar a conéixer productors del sector a la zona de muntanya. Després de les sessions fetes a la Seu d'Urgell i Alp, Gastropirineus s'ha
desplacat enguany al Bergueds, i ha avancat les dates a abans de les vacances d'estiu. En total es faran 13 sessions de cuina amb més de
20 professionals participants, aixi com diferents exhibicions i reunions de treball. La més destacada ha estat |a presentacic del lll Congrés
Catala de Cuina, un projecte que pretén fer un estudi de l'estat actual del sector. Aquest arribara després de 25 anys de la Il edicié del
congrés que va marcar les directrius del que ha estat la gastronomia d'aquest pais des de lany 1994.

Eil Congrés limpulsen des de les universitats i esta dividit en 5 grans arees geografiques: Girona, Lleida, Tarragona, Area Metropolitana i
Catalunya Interior.

Cadascuna d'aquestes arees aportara la seva visio de la cuina catalana per tal que al final es pugui definir no nomeés l'estat actual siné cap

on ha d'evolucionar.

Parlen al video: MARIUS RUBIRALTA, RESPONSABLE CONGRES CATALA CUINA
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Camargues centrals

La cuina del Bergueda, protagonista de la primera jornada de la lll
Gastropirineus

ral, info Taronja

Fins dimarts Berga acull la Il edicid de la mostra Gastropirineus, un certamen per professionals per intercanviar
expeniencies | donar a coneixer productors del sector a la zona de muntanya. A la pnmera jomada la cuina del
Bergueda va ser la gran protagonista amb diferents exhibicions de cuina a cammec de cuiners | cuineres de renom
dela comarca. La cuina del Bergueda es caracteritza per un respecte | continuftat de la tradicid del menjar de
muntanya perd amb Ia introduccio de noves propostes que an feta guanyar en qualitat, onginalitat | motor
d'atracced del turisme gastronomic. Les cuineres Anna Lombardero | Remei Escolies del restaurant els Rowres i
els xefs del restaurant La Cabana, Jordi | Josep Badia van ser els encarregats de protagonitzar les primeres
exhibicions de la mostra. Pel Bergueda poder organitzar la Gastropirineus és un premi a la feina feta | un
passaport per situar la cuina berguedana a un nivell superior

En total 13 sesshons de cuina amb més de 20 cuiners participen de les diferents exhibicions | reunions de treball,
Ia més destacada la presentacio del Il Congrés Catala de Cuina, un projecte que pretén fer un estudi de lestat
actual després de 25 anys de la I edicio del congrés que va marcar les directrius del que ha estat la gastronomia
d'aquest pais des de l'any 1994

Digital Disruption at IMD - Prepare

for the digital future

ERTES Stay ahead of the competition. Leamn
Digital Disruption and boost your business

El Congrés limpulsen des de les universitats | esta dividit en 5 grans arees geografiques: Girona, Lieida
Tarragona, Area Metropolitana i Catalunya Interior. Cadascuna d'aquestes arees aportara la seva visid de la
cuina catalana per tal que al final es pugui definir no nomes l'estat actual sind cap on ha devolucionar

Manus Rubiralta — Responsable Consell Executiu Il Congres Catala de Cuina

Els assistents a la lll Edicid de la Gastropirineus han pogut tastar tambe mostra de productes del territori ofert
per &l cluster de productors de muntanya del Bergueda, a més de vins d'aicada
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Prop de 200 professionals p part

Escrit per: Agencies

La cuina tradicional de! Bergueda va donar el tret de sorfida aquest diluns a la Gaslropirineus
Tres ganeracions de cuineres del restaurant Eis Foures de Castellar del Riu | sis germans Jordi |
Josap Badia de La Cabana de Berga van mostrar als assistents des de com fier &l tradicional pa
amb xocolata fins a una truita de ru “El Pineu és un lermitor exens | varial | volem posar en
valor aquesia riquesa del producie | la seva qualfal’, va recondber el diecior de la
Gasiropirineus, Francesc Lopez Prop de 200 professionals del secior pariiciparan enfre ahir |

awul al ceramen, que també complard amb una showcooking pel piblic amateur En la seva - Angie
tercera edicid, |a Gastropirineus ha escollil Berga com a escenarl. Francesc Lopez. direclor del Arxiu =y
certamen, en destaca & carell “amb grans il “. Enire eis y hi ha eis H . =
roconeguis amb estrefla Michelin Francesc Rovira de la Fonda Xesc (Gombrén), Oriol Rovira Vlst I no V|St
d'Els Casals (Sagas) | Sergi Femandez | Jaume Sebastian de lEstany Clar (Cercs-Berga). També

hi Carles Gaig del R Gaig | Pere Arpa de Ca I'Arpa (Banyoies),

fots dos també guardenats amb una estrela Michein Prevenir
% assegurarte

La Gastropwineus combina sessions de cuina fradicional, com la de cuina berguedana que ha

donat el tret de sorida, amb dalires de mblodes més innovadors. En fofal hi ha previsies més @

duna desena de sessions en les quals es podra veure professionals | elaboradors de les
comargues del Berguedd, I'Alf Urgeil, la Cerdanya. la Val d'Aran, el Ripollés, la Gamobea, el
Bages, aixi com la demarcackd de Lisida | Andoma.

Solutions modernes'i
eficients a necessitats
LAnna, la Remei | la Rismei 56n les cuineres del Restaurant Els Roures de Castellar del Fou. Filla energétiques

mare | neta van protagonitzar la sessid inaugural mostrant als assistents la cuina en direcle de
fres plats caracieristics del seu establiment: eis péscis negres amb coslella de porc | mobenons
de temporada, el pa amb vi | sucre, | el pa amb xocolata. Al seu costat, el Jordi | & Josep Badia
de La Cabana de Berga van optar per un poliasire de corral | una inuta de riu.

Durant la demostracio, els cuiners van ressaltar que. malgral Gue 1a lcnica €s important. ho és
més of producte que, en fots els casos, era de Nentom deis Firineus. En aquest senfit, Lopex va
remarcar que 2 Gasiropirineus és “un bon aparador per posar en evidéncia tand el producte com

o Py DONANT LA NOTA
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Estrelles unides darrere els fogons

Vuit xefs de restaurants pirinencs elaboren un ment conjunt per a cent comensals a
LEstany Clar

Dani Parona | L'estany Clar | 27.06.2018] 11:03

Lexterior de LEstany Clar s'omplia, a comptagotes, B ooking com
de persones quan encara faltaven uns minuts per
les 9 de la nit. Algunes lluien les seves millor gales.
No eren convidats a cap casament. Mentrestant,
vuit reconeguts xefs | els seus equips de cuina
premien l'accelerador, després d'hores de treball,
per tenir-ho tot a punt. El restaurant amb Estrella Torra, ahir armb sls ouiners que van preparar Tipat.  Dani Perons

Granollers - Ciutat de
Granollers

Michelin de Cercs va convertir-se, durant la nit de

dilluns, en lestabliment més estrellat de la comarca, amb la preséncia de cuiners reconeguts amb
aquest distintiu gastrondmic. LEstany Clar va ser I'escenari del Sopar amb Estrelles de les jomades
Gastropirineus, que ha acollit el Bergueda aquesta setmana, amb I'assisténcia d'un centenar de
comensals | amb la preséncia del president Quim Torra
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EL PRESIDENT QUIM TO...
El president Quim Torra presideix el sopar de les
estrelles de la Gastropirineus

L'Informatiu
Dimecres, 27 Juny 2018
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Hostaleria noticies

Portada Lleida Val d'Aran Alt Urgell Bergueda Comargues MNacional

La cuina de la Val d'Aran a Gastropirineus

2018 Per qué la gent no vol treballar en el
nostre sector?

29 juny, 2018
Els dies 25 i 26 de juny Berga va acollir la Gastropirineus 2018 accié organitzada amb

L'objectiu de donar protagonisme i posar en valor la cuina, els productes i els professionals
del sector de la restauracié de totes les comarques pirinenques de Catalunya, des de la Val P -
d‘Aran fins la Garrotxa.
. : ” Creus que els Ajuntaments de Lleida
En aguesta tercera edicid s'ha posat L'accent en el potencial gastrondmic del Bergueds, haurien de prohibir els habitatges

situant-lo en la memaria de tots els assistents com a punt de referéncia i aconseguint turfstics com s'esta fent a Palma?
mantenir en el temps el focus d'atencid sobre les possibilitats del sector.

Mitjancant les jornades es pretén estimular la innovacid, promocionar la cultura alimentaria, =
recopilar i difendre el coneixement de productors, elaboradors i cuiners. L'objectiv és @ No
millorar la competitivitat dels professionals i les empreses dels sector enogastronomic del
nostre Pirineu.
Vote
Paralslelament, dins de Gastropirineus hi va haver una mostra i degustacid de productes,
demostracid de L'elaboracid de plats de la cuina dels Pirineus, presentacid de nous plats i e P i
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