viurespirineus

Viure als Pirineus, 19/04/21

Torna a Puigcerda GastroPirineus, Iles
jornades de cuina de referencia de Ila
gastronomia i productes de muntanya

Aquest dilluns i dimarts, 19 i 20 d’abril, en directe i des del
Museu Cerda de Puigcerda una vintena de
professionals oferiran sessions magistrals de cuina tradicional,
moderna, conceptual i d’autor.

L'equip del cuiner Diego Alias al Gastropirineus 2020 / gastropirineus.com

Un any més Puigcerda celebra el GastroPirineus, i malgrat que ens trobem
encara enuns moments encara dificils i critics pel sector, des de
GastroEvents, no volen deixar de donar visibilitat a les cuineres, cuiners i
professionals del sector. Per aix0, i gracies als xefs i ponents que de nou
s’han implicat en aquest esdeveniment, i després de mesos de treball, tornen a
oferir-vos una edici6 espectacular amb grans figures de primera linia.
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Donat que I'experiéncia de la darrera edicié des de Puigcerda, amb sessions en
directe i tots els protagonistes cuinant i actuant des del Museu Cerda, i
retransmesa en streaming pel canal de Youtube Gastroevents online, va
ser molt positiva, de molt nivell, i va registrar unes xifres de seguiment des de
les xarxes socials espectaculars, enguany repetim el format.

Els propers dies 19 i 20 d’abril, en directe i des del mateix espai, una vintena
de nous protagonistes d’arreu de Catalunya i -evidentment- de diferents
punts del Pirineu, andorrans i francesos, grans xefs i ponents de diferents
perfils, us oferiran sessions magistrals de cuina tradicional, moderna,
conceptual i d’autor, també de pastisseria i no hi faltaran I'enologia i els
maridatges. Aqui es pot consultar el programa



_Dilluns 19

LLX LN Inauguracid GastroPirineus 2021. Puigcerda

, G Cuina contemporania i de qualitat, arrelada al territori i amb

esséncia de fonda
FRANCESC ROVIRA, Fonda Xesc*, Gombrén, sesa patrocnods per Estrelia 0amm,

4

BUF TN La cuina mediterrania i asiatica amb la matéria prima com a
protagonista

ALBERT RAURICH. Dos Palillos*. Barcelona, sesi perrocinadn per Algwa Vilejuiga,

GastroPirineus

=l Vins singulars maridats amb formatges artesans ceretans
SERGI FIGUERAS. Winethunder

PERE PUJOL. Mall de Ger, Ger

Pl Cuina trencadora | de gualitat elaborada amb productes de
proximitat

NANDU JUBANY. Can Jubany*. Colidetenes. sessis pavocinodo per o,

(f| ARROS BAYO.
L'Arrés, el gran producte omnipresent a totes les cuines

ELI VALIMARA | DIANA VALIMANYA. El Bistrot. Gondesa

ALBERT MENDIOLA. Marimarena, Sant Boi de Lisbregat
Sessit polvacinado per Arebs Bayo.

W El Licor de crema d'arrés “Segadors del Delta”
SANTOS MARTINEZ. pircctor Hostelerio Namen Foods 5.L.

RERU "A peu de Fogons” a Ca la Nuria de Bellver
NURIA BONET. Ca la Naria. Bellver de Cerdanya
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Jornades Prof
sastronomia de

[l Vins singulars creats per a gaudir-ne a cada glop
SERGI FIGUERAS, Winethunder

REEUN Cuina Aranesa tradicional i moderna

JOSEP CANUT. cansethér d Eceneia, Torisme e Promosion Economica. Conselh Generau dAnsn

EM DIRECTE PER STREAMING
pes oL MUSEU CERDA 40 [ Tuhe]
® 00 =gastroevents BASTHHEUEHTS UHUNE

1}l ANDREU VIDAL, Casa Irene, Arties

0 XAVIER PERPINYA. icctor o Lo bafino,

Wl Vins singulars maridats amhb formatges artesans ceretans Andorra la Vella, cuina i gastronomia d'algada

SERGI FIGUERAS. Winethunder ] MIQUEL CANTURRI.
Conseller e Cultury § de Promoeis Turistico del Comy dandorra fr Velo.
PERE PUJOL. Moli de Ger, Ger E T

CARLES FLINCH. Can Manel. Andorra fa Vella

Ll Sessié dolga | llaminera Pastisseries de Puigcerda

DAVID GIL. Pastisseria Gil. Puigcerdd, rava 0'os. Miller Pestisseria dels Pirineus. 2021
SUSANA COSP. Pastisseria Cosp. Puigcerdd

| JORDH GOMEZ. Pastisseria Cerdanya. Puigcerddt

AITOR ESTELA. Atelier By Aitor Estela. Andorra la Vella

MARCEL BESOLI. Celler d'en Toni. Andorra la Vella
SEBASTIEN BESNIER. Plat'in, Andorra la Vella

Cuina dels Pirineus Orientals
“Les Toques Blanches Roussillon / Occitanie”
DENIS VISELLACH. Bellavista. Prats de Mollé

FRANCOIS WILL. La Chaumiere. Font-Romeu

AITOR ESTELA. Atelier By Ajtor Estela, Andorro la Vella

ROGER BIOSCA. Hotel Isard. Andorra lo Vella

SR AITOR ESTELA. Atelier By Aitor Estela. Andorra la Vella

N LALT URGELL.
Els sabors, aremes | colors dels productes de temporada al plat
JOAMN PALLARES. Can Boix. Peramola

Y EL BERGUEDA. ‘ﬁ"

Cuina berguedana arrelada al territori
MARCEL CARDONA. Cal Fuster, Viver i Serrateix

- i ]
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[T Generalitat
Il de catalunya

Dimarts 20

as
QRTALUNYA.
* b

Disfrutar cuinant per Disfrutar menjant
EDUARD XATRUCH. Disfrutar**, Borcelona

| RICARD FONT. sresivent sGc

La bona cuina d’hotel amb producte i esséncia ceretana
PATRICK ORRIOLS. Hotel Puigcerda Park, Puigcerdd

DOMINGO CASTELLS. Hotel del Prada. Puigcerdd

Cuina amb 1'0li DOP Terra Alta
PEP NOGUE. Culinary Institute of Barcelona. sesis pavecingis per DOP 0 Tarra Alta

JOSEP PERE COLAT | CLUA. Fresidear Bos af Terea Alta

Cuina empordanesa i de mercat amb productes excel-lents '
ROSETA JORBA | PEP FERRIOL. Pa i Raim. Palafrugel

Sessid patacinods per Girene Excellent

El cuiner de la mel: Creativitat | producte de territori
RAFEL MURIA. Quatre iMalins*. Cornudeila de Montsant P U | G C E R D A

Sessld potvacinoda per Mel uria I A TERDANYA |

Gastropirineus soén les Jornades de cuina de referéencia quan parlem de
gastronomia i productes de muntanya, neix el 2016 amb I'objectiu de donar
a coneixer la cuina i el producte de les zones de muntanya, per posar amb
valor la cuina tradicional i autdctona dels Pirineus, elaborada amb productes de




cadascuna de les seves comarques, i a les cuineres i cuiners que mantenen
aquest patrimoni gastronomic que déna identitat al territori.

Des del seu inici es planteja com una trobada professional itinerant que any
rere any recorre les diverses comarques dels Pirineus apropant-se al public
de cada indret i facilitant aixi la participaci6 de professionals i de public
aficionat.

Les jornades s’han celebrat en els seglent municipis:

2016 La Seu d’Urgell

2017 Alp i Puigcerda

2018 Berga

2019 Vall de Nuria

2020 Puigcerda

Durant les 5 edicions de les jornades més d’un centenar de cuiners,
cuineres, pastissers i sumillers han desfilat pels fogons de
GastroPirineus, generant un gran cercle de professionals, els quals ens

segueixen acompanyant a totes les cites i donen suport a aquest projecte que
va creixent i es va consolidant edici6 rera edicio.



