Aulagastrongmica

DE ROSES
TALLERS GASTRONOMICS

GENER - MARG 2025

DIJOUS 30 DE GENER, 19 h

" e gggci:tadirs
Taller: Pop de roca del Cap de Creus amb puré de patata R =
Formador: Josep Avellaneda, pescador de la Confraria de Roses

DILLUNS 3 DE FEBRER, 19 h

Taller: Filetejat de peix
Formadora: Carol Otanez, encarregada de la peixateria Pescadors de Roses

DIJOUS 6 DE FEBRER, 19 h |
Taller de cuina de mercat:

MERCAT DE ROSES
Mongetes amb calamar i trompetes de la mort
Als fogons: Juan Carlos Herrera (recepta amb productes del Mercat de Roses)

DIJOUS 13 DE FEBRER, 19 h o
Taller: Cigrons amb rap R e
Formador: Lluis Martinez, pescador de la Confraria de Roses

DIJOUS 20 DE FEBRER, 19 h
Taller: Introduccio a I'alimentacio aiurvedica

Cuinant amb consciéncia i equilibri
Formador: Elias Arjona, director de Yoga Roses

DIMARTS 25 DE FEBRER, 19 h

Taller: Rosbif de cabirol amb fruites del bosc
Formador: José Gudillo Cuadros, xef de I'Hotel Montecarlo
Amb la col-laboracié de la Societat de Cacadors de Roses

DIJOUS 27 DE FEBRER, 19 h

Taller: Passeig per 'Emporda. Tasts per conéixer les propietats

sensorials dels aliments
Formador: Jesus Francés, director de la Catedra del Vi i de I'Oli de 'Emporda (UdG)

CATEDRA peL VI 1 DE
'OLI bE TEMPORDA

DIJOUS 6 DE MARG, 19 h

Taller: Descobreix els sabors de Romania. Cuina tradicional @@
Als fogons: Valentina Soare, cuinera aficionada romanesa de Roses
Coordinadora: Agata Alberé, comunicadora gastronomica

DIJOUS 13 DE MARG, 19 h
Ravioli de llebre «a la royale», amb toc trufat, emulsié de fruits vermells,

escuma de boniato, salsa i remolatxa ecologica
Formador: Ricard Olivés, xef del Restaurant Express 1961

Inscripcions via web: rosesgastronomia.cat
Data inscripcions: a partir del 22 de gener (10h)
Preu: 5€ (cada taller)

@RosesGastro
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3 www.roses.cat
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