iz

Ramon Blbao (Rioja), Mar
de Frades (Rias Baixas) i
Cruz de Alba (Ribera de
Duero) van ser els cellers
convidats del darrer sopar
de maridatge de NeoParc
aquest divendres, 16
d’octubre. Raviolis de pop
i tomata amb crema d’all
amb I’Alarifio Mar de Fra-
des; i costelletes de conill
amb “chutney” de fruites,
amb el crian¢a Ramon Bil-
bao edicié limitada, van
ser els entrants de la nit.
Amb els comentaris de
I’endleg Javier Gbmez Vi-
vancos i el xef del restau-
rant, Antoni Rabies, el so-
par va continuar amb,
farcellets de pollastre amb
formatge i salsa de curry
maridats amb Ramon Bil-
bao Gran Reserva; i esca-
lopins de filet de bou amb
trufa blanca, acompanyats
amb el Cruz de Alba 2005.

| NOU LLIBRE DE LA SERIE AMB GUST MEDITERRANI
“Aperitius 1 Tapes. Capricis dels
sentits”, de Mariona Quadrada

“Aperitius i Tapes. Capicis
dels sentits” és el tercer lli-
bre de la série Amb Gust
de Mediterrani. En aquest
volum, I'editorial Cosseta-
nia ofereix un racé fona-
mentalment lGdic, una
guia de propostes per pas-
sar-ho bé tant a la cuina
com a la taula. Mariona
Quadrada, autora del Ili-

Como Pomona ;

| LA VETLLADA VA COMPTAR AMB UN TAST DE RATMS

Nou maridatge de vins
Ramon Bilbao a NeoParc

COMO POMONA

Equips de NeoParc, Ramon Bilbao i Distribuciones Franquet.

Per postres, i com a tanca-
ment del sopar, un coulant

bre, i Josep Borrell, fo-
tograf, proposen en aques-

ta nova obra tota mena
d’entreteniments, des de
tapes de bar classiques i
antigues fins a aperitius de
gust i presencia contempo-

en filologia catalana I'any

crear I'escola Taller de Cui-

de xocolata negra amb ge-
lat de xocolata blanc, es va

ranis. Mariona Quadrada
(Reus 1956) es va llicenciar

1979 a la UB. EIl 1984 va

na Mariona Quadrada.

maridar amb el vi negre
d’autor Mirto 2005 de Ra-
mon Bilbao.

El grup de cellers i licors
també va obsequiar els co-
mensals amb Crema de
Llimona Villa Massa del
Sorrento, ron Matusalem
i orujos Mar de Frades.
Entre les curiositats de la
vetllada cal destacar el tast
de raims Ull de Llebre,
Graciano, Garnatxa, Ca-
bernet Sauvingon i Ma-
zuelo que es va poder fer
durant | nit.Uns raims por-
tats per Javier Gbmez des
de la verema riojana aque-
Il mateix divendres.

El proper dilluns 26
d’octubre, I'Escola
d’Hoteleria de Lleida sera
I’escenari, un any més, de
la celebraci6 de la 21a edi-
ci6 del concurs de Joves
Cuiners Angel Moncusi.
En aquesta edicid la parti-
cipacio torna a ser oberta,
després que la del 2008,

any en que se celebravael

| CONCURS DE CUINA ANGEL MONCUSI

XXI Joves Cuiners,
el dia 26 d’octubre

FEDERACIO D’HOSTALERIA

Imatges dels concursants del 2008.

XX aniversari, quedés res-
tringida als dinou guan-
yadors de les edicions an-
teriors.

En aquest concurs, restau-
rants i escoles d’hosteleria
envien els seus represen-
tants perqué cuinin els
seus plats amb els ingre-
dients que facilita
I’'organitzacio de la prova.

| TAMBE EXPOSARA QUADRES | FARA SOPARS TERTULIA
Art 1 esport al restaurant Oasis

Esmorzars a preu tancat per
a que els excursionistes i
“caminants” que passen per
davant del Oasis (entrada
del Cami de SantJaume a la
ciutat) sén el nou producte
d’aquest establiment lleidata
gue regenta la familia Vida-
les Molina. “L’esmorzar de
I’artista i I’esportista” es
completa amb I’exposicié
d’obres al local i sopars ter-
talia alguns dijous.

COMO POMONA

El Oasis aposta pels esmorzars de cullera i forquilla.




