
Més de 20 cuiners no pro-
fessionals de Juneda i ro-
dalies van presentar una
quarantena de plats basats
en receptes tradicionals i
productes de temporada
al concurs de les Jornades
pel Foment de la Bona
Cuina. Els cuiners Isma
Prados, Joel Castanyé,
Magda Garcia i el director
de l’Escola d’Hoteleria de
Lleida, Gregori Canalias,
van formar el jurat que va
escollir els plats de Marian
Solé en la categoria de plat
calent de guatlles amb pe-
brots del piquillo; Pepita
Bertran, amb el plat fred
d’amanida amb creps de
peix, i Susana Bedorrei
amb les postres Bavarois
de turró. Els membres del
jurat van destacat la quali-
tat dels plats i van felicitar
l’Ajuntament de Juneda
per organitzar aquesta ini-
ciativa pionera que té la
voluntat de preservar les
receptes casolanes de tota
la vida que, a més, es reco-
lliran en un llibre.

Les Jornades pel Foment
de la Bona Cuina Tasta-
ho! de Juneda van possar
el diumenge punt i final
amb la Jornada Gastronò-
mica. Durant tot el dia,
més de 8.000 persones van
visitar el poliesportiu mu-
nicipal on van participar
d’una desena d’activitats
basades en la promoció
de la cuina tradicional i
els productes de la terra
de les comarques de Llei-

da i l’alimentació salu-
dable.
Els assistents van poder

degustar els plats dels 12
e s t a n d s  d e  l a  f i r a
d’empreses locals i de Llei-
da; així com van assistir a
la conferència de la nutri-
cionista Antonieta Baraho-
na; a les demostracions
culinàries dels cuiners
professionals Isma Prados
i Joel Castanyé i de la con-
ductora del programa de

cuina de Ràdio Juneda,
Magda Garcia; el tast
d’olis de la cooperativa de
Cervià, o la demostració
de ta l lar  f rui ta  amb
l’artista Judit Comes, entre
altres.
També el més petits van
gaudir de la fira ja que, al
matí, més d’una quinzena
d’infants van poder fer de
pastissers per un dia grà-
cies al taller de rebosteria
que es va organitzar.

Els poliesportiu de Juneda es va omplir de gastronomia amb el programa Tasta-ho!

AJUNTAMENT JUNEDA

Els vins i caves de finca
Emendis, distribuïts per
Casa Badio, van ser els
protagonistes del darrer
sopar de maridatge de
NeoParc, el divendres 20
de novembre.
Uns raviolis de boletus
amb tartufo blanc maridats
amb cava Brut Rosé Emen-
dis 100 % trepat; i un mar
i muntanya de morro i ore-
lla amb vieires amb brut
nature Reserva IMUM
Emendis van ser els en-
trants de la vetllada.
I el primer dels plats prin-

cipals, un suquet de peix
de Sant Pere amb musclos
de roca maridat amb vi
blanc Trio d´Emendis 2008,
D.O. Penedès. Mentre que
a l’hora de la carn, el xef
Antoni Rúbies va optar per
unes broquetes de filet
d´ànec amb mongetes del
ganxet i crestes de gall ca-
sades amb Vi negre Mater
2006. D.O. Penedès.
Per postres, una pasta de
full amb plàtan, festucs i
gelat de coco es va acom-
panyar amb  Reserva Brut
Nature Emendis.

Marian Solé i Pepita Bertran
guanyen el Tasta-ho! de Juneda

CONCURS DE CUINA AMATEUR EN DEFENSA DELS PLATS CASOLANS

Distribuïdors, celler i restaurant van celebrar la trobada.

MISSATGES

Maridatge amb els
vins i caves Emendis

AL RESTAURANT NEOPARC

Medalla d’Argent per l’Alges
al China Wine Challenge 2009

EL PREMI HA FACILITAT UN ACORD DE DISTRIBUCIÓ A XINA

El nou vi Alges del celler
Clos-Pons va estar guardo-
nat el passat 16 de novem-
bre a Xina amb una Medalla
d'argent en el China Wine
Challence 2009. Aquest vi
negre de la Denominació

Costers del Segre ha estat
condecorat davant un nodrit
panell de sommeliers pro-
fessionals, dirigits pel presi-
dent de l'Associació Argen-
tina de Sommeliers, Andrés
Rosberg, i del Master Som-

melier, Michael Jordan, en-
tre altres experts. L’equip de
l’empresa lleidatana s’ha
mostrat molt satisfet pel re-
coneixement que ha facilitat
un acord de distribució a la
Xina per aquest vi.


