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| AMB MOTIU DE LES FESTES DE SANT JORDI | LA RECREACIO DE LA LLEGENDA

Abril medieval al Pati Blau

El restaurant el Pati Blau de
Puigverd de Lleida aposta
per la cuina medieval du-
rant el mes d'abril, amb mo-
tiu de la festivitat de Sant
Jordi, patro de la Festa Major
de lavila.

Durant tot aquest mes,
I'equip que dirigeix Carme
Esquerda, amb Marta Coll
al front dels fogons, oferira
uns plats que es podran de-
gustar tant en el servei de
carta, com en el menu de
migdia.

Trobarem receptes com
I'amanida de formatge fre-
git amb fruits secs i confitura
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L’equip del Pati Blau aposta per la cuina medieval.

casolana, les bledes amb
panses i pinyons, cigrons
amb ametlles, llenties me-
dievals, I'amanida de taron-
ja amb pinyons i datils,

| INNOVADORS VINS DE NAVARRA

Nou menu de maridatge a
NeoParc amb el celler Otazu

Amanida de ceba amb tem-
pura i romesco de madui-
xot; ravioli de pernil amb
escuma d'oli i tomata natu-
ral amb flor de sal; calamars
farcits de patata fumada;
poupieta de presa ibérica
amb arros salvatge i format-
ge; i pastis de xocolata amb
gelat d'avellanes va ser el

mend de maridatge que
NeoParc va servir el passat
divendres amb el celler na-
varres Otazu. Palacio de
Otazu Rosat 2008, Chardo-
nnay 2006, Dimension
Crianza 2004 i Berquera Re-
serva 2001 van ser els vins
de la vetllada que va pre-
sentar Javier Bafales.

I'espatlla de corder a la mel
amb bunyols de carxofa,
I'entrecot amb fonoll i can-
salada, l'arros amb llet
d'ametlles, I'arnadi, etc.

Esquerda explica que, amb
aquesta oferta culinaria, "el
Pati Blau vol recolzar la Festa
Major de la localitat amb un
contigut gastronomic pero
també cultural si tenim en
compte que estem recupe-
rant plats de la nostra his-
toria." La restauradora apun-
ta que Puigverd de Lleida
també organitzara represen-
tacions pels carrers i places
de la Llegenda de Sant Jordi,
la Pincesa i el Drac, el proper
dissabte 25 d'abril, "el menjar
medieval pot ser el comple-
ment ludic i turistic perfecte
aquest dies".
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| REBOST

Plade BAGES

@ Generalitat de Catalunya
NI Departament d’Agricultura, Alimentacié

DO PLA DE BAGES

Al bell mig de Catalunya, a
I'extrem oriental de la depressio
Central, hi ha unailla vinicola, el
Pla de Bages. El microclima
mediterrani de mitja muntanya,
una pluviositat escassa i una oscil-lacio térmica
acusada sén idonis per la vinya. El rigor climatic
comporta rendiments curts, perd d'una qualitat
excel-lent. L'elaboraci6 de vins negres és forga
important; ull de llebre, merlot, sumoll i cabernet
sauvignon son les varietats més emprades i, en
menor mesura, garnatxa negra, pinot noir i syrah.

NeoParc programa maridatges de forma mensual.

| AMB ENRIC MILLA | MERCE CAMINS

TERRA MARE

Enric Milla de El Dien de
Vallfogona de Balaguer i
Mercé Camins del restau-
rant Casa Mercé de
Fontdepou van ser els dos
cuiners lleidatans dels on-
ze xefs de Terra Mare que
van participar en la Prime-

Mig centenar de restau-
rants de Lleida i, la gran
majoria, de la Val d’Aran,
estan participant fins el dia
5d’abril en la Ruta Alcorta
2009, una promocio

d’aquest celler de La Rioja

La trobada va reunir onze restaurants de Terra Mare.

Dos cuiners lleidatans a la
Primera Slow Jam Session

ra Slow Cook Jam Session
realitzada a la Boqueria el
passat dimarts 24 de marg.
L’objectiu: improvisar re-
ceptes que realcin peixos
senzills del Mediterrani,
més coneguts com “peixos
sense preu”.

| AMB CINQUANTA RESTAURANTS

La Ruta Alcorta passa
per Lleida i la Val d’Aran

en que cada restaurant ofe-
reix una tapa maridada
amb aquest vi. Els comen-
sals poden omplir un
passaport a mida amb les
degustacions que fan per
obtenir regals de la marca.




