GASTRONOMIC
GIRONA

9-11 FEBRER 2026

aaaaaaaa -

el suport de i
_— 3 : Rino- il
() Gergramat | putace o Girona Auntamen Girom © Cambra NOMIA [lIlCilllS]




PATROCINADORS

AMB EL SUPORT DE

>
A
MM Generalitat «@» @
Y de Catalunya Diputacié de Girona Ajuntament de Girona

PATROCINADORS /s

SOM

GASTRO-
Oy Cambra UG\

AIGUA TK

o1 g Diari de Girona
ACABADA DE FER® CaixaBank

PATROCINADORS vevrvs

zzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzzz

estReta - NPERA

@ L J

COSENTINO  wmmm  Hassegur

Cooking Concepts Lteu proveidor de referéncia

mychef.

COL-LABORADORS

NESPRESSO =4

TRANSGOURMET

PROFESSIONAL

G, .
A_"A WlNE PALACE T\\:ﬂ

Somm®

bencriada™

Fundacio lbn Battuta
Lo asess

afivw cousacio
GASTRONOMIC ~ MYCHEFYOOL

e o4 TALLERINDIAS U0

Fibra i mobil de veritat Turismes

#DREAMAFRICA
#MEETMOROCCO

519 ~v.BAG  barter [[Jl¢TA

on dibosch au e A @ ’:,%g. i

KitchenAid

A

voLvo

E EMPORDA

Girona

EDITORIAL

ALBERT LABASTIDA
DIRECTOR DE FGG

Us donem la benvinguda a la 12a
edicio del Forum Gastronomic Gi-
rona, consolidant-se com a espai
de trobada per a professionals,
expositors i amants de la gastro-
nomia. Aquesta edicié consolida
el creixement del Forum amb
meés de 200 empreses exposito-
res, i reforca el seu compromis
amb el territori i el producte com
a eixos centrals del projecte. El
2026 s'amplia lI'experiencia amb
nous espais de degustacio, tres
barres gastronomiques, una ba-
rra del vi i un espai dedicat a l'oli.
El Forum Gastronomic Girona re-
forca la seva vocacié de connexid
professional transfronterera i in-
ternacionalitzacio, amb la par-
ticipacidé d'empreses franceses i
la continuitat de la col-laboracié
amb Latino Gastronomic (Meéxic).
Us convidem a viure aquesta
edici6 com un espai compartit
d'inspiracid, relacid i projeccid de
futur.

SALVADOR GARCIA-ARBOS
DIRECTOR DE CONTINGUTS DE FGG

El Forum Gastronomic Girona vol
esdevenir un referent de la cuina
catalana. Volem posar cullerada
a tot el receptari, a un plat ico-
nic o a un concepte, perquée faci
de fil conductor de cada edicié.
Tot i que no sén exclusius de cap
cuina, els conceptes o la suma
de conceptes, i els ‘plats totem’
ajuden a definir una cuina. Co-
mencem per 'escudella. Expres-
sa molts accents i moments: la
cuina diaria i la gran cuina fes-
tiva del Nadal, amb moltes ver-
sions, siguin populars o refinades,
classiques, vegetals, de caca o
marineres. Els ‘plats totem’ sén
marcadors de l'especificitat i la
diferéncia, perqué responen a la
gramatica de cada cuina.
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CARME RUSCALLEDA, TONI MASSANES, JOSEP ROCA,
FRANCESC MONRABA, ANTONI CAMPINS, CARME PICAS, NURIA MAY

Fem la pilota

Comencarem fent bullir I'olla durant tres
hores per fer escudella al voltant d'un
plat totemic de la cuina catalana, amb
Carme Ruscalleda, vicepresidenta de
'Académia Catalana de Gastronomia i
Nutricié. Toni Massanés, director gene-
ral de la Fundacié Alicia, fara un repas
de l'escudella i carn d'olla, un plat que
es mou entre la cuina popular i la cui-
na festiva. Josep Roca, d'El Celler de Can
Roca, parlara del refinament de l'escu-
della, a partir d’'alguns plats iconics dels
celebres establiments de la seva familia.
Acabarem amb una Taula Rodona, amb
Carme Ruscalleda; Antoni Campins, de la
Confraria Escudella; Carme Picas, cuinera
del Ginjoler; i NUria May, investigadora de
Fundacié Alicia i coordinadora de Gas-
troSavies.

Auditori Gastrondmic

DI 9 febrer-11a 1115 h
Obertura

DI 9 febrer -11.15a 11.50 h
Toni Massanés

DI 9 febrer - 11.50a12.25 h
Josep Roca

DI 9 febrer -12.25a13.15 h
Taula rodona

Modera: Carme Gasull

CONCURS

COMPETICIO DE PROFESSIONALS

Millor Sommelier de Catalunya 2026

La final del concurs comptara amb una
prova sorpresa, prova de servei, tast i
identificacid¢ de productes, correccid
d'una carta errdnia, presa de comanda
i maridatge, decantaci¢ i estil. El jurat
professional que avalua les proves es-
tara format per sommeliers professionals
i antics guanyadors del concurs. Amb
aguest concurs, I'’Associacié Catalana de
Sommeliers té com a objectiu desen-
volupar i promoure el coneixement de
la professio, el coneixement dels vins i
productes gastrondmics de tot el mdn,
aixi com reforgar els vincles, I'amistat i la
col-laboracié entre els professionals del
vi. El guanyador o guanyadora del con-
curs es donara a coneixer a la tradicional
Nit del Sommmelier.

Auditori Gastronomic

DI 9 febrer -15.30a18 h

Coorganitzat amb

eeeee

Modera: Ruth Troyano



PREMIS

JOAN MORILLO, LAURA TEJERO, LLUIS COLL

Premis Professionals de Sala

L'Associacio de Professionals de Sala de
Girona lliura els seus premis anuals. L'en-
titat té com a objectiu agrupar els profes-
sionals del sector, aixi com promocionar
i defensar la professido de sala. A través
d'aquests guardons, es reconeix la tasca
dels professionals del sector i es contri-
bueix a donar prestigi i visibilitat a la fei-
na dels guardonats.

Auditori Gastrondmic

DI 9 febrer-18a19 h

Coorganitzat amb

sssssssssssss

Modera: Salvador Garcia-Arbds

PONENCIA

Menjar, beure, viure.

MANEU FERNANDEZ, ALFONS PETIT

Presentacio de Girona Delicia i
dels Premis Girona Delicia

Girona Delicia és el nou espai de Diari de
Girona dedicat exclusivament a la infor-
macié gastrondmica de les comarques
gironines: recull noticies, reportatges i
entrevistes sobre la gastronomia gironi-
na en sentit ampli, des dels productors
als restauradors, passant per elaboradors,
cambrers, comercos... amb l'objectiu de
posar al davant el que hi ha a darrere de
cada plat. Té una edicié digital dins de la
web del diari, una intensa activitat a les
xarxes socials i part dels continguts tam-
bé es publiguen en l'edicid de paper del
diari. | ara posa en marxa els Premis Giro-
na Delicia.

Auditori Gastrondmic

Dt 10 febrer -1 a11.45h

Coorganitzat amb

i Diari de Girona



ONOGRAFIC ESCUDELLA
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MARTINA PUIGVERT, CARLOTA PUIGVERT,

PACO PEREZ, ORIOL CASTRO

Parlem de pasta. De com la cuina
moderna beu de la cuina tradicional

Segona jornada de fer la pilota a I'escu-
della. Avui toca parlar de pasta, dels ve-
getals i dels seus colors, i també de l'ai-
gua. Amb l'escudella com a fil conductor,
perque, ja se sap, qui menja sopes se les
sap totes, la Martina i la Carlota Puigvert,
de Les Cols; en Paco Pérez, del Miramar;
i 'Oriol Castro, del Disfrutar, reflexionaran
sobre el pes de la tradicié en I'alta cuina.
També protagonitzaran una taula rodona
sobre com reinterpretar les cuines classi-
ques i tradicionals per portar-les cap a un
univers meés artistic i conceptual.

Auditori Gastrondmic

Dt 10 febrer-12a1215 h
Les Cols

Dt 10 febrer -12.20a12.35 h
Miramar

Dt 10 febrer - 12.40 a 12.55 h
Disfrutar

Dt 10 febrer -13a13.15 h
Premis Sabor Mediterrani

Dt 10 febrer -1315a 14 h
Taula rodona

Modera: Monica Ramirez

EVA COLOMER | FRAN MONRABA
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Premis Sabor Mediterrani

El Sabor del Mediterrani sén els premis
gue va instituir el Forum Gastrondmic
Girona en col-laboracié amb Caixabank.
Els guardons sén obra de Joan Crous,
artista de Banyoles establert a Bolonya.
Enguany els premis els rebran Eva Colo-
mer Riu, del restaurant La Caseta, de Les
Planes d'Hostoles, i Fran Monraba, del
Haddock La Taverne Canaille, de Barce-
lona, pel seu compromis setmanal amb
I'Escudella i Carn d'Olla. Eva Colomer ser-
veix escudella els dimecres tot I'any i els
divendres d’hivern. Anima i apostol de la
Confraria de I'Escudella i la Carn d'Olla,
Fran Monraba serveix l'escudella els di-
vendres.

Auditori Gastronomic

Dt 10 febrer -13a13.15 h

Patrocina

K

CaixaBank

Modera: Monica Ramirez
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JORDI ESTEVE, ANNA VICENS, JOAN SALA,

CLARA ISAMAT, RAMON ROSET ROMODRINK, POSEIDONA, VAPORCREM, MENUVEO

Beure vi no és cap addiccio 5é& Summit Startups Gastronomiques
Baixa el consum de vi. La gent es preo- Auditori Gastrondomic Forum Gastronomic Girona i Business Auditori Gastrondmic
cupa per la salut i deixa de consumir al- Angels Girona, amb el suport de la Cam-
cohol. El vi deixa de ser una beguda que Dt 10 febrer-16 a17 h bra de Comerg de Girona, impulsen la 5a Dt 10 febrer -17.45a19 h
forma part dels apats diaris i ha passat al edicié del Summit Startups Gastronomi-
gaudi esporadic, de cap de setmana o de Modera: Montse Serra ques, una iniciativa que vol detectar i do- Coorganitzat amb
celebracié. La tendéncia és beure men- nar visibilitat a projectes innovadors vin- Y BnCli
ys, perdo millor, pagant també més diners culats a la gastronomia. La convocatoria =
per ampolla. El descens del consum de s'adreca a professionals i empreses amb
vi enguany ha fet que els cellers tinguin propostes creatives que aportin valor, ta- Amb el suport de
estoc, que baixi el preu del quilo de raim lent i noves mirades al present i al futur C dCCImbr‘a
i, com a consequliéncia, que es continui del sector. o rene

precaritzant la pagesia, que fins i tot ha
deixat de collir algunes vinyes. L'abando-
nament de vinyes pot ser el primer pas
per a I'abandonament de l'ofici de pagés
i també l'abandonament d'un paisatge
conreat. Per tot aixd (i més) sabem que
beure vi no és una addiccio.
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EDUARDO LUNA
Latino Gastronomic

Des de l'any passat, el Forum Gastrono-
mic Girona i Latino Gastronomic han
consolidat una col-laboracié solida per
crear espais de trobada, dialeg i inspira-
cid entre professionals de la cuina, posant
en valor la creativitat, I'excel-léncia i la di-
versitat gastrondmica. Aquest compro-
mis es reflecteix en I'edicié actual amb la
preséncia del xef llatinoamerica Eduardo
Luna, del restaurant Valiente Kitchen Bar
(San Pedro Cholula, Puebla, Méxic), refe-
rent en cuina mexicana contemporania
amb influéncies internacionals i una ex-
periencia culinaria innovadora i personal.

CONGRESO
Y FESTIVAL

COCINAMOS
COMosomos

Auditori Gastrondmic

Dc 11 febrer-11al12 h

MONOGRAFIC ESCUDELLA

JORDI VILA, PERE PLANAGUMA, ROGER CAMA, ALEX CARRERA
Les altres escudelles del pais

Tothom té una escudella idealitzada, per-
gueé totes sén diferents i perquée tothom
estima més un ingredient que un altre,
sense moure's del canon. Tanmateix,
hi ha escudelles encara més diferents,
perqué gent inquieta I'ha regirat de dalt
a baix. Som una terra d'escudelles i ens
agrada fer escudella de tot: de caca, de
peix, de carns diverses, de vegetals... Per
parlar-ne hem reunit a una taula rodona
el xef Jordi Vila, autor de les escudelles
de cacga i de peix; Pere Planaguma, que
fa I'escudella amb garum; Roger Cama,
d'Entre dos mons i de I'Espai Peix de Pa-
lamos; i Alex Carrera, autor d’'una escude-
lla d'anec molt especial.

Auditori Gastronomic

Dc 11 febrer - 12152 13.30 h

Modera: Monica Ramirez

15



ESCOLA D'HOSTALERIA | TURISME DE GIRONA
Celebracioé 60¢e aniversari EHTG

L'Escola d'Hostaleria i Turisme de Girona, Auditori Gastronomic
la segona més antiga de I'Estat espan- -
yol, commemora els seus seixanta anys Dc 1l febrer-14a15h
formants cuiners i cambrers. La festa de

celebraci6 d'aquesta gran institucié giro-  Coorganitzat amb Els teus productes a temps i a la temperatura optima.
nina sera la cloenda del Forum Gastrono- 3
mic Girona 2026. Una demostracié dels ((J v

estrets lligams entre 'EHTG i el Forum.

Quan l'exit del teu lliurament depen de la temperatura, pots confiar en les
furgonetes isoterm i refrigerades de Mercedes-Benz. Citan, Vito o Sprinter, tant
de combustio com 100% electriques, seran les teves
millors aliades. Amb quina et quedes?

Mercedes-Benz

Garatge Plana

Concessionari Mercedes-Benz
Vilamalla - Fornells de la Selva - Blanes. Tel.: 972 47 69 69.
garatgeplana@garatgeplana.com www.mercedes-benz-garatgeplana.es/vans/
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HELENA ULLASTRES, SARA MARTINEZ, ALBERT HINOJOSA
Tastos dirigits d’oli
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L'oli d'oliva verge extra viu un moment
clau en la gastronomia catalana. A la Ba-
rra Tradicié del Forum Gastrondmic Gi-
rona proposem tres xerrades amb tastos
participatius per reivindicar 'OOVE com
a ingredient essencial a I'hostaleria. Olis
que expliquen territori, varietats i perso-
nes; olis que defineixen estil, identitat i
tendéncies. Una invitacid a tastar, dialo-
gar i repensar I'oli com un producte gas-
trondmic de present i de futur.

Barra Tradicié

DI 9 febrer-11a11.40 h
3 Vessanes

DI 9 febrer - 11.50 a 12.30 h
Foodmelodies

DI 9 febrer - 12.45 a 13.30 h
Moli Coloma

Modera: Clara Antunez

RECONEGUTS PROFESSIONALS DEL SECTOR

Concurs nacional de pilota i
botifarra negra per escudella

Presentem un nou concurs, Nnomeés per
a l'edicié del Forum Gastrondmic Giro-
na 2026, amb voluntat de fer un spinoff
a partir d'aquest mes de novembre. El
Forum Gastrondmic Girona, Fundacio
Oficis de la Carn i la Confraria del Gras i el
Magre, amb el suport de Gremicarn i del
Gremi de Carnissers de Girona, organit-
zen aquest concurs per animar a fer es-
cudella tot lI'any i a consumir productes
dels artesans catalans. Vuit carnisseries
de tot Catalunya presentaran la seva pi-
lota i la seva botifarra negra per a escu-
della. Es posaran a l'ollai un jurat decidira
guines sén més delicioses.

Barra Tradicio

DI 9 febrer -13.45a 1515 h

Patrocina

Modera: Josep Dolcet

21



SERGI DE MEIA, CARLOTA CLAVER, IGNASI CESPEDES, PERE MASSANA

RAFOLS, PERE MASSANA ROGER, CARLES RIPOLL, LLUIS COLL

Tast d’escudella

El mén de la cuina exposara les seves
interpretacions sobre l'escudella i carn
d'olla. Sergi de Meia presentara la seva
Guia Solucié “La Recepta Verda. Instruc-
cions concretes per reutilitzar les restes.
Rendibilitat econdOmica + preservacio
técnica.” Per qué I'Escudella sigui cuina
d'aprofitament des d’abans de posar I'olla
al foc. Carlota Claver, de La Gormanda,
presentara la seva gyoza de carn d'olla.
Pere Massana, del Massana, presentara
la seva terrina de carn d'olla i vinagreta
de pinyons.

22

Barra Tradicié

DI 9 febrer -15.30a16 h
Fundacié Coma de Meia

DI 9 febrer -16.30 a 17 h
La Gormanda

DI 9 febrer -17.30a18 h
Restaurant Massana

DIl 9 febrer-18.30a19 h
Guanyador/a Concurs
Escudella EHTG

Modera: Carme Gasull
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XAVIER AGUADO, LUIS ARRUFAT, GUILLEM GAVILAN, PAU JAMAS

Tothom hi fum cullerada

El mén de la cuina exposara les seves
interpretacions sobre l'escudella i carn
d'olla. Xavier Aguado, xef autor del llibre
Cuina amb colors, revelara com posar
color a l'escudella mantenint el verd de
les verdures. Luis Arrufat, del Basque Cu-
linary Center, autor del llibre Arroz, Técni-
cay esencia, tractara del paper de I'arrds
als brous, en especal a l'escudella. Gui-
[lern Gavildn i Pau Jamas, del Voramar
de Portbou, explicaran els seus dos plats
d’'escudella.

Barra Tradicio

Dt 10 febrer -12a12.30 h
BionBo Club

Dt 10 febrer -13a13.30 h
Basque Culinary Center

Dt 10 febrer -14a15 h
Voramar

Modera: Lidia Casademont

23



XESC ROVIRA, HERVE CORVITTO, ORIOL BALAGUER

Cuinaigua FGG 2026

24

L'agua és essencial a la cuina, per no dir
'ingredient més utilitzat i, a vegades, el
menys valorat. Tres grans professionals
de diferents sectors de la gastronomia
faran tres propostes amb aigua. Xesc Ro-
vira, de la Fonda Xesc de Gombren, par-
lara de Brous i infusions amb producte
de territori. El gelater Herve Corvitto, de
Gelats Angelo, proposara els sorprenents
Gelats d'aigua. | el pastisser Oriol Bala-
guer, Membre de Relais Desserts, tren-
cara esquemes amb els bombons d'ai-
gua.

Barra Tradicié

Dt 10 febrer -16 217 h
Fonda Xesc

Dt 10 febrer-17 218 h
Gelats Angelo

Dt 10 febrer -18 @19 h
Relais Desserts

Patrocina
Catedro ATL
. # de 'aigua potable
@ e B wss

Modera: Lluis Bofill

PERE PLANAGUMA
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Sostenibilitat i aprofitament:
Els brous del Mercat d'Olot

El xef Pere Planaguma ha desenvolupat
amb els placers del Mercat d'Olot tres
nous brous basats en l'aprofitament, en
'economia circular, el residu zero i en
I'escandall que han apres a fer els cui-
ners per fer rendibles els restaurants.
Sota la marca Minva, es comercialitzen
tres brous, en 2 formats, de 850mL i de
225mL: L'Escudella, d’hortalisses i carns;
el Brou de peix, i el Brou de llegums. Pla-
naguma també parlara del garum i la sal
umami per I'enranciament, saboritzacié
de les carns per a l'escudella.

Barra Tradicié

I-F A

Dc 11 febrer -11a11.30 h

Modera: Lidia Casademont

25
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Programacio
Forum Gastronomic Girona

DILLUNS 9 DE FEBRER DIMARTS 10 DE FEBRER

AUDITORI BARRA BARRA BARRA GIRONA AUDITORI BARRA BARRA BARRA GIRONA
GASTRONOMIC TRADICIO GASTRONOMICA EXCEL-LENT GASTRONOMIC TRADICIO GASTRONOMICA EXCEL-LENT
N-M30h
Degustacié
Girona Excel-lent
1.30-12h
Degustacié
Girona Excel-lent
12-1230 h
Degustacié

Girona Excel-lent

12.30-13 h
Degustacié
Girona Excel-lent
13-13.30 h
Degustacié

Girona Excel-lent

1330-14h
Degustacié
Girona Excel-lent

16-16.30 h
Degustacié
Girona Excel-lent

16-16.30 h
Degustacié
Girona Excel-lent

17-17.30 h
Degustacié
Girona Excel-lent

17 -17.30 h
Degustacié
Girona Excel-lent

26

DIMECRES 11 DE FEBRER

AUDITORI
GASTRONOMIC

BARRA
TRADICIO

BARRA
GASTRONOMICA

BARRA GIRONA
EXCEL-LENT

N-M30h
Degustacié
Girona Excel-lent

12-1230 h
Degustacié
Girona Excel-lent

13-13.30 h
Degustacié
Girona Excel-lent

27
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L'ESCUDELLA DE SEMPRE, EN MENYS DE 3 MINUTS!
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FRANCESC BALTRONS

Escudella i carn d’olla amb pilotes
adaptada al ritme actual

Cuinats Jotri introduira I'empresa i les Barra Tradicid

seves marques, Jotri i Degusta, i parlara

dels productes que elaboren i de com Dc 11 febrer-12a12.30 h
combinen tradicié i innovacié. També

presentaran la seva escudella directa per Modera: Lidia Casademont

menjar i el seu sistema innovador: expli-
car el procés de creacio, com va sorgir,
ingredients, metode de regeneracid i els
canals on es pot trobar.

28

NARCIS OLIU, LLUISA FERRER

L’Escudella de Palamoés

Amb l'objectiu de posar a l'aparador les
espéecies amb menys sortida comercial
de la Llotja de Palamos, reforgar la iden-
titat gastronomica local i ampliar I'oferta
culinaria amb opcions de peix i marisc
autocton, la vila de Palamdés amb el lide-
ratge de l'area de Turisme i I'Espai Peix
va idear I'Escudella de Palamds. Una re-
cepta inspirada en l'escudella tradicio-
nal, amb pilota inclosa, feta integrament
amb peix i productes de I'horta de proxi-
mitat. La creacié d'aquesta recepta es va
realitzar de manera col-laborativa,amb la
participacié de restaurants, de pescadors
i de veines GastroSavies de Palamoés. El
cuiner Narcis Oliu, de I'Espai Peix, i la
GastroSavia Lluisa Ferrer ens n'explica-
ran els secrets.

Barra Tradicio

Dc 11 febrer -13.30 a 14 h

Modera: Lidia Casademont

29
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Diari de Girona | = :trica

Girona Delicia no nomes parla de restaurants.
Parla d'una manera de viure la gasti@nomia.

GironaDeliciaZs

Menjar, beure, viure.

Girona Delicia neix amb la voluntat de donar a conéixer, difondre i fer costata
lunivers gastronomic de les comarques gironines. No per fer liistes infinites, ni
publicitat, sind per explicar amb criteri periodistic i rigor qué passa quan un territori
cuina amb identitat i respecte pel producte.

Aqui la gastronomia no és tendencia ni espectacle. Es cultura quotidiana. Es
memoria, ofici i present. Es el bar de sempre, el productor que fa anys que shi
dedica, i el restaurant que mira endavant sense perdre les arrels.

Girona Delicia observa, escolta i informa. Acompanya el lector, el visitant i el
sector per entendre per qué Girona es menja aixi i no d'una altra manera. Perquée al
darrere de cada aliment, de cada plat, hi ha una historia que val la pena que es
coneguli.

Girona es menja.
I Girona Delicia és la veu que ho explica.

Segueix a @gironadelicia a totes les plataformes:

flolmIX]J [

Mariona Vilanava, I'anima de Mykteri’s que transforma
“ols desitjos an coctels™

p <

= ¥Giruna
cnurn
Pl

Girona DeliciaZs ke =

Descobreix-ho a www.gironadelicia.cat
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JORDI PARES, DAVID SAIS, CARLES MERA
Bacalla en equilibri, de la sal al plat
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Mera, empresa que elabora i dessala el
bacalla d'lslandia (Gadus Morhua) de la
manera Mmés natural, presentara quatre
plats que expliquen la historia d’'aquest
tresor gastrondomic. D'equilibri subtil en-
tre la gelatina i la melositat, és molt ver-
satil. Al pil-pil el bacalla esdevé gairebé
I'dnic protagonista. Al bacalla a la cata-
lana, acompanyat de panses, tomaquet
i pinyons, aquest producte admet inter-
pretacions diverses sense perdre iden-
titat. Elements com la tinta de calamar
o els pebrots vermells n'intensifiquen la
profunditat gustativa, mentre que les oli-
ves mortes i I'oli de julivert, en ressalten
els colors vius i evoquen l'esséncia de la
cuina catalana.

Barra Gastrondmica

DI 9 febrer-11a11.50 h

JAVI MARTINEZ, QUIM BRUGAT,
SALVADOR JORDA, JOAN JORDA, MARIUS JORDA

Territori d’Estrelles

Javi Martinez, del Castell Perelada Res-
taurant, de Peralada; Isabel Junca, de Ca
'Enric, de la Vall de Bianya; i Salvador,
Joan i Marius Jorda, del restaurant Em-
porium, de Castelld d’Empdries, prota-
gonitzen la primera jornada de Territori
d’'Estrelles, en queé restaurants amb es-
trella Michelin presenten els seus plats
més iconics. Cuina en directe i degusta-
cidé amb places limitades.

Barra Gastrondmica

DI 9 febrer-12a12.30 h
Castell Perelada

DI 9 febrer -13a13.30 h
Ca l'Enric

DI 9 febrer-17a17.30 h
Emporium

Col-labora
@ EMPORDA

DENOMINACIO D'ORIGEN

Modera: Lidia Casademont
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CONCURS

RECONEGUTS PROFESSIONALS DEL SECTOR

5é& Concurs Millor Steak Tartare

36

Un dels imprescindibles del Forum Gas-
trondmic de Girona. Els participants
hauran de demostrar el domini d'aquest
gran classic elaborant el plat en directe
davant d'un jurat professional i d'un ju-
rat popular. Es valoraran l'aspecte visual,
la precisié del tall, el sabor i 'aroma, el
punt de la carn, la condimentacioé i molts
altres detalls. El concurs comptara exclu-
sivament amb participants de les comar-
gues gironines, posant en relleu el talent
gastronomic del territori. A més, els con-
cursants hauran d'elaborar dos steak tar-
tars, un dels quals amb carn Bencriada.

Barra Gastrondmica

DI 9 febrer-14al16 h

Patrocina
bencriada™
GironaDeliciaZs

Menjar, beue, v,

PALLARES

Modera: Alfons Petit

ESCOLA D'HOSTALERIA | TURISME DE GIRONA,

UNIVERSIDAD DEL VALLE DE PUEBLA

Elaboracié de coctels a dos veus:

L'EHTG i la UVP

La sessio Elaboracié de coctels a dues
veus reuneix dos centres de referéncia
en formacié en hostaleria: 'EHTG - Escola
d'Hostaleria i Turisme de Girona i la UPV
Puebla. En aguesta trobada, cada cen-
tre presentara una elaboracié de coctel
premiada, posant en valor la cocteleria
com a disciplina creativa i gastrondomi-
ca. El format permet un dialeg enriqui-
dor entre territori i internacionalitzacio,
mostrant el paper clau de la formacié en
la generacid de talent i innovacio per al
sector.

Barra GastrondOmica

DI 9 febrer -16.15a16.45 h

Modera: Lidia Casademont
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PASTUREM

PER LA GESTIO DEL RIsp

DINCENDIS

EMMA SQY, JOSEP CHAVARRIA, PERE MALAGELADA, JAUME FONT

Conservant el paisatge: Les Terrines
d’Alta Cuina de Ramats de foc

Presentem una gamma de conserves
gastronomiques que transforma el com-
promis amb el territori en excel-léncia cu-
linaria. Impulsades pel projecte Ramats
de Foc, de la Fundacié¢ Pau Costa, i ela-
borades en col-laboracié amb Pibernat
Alimentaria, aquestes conserves s'elabo-
ren a partir de xais criats en pastura ex-
tensiva, una practica clau per a la gestié
del risc d'incendi forestal i la conservacié
del paisatge. L'any 2026 arriba una nova
proposta: el paté de xai de Ramats de
Foc, presentat en primicia al Forum. Una
creacidé desenvolupada amb els cuiners
Pere Malagelada i Jaume Font, i que re-
forca el vincle entre gastronomia d'alta
qualitat i el compromis amb el territori.

Barra Gastrondmica

DI 9 febrer -17.45 a 18.15 h

Modera: Lidia Casademont

TAULA RODONA

VIT

AGENCIA
CREATIVA

MERCE DE LAS HERAS, PAU DE LAS HERAS, SERGI BAS, JORDINA TIO

La influéncia del disseny en
I'experiéncia gastronomica

Explorem com el disseny influeix de ma-
nera decisiva en l'experiéncia gastrono-
mica, més enlla del que apareix a la carta.
Parlem de tot alld que passa abans, du-
rant i després de menjar, del visible i de
I'invisible, i de com cada detall construeix
un record. A través del disseny, I'estratée-
gia i la creativitat, s'analitza com factors
com la llum, la narracié, I'ordre, els espais,
les textures o la comunicacié transfor-
men la percepcié del gust. Perquée men-
jar és molt més que menjar: el menjar
entra pels ulls... i per tot el que t'envolta.

Barra GastrondOmica

Dt 10 febrer - 11 a 11.45 h

Modera: Silvia Abril
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MARC GASCONS, ARNAU CASADEVALL, ISIDRE SOLE, JOAN MORILLO

Territori d’Estrelles

Marc Gascons, d’Els Tinars, de Llagoste-
ra; i Joan Morillo, del Divinum, de Girona,
protagonitzen la segona jornada de Te-
rritori d'Estrelles, en qué restaurants amb
estrella Michelin presenten els seus plats
més iconics. Cuina en directe i degusta-
cié amb places limitades.
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Barra Gastrondmica

Dt 10 febrer -12.30a13 h
Els Tinars

Dt 10 febrer -13.30 a 14 h
Divinum

Col-labora
ﬁ EMPORDA

DENOMINACIO D'ORIGEN

Modera: Agata Albero

MARICEL NOVELL, SALOUA LOQMANE, FATIMA LABYEDH
Receptari La Mesa de Ramaddn

En aquesta sessid, la marca Frinuts de
'empresa Frit Ravich presenta el recep-
tari La Mesa de Ramadan, una publicacié
pensada especialment per a la comuni-
tat marroquina. El llibre recull receptes
i propostes gastronomiques vinculades
a aguesta celebracié, amb l'objectiu de
posar en valor la tradicioé culinaria del Ra-
mada. La trobada incloura una demos-
tracié de cuina a quatre mans, en qué
s'elaboraran dues receptes tradicionals
del receptari, tot mostrant-ne els ingre-
dients, els processos i el context cultural
que les acompanya.

Barra Gastrondmica

Dt 10 febrer - 16.30 a 17.15 h

Patrocina

Modera: Agata Albero
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REDOUAN ESSETTI, KHADIJA MABROUKI, BOUCHRA SADIQ,
FAIROUZ FANKOUCH, SARA BENYAMNA

3r Concurs Tagin
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El Tagin és un dels plats totem de la cui-
na marroquina, un altre guisat que tam-
bé pren el nom del recipient on es cuina.
Aquesta especialitat ofereix una amplia
varietat de versions: de peix, carn picada
o kefta, pollastre, verdures, tonyina, entre
altres combinacions. El concurs té com
a objectiu reconeixer la gent de la cuina
que elabora plats marroguins de gran va-
lor gastrondmic al nostre pais i posar en
valor la seva riguesa culinaria.

Barra Gastrondmica

Dt 10 febrer -17.30a19 h

Patrocina
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Modera: Agata Albero

ALEX CARRERA, XESC ROVIRA
Territori d’Estrelles

Alex Carrera, de L'Alianca, d’Anglés; i Fran-
cesc Rovira, de Fonda Xesc, de Gombrén,
protagonitzen la tercera jornada de Te-
rritori d'Estrelles, un cicle en qué restau-
rants amb estrella Michelin presenten els
seus plats més iconics. Cuina en directe i
degustacid amb places limitades.

Barra Gastrondmica

Dc 11 febrer - 11.30a12 h
L'Alianca

Dc 10 febrer -12.30a13 h
Fonda Xesc

Col-labora
@ EMPORDA

DENOMINAGCIO D'ORIGEN

Modera: Agata Albero
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DENNYS TEIXEIRA
Premisses d’'una bullabessa

44

Nascut del vi, el Domaine Riberach ha-
bita una antiga cooperativa vinicola al
cor del Rosselld. Entre murs carregats
de memoria, I'hotel, el celler, la taula
gastronomica i I'espai d'esdeveniments
dialoguen sota una mateixa mirada: re-
velar I'anima del territori amb sensibili-
tat, respecte i una relacié profunda amb
el vi. A La Coopérative, el jove xef Dennys
Teixeira dona continuitat a agquesta visid
amb una cuina que escolta el producte,
honra el gest i segueix el ritme de les es-
tacions. El Domaine Riberach convida a
viure una experiéncia on vi i gastronomia
es troben, es ressonen i s'inscriuen en el
temps, com una expressio viva del lloc.

Barra Gastrondmica

Dc 11 febrer - 13a13.30 h

Modera: Agata Albero

Bugaderia Eslamatex

ESPECIALISTES EN HOSTALERIA | RESTAURACIO

La tranquil-litat i confianga de saber que tindras la roba neta a temps

Atencio telefonica les 24 hores i servei
complet de recollida i entrega perque
hotels, restaurants i centres de salut
funcionin sense interrupcions

Coneix-nos!

www.bugaderiaeslamatex.es

O 93398 85 39 | 659865623 ©) info.eslamatex@gmail.com

2026 ;

Ens trobaras al Forum Gastronomic

pispuic [,

DISPUIG &

El servei i la qualitat
de sempre

@) Bem
_ 3
www.dispuig.com T.972206713 Gispre [MIEEE

PER A MES
INFORMACIG
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Barra Girona Excel-lent

Dilluns 9 febrer

N30a12h Degustacié de productes Anxoves Callol Serrats - L'Escala,
Girona Excel-lent Cervesa Albera
1230213 h Degustacio de productes Cuinats Jotri, Formatges
Girona Excel-lent Aubreda, Clos de Basella
13.30a14h Degustacid de productes Arros Moli de Pals, Pibernat,
Girona Excel-lent Quim Matas, Mas Llunes
16a16.30 h Degustacié de productes El Xuixo de Can Castello,
Girona Excel-lent Sweet Virginia
1721730 h Degustacid de productes Can Bech, Castanya de Viladrau,

Girona Excel-lent

Dimarts 10 febrer

Pere Guardiola

Espai Oli

Espai situat al primer pis, dedicat a la
divulgacié i degustacié d'un dels grans
tresors de la gastronomia mediterrania:
I'oli d'oliva. Enguany, l'espai creix fins a
ser gairebé el doble de gran, oferint una
experiéncia encara més completa i im-
mersiva.

Aqui, els visitants poden gaudir d'una
experiéncia sensorial Unica, tastant fins
a més de cinquanta varietats d'olis d'oli-
va verge extra, tant catalans com d’altres
regions. Aguest espai posa en valor tres
elements essencials de la nostra cultura

Amb el suport de

/

Mal.30h Degustacié de productes Embotits Vilanova, Masia
Girona Excel-lent Emporda, Pernils Mateu
1221230 h Degustacio de productes Embotits Boada Porcel,
Girona Excel-lent Mont-Corb, Collverd
1321330 h Degustacio de productes Anxoves de Roses, Sant Aniol,
Girona Excel-lent Emporarom, Verdures la Canya
16a16.30h Degustacié de productes Mooma, Licors Molinég,
Girona Excel-lent Ratafia Russet
1721730 h Degustacio de productes Sa Tuna, Mas Fuertes,

Girona Excel-lent

Dimecres 11 febrer

Red Passion Berries

Man3oh Degustacié de productes Granja Mas Casas, Recuits de
Girona Excel-lent Fonteta, Peralada Mas Marceg,
Granja El Provengal
1221230 h Degustacio de productes Oli Fontclara, Mas Aurd
Girona Excel-lent
13a13.30 h Degustacié de productes Eccocivi, Mas Vida Celler, Celler

Girona Excel-lent

Gerisena, Celler Espolla

wporoA  C AT A LA
QU Bt Lewporoa girona

gastrondmica: el pa, l'olid'olivailasal. =% === gion E]

Tast d'olis

DOP QOli de 'Emporda
DOP Les Garrigues

DOP Oli del Baix Ebre - Montsia
DOP Siurana

DOP Oli Terra Alta

ADN Argudell
Apasitolento Viticultor
Brugarol

Celler Cooperatiu d'Espolla
Celler Martin Faixo
Empordalia

Fundacié Terra i Anima
L'Olivina

Mas Aurd

Mas Vida Celler
Masetplana

Moli Salar d'Arbucies

Oli de Ventalld

Oli Fontclara

Or de l'Albera

Pedrigolet

Productora d'Oli de I'lEmporda
Cooperativa Albagés
Cooperativa dels Torms
Cuadrat Valley

L'Olivera
Novacoop Mediterranea
Cellers Domenys -
Cooperativa Cabacés ,a

. 5 =
Cooperativa Falset Marga X i | -,
D'Oliciés | r ] /
Grup Unid ] ' /

Miliunverd Olis de Finca
Olis de Catalunya

Olis Solé

Verolat de I'Ebre

Moli Coloma

Ad Olivetum

Caseria de Jesus




La Barra del Vi by Alregi-WinePalace

El Forum Gastronomic Girona
2026 dona la benvinguda a la
Barra del Vi, un espai amb clara
vocacio de servei al visitant i al
professional, impulsat per Alre-
gi-WinePalace. La coincidéncia
amb la celebracié de la Final del
Concurs Millor Sommelier de Ca-
talunya converteix la Barra del Vi
en un punt de trobada natural
entre el mén del vi, la somme-
lieria, els professionals del sector
i el public amant del gastrono-
mic avancat, aportant un valor
diferencial dins del programa del
Forum.

L'objectiu principal de la Barra
del Vi és fer accessible el coneixe-
ment del vi a través d'una expe-
riencia de tast lliure, propera i
professional, que permeti des-
cobrir noves referéncies, ampliar
criteri i coneixement i inspirar
la incorporacié de vins a cartes i
projectes gastronomics. La Barra
del Vi es concep com una porta
oberta, on el visitant pot entrar,
tastar, preguntar i aprendre de la
ma de sommeliers i personal ex-
pert.

M_embﬁa liquida
davant L'oblit .
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EMPRESES EXPOSITORES
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3 Vessanes

6con - control i suport
A mar es espectacular
Ad Olivetum
Agrofresc

Aigua Acabada de
Fer®

Aigua de Sant Aniol
Aire Sano

Alicia i Josep Viticultors
Alregi-WinePalace
Ameztoi

Anxoves Callol Serrats -
L'Escala

Anxoves de Roses -
Conserves Bahia
Apasitolento Viticultor
Aplitec

Arcon

Arnal

Arros Moli de Pals
Artic Water

Artipasta

Bacalaos Alejandra
Balanzé Export
BdeGust

Biere du Canigou
Bodegas Tobia
Bodegas y vifiedos
Tamaral

Bodegas Yzaguirre
Boletruff

Bovis

Bugaderia Eslamatex
Butsir

Cafés Cornella

Can Bech

Canals i Munne
Caracoles de Aliste
Carbo Girona

Carnes Okelan
Casanovas Distribution
Cascajares

Castanya de Viladrau
Cava Maria Casanovas
Cava Miquel Pons
Caviar del Tibet

Celler Ardevol

Celler Cooperatiu
d’Espolla

Celler Esclanya

Celler Gerisena

Celler Kripta

Celler Martin Faixo
Celler Oliveda
Celler Parato
Cellers Perelld
Cervesa Albera
Cheesepeante
Clarella

Clos de Basella
Cluizel

Cofab
Coffee-Center
Collverd

Comercial Amat
Comercial Miquel
Valenti

Cominport Distribu-
cion

Concept Pa
Conserves Pibernat
Consultoria Energética
Covica Emporda
Crepiote

Culligan Water
Cuinat i al Plat
Cuinats Jotri
Cusins

D’encinares
Damm

Daruma IT
Demetra Food
Disfribell

Dispuig

Domaine Riberach
Domaine Sol Payré
Domenio

Drylaw

Eccocivi

Ecofrog

El Almogrote del
Montseny

El Gat Blanc

El Rosal

El Xuixo de Can Cas-
telld

Enso Ferments
Embotits Boada Porcel
Embotits Bundo
Embotits Obach
Embotits Vilanova
Emporarom

Equip Girona

Espurna Energia
Estiu Drinks

Fabré Tall
factoria81

Fet a les Gavarres
Formatgeria Mas Borni
Fruites Gonzalez
Fruites Gozalbo
FredJove

Fundacié Pau Costa
Gadira

Gelats Angelo
Girona Excel-lent
Girotel

Girbau

Granets Montgri
Granja El Provengal
Granja Mas Casas
Grup Darnés

Halal Emporda
High Tech Mobile
Hugas de Batlle
Humitas
Iberconseil

Imatica

Influenza Espais
Josper

Karetta Maluca
Ken Foods

L'Estella

Lafitte

Lantxaga Carne de
Caza

La Casa de la Pizza
La Sobirana Coope-
rativa

Laufer Food

Les Glaces du Canigou
L'Hort de les Mulleres
Licors Moliné
Mastinell

Mas Aurd

Mas Fuertes

Mas Geli

Mas Goma

Mas Llunes

Mas Vida Celler
Masia Can Seni
Masia Emporda
Massegur

Mec3

Meritem

Mera

Mooma

Montaraz
Mont-Corb

Nonna Pina Ajonegro
Nuasets
Nexogestion

Oli Fontclara
Olispania Aceitunas
Oxefruit

Paela

Pacfren

Pa Sola

Peixos Ros

Peixoto

Peralada Mas Marce
Pere Guardiola
Pernils Can Mateu
Pordamsa
Productes de Lluena

Proyectos Sin Etiquetas

Pujadas

Punset Cafe

Punset Distribucio
Ratafia Russet
Rational

Recuits de Fonteta
Red Passion Berries
Rona

Salma Food Services
Santamaria Gastrono-
mic

Seleccid Regisa

Si Bio!

Solucions Hostaleria
SweetVirginia

Tacho - Pistacrem
Taller de Indias
Tecnimel
Techni-Web

Tegust

Thermomix
Transgourmet
Ubach Formatgers
Vera

Verdures de la Canya
Vins Argentins i del
Moén

Vins Estela

Vitae Kombucha
Viti Agencia Creativa
Wagyu Emporda
Watts Renovables

€= TRANSGOURMET
GROS MERCAT

El cash dels proféssionals de I'HOSTALERIA i el COMERC
UN AMPLI ASSORTIMENT, AMB LA QUA

Som el proveidor de

confian¢a de I'hostaleria

amb un servei exclusiu

A la provincia de Girona ens trobaras a :
GROS MERCAT FIGUERES GROS MERCAT PALAMOS

GROS MERCAT GIRONA
Pol. ind. Mas Xirgu ll, ¢/ Torre
Vedruna, s/n.

17005 - GIRONA

Tel: 972241912

GROS MERCAT BLANES
Avda. de Europa, 56-61.
17300 - BLANES

Tel: 972348061

Avda. de Roses, s/n.
17600 - FIGUERES
Tel: 97250 42 62

GROS MERCAT LLORET
Avda. de Las Alegrias, 81-83.
17310 - LLORET DE MAR

Tel: 972 36 55 45

LITAT QUE NECESSITES

~
Fes-te client aqui:

Pol. ind. Plaza de Sant Joan, s/n.
17230 - PALAMOS
Tel: 972317274

GROS MERCAT OLOT
Pol. ind. Les Mates, c/ Mestre
Falla, s/n.

17800 - OLOT

Tel: 972 26 42 50




Girona
Excel-lent.

Segell de qualitat agroalimentdria

ELS SEGELLS GIRONA EXCEL LENT 2025-2026

La Diputacid de Girona concedeix els segells Girona Excel-lent de qualitat
agroalimentaria als guanyadors del seu concurs biennal.

Els productes sén valorats per jurats formats per reconeguts
professionals del sector agroalimentari, a través de tastos a cegues.

Trobareu tots els productes amb el segell Girona Excel-lent de
agroalimentaria 2025-2026 al web www.gironaexcellent.cat.
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