
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Jornada tècnica 

REUS, dissabte 12 de novembre de 2016 

20a Fira d’Oli Siurana 
 

La innovació en la cuina de 

l’oli d’oliva verge extra. 

 

 

Organització 
 

 
Departament d’Agricultura, 

Ramaderia, Pesca i Alimentació 
 

 
 

 

Presentació 
 

 
En aquesta edició volem innovar també 
en el disseny de la jornada tècnica, que 
serà en un format de tast comentat. 
 
Una jornada que pretén ser molt 
participativa, en la qual un Xef de renom 
ens visualitzarà en forma de Show 
Cooking  la innovació en la cuina de l’oli 
d’oliva, amb plats elaborats que anirem 
comentant i contrastant mentre gaudim 
amb el tast. 
 
Per altra part, els nostres forners i 
pastissers artesans ens explicaran de 
primera mà les possibles utilitzacions de 
l’oli d’oliva en els productes de pa i 
pastisseria, que si bé ara és molt limitat, 
pot presentar noves possibilitats d’ús. 
 
Les preguntes dels participants a la 
jornada seran fonamentals per tal de 
treure tot el suc a aquest tast comentat. 
Breu, però intens com l’oli d’oliva verge. 

 

Col·laboració 
 

 
 
 

   
 
    

 

@ruralcat 
 

 

 

Lloc de realització 
 

 

Estació Enològica de Reus. 
Sala Panell de Tast (2a. Planta) 
 

Passeig Sunyer 4-6  
 

43202  REUS 
 

 

Inscripcions 
 

 

La jornada és gratuïta, però cal inscriure’s prèviament a través dels 
Serveis Territorials del DARP a Tarragona: 
Tel.: 977 250 450 – A/e: jgilsantos@gencat.cat  
Persones de contacte: Sr. José A. Gil o Sra. Maribel Bolós 

 

També us podeu inscriure a través del servei de Preinscripcions a jornades del 
PATT del portal RuralCat: www.ruralcat.net/preinscripcionspatt 

Places limitades a 30 persones. Per rigorós ordre d’inscripció. 

1167 / 2,00h 

 

Programa 
 

 

11.30 h Presentació de la Jornada 

Sr. Àngel Xifré, director dels Serveis Territorials del DARP a Tarragona. 
Sr. Íñigo Vargas, Delegat de Tarragona del Col•legi Oficial d’Enginyers 
Agrònoms de Catalunya. 

 

 

11.45 h Show Cooking amb un tast comentat sobre diferents plats cuinats 

amb oli verge d’oliva.  

A càrrec del Xef lleidatà David Molina, del restaurant Cràpula. 

 David Molina és autor del llibre “La cuina de les postres”  i fou el 
guanyador l’any 2014 del programa de Cuatro TV  “Deja un sitio 
para el postre”. 

 

 

12.30 h Tast comentat sobre diversos productes flequers i de pastisseria. 

Possibilitats d’aplicació de l’oli d’oliva en aquests productes. 

A càrrec del Gremi de Forners Artesans de les comarques de 

Tarragona. 
 

 Participació de Forn Cabré, Forn Sistaré i Pastisseria Caelles 
 

 

13.00 h Cloenda de la Jornada. 
 

 

Panell de Tast Oficial d’Olis verges 
d’Oliva de Catalunya 
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