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4a. Fira Gastronomica de les Terres de I'Ebre
Deltebre, del 23 al 25 d’octubre de 2010
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Deia en Josep Pla que la cuina d'un pais no és més que el seu paisatge posat a la cassola. Perd
permeteu-me fer un afegité al mestre, també la cuina és la historia a Ia cassola i ens explica
el gue som com a poble i la nosfra riquissima diversitat. Un exemple nomeés, fruit del diferent
curs viscut pels nostres territoris i de la diferent gent que els han habitat és la divisoria entre
els dolcos fets amb predominis de llard, mantega i nata i els fets amb farina, oli, ametlles o
cabell d'angel. Per tant, la cuina és un reflex del que som.

La nostra és una gastronomia que mai ha estat immutable, sempre ha sabut innovar i incorporar
nous productes. Qui es podria imaginar una cuina de les Terres de I'Ebre sense I'arros?, ino
fa tants segles gue és aixi! o sense pebrot o sense tomaquet o sense patata? Per tant, quan
pariem d'innovacid, d"identitat, de qualitat en els productes i en la seva elaboracid, de singularitat,
no estem més que definint el que és i ha de ser la nostra cuina. Una cuina amb fortes arrels que
li han de permetre evolucionar, innovar i projectar-se cap al futur.

La gastronomia es un dels principals atractius turistics de Catalunya i com a pais som una
referéncia mundial, per tant, la consolidacit d'Ebre Gourmet, en la seva IV edicié no és més que
la mostra de que Terres de I'Ebre s'esta posicionant amb forca en tots els sectors turistics i
tambe, com no podia ser d'alira manera, en ['apartat culinari i dels productes de qualitat.

Us desitjo que aquesta IV Fira sigui tot un éxit i estic segur que hi haura moltes més edicions.

Joan C. Vilalta i Serrano

JOAN C. VILALTA | SERRANO director ¢
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GERVASI ASPA | CASANOVA aicalde de Deltebre

Benvinguts un any més a Ebre Gourmet.

Enguany arribem a la quarta edicio d'aquest certamen que s'ha convertit ja en la fira gastronomica
per excel-léncia del nostre territori. Una fira de referéncia per mostrar el bo i millor de la nostra
cuina i dels nostres productes.

Ebre Gourmet és la fira dels sabors, dels aromes, dels sentits i de les sensacions. La fira on la
cuina es converteix en I'art de preparar els aliments, on la gastronomia s'escriu amb majiscules.
La fira on la qualitat del producte és el fonament que sustenta I'estructura.

Veniu a tastar, a degustar i a provar. A coneixer els productes de qualitat que fem a les Terres
de I'Ebre: amrds, mol-luscos, oli, citrics, mel, vi, verdures... Veniu a visitar els espais i els paisatges
on s'elaboren els productes de la terra i el mar. Uns paisatges d'extraordinaria bellesa i imepetibles
a Gatalunya.

La gastronomia i el paisatge son, sense dubte, els nostres principals atractius turistics. A tot
aixo, cal afegir també I'esforg dels nostres productors i de les empreses agroalimentaries que
han fet una aposta per la qualitat i que completen la nostra oferta turistica i gastronomica. Ebre
Gourmet és gastronomia, és producte i és paisatge. Veniu i gaudiu d'Ebre Gourmet!

Gervasi Aspa i Casanova



La innovacié com a element distintiu. Aquest és I'emblema d'aquesta quarta edicié d'Ebre
Gourmet, Ia Aira Gastrondmica de les Terres de I'Ebre que va néixer amb la voluntat de promocionar
els productes i cuina de les Terres de I'Ebre. Un cop assolit aquest objectiu és I'hora de marcar-
nos noves finalitats.

Una de les nostres fites és convertir la fira en un esdeveniment de referéncia per al sector de
la restauracid i el turisme i per al sector agroalimentari. Que Ebre Gourmet sigui un lloc no només
per donar-se a conéixer sind un lloc per fer negoci. Per aixd, enguany, s'ha creat un espai
Workshop per potenciar I'intercanvi entre productors i restauradors.

Cal apostar i posar émfasi en el potencial que tenen els nostres productes com a recurs d'elevat
atractiu turistic, no només com a elements gastronomics, sindé com a elements que defineixen
el nostre paisatge: arrossars, oliveres, muscleres, vinyes... Per aixo s'han preparat paquets
turistics que permetin als visitants congixer els espais on s'elaboren els productes que troben
ala fira.

Confiem que amb els canvis que s'han introduiit s'aconsegueixi millorar encara mes Ebre Gourmet
i que junts avancem cap a I'excel-léncia turistica i gastrondomica.

Susana Gomez i Castella

SUSANA GOMEZ | CASTELLA regidora de Turisme | Comerc




Organitza:

Lioc: Centre Civic i Cultural de Deltebre (Av. Girona, s/n) REGIDORIA DE TURISME, GOMERG | FRES

L] H- 2ﬂ th' i y 1 :
Ilol_'aﬂ. d’e 11h00 a 22h00 o 0 T e D
23|24;:loctuhre obert a tot el public, dia 25 Jomada de G g s wATA
professionals Fax: 977 489 515 wa AN
//// ENTRADA LLIURE MSERa XN

Empresa gerent de la fira:

o AL

//// TIQUETS DEGUSTACIO: 3
3TIQUETS + 1 COPA EBRE GOURMET: 5 € I L Conions, 3 1a
_ e 43500 Tortosa .
5 TIQUETS: 5 € g tel. 616 343 200 ke
| info@lasegola.com .
www.lasegola.com

NOTA: L'organitzacio es reserva el dret d'alterar,
suprimir o afegir actes a la programaci6 d*activitats,
si aixi ho creu convenient.
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PHODUCTUHS

|1F'\.-\. :.l'.': =-'..'. :; Ll )
Cira. Fﬂ.marmmmelm
mmmmﬂmmmm
www.granjaluisiana.com
granjaluisiana@terra.es

_.._.-,: ASY MARIST :l_ = |
hdﬁlm &anmﬂtﬂla
Tel. 977 480 091 // Fao.. 977 482 061

www.angulasroset.com
angulasroset@telefonica.net

ARROS MOLI DE RAFELET
Av.Enlnadul'Ehre.:lE#[lﬂHn
Tel. 977 480 055 /f Fax. 977 480 055
www.moliderafelet. com

info@moliderafelet.com

ARRDSSAIRES DEL Di '

Ctra. Camaries- DBIH!B.H!H ﬁ'ﬁ!.-‘llﬂtﬂlm
Tel. 977 487 T77 //Fax. 977 487 778
WWW.AITOSSAIres.com
info@arrossaires.com

E E!-

l‘.':h-a mIPmHlﬁaHmwa,hnEHElm
Tel. 630 885 028 //609 124 583
www.bodegaselgrial.com
b.elgrial@yahoo.es

GELLER BATEA

I:.Hnﬁ,:lmm

Tel 977 430 056 /f Fax. 977 430 589
www.cellerbatea.com
mar@cellerbatea.com

= *Al
L..l. II‘\. '\.! |

u.uapr z"za I/ Bot
Tel. 977 428 095 J/f Fax. 977 428 261
www.cellermenescal.com
info@cellermenescal.com
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LA I

Tel 977 470 009 /f Fax. 977 411 016
CRED: XOCOLATES | CAFES

E.hh:dﬂﬂmma-ﬁffhm
Tel. 977 501 995 // Fax. 977 501 995

FPROMODE - MARISC DEL DELTA DE L'EBR

m EI:IIE{IHI'EHE. HH!.-‘WE
Tel. 977 480 466 /f Fax. 977 480 466

gerardo@fepromodel.com

AT Ti=T
I'eLAVIETY

Ctra. Valéncia, s/n. //Tortosa

Tel. 977 450 040 /f Fax. 977 4501 49
WwWW.nomen.es
agustin.bertomeu@herba.es

Pol. mmmmmmﬂmm
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C. Sant Miquel, 135 // Deltebre

CENTRE D'EXPEDICIO

Ctra. La Rapita- Poble-Mou, Km 4. Magatzem 4
St Garles de la Rapita

Tel. 620 176 977 // 639 331630
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Av. Nostra Emmﬂ‘lﬁﬂeﬂﬂﬂe
Tel. 977 489 492

{ERTA

I:rl'-l

FI Major, 13 // Xerta

Tel. 677 473 005 // Fax. 877 473 014
www.xerta.altanet.org

aj.xerta@attanetorg

VERDURES ECOLOGIQUES JOAN CASTELLA
C. Sarannm 89 //Amposta

Tel. 977 702 915 //Fax. 977 700 901

www.oancastella.net
verduresecologiques@joancastella.net

RESTAURANTS

DHGROUP

DELTA HOTEL- ILLETA

Av. Canal- Cami de la lleta, &/n // Defiebre
Tel. 977 480 046 // Fax. 977 480 063
SONS DE MAR

Pas de Bargues llla de Buda //Deltebre
Tel. 977 267 441

www.dhgroup.es

nelly@deltahotel.net

STALURA *ASA NURI
Flnal Eula-a r.ln I'Ehm. sm i Deltebre
Tel. 977 480 128 // 699 662 504 // Fax. 977 482 600
www.restaurantnuri.com
restaurantnuri@live.com

RESTAURANT EL FARO
Av. Goles de I'Ebre, 357 // Deltebre
Tel 606 061 222

TALIRANT LOS HORT
RESTAURANT LOS HO 5

C. mmmﬂm
Tel 664 333 383

CAFETERIA BAR 8
Av. Germans Carsi, 36 // Defiebre
Tel. 606 061 Z22

CAFE DE PARIS

Pl. 20 de Maig, 1 // Deltebre
Tel. 606 061 222
www.deltebreoci.com

T

RESTAURANT GALATXO
nmlmmﬂ-m:rmm
Tel. 977 267 503

lolandalaguna26@hotmail.com

RESTAUHANT GARKAL - HUTEL RULL
AmEapurﬁn,ﬁﬁﬁm

Tel. 977 487 T28 //Fax. 97T 4B TT 29
wiww. hotelrull.com
hotelrull@turisrulles
AFETERIA-RESTAURANT NICANOR
EMEHDME

Tel. 977 480 062 // Fax. 977 481 563
wwwi.nicanor.cat

info@nicanor.cat




ASSOCIACIONS

ASSOCIACIO D'EMPRESARIS | ACTIVITATS
TURISTIOUES DEL DELIA DE L'eBHE
Av. Goles de I'Ebre, 208 // Deltebre

www.deltadelebreturisme.com
info@deltadelebreturk

COLAECTIU DE CUINA DE LA RAPTTA - DELTA DE L'EBRE
Placa Carles i, 13 //Sant Carles de la Rapita

Tel. 977 744 624

www.cuinalarapita.com

FCOTUR - Federacio de Comert | Turisme de Deltebre
C. Ramon i Gajal, 17 /Y Deltebre
Tel. 599 648 570

www.fecotur.org
secretaria@fecotur.org // info@fecotur.org

TERRES DE L'EBRE

C/ Cervanies, 7 (Edifici Cambra de Comerc) /Torinsa
Tel. 977 440 539

achte@aehtes

www.aehtes

PLATIGOT - Associacio d'Hostaleria de Tortosa
Ciutadella, 13 4t //Tortosa
Tel. 615634

LLISTAT EXP

ALTRES EXPOSITORS

AGRICULTURA ECOLOGICA
Ajuntament de Deltebre

Plaga 20 de maig, 1

Tel. 977 489 309 // Fax. 977 489 515
www.deltebre.cat

BEMJAMIN: VESTUARI PROFESSIONAL
Av. Goles de I'Ebre, 311 // Deltebre
Tel. 877 480 143

novetatsbenjamin@gmail.com

INSTAL-LAGIONS VINYES - HIPERHOTEL

Pol. ind. Baix Ebre, P-45, Nau 1 // Campredd

Tel. 877 553 830

WIAWLIVInyes.com
vinyes@ivinyes.com

SERVEIS

L'AGROBOTIGA EBRE GOURMET
Cira. Venda Nova- Far de Buda, Km. 8 // Deltebre
Tel. 977 480 047 // Fax. 977 480 048

WWW.AITOSSaIres.com

CAFETERIA BAR MUSICAL CLASSIC
Av. Esportiva, 72 /f Deltebre
Tel. 679 696 691

C. Sant Miquel, 97 /f Deltebre
Tel. 977 481 470 // Fax. 977 481 470

bloccentre@gmail.com

LUDOTECA

Servei de dissabte a diumenge
de les 12h00 fins les 22h00.
Activitats oferides:

- SERVE] DE LUDOTECA (menors de 6 anys).

LLAR D'INFANTS BRESSOL L'HORTET
Av. de la Pau, s/n / Deitebre

Tel. 670 255 158
www.bressolhortet.lonada.com

- TALLERS | JOCS EDUCATIUS (entre 6 | 12 anys):
"Arrossajal”; foment de la creativitat utilitzant
com a material principal I'ams, mil maneres de
fer-lo créixer, mil maneres de fer-lo servir.
“la piramide dels allments™ construccid de la
piramide alimentaria,

TECNATOX
Facultat de Medicina | Ciéncies de la Salut- URV

Sant Lorenc, 21 /f Reus
www.tecnatox.cat




12h00 TALLER DE CUINA CARMEN GUILLEMOT /' CUINERS: Cammen Gil I Philippe Guillemo!
C.Colon, 26 // Alcanar // Tel. 977 730 323 // www.carmeguillemot.net

e - Tac de tonyina amb avellanes, canofes | pemil d'anec del Dedta

(i

= 16h30 RESTAURANT PETIT CAFE // CUINERS: |sabel Alejos Reche | Alfredo Arasa
S Av. Alcalde Palau, 3 - Amposta // Tel. 977 703 623 // www.restauranipetitcafe.com
T

- Amamida d'anec

£ P PN o e T e T o 0y
=~ AITDS Cremds oe lagosins de la Rapita

N

17030 RESTAURANT MOLI DELS AVIS amb I cokaboracid del Grup Balfegd // CUINER: Josep Margalef | Consama

C.Andreu Llambrich, 74 //1'Ametila de Mar // Tel. 977 456 404 // www.elmolidelsavis.com
- Arros amb Tonyina Balfegd, Ostra del Detla | pinyons

- Entrepa de Tonyina Balfego sense pa, farcil de Vieira

12030 RESTAURANT COM TU J/ CUINER: Dantel Jove Molist

C.Major, 39 // Santa Barbara // Tel. 977 718 129

- Anec del Defta amb bolets | acabat guisat amb compota de ratafia, poma | nous
19h30 RESTALUIRANT VENTA DE LA PUNTA // CLINER: Mane! Arasa

Major, 226 // Santa Barbara // Tel. 977 719095

- Apertius; Gaspatwo d'anguila fumada, osires de! Delta aromairizades | ensalada de lenties amb anguila caramelitzada.
- Plat principal: Arros cremas de tords amb ets seus pits marcats a [a brasa amb oli d'oliveres millenaries.

2030 RESTAURANT SONS DE MAR /' CUINER: Juan Luongo
Pas de barques llla de Buda // Deltebre // Tel. 977 267 441

- FHiet de liobamo amb crosta de patata | it de bolets.

17000 ESCOLA D'HOSTALERIA DE LES TERRES DE L'EBRE // CUINER: Juan José Hoda, Cap del Departament de Cuina.
JOAQUIM BAU // Av. De I'Estadi, 14 /f Tortosa /f Tel. 977 501 310

12000 RESTAURANT BON PRORAT /' CUINER: Jord! Gordo Melich

Sagrat Cor, 84 //La Raval de Crist //Roquetes // Tel. 977 502 172

- SE0EE AMb carores | rovellons

19500 RESTAURANT LES MOLES // CUINER: Jeron! Castell

Ctra. De la Senia, km 2 // Ulidecona // Tel. 977 573 224 // www.lesmoles.com
- Textures d'oll d'Oliveres mil-lenanes d'Ulidecona

20000 RESTAURANT LA LLOTJA J/ CUINER: Marc Miro Semra

C. Sant Roc, 23 /fL"Ametila de mar // Tel. 977 457 361

- Sardines marinades amb algua de mar, vinagreta de gerds | tormadetes amb tomaguet

A0S amb espnacs, fesols | galeres

21100 RESTAURANT DELTA HOTEL /' L'ILLETA /' CUINER: Heclor Roda Bonfill
Av. del Canal // Cami de Ia lieta // Deltebre // Tel, 977 480 046 // www.deltahotel.net

Copa de vieira | lagostins amb espuma d'alfabrega



TASTOS DEW1// DISSABTE 23 d'octubre

TASTOS D'OL // DISSARTE 23 d'octubre
17h30 Tast de la Cooperativa Olivarera del Baix Ebre

§/ Pannell de Tasts d'0fi de Catalunya

Productes presentats:

- Olis monovarietals Bancals de Camaries.

1213 Tast de vins del Celler Barbara Foréis // V. Carme Ferrer, propietaria | endloga del celler,

Productes ﬂ'ﬁ&ﬂtﬂlﬂ

= Vins negres del Celler Barbara Forés

19420 Tast de ka Denominacid d'Origen Terra Alta // e WMarll, secretan de [a Denominacio d'Ongen Terra Alla,
Productes presentats:

- Seleccio de vins guanyadors de I'adicit 2009 del Concurs de vins amb D.0.Tarra Alta:

Valimajor bianc 2009 // 8lanc 2010 //L"Avi Arrufi blanc FB 2008 // Somdiniu blanc CR 2007
TASTOS D'OL // DIUMENGE 24 d’octubre
12h30 Tast de la Cooperativa Olivarera del Baix Ebre
# Pannell de Tasts d'0li de Catalunya

Productes presentats:

- Qlis monovanetals Bancals de Gamaries,

TASTOS DE W // DIUMIENGE 24 d'octubre

13h30 Tast de vins del Celler de Batea /' Judith Folch, endloga del celler,

Productes presentats:

= Vallmajor, vi jove Jf Pnimicia crianca negre /f Pimicia blanc fermentat amb bota Jf Vivertell, Negre Cnanca //f

L'Aube, Saeleccio de vinyes velles / Tipicitat Selecoio Gamatia/ Samso crianca # Equinox, v dolc de pamatda blanca &

il el ileales canhid
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ACTIVITA

DISSABTE 7 d'octubre

1230 Presentacid de les Jomades Gastrondmigues “Deltebre, la nostra cuina®

m-mmmimwm.

gustacions vinculades a les jornades presentades.

18015 Presentacio del llibre "'Ames. Un mon de mel" (Associacio Culitural La Bresca d'Ames)

Angel Solé Brull, autor de Ia publicacio.

E llibre presentat dona al lector Foporiunitat de coneider ia tradicw, [a cultura | les noves perspectives apicoles a

les Terres de 'Ebre en el comiext de [a regeneracio tunsiica | cutiural ded terriion

aborats amb mel.

Presenlacio acompanyada amb degustacio de postres

Sala de conferéncies i tastos.

DIUMENGE 24 d'octubre
11h30 Presentacid del llibre "Esmorzars de I'Ebre” de Josep Ignasi | Revés,
Pep Garcellé i Josep F. Moragrega, acompanyants de I'autor en el llibre.

i Bt ' - - - - -

L'obra Esmorzars de ['Ebre es un viatge literar | gastronomic, Els esmorzars de forguilla
P B mblematics d = Terres de I'Ebre. s6n &l punt de nartida e

en establiments emblematics de les Termes de I'Ebre, son el punt de partida o d'ambada

Er s e =T - i - ] H T
amplia: el retrat de! paisatge | la gent de! sud de Catalunya.

Sala de conferéncies i tastos.

i1 l.'.'-] vel, SerVis |

- Badis
DEQLISTATS

'una expenencia molt mes

12h00 Xerrada “Alicia al pais dels olis”

Jaume Biamés, Gap de cuina del departament de recerca de la Fundacio
Aliicia.

Huprasantants de Ias DOP d'oli Baix Ebre - Montsia i Terra Alta.

Presentacio de la Fundacio Alicia, Alimentacio | Ciéncia, creada per la Generalitat

de Catalunya i caixaManmesa | amb 1

conesel] asseccnr presiat pel xef Feman Adna

| i'.'?':L-.'*TCfiéz'-"??ﬂ‘-k?-‘iT del cardioleq Valent Fuster, Aguesta fundacic es un referent en

I'ambit de la recerca aplicada a la gastronomia | en la difusid del ,1'{;5:4;':!'.!'.:
agroaiimentarn | gasirondmic. En aguests fundacio es generen idees sobre alimentacio
| CLINE, UNa SEXpEnencia Sensonal | estmuiant gue con 1bina tradicio | mmovacio, |
un projects compromeés amb el teritor que & |'objectiu de crear consciéncia social

sobre a importancia de "alimentacio com a fet cultural | com a2 factor educati.

Presentacio de I'acord signat per la Fundacio Alicia amb les cinc DOP d'oli de
Catalumya, amb I'0fi del Baix Ebre - Monisia | 'O de la Terma Alta com a representant

tle les Termes de 'Ehme

| ]

Sala de conferéncies i tastos.




2h00) Recepcid de la premsa especialitzada participant al Press Trip organitzat pel Patronat de Turisme
de la Diputacié de Tarragona, Terres de I'Ebre, amb la col-laboracié de I'Agéncia Catalana de Turisme
i Turespaiia, Institut de Turisme d'Espanya.

1501 Presentacit de Via Magna, Intemational School of Hospitality and Tourism (Tortosa).

Pitar Ducasi, responsable d'Organitzacio i Desenvolupament de Mercats.

Sala de conferéncies i tastos.

I 7h00 Presentacid de 'Escola d'Hostaleria de les Terres de I'Ebre (Torfosa)

amb [a demostracid de cuina “Elaboracid de postres amb productes de les Terres de ['Ebre”

Juan José Roda, Cap del Departament de Cuina.
Cuina ceniral.

. “His productes agroalimentaris locals, ingredients indispensables en el desenvolupament turistic
de les Termes de I'Ebre”.

“Compra a pagés”, presentacié | abast del projecte de guia a les Terres de |'Ebre, a cirrec de Ramon
Sentmarti, Cap de |'Unitat de Comercialitzacié Agroalimentaria de la Direccid General de Comerg de la
Generalitat de Catalunya.

Experiéncia personal d'un productor | un restaurador de les Terres de 'Ebre, amb Ana Giménez, d'Anecs del Delfia de

By (e —— - e L R i i .- e il - T T =
I'Ebre {aFana LINSana), | JErom Gastells, cuiner del Restaurant Les Moles d'Ulidecona.

Sala de conferéncies i tastos.
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“La Guina de les Terres de I'Ebre, Tradicio i Innovacié”

DILLUNS 25 d'octubre
11100 Obertura de la fira | entrega d'acreditacions als participanis

Tallers tematics:

11h30 L'arrds

Presentacio de I'amds del Delta de I'Ebre i la marca Segadors del Delta,

Miquel Pegueroles, Direclor comercial d'Arrossaires del Delta de I'Ebre

Ciasse magistral de cuina “Amrossos innovadors”

Alexis Aliau, cuiner del Restaurant Ferment de Deltebre.

12h30 L'oll

Presentacio dels olis amb Denominacio d'Origen Protegida de les Terres de I'Ebre.

1

Hepresentanis de les DOP Baix BEbre - Montsi | Terra Alta.

Classe magistral de cuina “Noves técnigues de I'oli d*oliva per a postres de restaurant”

Jaume Bfamés, Gap de cuina del departamant de recerca de [a Fundacio Alicka

13130 Presentacid i tast de producies del Celler Cal Menescal

Josep Bosch, enoleg del celler

L'activitat vitivinicola del Celler Cal Menescal de Bot (Terra Alta) es remunta al segle XV, periode en que
s'inicia la produccio familiar de raim. Posteriorment, al voltant de 1860, la familia inicia la fransformacid
del raim en vi, un vi que comencaren a comercialitzar a partir del 1907. Actuaiment els propietaris
continuen amb la tradicio familiar | a partir de I'any 2000 han apostat per la comercialitzacid d'una amplia
gamma de vins de qualitat i també per I'elaboracio i la comerciafitzacio de vermuts i vinagres balsamics.

12130 Dinar Ebre Gourmet

{6100 “La Cuina de FAngula”
Via Magna, Inteational School of Hospitality and Tourism (Tortosa).

|7h00 Workshop agroalimentari
Espai destinat al foment de les relacions enfre eis agents implicals en les diferents fases de |a cadena de valor
agroalimentaria dels productes de qualitat de les Terres de I'Ebre, des de |2 seva produccio fins e seu consum en

gstabliments comercials o de restauracid, passant pels agents vinculats als canals de distribucio dels mateixos,
Places limitades: inscripcions a www.ebregourmet.net

17130 “El Col-lectiu de Cuina de La Rapita - Deita de I"Ebre, una plataforma de col-laboracié entre
productors i restauradors per a la promocio dels valors gastronomics de les Terres de PEbre”
El CoMHectiu de Cuina de la Rapita, constituit I'any 2009, és una agrupacid de 15 resiaurants de Sant Carles de la Rapita
i 14 productors agroalimentans dei conjunt de les lemes de 'Ebre que nasgque oe la ma de (a regidona de lunsme
ded municipd amb (3 voluntat da difondre els valors de |a cuina, els productes | e termion de les Termes da I'Ebre en el
marc del lunsme gastronomic.

ks tracta d'una iniciativa pionera a |'Ehre gue compia amb & suport de Tunsme de Gataiunya a traves de (a plataiomma
gastronomica “Collectius de Cuina de Catalunya” | que ha tingut |'oportuniiat de promocionar |1a gastronomia del
territorl en esdevenimentis de rellevancia nacional | Internacional des de la seva creacio.
111%) 4.3 cuina tradicional de les Terres de M'Ere, reflex del paisate, la histbria i la cuttura d'un teritor™
Les Termes de ['Ebre son noues en productes de gualitat gue han estat ia base de [a cuma tradicional def termiton, una
cuina umica i singuiar respecte a |a resta de Gatalunya, mitiancant fa qual es representa i3 identitat i les tradicions
tels seus pobles

Organitza la Federacié d'Hostaleria i Turisme de les Terres de I'Ebre. - El Delta de I'Ebre: I'arros.

Cap de cuina del Restaurant “La Casa de Fusta™, Amposta. - La Ribera d'Ebre: la Cloixa.

Joan Casanova, Restaurant Fonda Barcelona, i Antoni Garcia, Restaurant I'Embarcador, Mdra la Nova.
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