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El chef Josep Muniesadirigira un taller gastronomico de las denominaciones * Priego
de Cordoba” y “L os Pedroches’

En e marco del Forum Gastronémico Girona 13, el proximo 26 de febrero
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El 26 de febrero se celebrarda en la Sala
Ateneo del Férum Gastronémico Girona 13, (Auditorio Palacio de Congresos
y Palacio de Ferias de Girona), €l taller: “Saboreando las Denominaciones de
Origen Protegidas “Los Pedroches’” y “Priego de Cordoba’. Este taller que
tendra lugar de 13:30 a 14:30 horas, correrd a cargo del conocido chef
gerundense Josep Muniesa, propietario de Fonda Montseny en Breda
(Girona).

\ 'R 7 Josep Muniesa Alsina, que comenzo su andadura profesional como ayudante
’"l“f_ TR - de cocina en € prestigioso restaurante barcelonés Via Venetto y que

- , prosiguid su formacion en afos sucesivos rodedndose de los mejores
‘ - cocineros del panorama nacional e internacional, como Juan Mari Arzak y
. Pedro Subijana, es hoy y desde e afio 2.006 el propietario de la Fonda

Montseny de Breda, establecimiento desde el que deleita alos paladares mas exigentes con platos variados y
de calidad alos que imprime su carécter personal.

Mediante este taller gastronémico, que se realizara en un marco incomparable como es € de Forum
Gastronémico Girona, por € gran nimero de asistentes especializados en gastronomia, alta cocina 'y de
vanguardia que a él asisten, Josep Muniesa dara a conocer |os productos de calidad certificada de las D.O.P.
Priego de Cérdoba y Los Pedroches, a través de la elaboracion de diferentes, suculentos y selectos platos.
Exactamente |os platos que Muniesa elaborara teniendo como base estos magnificos productos son: “Surtido
de panes de diferentes sabores de acompafiamiento al jamon ibérico puro de bellota con D.O.P. Los
Pedroches, “Tartar de gambas de PalamGs maceradas con aceite de oliva virgen extra con D.O.P. Priego de
Cordabay crujientes de chicharrones’ y “Ganache de chocolate con aceite de oliva virgen extra con D.O.P.
Priego de Cordoba’.



