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Marc Lorés, trabablant a1a cuina dat restaorant A Taula_A Ya dreta, el plat que presantars al concurs.

i

GASTRONOMIA DIMECRES QUEVE

El plat d'un
xef lleidata, a

Madrid Fusién

Marc Lorés, de A Taula, participara
en un dels concursos d’aquest salé

La comunitat educativa del Col-legi Episcopal Mare de Déu de I’Académia expressa el seu
dolor per la pérdua de

Basili Monturiol Naval

Membre del Consell Estolar

Recobra la serenor, anmima meva,

. L mira el que t*ha fet el Senyor,
La missa funeral se celebrara dema diumenge, a les 10.45 hores, Continuaré caminant
a la parrbquia de la Sagrada Familia. a la preséncia del Senyor.

Llelda, 23 de gener del 2010

Salm. 114 |]

Ef senyor

Basili Monturiol Naval

President de Fruites La Seu
{E.PR.)

Ei Consell Rector, socis i treballadors de Fruites La Seu preguen una oraci6 per Petern descans.de la seva
anima, a la vegada que s'uneixen al condol de la seva familia.

Lleida, 23 de gener dal 2010

oM: Taﬁaturi Jardi La Ligidatana. Caml de Montcada, s/n. Sala 11,

El senyor

Basili Monturiol Naval

Ha mort cristianament als 70 anys.
(A.C.S)

La seva esposa, Mari Carmen Gimeno Pifarré; fills, Antoni i lplanda, Basili | Angélica, Josep Maria i Lidia, Mare
i Ares: néts, Aleix, Basili, Laia, Roger, Gerard, Pau, Carlota i Cesc; germans, nebots, cosins i familia tota.

Assabenten els seus amics | conaguts de an sentida pardua i els preguen una oracid per Vetern descans de la
seva Anima i l'assisténcia a 1a cerimania religiosa que tindra lloc dema diumenge, dia 24, 2 les 10.45 hores, a
I'església parroquial da la Sagrada Familia (Cappont), per Ia qual cosa els quedaran molt receneguts.

\leida, 23 de gener del 2010

R.Rlos

JLLEIDA] El salé Madrid Fusidn, un
dels esdeveniments gastrond-
mics més importants d'Espanya
i amb repercussié mundial que
se celebrara la setmana que ve,
tindra aquest any preséncia llei-
datana. L'encarregal de repre-
sentar les comarques de Ponent
és Marc Lorés, xef i cap de cui-
na del restaurant A Taulayque
ha estat escollit pel jurat per
participar en un dels sis concur-
505 que se celebren en el mare
del certamen. Concretament, al

" quart concurs Gusti-Negrini de

citina creativa amb ingredients
italians gue tindra lloc dimecres
de la setmana que ve amb sis fi-
nalistes. “M’ha sorprés molt que
m'escollissin, Es el premi de més
categoria al qual m’he presen-
tat”, assenyala Lorés, que'es va
formar a |'Escola d'Hoteleria de
Lleida.

Per a "ocasié, aquest cuiner
lleidata, de 25 anys, ha creat
una recepla gue ha batejat amb
el iom de Marea de carabassa
rostida amb brots tendres. Hi ha
barrejat des de gelatines de ca-
rabassa tartar dge tonyina pas-
sant per olives kalamaia, for-
matge pecorino o tomates se-

ues.

Amb la seua recepta, Lorés,
que £s cuiner professional des
de fa tres anys, pretén aconse-
guir el premi d’aguest concurs,
un viatge a ltalia amb visites a
fabrigues i restaurants. “Ser a
Madrid Fusién és un salt impor-
tant, 1o només pel concurs, sind
per estar en contacte amb gent
coneguda i dopar-te a congi-
xer”, assegura Lorés, De fet, en-
tre els participants en aquesta
vuitena edicio del certamen hi
ha cuiners de renom com Arzak,
Berasategui o Adria, entre altres
ponents,

Rafael Tugues va
ser premiaten
I'edicié del 2005

M El pastisser lleidata Ra-
fael Tugues, propietari de
I'establiment que porta el
mateix nom, va ser un
dels guardonats en edicid
de I’any 2005 de Madrid
Fusi6n, Llavors va rebre
un premi per la seua tra-
jectdria i la seua aportacié
a I'evolucid de la pastisse-
ria. A més, Tugues figura
com uwn dels ponents
d’aquest certamen, situ-
ant-se g Valtura de perso-
natges com Ferran Adria,
Martfn Berasategui, Juan
Mari Arzak o Carme Rus-
calleda, que actuaran en
aquesta edicié com a po-
nents,




