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Ingredients imprescindibles per un aniversari: vins inédits
i un pastis excepcional.

Coupatge GastroPirineus 2025.
Creacié exclusiva de Sergi Figueras. Sumiller i creador de vins

INAUGURACIO GASTROPIRINEUS 2025.

Cuina ceretana historica i ancestral. un plat del Corpus Culinari Catala.
La Molina

Xusa Peleato. Rest. El Rebost de Ger. Ger

Pastis del 10é aniversari de GastroPirineus
Creaci6 exclusiva de Oriol Balaguer Relais Desserts. Barcelona

Catalunya Regiéo Mundial de la Gastronomia 2025.
Agencia Catalana de Turisme

Patrick Torrent. Director Executiu Agencia Catalana de Turisme

Sopar GastroPirineus 2025. Cuina Pirinenca de Cerdanya.
Refugi NIU DE L'ALIGA. La Molina

Elaborat per:

Col-lectiu Cuina Pirinenca de Cerdanya

Vi 10€é aniversari. Sergi Figueras. Sumiller

Pastis 10& aniversari. Oriol Balaguer. Barcelona

Amb la col-laboracié del Celler Raventés i Blanc.

La tradicié, mai oblidada, que evoluciona'dia a dia
Vall de Camprodon

Francina Rigat. Rest. Pont 9. Camprodon

Cuina aranesa amb producte singular i de proximitat.
Grémi d’Ostaleria dera Val d’Aran

lon Eli Aizpuru. Rest. Trastienda. Bossost

DIMARTS 8

Cuina viva i dinamica, que es mou d'aqui cap alla.
Arros Bayo
Ifaki Aldrey. Rest. Atempo® Barcelona

Endolcint la vida amb productes del territori.
Cadi

Josep Espuga. Pastisseria Cadi. La Seu d'Urgell

L'equilibri entre la tradicié i I'avantguarda culinaria.
Associacié Gastronomica La Xicoia

Jaume Mora. Fonda Farré. Baro

L'Esséncia de la cuina ceretana, el producte i el territori al plat.
Consell Comarcal de la Cerdanya

Col-lectiu cuina pirinenca de Cerdanya.

Cuina casolana de muntanya amb productes del territori.
Vall de Ribes

Raul Anquela i Abdulatif. Rest. El Raco de La Vall. Vall de Naria

10 ANYS de GASTROPIRINEUS.

Més de 35 anys, en viva evolucié, amb una rutina on la repeticié
és bellesa i la innovacié cadéncia.

Sessié Magistral de cuina en directe
Joan Roca. El Celler de Can Roca® %% Taiald

Una experiéncia gastronomica amb productes gourmet.
Girona Excel.lent

Mia Vila. Carnisseria Pons. Llivia

17:00

Cuina de temporada amb sabors, textures i aromes

profundament auténtics.
Consell Comarcal de I'Alt Ugell

Michael Torres. Hotel El Castell de Ciutat. La Seu d’Urgell

CLOENDA GASTROPIRINEUS 2025.




