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De_TRANSFERENCIA_TECNOLOGICA

Programa

9.00 h Benvinguda institucional
Neus Teixid6. Cap de Programa Postcollita de I''lRTA

9.15 h Fruitcentre, el Laboratori del Futur Gastronomic
Ingrid Aguil6, Maribel Abadias, Jordi Ortiz.
Investigadors del Grup en Fruites i Hortalisses Processades.
Programa Postcollita de I''RTA.

Llegums i Fruita Seca: El Patrimoni Alimentari que
Inspira la Cuina a través del projecte LOCALNUTLEG
Ingrid Aguil6. Investigadora de I'lRTA

Jordi Ortiz. Técnic Innovacié de I'IRTA

Creativitat fermentada: nous sabors
i possibilitats gastronomiques
Xavier Ramon Nuin. Ferment Project

Pausa networking

Quan la ciéncia es fusiona amb la gastronomia:
innovacioé i coneixement
Helena Martin i Oscar Boronat. Investigadors CETT-UB

Liofilitzacié 2.0: textures extremes i sabors purs
a la cuina creativa
Ivan Pascual. Chocolatemaker, Origen bean to bar

El poder de I’oli: més enlla del sofregit
Agusti Romero i Montserrat Jiménez.
Investigadors IRTA-Olivicultura

1210 h Fruita a la cuina: més que postres, més que saludable
Joel Castarié. Xef i copropietari del restaurant La Boscana

12.45 h Menjar amb el cervell: com els sentits i les emocions
modulen el gust
Zein Kallas. Catedratic UPC- Investigador CREDA

13.15 h Visita al Fruitcentre i tast final

Organitzacio Col-laboracio
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REGIO MUNDIAL DE LA GASTRONOMIA 1m Generalitat
AV de Catalunya



https://www.google.com/maps/place/data=!4m2!3m1!1s0x12a6e005b4aef7d9:0xa4cc30f5ec096238?sa=X&ved=1t:8290&ictx=111
https://transferencia.irta.cat/activitats/gastronomia-360o-ciencia-tradicio-i-futur-al-plat
mailto:javier.tobal%40irta.cat?subject=
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