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L'imparteix Sofia Armenteros, autora de Cocina Maleza, especialista en
transformacio de plantes i fruits silvestres en recursos culinaris quotidians. Dijous, de 77 ha13 h

EN LINIA
L'objectiu del curs és donar a conéixer I'agla (dol¢ i agre) i el procés complet $’enviara I'enllag a totes les

des de la recol-leccio dels fruits de I'alzina a la taula. Sabrem com treure’n persones inscrites
I'amargor, processar-los, conservar-los i cuinar-los per poder <audir del
potencial nutricional i de tota la resta de beneficis que ens aporten.

CURS GRATUIT - PLACES LIMITADES

Curs en linia- Durada: 4 hores (2 sessions). Certificat d'assisténcia (minim 80% del total). Aquest curs s'impartira en

espanyol

. . \|| Conselleria d'Agricultura, |
Hicollabora: Amb el suport de: [N Pesca i Medi Natural E;ﬁsm s iR
i ¢ 3 "~ Fons de Garantia Agraria i Fesquera el e ano tafopea
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