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FOTO_ CECS Xerrada a I’Ateneu Popular de Ponent

Iolanda Enjuanes i Lluis
Herrera donen a conéixer el
Ricard Viiies més desconegut

L’Ateneu Popular de Po-
nent va acollir ahir la pre-
sentacié del nimero 11
de la revista Shikar, que
edita anualment el Cen-
tre d’Estudis Comarcals
del Segria, i que aplega
els treballs i estudis que
s’han fet durant els Ultims
dotze mesos al Segria, en
ambits com la historia,
'arqueologia, el medi

ambient, la cultura o la
societat. Abans de la pre-
sentacio, es va fer la con-
feréncia ‘Vines, més enlla
de la musica’, en qué lo-
landa Enjuanes, cap de
I’Arxiu Municipal de Llei-
da, i I’historiador Lluis He-
rrera van parlar de les fa-
cetes més desconegudes
i personals del pianista
lleidata Ricard Vifies.

FOTO_ llerna Imatge de la jornada, que té I'objectiu
de “promoure la creativitat i I’esperit emprenedor”

Alumnes d’Ilerna presenten
les seves propostes creatives
en el marc dels Start Up Days

El Centre de Formacié
Professional llerna Lleida
va celebrar I'llerna Cha-
llenge, en el marc dels
Start Up Days, activitat
que “promou la creativitat
i 'esperit emprenedor en-
tre els i les estudiants i els

connecta amb els profes-
sionals del sector”. Aixi,
participants de diferents
cicles van formar grups
multidisciplinaris per pre-
sentar propostes innova-
dores sobre una tematica
especifica.

FOTO_ Oriol Bosch (ACN) Un dels torronaires de la firma fent torré cremat

Torrons Alemany aposta
per la venda al tall i ha

incorporat el torro dur

L'envia a domiciliamb 24 hores de
marge per menjar-lo “acabat de fer”

ACN
Os de Balaguer

Torrons i Mel Alemany
continua apostant per la
venda de torré al tall in-
corporant-hi la varietat del
dur. S’afegeix a la del to-
rré tou i el cremat, que es
van presentar I'any passat.
Es fa amb un tall més fi de
gruix per facilitar-ne la in-
gesta a un public més fa-
miliar. El gerent de la firma,
Ferran Alemany, explica
que afronten la campanya
de Nadal amb “confianga”
i l'objectiu de servir-lo als
clients “fidels” amb un
marge de 24 hores perqué
puguin consumir-lo “aca-
bat de fer”. Afegeix que
aposten pel mercat catala
tot i que Alemany també
ven a tot Espanya, Angla-
terra, els Estats Units, Co-
rea, i alguns paisos arabs.
D’altra banda, I'empresa
admet que s’ha vist afec-
tada per la retallada de

L'empresa ven a tot
Espanya, Estats Units,
Corea i paisos arabs

comandes de lots per part
d’institucions.

Amb el métode del to-
rr6 al tall s’intenta reduir
al maxim el temps de con-
sum del torr6, de forma
que el producte mantingui
les seves propietats de sa-
bor i es pugui valorar en-
cara més. Ferran Alemany,

FOTO_ Oriol Bosch (ACN) Imatge d’un lot de

explica que la recuperacio
d’aquest sistema ja la van
comencar a fer I'any pas-
sat amb el torrd tou i el
cremat i enguany hi han
afegit el torré dur. Assegu-
ra que han comencat a fer
unes primeres proves amb
barres més primes, que el
fan més facil de menjar, i
de moment “esta triom-
fant”. A I’hora de produir el
torr6 al tall, Alemany el ta-
lla, 'embolica amb paper
alimentari (sense plastics) i
I’entrega en 24 hores.

productes de Torrons i Mel Alemany, a Os de Balaguer



