JRE A UEBRE

PREMIS

l’Aureum de Soldebre és el mlllor oli gastrondmic
del concurs de tast de la Fira de I'Oli de Jestis

‘Jestis Paiala Vidal Bertimen

Lofi doliververge extra Aureum dé
la-toaperativa; Seldebm‘de‘fortosa,
anib Uik cupatge deiriortiit 88
llenca, hia-guanyat el premi al’ mmor
oli gastrondmic det contLirs de fast
de-la Fira de I'0li de. Jesis, certa-
mgt gué. Hadea lbg. etsagon capde-

setmana demaig,
Aprofitanitia.convocatoris del 418
Concurs &l Taist dels Olis de Ies Te«

o Frra de [Olde Jesus,fsha escolht
un any ifiés &l millor oli gastrong:-
rie. Ertre els candidats hi havia fes
mostres dels-dlisguanyadors deles
tres-categories prineipsils, decid
&h el-seu moment pel Panell de-
Tast Oficial o’Olis Verges d'Oliva de
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tat dEl‘eschlaI‘tastvan‘S- per

Tes vinculages-al sectorde la.res

,:_lh _,% dewm& Javler Gampm Matc

L’EBRE, Divenortes 7 ok-MgRg peL 2025

Buran, def Restaurant La Torstat
professor de restauraelo a msti-
tut Dertdsa; dmimia Mbnelds, de
Moncls&Gotim, i lordi Bort, de:la
Comissig-deta Firg de-10l de Je-
stis. Els tastadors, al marge de va-
loFdr els habituals Espeetes toin
la-dolgor, I'amargor, -l pieant ial-
treg-aromes segundaris, van tin-
dre en.compte gue-Estayen esco-
lint un-oli amb una destinagid
molt determinada,

Jordi Bart, representant de-fa Fi-
ra de 1'0fi de Jeslis I botrdinador
altast gastrondmic, vaiorava melt
positivament ['edicio d’enguany,
“perqué hem tingut uns molt
bons tastadors que han buscat
iin conjunt d'analisis sensorials
pefa qualificar els atributs d’uns
olls d'oliva verge extta pensats.
per a ser ufilitzats en.el mén de.
la: Festauracio,. No ha. sigit iina
eleceid facil tenfnt en compte fa
gran gualitat dels fres-ells verge-
extrapresentats’. 5

L'alegria del Carnaval inunda els carrers a les Terres de PEbre
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