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Que és Trufforum?

Trufforum és un esdeveniment internacional ideat per I’Agrupacié Europea de
Cooperacid Territorial European Mycological Institute (AECT-EMI), que neix amb
I’objectiu de promocionar I’Us responsable de la tofona europea a les cuines
domestiques i professionals, aixi com el turisme micologic a les zones productores
d’Europa. Per aixo difon entre els consumidors informacio relativa a:

a) Els diferents origens de les tofones europees.

b) Les diverses espécies de tofones europees i com distingir-les d’altres
tofones menys valorades.

c) Les diferéencies entre les tofones europees i els aromes sintétics d’imitacio.
d) La importancia del control de la qualitat per evitar fraus.

e) Els models d’is més adequats a la cuina i a la restauracié per gaudir i
extreure les seves qualitats més auténtiques.

f) El micoturisme en els territoris europeus productors de tofona i els
seus habitats, els seus tubericultors, les seves fires, els seus restaurants
especialitzats, etc.

Trufforum és un esdeveniment anual que pretén arribar al major nombre de
consumidors possibles. Per aix0 es va pensar que s’organitzaria en grans ciutats i
espais expositius amplis, que garanteixin I’'afluéncia de public i la maxima difusio.

Des de la seva creacid s’han organitzat de manera satisfactoria 5 edicions: la primera
a Zaragoza l’'any 2017, la segona, la tercera i la cinquena a Vic (Barcelona) els anys
2019, 2020 i 2022, i la quarta edicio, 100% telematica i en 4 seus: Vic-Catalunya,
Castilla-Ledn (Burgos, Valladolid i Soria), Teruel, i Occitania.

Aquests esdeveniments van comptar amb el suport i la participacié de les
associacions de productors de tofona de diferents zones europees, amb l’interées
comu de promoure el coneixement i I’is responsable de la tofona i el turisme a les
zones de produccié.

Es constata que encara avui hi ha un alt percentatge de la societat que no té I’habit
d’utilitzar la tofona a la cuina. La major part dels consumidors ho fan a través dels
restaurants o de productes agroalimentaris manufacturats, dels quals més del 90%
utilitzen aromes afegits.

Més informacié a: www.trufforum.com




Divendres 3 de febrer

Aperitiu inaugural, amb Nandu Jubany

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Accés amb invitaci¢ (aforament limitat)

Mercat de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

A les 18.00 h., control de qualitat de les
tofones amb Philippe Barriére. Sessio oberta
al public.

La tofona negra d’alta qualitat i de diversos
origens sera la gran protagonista d’un mercat
unic, on poder comprar Tuber melanosporum
classificada i garantida. També I’espai on
tastar i comprar productes trufats artesanals
i de gran qualitat. Un lloc on descobrir
experiéncies turistiques entorn de la tofona
aixi com altres serveis relacionats amb la
tubericultura. Un entorn lliure d’aromes que
distorsionin I’'olor de la tofona fresca.

Patrocina: Labaronne - Nutriset

Receptes del Mén

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

Mostra de llibres de receptes amb tofona del fons privat del fotoperiodista, gastronom
i col-leccionista osonenc, Toni Carrasco.
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Divendres 3 de febrer

Espai Tofona i Ciéncia
Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 18.00 a les 21.00 h.

Els investigadors Francisco Arenas i Juan Martinez de Aragén, del Centre de Ciéncia
i Tecnologia Forestal de Catalunya (CTFC) expliquen la tofona en una exposicid
de tofones i espécies, un mapa amb les zones de produccié més aptes, la neteja i
conservacio, aixi com I'observacié microscopia de la tofona.

Organitza: Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de Catalunya (CTFC)

TrufforumLab. Creativitat i Innovacio

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Accés amb invitacio
De les 19.00 a les 20.00 h.

Paco Pérez, xef del restaurant Miramar (Llang¢a)
Presenta: Carme Saez i Nuria May

Patrocina: Creaccio

Inauguracio oficial del TrufforumVic 2023

Primera planta Recinte Firal El Sucre - Accés amb invitacio
De les 20.00 a les 20.30 h.

Presenta: Helena Garcia-Melero

Ambaixador d’Honor de la Tofona 2023

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Accés amb invitacio
De les 20.30 a les 21.00 h.

Per cinqué any consecutiu, Vic acollira I’'acte de nomenament de I’Ambaixador
d’Honor de la Tofona. Després de Carme Ruscalleda i Toni Balam (2019), Ferran
Adria (2020), Nandu Jubany (2021), David Andrés i Santi Santamaria a titol postum
(2022), agafara el relleu Paco Pérez, xef del restaurant Miramar (Llanca).

Presenta: Helena Garcia-Melero

Patrocina: Laumont




Dissabte 4 de febrer

Mercat de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De/les 10.00 a les 20.00 h.

La tofona negra d’alta qualitat i de diversos origens sera la gran protagonista d’un
mercat Unic, on poder comprar Tuber melanosporum classificada i garantida. També
I’espai on tastar i comprar productes trufats artesanals i de gran qualitat. Un lloc on
descobrir experiéncies turistiques entorn de la tofona aixi com altres serveis relacionats
amb la tubericultura. Un entorn lliure d’aromes que distorsionin I’'olor de la tofona fresca.

Patrocina: Labaronne - Nutriset

La Tofoneta

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 a les 20.00 h.

Food truck gastronomica de cafés Arabo que ofereix cervesa artesana trufada,
elaborada per Kibus (Olost) i Noir et Blanc® (Vic), aixi com cafés i xocolata amb tofona.

Receptes del Mén

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 a les 20.00 h.

Mostra de llibres de receptes amb tofona del fons privat del fotoperiodista, gastronom
i col-leccionista osonenc, Toni Carrasco.

Escape Box: El Joc de I’Oli

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 a les 14.00 h i de les 16.00 a les 20.00 h.

Aprenem jugant i, en aquest cas, ens endinsem en I’'apassionant moén
de I'or liquid que fara que, a I’hora de gaudir-lo al plat, sigui encara més
delicios.

El Joc de I’Oli ha estat concebut perqué tothom pugui gaudir-ne,
independentment dels coneixements que es tinguin sobre el mén de
Ioli d’oliva verge extra. Les diferents proves en format d’escape box
permeten als participants aprofundir en el mén de I’Oli d’Oliva Verge
Extra catala, i retenir alguns conceptes i atributs del producte mitjangcant
el joc.
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Organitza: Departament d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural
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Dissabte 4 de febrer

Espai Tofona i Ciéncia

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

Programa:

Els investigadors Francisco Arenas i Juan Martinez de Aragédn, del Centre de Ciéncia
i Tecnologia Forestal de Catalunya (CTFC) expliquen la tofona en una exposicid
de tofones i espécies, un mapa amb les zones de produccié més aptes, la neteja i
conservacio, aixi com I'observacié microscopia de la tofona.

Taller sensorial: Reconeixement dels descriptors de I’olor de les tofones, amb la
Dra. Consol Blanch (UVic-UCC) i Carles Ibaiiez (Lucta). Un taller practic, de caracter
cientific i divulgatiu, per conéixer, identificar, saber descriure i diferenciar de qué fan
olor les tofones.

Taller de caracteritzacié de les tofones i control de qualitat, amb Philippe Barriére
i Daniel Oliach.

Xerrada: Tot el que sempre vas voler saber sobre la tofona i mai vas gosar demanar,
a carrec de Toni Carrasco, fotoperiodista, gastronom i col-leccionista osonenc.

Tofona d’Or 2023

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

Segona edicié d’aquest reconeixement
adrecat a personalitats de I'ambit de
la cultura, la comunicacié, I'esport i
I’espectacle que, per la seva dimensid
mediatica, poden contribuir a la
divulgacié de la tofona entre el public
general.

Jordi Basté, periodista i director del
programa “El mén a Rac1”

Presenta: Helena Garcia-Melero

Patrocina: Casa Sendra



Dissabte 4 de febrer

La Tofona al Plat

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De/les 12.00 a les 16.00h

Preu:

U 3 tapes + copa de Vins de Llegat o refresc: 12€ (IVA inclos).
. 1tapa: 4€ (IVA inclos).

. 1 copa de Vins de Llegat o refresc: 2€ (IVA inclos)

Els visitants del TrufforumVic 2023 podran gaudir de la gastronomia de la tofona a un
preu popular a I’espai La Tofona al Plat.

Ofereix aquest servei: Eduard Aliberch, xef del restaurant Mas Monells (Sant Bartomeu
del Grau). Membre d’Osona Cuina.
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Dissabte 4 de febrer

La Cuina de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 11.00 a les 19.30 h.

Sessions amb tast.
Preu: 3€ per sessio, excepte la sessié Tofona amb Bombolles, que té un preu de 8€.

Sessions de cuina en directe de la ma dels millors especialistes. Per la Cuina de
la Tofona hi han passat xefs com: Nandu Jubany i Quico Arumi (Can Jubany,
Calldetenes), Lluis Estrada i Marc Muioz (Pastisseria Canal, Barcelona), Francesc
Rovira (Fonda Xesc, Gombreén), Uri Sala (El Gravat, Vic), Jordi Arumi (L’Arka, Santa
Eugénia de Berga), Ignasi Camps (Ca I’'lgnasi, Cantonigros), Quim Casellas (Casamar,
Llafranc), Oriol Rovira (Els Casals, Sagas), Toni Sala i Toni Sala Jr. (Fonda Sala,
Olost), Ricard Martinez (Espai Sucre, Barcelona), Joan Font (L’Estanyol, El Brull),
Toni Izquierdo (Mas dels Arcs, Palaméds), Nico Roger (Via, Centelles), Rafel Muria
(Quatre Molins, Cornudella de Montsant), Eduard Aliberch (Cal Jutge, Oris), Mateu
Casaiias, Oriol Castro i Eduard Xatruch (Disfrutar, Barcelona) i Gessami Caramés
(Pastisseria Fruben, Barcelona).

Programa:

De les 11.00 a les 12.00 h.
Els classics de Can Jubany, amb Nandu Jubany i Quico Arumi. Can Jubany.
Calldetenes (Barcelona)

De les 17.00 a les 18.00 h.
La tofona com a producte estrella de I’hivern als restaurants bistronomics, amb
Marc Ramos. Si No Fos. Girona (Girona)

De les 19.30 a les 20.30 h.
Tofona amb bombolles, amb Empar
Moliner, Lluc Crusellas i PINCAVI

L’escriptora Empar Moliner i el flamant
guanyador del World Chocolate Masters,
Lluc Crusellas, cap de pastisseria El
Carme de Vic, seran els encarregats de
guiar un maridatge gastronomic basat
en la cuina dol¢a de la tofona i els grans
escumosos del pais.

Presenta: Helena Garcia-Melero

Amb el suport de:

AT Generalitat (73 dliments
origen
WV de catalunya 7 woro

INCAVI

Institut Catala de la Vinya i el Vi



Dissabte 4 de febrer

Aula de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

Sessions amb tast. Preu: 3€ per sessid

Sessions amb tast i tallers practics de petit format on tocar, olorar i aprendre els secrets
de la tofona, el diamant negre de la cuina.

Programa:

La tofona catalana de kmO a banda i banda dels Pirineus. Thierry Tarrius (El Silex.
Tautavel. Rossellé. Catalunya Nord) i Ignasi Camps (Ca I’lgnasi. Cantonigros), membres
del col-lectiu Slowfood.

Taula Dol¢a i grans escumosos amb productes de les IGP catalanes

Formatge&Tofona. Lactium (mostra de formatges catalans) i Trufforum es donen la ma
en una sessid protagonitzada pel formatge catala artesa i la tofona de Noir et Blanc®,
guardonada amb el Premi al Comer¢ més Innovador 2021 i el Premi a la Innovacidé
Tecnologica Agroalimentaria 2022 (PITA) en la modalitat de Jove Emprenedora, a
mans de Clara Busoms.

Coctels amb Cava i Tofona, by Codorniu i Mariona Vilanova de Nykteri’s Cocktail Bar (Girona)

Presenta: Belén Parra
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Dissabte 4 de febrer

Xics&Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Aforament limitat (15 infants)
De les 16.00 a les 19.00 h.

Zona experimental dedicada al public infantil, per donar-los a conéixer el mén de la
tofona negra.

Programa:

De les 16.00 a les 17.00 h.
Taller: L’Auca d’en Truffo, conduit per Carolina Jaillier, il-lustradora infantil.

De les 17.00 a les 18.00 h.
Taller: Tofones de fang, conduit per Carolina Jaillier, il-lustradora infantil.

De les 18.00 a les 19.00 h.
Com elaborar una senzilla recepta amb tofona, de la ma de I'Uri Sala, xef del

restaurant El Bart (membre d’Osona Cuina), amb la col-laboracié de La Caseina, la
botiga especialitzada en formatges artesans de proximitat, de Bruno Cabral.

Diumenge 5 de febrer

Esmorzar popular amb tofona,
amb Osona Cuina

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Aforament limitat (200 persones)
De les 09.00 a les 11.00 h.

Preu: Un plat salat a escollir + Un plat dol¢ + Una copa de Vins de Llegat: 10€ (IVA inclos)

Osona Cuina ofereix un esmorzar trufat de forquilla amb una mostra d’aliments de
la Cooperativa Plana de Vic, Fet a Osona i la cuina dol¢ca de Taula Dol¢a. Es podra
escollir entre: ous ferrats amb tofona, llonganissa i formatge trufat amb coca, i
botifarra trufada amb pa torrat i oli de tofona macerada.

Patrocina: Cooperativa Plana de Vic

Col-labora: DOP Oli Terra Alta, Fet a Osona i col-lectiu Taula Dolga
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Diumenge 5 de febrer

Mercat de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De/les 10.00 a les 14.00 h.

La tofona negra d’alta qualitat i de diversos origens sera la gran protagonista d’un
mercat Unic, on poder comprar Tuber melanosporum classificada i garantida. També
I’espai on tastar i comprar productes trufats artesanals i de gran qualitat. Un lloc on
descobrir experiéncies turistiques entorn de la tofona aixi com altres serveis relacionats
amb la tubericultura. Un entorn lliure d’aromes que distorsionin I’'olor de la tofona fresca.

Patrocina: Labaronne - Nutriset

La Tofoneta

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 a les 14.00 h.

Food truck gastronomica de cafés Arabo que ofereix cervesa artesana trufada,
elaborada per Kibus (Olost) i Noir et Blanc® (Vic), aixi com cafés i xocolata amb tofona.

Receptes del Mén

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 a les 14.00 h.

Mostra de llibres de receptes amb tofona del fons privat del fotoperiodista, gastronom
i col-leccionista osonenc, Toni Carrasco.

Escape Box: El Joc de I’Oli

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 10.00 ales 14.00 h.

Aprenem jugant i, en aquest cas, ens endinsem en I’lapassionant mén de
I'or liquid que fara que, a I’hora de gaudir-lo al plat, sigui encara més
delicios.

El Joc de POli ha estat concebut perqué tothom pugui gaudir-ne,
independentment dels coneixements que es tinguin sobre el mén de I'oli
d’oliva verge extra. Les diferents proves en format d’escape box permeten
als participants aprofundir en el mén de I’Oli d’Oliva Verge Extra catala, i
retenir alguns conceptes i atributs del producte mitjancant el joc.
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Organitza: Departament d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural
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Diumenge 5 de febrer

Espai Tofona i Ciéncia

Planta baixa Recinte Firal El Sucre

Programa:

De les 10.00 a les 14.00 h.

Els investigadors Francisco Arenas i Juan Martinez de Aragédn, del Centre de Ciéncia
i Tecnologia Forestal de Catalunya (CTFC) expliquen la tofona en una exposicio
de tofones i espécies, un mapa amb les zones de produccié més aptes, la neteja i
conservacio, aixi com I'observacié microscopia de la tofona.

De les 10.00 a les 10.30 h.
Taller de caracteritzacié de les tofones i control de qualitat, amb Philippe Barriére
i Daniel Oliach.

De les 11.00 a les 12.00 h.

Taller sensorial: Reconeixement dels descriptors de I’olor de les tofones, amb la
Dra. Consol Blanch (UVic-UCC) i Carles Ibaiez (Lucta). Un taller practic, de caracter
cientific i divulgatiu, per coneixer, identificar, saber descriure i diferenciar de qué fan
olor les tofones.

Premi Laumont a la Millor Recepta
amb Tofona Negra

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 11.30 a les 12.30 h.

Primera edicié d’aquest concurs adrecat a professionals que pretén estimular I’Us i
el coneixement de la tofona negra en el sector de la restauracid, donant visibilitat a
experts de la cuina que utilitzin la tofona amb excel-léncia.

Els 3 finalistes de la fase prévia presentaran en directe davant el jurat i el public
assistent la seva recepta que, necessariament, haura d’incloure tofona negra Laumont,
combinada amb tofona negra en conserva (brisura, peladura o suc). El guanyador
rebra 3.000 € en metal-lici un 20% de descompte a la botiga /laumont.es durant 1 any.

Presenta: Helena Garcia-Melero
El Jurat estara configurat per 3 referents del sector de la gastronomia com: Fermi

Puig (xef del restaurant Fermi Puig), el periodista Josep Sucarrats (director de la
revista Arrels), i el sommelier David Seijas (fundador de Gallina de Piel Wines).

Patrocina: Laumont

13



Diumenge 5 de febrer

Aula de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
De les 11:30 a les 14.00 h.

Sessions amb tast. Preu: 3€ per sessid

Sessions amb tast i tallers practics de petit format on tocar, olorar i aprendre els secrets
de la tofona, el diamant negre de la cuina.

Programa:

De les 11.30 a les 12.30 h.

Osona Cuina i Vins de Llegat: Eric Soldevila, xef del restaurant Devici (Vic), conduira
aguesta sessid de cuina en la qual proposara un maridatge entre la seva gastronomia
de producte i els Vins de Llegat de Raventés Codorniu.

De les 13.00 a les 14.00 h.

Beermut trufat del Llucanés: Dues empreses amb origen al Llucanés, Noir et Blanc®
(Prats de Lluganeés) i Kibus (Olost), presentaran en el marc del TrufforumVic una cervesa
artesana trufada, amb cata inclosa, maridada amb altres productes del territori.

Presenta: Belén Parra

Campionat de Catalunya de Gossos Tofonaires

Planta baixa Recinte Firal El Sucre
Semifinals: de les 10:30 a les 11.30 h.
Fase final: de les 13.00 a les 13.30 h.

Quarta edicié d’aquest prestigids concurs, que cada any
corona al millor equip de Catalunya.

Presenta: Helena Garcia-Melero

Patrocina: Milu

Del 15 de gener al 15 de marg¢

Jornades gastronomiques de la tofona amb
Osona Cuina i Fet a Osona

TRUFFORUMVIC

El col-lectiu de restaurants de la comarca d’Osona, fundat ’any 1998, aposta per la
promocioé de la tofona com a producte referent al nostre territori i, per aixo, durant dos
mesos entra a les cuines dels restaurants. Aquestes jornades compten amb el suport
de Vins de Llegat.

14



Dissabte 21i diumenge 22 de gener

VI Fira de la Tofona Negra

de Vilanova de Prades

Recinte Firal de Vilanova de Prades

Programa:

Dissabte 21 de gener

9.00 h.
Esmorzar trufat al restaurant El Casal
(regentat per Forevents).

10.00 h.

Inauguracié oficial de la VI Fira de la
Tofona i obertura del Recinte Firal,
Mercat de la Tofona i Productes KmO.
Degustacié de vins (Camp de futbol).

11.00 h.

Showcooking La Cuina de la Tofona,
amb el xef Rafael Muria, del Restaurant
Quatre Molins (Cornudella de
Montsant), guardonat per tercer any
amb estrella Michelin (Sala El Casal).

12.30 h.

Showcooking Aplicacions de la tofona,
amb el xef Albert Capdevila (Sala El
Casal).

14.00 h.
Dinar trufat al Restaurant El Casal,
regentat per Forevents.

17.30 h.
Fi de la Fira.

Diumenge 22 de gener

9.00 h.
Esmorzar trufat al restaurant El Casal
(regentat per Forevents).

10.00 h.

Obertura del Recinte Firal, Mercat de
la Tofona i Productes KmO. Degustacié
de vins (Camp de futbol).

10.30 h.

Jornada técnica: Gestié del conreu de
la tofona negra, amb Daniel Oliach,
investigador del Centre de Ciéncia
i Tecnologia Forestal de Catalunya
(CTFC). Sala El Casal.

12.00 h.
6& Concurs de Gossos Tofonaires
(Camp de futbol).

13.30 h.
Entrega de premis (Camp de futbol).

15.00 h.
Tancament del Recinte Firal.

Inscripcions al Concurs de Gossos Tofonaires a partir del dia 09/01/2023 a:

tofonadelaconca.info@gmail.com

Reserves al Restaurant El Casal, esmorzars i dinars: Tel. 977 61 31 80.

15



Divendres 3 de febrer

Academia de la Tofona

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Aforament: 200 alumnes

Jornada de formacidé per a alumnes que estiguin cursant un cicle formatiu de grau
mitja o superior de la familia professional d’Hoteleria i Turisme en un centre educatiu
de Catalunya.

Hi participaran alumnes de les escoles seglents:

Joviat de Manresa (Barcelona)

Institut de Tona (Barcelona)

Institut Abat Oliba de Ripoll (Girona)

CETT (Barcelona)

Institut Baix Emporda de Palafrugell (Girona)
Jesuites Sarria - Sant Ignasi (Barcelona)
Institut d’Hoteleria i Turisme de Lleida (Lleida)
Institut Cavall Bernat de Terrassa (Barcelona)
Espai Sucre (Barcelona)

Programa:

09.45 h.

Benvinguda. Carme Vivo, presidenta de IP’Associacié de Productors de Tofona de
Catalunya (PROTOCAT) i Daniel Oliach, Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de
Catalunya (CTFC)

10.00 h.

Visionat del documental: “El misteri de la Tofona” un documental sobre la tofona
negra a Catalunya produit per I’Associacié de Productors de Tofona de Catalunya
(PROTOCAT), el Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de Catalunya (CTFC) i ’Agéncia
de Desenvolupament Local de Solsona i Cardona. Amb el suport del Departament
d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural de la Generalitat de Catalunya.

10.20 h.

Introduccié al mén de la tofona, amb Pere Muxi (SoTaTerra). Qué son les tofones, com
es produeixen, quines sdn les seves espécies? Coneixem les intimitats del mén de la
tofona de la ma d’un dels tofonaires de referéncia del panorama catala.

11.10 h.
Exhibicié amb un gos tofonaire, amb Didac Espasa (Tofona de la Conca)

11.30 h.
Descans

12.00 h.
La cuina de la tofona de Can Jubany, amb Quico Arumi, cap de cuina de Can Jubany
(Calldetenes)
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13.00 h.
Cloenda

Patrocina: Proquimia
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Divendres 3 de febrer

Pla d’Accioé per al Desenvolupament
del Sector Tofoner a Catalunya

Primera planta Recinte Firal El Sucre - Accés amb invitacio

Reunié del grup de seguiment del Pla d’Accié per al Desenvolupament del Sector
Tofoner a Catalunya. Presentaciéo de lestudi: “El sector de la tofona negra a
Catalunya”, elaborat pel Gabinet d’Estudis Economics i d’Infraestructures de la

Cambra de Comerg¢ de Barcelona.

Organitza: Departament d’Accié Climatica, Alimentacié i Agenda Rural

Sopar de benvinguda

Exclusiu per a ponents i patrocinadors del TrufforumVic 2023
Restaurant Mas Monells (Sant Bartomeu del Grau) - Membre d’Osona Cuina.
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Dissabte 4 de febrer

Congrés Internacional de
la Tofona Negra

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Inscripcions: www.trufforum.com
De'les 10.00 a les 17.00 h.
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Coordinacié tecnica: Daniel Oliach, Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de
Catalunya (CTFC) i Fernando Martinez-Pefa, Centro de Investigacién y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragdn (CITA)

Programa:

De les 10.00 a les 10.40 h.
Terol, una referéncia mundial en el conreu de tofones (revisié 2023), amb Juan Maria
Estrada, director técnic i responsable de ’area d’R+D+I d’Inotruf, SL.

De les 11.00 a les 11.40 h.

Eficacia de la realitzacié de nius d’espores amb torba per estimular la produccié de
tofona negra, amb Franck Richard, investigador del CNRS (Université de Montpellier -
Université Paul-Valéry).

De les 12.00 a les 12.40 h.

Avencos en l’estudi de plagues i malalties en el cultiu de tofones, amb Maria Martin
Santafé, investigadora del Centro de Investigacién y Tecnologia Agroalimentaria de
Aragén (CITA).

De les 13.00 a les 13.40 h.

Watertruf: Noves tecnologies per a la gestié intel-ligent de I’aigua en el conreu de les
tofones, amb José Javier Peguero Pina, Domingo Sancho Knapik, Fernando Martinez-
Peiia i Eustaquio Gil Pelegrin, investigadors del Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria de Aragén (CITA).

Descans

De les 16.00 a les 16.20 h.
Cisternes flexibles Labaronne per aigua de reg, amb Carlos Solé, gerent de Labaronne
- Nutriset

De les 16.25 a les 16.45 h.

Els serveis ecosistémics associats a la produccié de tofones, amb Barou, V. (Institut de
Recerca i Tecnologia Agroalimentaries-IRTA), Rincén, A. (Instituto de Ciencias Agrarias
ICA-CSIC), Varela, E. (Centre de Ciéncia i Tecnhologia Forestal de Catalunya) i Parladé,
X. (Institut de Recerca i Tecnologia Agroalimentaries-IRTA).

Patrocina: Inotruf, SL



Dissabte 4 de febrer

Sopar de les associacions de
productors de tofona que participen
al Mercat de la Tofona

De les 21.00 a les 23.00 h.

Patrocina: Associacié de Productors de Tofona de Catalunya (PROTOCAT)

Dimarts 31 de gener

Culinary Hub. Descobrint Tuber
melanosporum, del bosc a la xarcuteria

Primera planta Recinte Firal El Sucre
De les 09.00 a les 13.00 h.

Taller d’innovacidé agroalimentaria per a I’elaboracié de productes trufats, amb la
participacié de:

. Eva Guillamén, investigadora del Centre per la Qualitat dels aliments (INIA -
CSIC) de Soria

. Laura Mateo-Vivaracho, membre del comité cientific de I’Institut Europeu de
Micologia (EMI)

. Pere Muxi, especialista del sector de la tofona de @_SotaTerra

. Daniel Oliach, investigador del Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de
Catalunya (CTFC)

. Josep Dolcet, coordinador de ’Escola Oficis de la Carn del Gremi de Carnissers,
Cansaladers i Xarcuters de Barcelona

Programa:

9.00 h. Presentacié del taller
9.15 h. Propietats, qualitats i aromes de la tofona
10.00 h. La tofona com a ingredient alimentari

10.45 h. Descans

11.15 h. Caracteritzacié del producte. Com es comercialitza la tofona? Es disposara
de tofona fresca, congelada, suc de tofona, brisura, trossos, peladures i lamines.

12.15 h. Degustacié de productes trufats
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Inscripcions (places limitades): Cal enviar correu electronica a daniel.oliach@ctfc.cat

Financ¢a: “PROYECTO MYCOTOUR Expedient: ETE-010000-2021-184"”

Col-labora: Gremi de Carnissers, Cansaladers i Xarcuters de Barcelona
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Divendres 3 i dissabte 4 de febrer

Taller de Ciencia Ciutadana per al
Desenvolupament del Trufiturisme

Planta baixa Recinte Firal El Sucre - Activitat professional (accés amb invitacio)
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T’interessa el trufiturisme? Vols contribuir a la creacié i millora d’aquesta experiéncia?
Et convidem a participar en aquest laboratori viu o “LivingLab-Mycotour”, un entorn
d’experimentacié on poder cocrear productes i serveis adequats a les necessitats dels
consumidors.

En aquest procés de cocreacié hi col-laboraran tant els agents implicats en la millora
de P’experiéncia trufituristica (productors, cuiners, investigadors, etc.) com els usuaris
finals. Compartirem experiéncies d’éxit en altres territoris i contribuirem, mitjangcant
la ciéncia ciutadana, a la millora i la internacionalitzacié del trufiturisme al medi rural.
Coordinacié técnica: Daniel Oliach, del Centre de Ciéncia i Tecnologia Forestal de
Catalunya (CTFC) i Fernando Martinez-Peiia, del Centro de Investigaciéon y Tecnhologia
Agroalimentaria de Aragoén (CITA).

Financa: “PROYECTO MYCOTOUR Expedient: ETE-010000-2021-184”

Divendres 3 de febrer

De les 15.30 a les 17.30 h.

Sessié orientada a la dinamitzacié i vertebracié del sector productiu per al
desenvolupament del trufiturisme. La sessid estara dirigida pel Grup Europeu Tuber
(GETT) i les diferents federacions de productors de tofona europees.

Dissabte 4 de febrer

Sessio orientada a tota la cadena de valor del sector tofoner, per al desenvolupament
i la millora de I’experiéncia trufituristica.

Programa:

De les 17.00 a les 17.20 h.

El desenvolupament del trufiturisme en el mén rural. Joaquin Latorre, investigador de
I’Institut Europeu de Micologia (EMI).

De les 17.20 a les 17.40 h.

Marqueting turistic en el sector de la tofona. Blanca Garcia Gomez, investigadora de la

Universitat de Valladolid.

Descans



Divendres 3 i dissabte 4 de febrer

El turisme gastronomic al voltant de la tofona al Piemont. Nuria Mignone Cirugeda,
experta en desenvolupament rural i projectes europeus de la Regié del Piemont
(ltalia).

El turisme de la tofona a Pietralunga. Mirko Ceci, alcalde de Pietralunga (ltalia).

El turisme de la tofona a California. El cas de “Napa Truffle Festival”. Paul Thomas,
investigador de la University of Stirling, Gran Bretanya.

El turisme de la tofona a Uzés (Franga). Michel Tournayre, president d’honor del
Grup Europeu Tuber.

El trufiturisme a Terol. Isabel Donate, gerent de I’Associacié de Truficultors de Terol
(ATRUTER).

El trufiturisme a Vic. El cas de Noir et Blanc®. Clara Busoms, de Noir et Blanc®.

Turisme al voltant d’una explotacié tofonera. Feli Sanchez, d’Encitruf (Soria).

Descans

Debat i creacio del taller de ciéncia ciutadana (LivingLab Mycotour) per a la millora
i la internacionalitzacio de I’experiéncia trufituristica.
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