
L E S  P L A N T E S
A R O M À T I Q U E S  A  L A  C U I N A

Taller per conèixer com s'han d'emprar les herbes
aromàtiques per gaudir al màxim de les seves

propietats gastronòmiques i saludables; per saber
quines són les més adequades per a una cocció llarga
o les que cal afegir al final; les que s'han de cuinar

seques o les que s'utilitzen fresques...
Professora: Mercè Esteve

D I A :  1 9  M A R Ç  2 0 2 2
L L O C  I  H O R A  D E  T R O B A D A :  
C E N T R E  D ’ I N F O R M A C I Ó  D E  S A N T  E S T E V E
D E  P A L A U T O R D E R A ,  A  L E S  1 0 : 0 0  H
D U R A C I Ó :  3  H O R E S
P R E U :  A D U L T S  1 0 € ;  E N T R E  6  I  1 2  A N Y S  5 €
C A L  R E S E R V A  P R È V I A :  
9 3 8  4 8 2  0 0 8  /  6 6 1  9 5 9  7 3 7
a d e m c m o n t s e n y @ g m a i l . c o m


