Centre Civic El Sortidor

A TAULA!
CICLE DE CULTURA




A TAULA! Cicle de cultura i gastronomia és el projecte sin-
gular del Centre Civic El Sortidor. Un espai per gaudir del
mon gastronomic amb la programacié de tallers, activitats
culinaries innovadores i iniciatives sostenibles.

Us convidem a conéixer i a tastar la programacié d’hivern.

Que vagi de gust!

INSCRIPCIONS | RESERVES

elsortidor.inscripcionscc.com

Tallers: a partir del 13 de desembre

Programacié cultural: cal reserva prévia per a totes les activitats. Inscrip-
cions a partir del 13 de desembre (per les activitats de gener ifebrer), 24
de gener (per les de febrer) i 21 de febrer (per les de marg i abril).

En cas de no poder assistir a una activitat a la qual us heu inscrit, agrai-
rem que ho comuniqueu al centre. La vostra plaga pot ser utilitzada per
persones que soén a la llista d’espera.

Tots els tallers i activitats es duran a terme de manera presencial aplicant
la normativa vigent i les mesures en materia de salut publica per a la
contencié del brot epidémic de la pandemia de COVID-19.

Pagament:

Es podra fer online o amb targeta o efectiu en el moment de formalitzar
la inscripcio.

Un cop feta la inscripcié no es retornara I'import del taller.

Per a més informacié sobre reduccio i subvencioé dels preus dels tallers
adreceu-vos al centre.

Es recomana llegir detingudament els continguts de les activitats de cui-
na per veure la idoneitat dels aliments que s’elaboraran, sobretot en cas
d’al-lergies o intolerancies alimentaries.

Els tallers de “Laula del gurmet” poden ser adaptats per a perso-

nes amb discapacitat auditiva. Es disposara, si se’'n fa la demanda
prévia, d’ajudes tecniques per a persones usuaries de protesis auditives
i d’intérpret en llengua de signes.




LAULA DEL GURMET

Obrim les portes de la cuina per oferir-vos diverses activitats formatives
sobre I'aprenentatge de técniques culinaries i productes de temporada.
Un ampli ventall de tallers per als paladars més exigents.

CUINANT VINCLES

La cuina ha estat historicament un espai de trobada on compartir viven-
cies i experiéncies. Al voltant dels fogons coneixerem diferents cultures
alimentaries, cuinarem ingredients d’origens diversos i posarem en valor
la diversitat a través dels sabors.

BONS HABITS

L'alimentacio i la salut tenen una relacié molt estreta. Experts en me-
dicina i nutricio ens aproparan als bons habits alimentaris mitjangant
conferéncies i tallers adrecats al public general.

A PEU DE CARRER
Coneixerem les manifestacions culturals culinaries que ens apropen als
altres mitjangant les celebracions del calendari festiu.

PLATS FORTS
Descobrirem interessants maridatges entre la gastronomia i altres disci-
plines o formes d’expressié artistica.

ACTIVISME GASTRONOMIC

Aquest és un apartat dedicat a reflexionar al voltant de la dimensio poli-
tica de l'alimentacié. Parlarem de la gastronomia com a eina de transfor-
macié social i motor de canvi, i veurem quines estrategies tenim a I'abast
per recuperar el control sobre que i com mengem.

@ ACTIVITATS MEDIAMBIENTALS
@ ACTIVITATS AMB PERSPECTIVA DE GENERE
(@ ACTIVITAT EN FAMILIA




L'AULA DEL GURMET

CUINA DE CULLERA

Dimarts 25 de gener, de 18.30a 21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallersita: Josep Vidal

Els plats d’olla cuinats a foc lent omplen d’aromes les nostres llars quan
s’apropa el fred. Ens permeten aprofitar tot allo que queda al rebost o a
la nevera, s6n molt barats i ens aporten tots els nutrients que necessi-
tem a I’hivern. Farem receptes tradicionals i modernes, perque la cuina
de cullera no passa mai de modal!

KABOCHA: LA CARABASSA JAPONESA

Dilluns 31 de gener, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 3 €
Tallerista: Miho Miyata

A mig cami entre la carabassa i el moniato trobem la kabocha, un dels
ingredients estrella de la cuina japonesa apreciada per la seva textura
vellutada excepcional, la seva dolcor i la seva versatilitat.
Provarem d’aplicar-li diferents métodes de coccié i elaborarem recep-
tes dolces i salades: una sopa (kobocha supu), croquetes (kabocha ko-
rokke), un estofat tradicional i una preparacié de postres.

DESCOBRIM EL CRANC BLAU @

Dijous 3 de febrer, de 18.30 a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 6 €
Tallerista: Anna Bozzano, d’El Peix al Plat

El cranc blau ha vingut de I'Ocea Atlantic
per quedar-se, i ja esta afectant el sec-
tor pesquer de zones com el Delta de
I’Ebre. Consumint espécies invasores
podem contribuir a controlar les seves
poblacions i a recuperar I'equilibri dels
ecosistemes. T’animes a incloure-les
a la teva dieta? Prepararem una sopa i
un plat d’arros deliciosos que ajudaran
a protegir les espécies autoctones i els
pescadors de les nostres costes.

CUINA CREATIVA D’HIVERN

Dilluns 7 de febrer, de 18.30 221 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Rosa Mari Garcia

Tant si vols aprendre els trucs i secrets de la cuina tradicional com si t'in-
teressa innovar amb plats originals, aquest és el teu taller! Transformarem
receptes classiques de temporada en plats creatius i vistosos utilitzant
tota mena de tecniques i fent combinacions d’ingredients.




STREET FOOD DE TAILANDIA

Dimecres 9 de febrer, de 18.30 a 21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Agnés Dapére

Farem un viatge gastronomic als carrers de Bangkok, on regnen les
olors de les parades ambulants de menjar, a través dels ingredients
més caracteristics del sud-est asiatic. Coneixerem plats populars com
els rotllets popiah, que es poden menjar amb salsa agredolga en qual-
sevol moment del dia, i provarem també el pad krapao, un plat de carn
amb un toc especial d’alfabrega servit amb arrds i ou ferrat.

LA CUINA DE CASSOLA

Dimarts 15 de febrer, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 6 €
Tallerista: Eugénia Guiscafré

La cuina de xup-xup ens fa gaudir de sabors
unics i carns ben tendres gracies als sofregits i
a les coccions lentes. No et perdis aquest taller
si vols adquirir o perfeccionar aquesta tecnica
culinaria amb plats com el fricando6 i el tall rodé
rostit, fonamentals en la nostra cultura gastro-
ndmica, o amb plats d’altres paisos com el gou-
lash hongarés. Resoldrem tots els dubtes que
sorgeixin perqué la cuina de cassola segueixi
present a totes les llars.

FORMATGES VEGANS @

Dijous 17 i 24 de febrer, de 18.30a21 h
Preu: 30,43 € - Suplement: 10 €
Tallerista: Merceé Tafalla, de La Raposa

Fets amb una base de fruits secs i altres ingredients de proximitat,
els formatges vegans sorprenen per la seva textura i el seu sabor. En
aquest taller aprendrem a elaborar diferents varietats: formatge feta,
parmesa, formatge per fondre, formatge untable i formatge lactofer-
mentat. Coneixerem i practicarem les técniques d’elaboracié d’aques-
tes delicies. Tot sense patiment animal.

RECEPTES D’APROFITAMENT @
Dimecres 23 de febrer, de 18.30a21 h

Preu: 15,22 € - Suplement: 0 €

Tallersita: Mariel Barahim, amb la col-laboracio de Cooperasec,
SomlaClau i Las Espigadoras

Estas sensibilitzada sobre I'impacte ambiental, social i economic del mal-
baratament alimentari, perd no saps per on comengar? Compartirem solu-
cions gastronomiques creatives per aprofitar les parts de les hortalisses a
les quals no solem donar una oportunitat i aquelles fruites i verdures que es-
tan a punt de fer-se malbé. Vine a transformar els teus residus en recursos!
Aquest taller no requerira pagament de suplement perqué tots els in-
gredients seran aprofitats de comergos del barri gracies als grups d’or-
ganitzacié comunitaria de recuperacio d’aliments.




MENU VEGETARIA AMB ARRELS

Dilluns 28 de febrer, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Jordi Rey

Amb el fred les verdures d’arrel (patates,
nyameres, naps, pastanagues, alls, raves, re-
molatxes...) prenen més protagonisme a les
nostres cuines. Les vitamines i nutrients que
contenen soén indispensables durant I'hivern!
En aquest taller posarem damunt la taula ali-
ments de sota terra elaborant una deliciosa
crema, un plat principal que no ens deixara
indiferents i uns postres exquisits.

JIAOZI: DUMPLINGS CASOLANS

Dijous 3 de marg, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Jenny Chih-Chieh Teng

Originaris de la cuina xinesa tradicional,
els jiaozi s6n un dels plats més populars
de I’Asia oriental. En aquest taller apren-
drem a elaborar la massa, a preparar
farcits de diferents sabors i fins i tot di-
verses técniques per tancar-los.

LART DE FER CROQUETES

Dilluns 14 de marg, de 18.30a 21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Rosa Mari Garcia

Les croquetes sén una manera deliciosa d’aprofitar tot allo que tenim
a la nevera o al rebost, i la millor part és que les podem fer de gairebé
qualsevol cosa! Aprendrem a fer unes receptes per llepar-nos els dits
utilitzant bases d’ingredients ben variats.

PATES VEGETALS

Dimecres 23 de marg, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 4 €
Tallerista: Jordi Rey

Si vols introduir més verdures i grasses saludables a la teva dieta, els
patés vegetals son la solucio ideal! Sén facils de preparar, gustos, nu-
tritius i aporten color als teus menus! En aquest taller aprendrem les
pautes basiques per elaborar les nostres propies terrines combinant
diferents productes de temporada.




RECEPTES AMB MEL

Dimarts 29 de marg, de 18.30a 21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 5 €
Tallerista: Josep Vidal

Hi ha tot un mén més enlla de la mel com
a edulcorant natural i saludable per a les
nostres postres! També és un ingredient
fantastic per incorporar en diverses re-
ceptes: amb carn, en amanides, en sal-
ses d’acompanyament... Descobreix els
usos i les propietats terapéutiques de la
mel i gaudeix-la en un menu complet!

PASTA FRESCA ARTESANAL

Dimarts 5 d’abril, de 18.30a21 h
Preu: 15,22 € - Suplement: 4 €
Tallerista: Sara Sandrino

Preparar la pasta fresca a casa és facil, assequible, divertit i sobretot
empoderador! Per deixar de dependre de la pasta seca de la industria
alimentaria només necessitaras farina, ous, i les teves propies mans.
Afegeix la salsa o el farcit que més t’agradi i ja tindras un apat digne
dels millors restaurants italians.




CUINANT VINCLES

EL POBLE-SEC EN POTS DE CONSERVES G

Dissabte 29 de gener, de 10.30 2 12.30 h

Recomanat per a infants a partir de 5 anys

Taller de cuina en familia a carrec d’Isabel Domingo, amb la
col-laboracié de Cooperasec, SomlaClau i Las Espigadoras

Cada cultura alimentaria té les seves
propies técniques i métodes per con-
servar els aliments. T’animes a desco-
brir-les? En aquest espai d’intercanvi de
coneixements compartirem les receptes
que ens son familiars i veurem com s’ho
fan les veines del barri per aprofitar el
menjar. Prepararem una melmelada, un
paté vegetal i una crema de verdures i
aprendrem les pautes per conservar-les
en pots de vidres esterilitzats per te-
nir-los sempre a disposicio.

Aquest taller no requerira pagament de suplement perque tots els in-
gredients seran aprofitats de comergos del barri gracies als grups d’or-
ganitzacio comunitaria de recuperacio d’aliments.

ALIMENTS QUE VAN | VENEN:
INTERCANVIS, INFLUENCIES | IMPOSICIONS

Dimarts 1 de febrer, de 18.30a20 h

Suplement: 3 €

Activitat formativa a carrec de Marta Ruiz, de L’Etnografica. Antro-
pologia per la Transformacié Social

Envoltades d’aliments d’arreu i de llibres, pensarem en I'origen historic
d’alguns aliments i en els processos que han seguit fins formar part de
la nostra cultura alimentaria, la de cadascuna de nosaltres. Tot berenant
parlarem de I'impacte de la colonitzacié en els nostres plats, de I'inter-
canvi alimentari entre pobles i de les aportacions de les migracions en
el que es cultiva i es cuina.

BONS HABITS

ALIMENTA BE EL TEU CERVELL

Dimarts 8 de febrer, de 18.30 2 20.30 h
Suplement: 4 €
Taller de cuina a carrec d’Ester Alemany

Per mantenir el cervell actiu s6n neces-
saris alguns aliments fonamentals: la
civada, el iogurt, la fruita seca, els es-
pinacs... Proposarem una combinacié
singular per fer una proposta de menu
saludable i saborés.




POSEM LA PRESSIO ESTETICA SOBRE LA TAULA @

Dimecres 16 de marg, de 19a20.30 h
Activitat formativa a carrec de Maria Clara, de I’'Observatori de I'Ali-
mentacio (ODELA)

Com influeixen en la nostra alimentacio les representacions del cos?
Com construim socialment aquestes representacions? Quins factors hi
intervenen? Compartirem experiéncies, dubtes i inquietuds per avangar
cap a un horitzé on el menjar sigui una font de plaer i salut en comptes
d’una eina de control i construccié del “cos ideal”.

APATS LLIURES D’ESTRES

Dilluns 4 d’abril, de 18.30 2 20.30 h
Suplement: 4 €
Taller de cuina a carrec d’lvanna Gomez

Ara en diem batch cooking, pero I'optimitzacié del temps i els recursos a
la cuina és una practica mil-lenaria que ha permes a les dones de moltes
generacions passades resoldre més d’un apat de manera simultania. A
través de dues receptes vegetarianes aprendrem les técniques necessa-
ries per menjar de manera saludable, sostenible i assequible sense que
ens suposi un sobreesforg en el nostre dia a dia.

A PEU DE CARRER

FESTA A LA CUINA!

Les places i els carrers sén escenari de celebracions i festes populars
on el menjar sol tenir un paper protagonista. Ara que ja hem recuperat
la vida comunitaria després de la pandemia, ens retrobem al voltant
de la taula per celebrar-ho. Explorarem de la riquesa gastronomica del
territori vinculada a les festes populars i parlarem de la importancia
dels apats comunitaris per la cohesioé social.

PATRIMONI ETILIC

Dijous 10 de febrer, de 19220 h
Suplement: 4 €
Xerrada amb tast a carrec de Jordi Estalella, de Begudes de la Terra

Et convidem a fer un viatge pels Paisos Catalans a través dels seus
licors! Tastarem begudes autoctones elaborades a partir de férmules
centenaries que passen de generacié en generacié i que formen part de
la cultura de cada poble. Vine a coneixer els destil-lats més populars del
pais i la seva vinculacié amb les festes populars.




15a CALCOTADA DEL POBLE-SEC

Diumenge 20 de febrer, a la plaga del Sortidor
A carrec dels Castellers del Poble-sec

Vine a compartir un apat popular i a gaudir
del patrimoni festiu del territori!

Horari de venda de tiquets: diumenge 20,
de 10.30 a 11.30 h a la plaga del Sortidor.
L’apat inclou: calgots amb salsa romesco,
botifarra amb mongetes, pa, aigua i vi.

Els calcots i la salsa romesco provenen de
la produccié agroecologica de I'Espai Ru-
ral de Gallecs.

Només es podran adquirir dos tiquets per
persona adulta.

CUINA | COMUNITAT: EL PAPER DE LES DONES EN
ELS APATS POPULARS @

Dimarts 22 de febrer, de 18.30 2 20.30 h
Suplement: 5 €
Taller de cuina a carrec de Muntsa Holgado

A través de la cuina de Quaresma i de Carnaval parlarem del paper
que han tingut tradicionalment les dones en els apats comunitaris que
acompanyen moltes dates assenyalades del calendari festiu i de com
la transmissié oral femenina ha conservat molts elements del patrimoni
immaterial gastronomic del territori.

PLATS FORTS

(IN)DIGESTIO. LLUITES | RESISTENCIES DE DONES
EN EL SISTEMA ALIMENTARI @

Dijous 10 de marg, ales 19 h
Cineforum a carrec de Marta Ruiz, de I’Etnografica. Antropologia per
la transformacio social

Les protagonistes dels documentals “Mujeres empaquetadoras de tomates”
i “Mujeres rurales. La lucha por el territorio en el sur de Europa” sén dones
que sostenen i, a la vegada, resisteixen en un sistema alimentari construit
sobre logiques que normalitzen I'explotacié de les dones i de la terra. Conei-
xerem les seves histories de vida i sobretot les seves experiencies de denun-
cia, de creacio de vincles i comunitats que reivindiquen sistemes alimentaris
basats en el respecte per les identitats, vides dignes i la justicia social.
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ACTIVISME GASTRONOMIC 9

BOSCOS

Qué té a veure la nostra alimentacié amb els 539 incendis que es van
produir a Catalunya I'estiu de 2021 i que van cremar 3.010 hectarees? En
motiu del Dia Internacional dels Boscos veurem com la nostra alimenta-
ci6 pot esdevenir una eina de gestio forestal i descobrirem com podem
afavorir que el procés de regeneracio dels nostres boscos després dels
incendis sigui el més rapid possible.

El foc, només a la cuina!

RAMATS AL BOSC

Dimarts 15 de marg, de 18.30 a 20.30 h

Suplement: 6 €

Xerrada amb demostracié i tast a carrec d’Edu Balsells, de Ramats
al Bosc i Menja’t Montjuic

El bestiar de |la ramaderia extensiva de sotabosc transforma la biomassa
en productes alimentaris de qualitat i contribueix d’aquesta manera a una
gestié forestal sostenible i la prevencié d’incendis forestals. Mentre un
pastor transhumant ens explica com el seu ramat de Cabra Blanca de
Rasquera i Ovella Muntanyesa Ripollesa fa un servei de silvopastura tas-
tarem una recepta cuinada per un restaurador del Poble-sec.

ANEM A PASTURAR! G

Dissabte 26 de mar¢, de 10.30a 12.30 h
Recomanat per a infants a partir de 5 anys
Itinerari a carrec d’Edu Balsells, de Ramats al Bosc

Que tenen en comu un pastor i un bom-
ber? Per descobrir-ho farem de pastors
durant un mati! Coneixerem un pastor, el
seu gos i el seu ramat d’ovelles i xais que
pasturen de manera lliure pels boscos de
Sant Boi de Llobregat fins que arriba el
bon temps i se’n van cap als Pirineus.

El punt de trobada s’informara una vegada
tancat el grup.

EL PAISATGE FORESTAL DES D’UNA MIRADA
ETNOBOTANICA

Dilluns 28 de marg, de 17220 h
Itinerari a carrec de Marc Talavera del Col-lectiu Eixarcolant

El paisatge i els boscos catalans han canviat molt en les darreres epo-
ques. Quina relacio hi ha entre ambients forestals i alimentacié? Quines
plantes silvestres comestibles trobem en un ambient forestal? Tot pas-
sejant per Collserola resoldrem aquests dubtes i veurem que podem fer
com a consumidores per avangar cap a sistemes de gestio forestal que
facil el nostre territori més resilient al canvi climatic.

El punt de trobada s’informara una vegada tancat el grup.




POBLE-SEC A TAULA

El projecte “A Taula! Cicle de cultura i gastronomia” acull entitats de
I'ambit social i col-lectius del barri amb necessitats i capacitats diverses
que troben en la cuina del Centre Civic El Sortidor un espai i una via per
poder treballar valors i habilitats, i compartir experiencies.

LESCOLA A TAULA!

L'alimentacié forma part de I'educacié i volem que la cuina sigui una
aula més, on s’aprenguin les propietats dels ingredients i la manera de
cuinar-los, on es treballi la participacio, I'organitzacié i la col-labora-
cié. Convidem les escoles del barri a venir a la cuina del centre civic a
aprendre bons habits i a conéixer I'alimentacié saludable d’'una manera
ludica i divertida.

HORT DEL SORTIDOR

El Centre Civic El Sortidor posa a la disposicio de veins, veines, col-lec-
tius i escoles les taules de cultiu. Si hi teniu interés, podeu contactar
amb nosaltres al centre civic o, si ho preferiu, envieu un correu electro-
nic a: ccelsortidor@bcn.cat

RESIDENCIA TRES PINS — SANT PERE CLAVER

Aquesta entitat duu a terme tallers de cuina amb persones amb disca-
pacitat intel-lectual lleu i trastorn de conducta que viuen a la residencia

0 que estan vinculades amb el centre de dia Tres Pins.

PLA D’ACOLLIDA

El grup CatalLaCuina, conformat per joves d’entre 16 i 20 anys sense
referents familiars, es reuneix a la cuina per fer elaboracions de manera
conjunta i compartir-les en un apat després de rebre classes d’alfabe-
titzacié de catala. Projecte de la Coordinadora d’entitats del Poble-sec.

ENGANXA'T

El projecte grupal «<Enganxa’t» es duu a terme amb joves adolescents
d’entre 12 i 16 anys en situacio de vulnerabilitat. La cuina esdevé un
espai que garanteix la relacié entre ells i amb referents que els ofereixen
suport en el seu procés educatiu. Projecte de Serveis Socials.

SERVEI DE REHABILITACIO COMUNITARIA DEL
PARC SANITARI SANT JOAN DE DEU

Els serveis de salut mental preparen tallers de cuina per promoure la
independeéncia i 'autonomia en I'ambit de l'alimentacié d’un grup de
persones amb malalties mentals.




PRESENTA'NS LA TEVA PROPOSTA

Si et dediques al mén de la gastronomia i tens idees innovadores i origi-
nals, presenta’ns la teva proposta.
Envia-la a ccelsortidor@bcn.cat i indica al tema del correu: “Proposta

A Taula!”.




AGENDA

GENER

. 18.30 — . .
Dimarts 25 21h Cuina de cullera Taller de cuina

. 10.30 — El Poble-sec en pots de Taller de cuina
Dissabte 29 1230 h conserves en familia

. 18.30 — Kabocha: |la carabassa .
Dilluns 31 21h japonesa Taller de cuina

FEBRER
18.30 — Aliments que van i vénen:
Dimarts 1 20.h intercanvis, influéncies i Activitat formativa
imposicions

. 18.30 — . .
Dijous 3 21h Descobrim el cranc blau Taller de cuina

. 18.30 — ’ ) . .
Dilluns 7 21h Cuina creativa d’hivern Taller de cuina

. 18.30 — . p .
Dimarts 8 21h Alimenta bé el teu cervell Taller de cuina

. 18.30 — - .
Dimecres 9 21h Street food de Tailandia Taller de cuina
Dijous 10 19-20h Patrimoni etilic Xerrada amb tast

. 18.30 — . .
Dimarts 15 21h La cuina de cassola Taller de cuina
Dimarts 17 18.30 — :
i o4 21h Formatges vegans Taller de cuina
Diumenge 20 Calgotada popular Dinar a la plaga
Dimarts 22 18.30—- Cuinai comunltat‘: el paper de Taller de cuina

21h les dones en els apats populars

. 18.30 — , ) .
Dimecres 23 21h Receptes d’aprofitament Taller de cuina

. 18.30 — | . .
Dilluns 28 Menu vegetaria amb arrels Taller de cuina

21h




AGENDA

MARC
. 18.30 — o . .
Dijous 3 21h Jiaozi: dumplings casolans Taller de cuina
(In)Digestio: Lluites i resistén-
Dijous 10 19 -21h cies de dones en el sistema Cineforum
alimentari
. 18.30 — s .
Dilluns 14 21h L’art de fer croquetes Taller de cuina
’ Xerrada amb
Dimarts 15 19-21h Ramats al bosc demostracio i tast
. 19— Posem la pressio estética sobre - .
Dimecres 16 2030h ataula Activitat formativa
. 18.30 — . .
Dimecres 23 21h Patés vegetals Taller de cuina
Dissabte 26 10.80 - Anem a pasturar! Itinerari en familia
12.30 h P :
Diluns 28  17-20h C!paisalge forestaldesd'una o
mirada etnobotanica
. 18.30 - .
Dilluns 29 21h Receptes amb mel Taller de cuina
ABRIL
. 18.30 — A . s N .
Dilluns 4 21h Apats lliures d’estrés Taller de cuina
. 18.30 — .
Dimarts 5 Pasta fresca artesanal Taller de cuina

21h
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ADRECA

Centre Civic El Sortidor

Placa del Sortidor, 12 — 08004 Barcelona - Tel. 934 434 311
ccelsortidor@bcn.cat - Barcelona Wi-Fi

Sala d’actes equipada amb anell magnétic

TRANSPORTS

Metro: Poble-sec (L3) i Paral-lel (L2 i L3)
Autobusos: 20, 21, 36, 37, 55, 91, D20, H14, V11
Bicing: Pg. de I’'Exposici6 — Blasco de Garay (Estacié 234)

PER A MES INFORMACIO

barcelona.cat/ccelsortidor

De conformitat amb el Reglament Europeu de Privacitat 679/2016 i la Llei Organica, us informem que les vostres dades perso-
nals s'incorporaran al fitxer de dades de Gestio i Us d’equipaments, locals i espais municipals del que és titular I'Ajuntament
de Barcelona amb la finalitat de la gestio de les activitats i dels usuaris dels equipaments municipals. Podeu exercitar els drets
d'accés, rectificacio, cancel-lacié i oposicid, adregant-vos per escrit al Registre General de I'Ajuntament: Pl. Sant Jaume 1,
08002 Barcelona, indicant clarament en I'assumpte Exercici de Dret RGPD. L'encarregat de la gestié de les dades com a gestor
del centre és Calaix de Cultura S.L. i el seu delegat de Proteccié de Dades és UNIVER IURIS S.L. (www.uneon.es). Calaix de
Cultura c. Diputaci6 185, pral. 1a., 08011 de Barcelona. calaixdecultura@calaixdecultura.cat

Districte de
Sants-Montjuic



