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FOTO: Tony Alcantara / Alumnes de PEscola d’ Hotelena amb responsables del centre i de Torrons i Mel Alemany

Estudiants de Lieida presenten
‘La galeta del Montsec’

Alumnes de segon any del
cicle formatiu de grau mitja
de Forneria, Pastisseria

i Confiteria I'Escola
d’Hoteleria i Turisme de
Lleida, amb la col-laboracié
de Torrons i Mel Alemany,
han ideat ‘La galeta del
Montsec’.

Lleida
REDACCIO
Es tracta d’'un producte artesa i
de Km0 i esta endolcida només
amb mel i incorpora pol-len i her-
bes aromatiques del Montsec. La

creacid de la galeta va ser distin-
gida amb el 2n premi en la cate-
goria de projectes innovadors
del Concurs Territorial dels Pre-
mis Impuls FP, que va tenir lloc
el 23 d’abril passat. La ‘Galeta del
Montsec’ es podra adquirir proxi-
mament a diferents punts de
venda del territori i que, a partir
de l'any vinent, també comercia-
litzara Alemany.

Els alumnes Arsalan Meh-
boob, Adriana Lourengo i Maria
José Ramos del cicle formatiu de
grau mitja de Forneria, Pastisse-
ria i Confiteria ha treballat durant

15 mesos i després d’una pausa a
causa de la pandémia en la crea-
cié de ‘La Galeta del Montsec’.

El gerent de Torrons i Mel Ale-
many, Ferran Alemany va agrair la
col:laboracié de I'Escola d’Hote-
leria de Lleida per aconseguir “fer
tornar la mel als obradors de la
pastisseria i la forneria”. El gerent
de 'Escola d’Hoteleria i Turisme,
Xavier Tarragona, va ressaltar que
el centre “aposta fermament per
projectes de col-laboracid i per a
la creacid de lligams entre les em-
preses i les escoles de formacid
professional.



