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.Gastronomia a dat Ilumii trei concepte culinare complexe:
bucdtaria francezd, cea chinezd si bucdtaria Transilvaniei.”
Egon Ronay

Evenimentul se va desfdsura la Universitatea ,Aurel Vlaicu” din
Arad, sub numele de “Bucate si Vinuri ardelenesti”, cu scopul de a
promova gastronomia traditionald regionald, producdtorii locali Tn
fata specialistilor, invitatilor dar si a iubitorilor de gusturi
autentice.

Punctele de atractie ale evenimentului se vor concentra pe
dezbateri despre identitatea si brandingul regional dar si national,
concepte gastronomice, prezentdri si degustdri de produse.

Cu toate cd modernismul actual este resimtit, elementul vital ce ne
uneste cu valorile inestimabile ale naturii, ale obiceiurilor si
traditiilor noastre, rd&mdéne totusi gastronomia.

Invitatii din cadrul evenimentului, specialisti remarcabili Tn
domeniul lor, cu o experientd si expertizd bogatd vor oferi
incursiuni, repere, aborddri, tendinte si perspective din

gastronomia si oenologia regionald si nationald. Printre acestia se
numdard iubitori de gastronomie si vin, producdtori si procesatori
locali, manageri de restaurante, reprezentanti ai industriei
alimentare.

La eveniment sunt invitati si reprezentanti HoReCa din regiune,
ONG-uri, autoritdti locale, agentii si operatori de turism, public
general iubitor al frumosului culinar regional.

Pentru detalii puteti sd ii contactati pe organizatori la:

0724069301, Anca Mihaela Dicu, anca.dicu@uav.ro

0726696702, Claudia Muresan, claudia.muresan@uav.ro

Facultatea de Inginerie Alimentard, Turism si Protectia Mediului,
Universitatea "Aurel Vlaicu” din Arad

Cosun )
vinul.ro

‘-“jumr




10.00 - 10.15 Cuvant de deschidere:

Conf.dr.TEODOR CILAN - Rector al Universitatii ”Aurel
Vlaicu” din Arad

Conf.dr.ing.VIRGILIU CIUTINA - Decan al Facultatii de
Inginerie Alimentara Turism si Protectia Mediului, UAV
Conf.dr.ing.ANCA DICU - Organizator eveniment, Facultatea
de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia Mediului, UAV
Conf.dr.ing. CLAUDIA MURESAN - Organizator eveniment,
Facultatea de Inginerie Alimentara, Turism si Protectia
Mediului, UAV

Speakeri:

10.15-10.30 - Cosmin Dragomir, GastroArt

10.30 -10.45 - Cezar loan, Vinul.ro

10.45-11.00 - Chef Nico Lontras, Casa Timis, Prahova

11.00 -11.15 - Oana lgretiu, Savori Urbane, “Savori Urbane —
cel mai mare blog culinar din Romdnia”

11.15-11.25 - Adina Don, Vatra Calda, “Brutdria artizanala,
de la dorinta la bucurie si pasiune”

11.25 - 11.35 - Dr. ing. Dobromir Daniela , SCDVV Minis,
"Soiuri si clone de struguri pentru masad si vin obtinute la
Statiunea de Cercetare Dezvoltare pentru Viticultura si
Vinificatie Minis "

11.35-12.00 Pauza de cafea

12.00-12.10 - Traian lgas, Restaurant Taverna Pecicana, “La
hotar, bucate cu traditie”

12.10-12.20 - Marian Lucas, Grill House Pecica, “Conceptul
Lucas - de la origine, la deliciu”

12.20-12.30 - Doina Ciuban, Mirodenii de gradina, “Arome
din grading”

12.30-12.40 - Marinela Petran, Asociatia Producatorilor de
Produse traditionale ARADEANCA, “Tara pitei si a pldcintii”
12.40-12.50 - Adela Lung, Torge Dragos, Crama MaxiMarc,
»Where dreams become wines”

12.50 -13.00 - Chef Blidar Gabriela, Hotel Leon,
“Intoarcerea la copildrie”

13.00 - 13.10 - Chef Marin Popescu, Restaurant Marin & Friends,
“Autenticitate in reinterpretare gastronomica”

13.10 - 13.20 - Dr. ing. Balla Géza, Crama Wine Princess, “Vinul de
Minis....aprinde scdnteia dragostei, dd aripi gandurilor si emand focul
prieteniei”

13.20 - 13.30 - Crina Cartis, Adriana Szakacs, Liceul Tehnologic de
Industrie Alimentara Arad, ”Stimularea invdtdrii si dezvoltarea
competentelor profesionale”

13.30 - 13.40 - Daniel Popescu, Crama DRADARA, “Rafinament,
dragoste,dar, pasiune pentru vinuri”

13.40 - 13.50 - Petru Darau, Muzeul Vitei-de-Vie si al Vinului, Pancota,
”Smerenie in strugurii de vin”
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Coinitiator al Legii — Ziua Nationala a Gastronomiei si Vinurilor din Roménia, coorganizator al Congresului
National de Gastronomie si Vin alaturi de Cezar loan si Nico Lontras. A scris si inainte despre gastronomie, dar
din 2017 se ocupa exclusiv de acest domeniu. Este fondatorul gastroart.ro prima revista specializata in
cercetarea istoriei gastronomiei si ospitalitatii roméanesti, a pus bazele editurii omonime, publicand peste zece
titluri, in mare parte reeditari ale unor carti vechi de bucate de la noi. A publicat volumul Curatorul de zacusca
si alte povestiri culinare romanesti (2021), Colectionarul de sarmale (2023) si este coautorul volumului Dulce
Romanie - o istorie a deserturilor de la noi (2022) alaturi de Adriana Sohodoleanu. Scrie constant, vorbeste
tare si apasat despre gastronomie, pe siteuri, podcasturi, emisiuni TV si radio.

Se caracterizeaza simplu: connaisseur fara ifose! Coinitiator al Legii — Ziua Nationala a Gastronomiei si Vinurilor
din Romania, coorganizator al Congresului National de Gastronomie si Vin alaturi de Cosmin Dragomir si Nico
Lontras.Cititor, iubitor si scriitor de cuvinte, curios fara leac. Educator in vin. Amator de gastronomie care
uneste si da dentitate, increzator ca “poti intelege cultura unui popor privind prin usile intredeschise ale
bucatariilor”. Este fondatorul vinul.ro, o comunitate unde gasesti tot ce ai vrea despre vin si ceva in plus.

Cu dorinta puternica de a ne mandri cu Romaénia in farfurie, pe plan international, Nico Lontras este, aldturi de
Cosmin Dragomir si Cezar loan al treilea coinitiator al Legii — Ziua Nationald a Gastronomiei si Vinurilor din
Romania si coorganizator al Congresului National de Gastronomie si Vin. Inspirat de pasiunea brutarilor si-a
descoperit daruirea pentru bucatarie, dezvoltatd si imbogatita cu experiente si specializari in restaurante de
fine dinig in strdinatate, Nico Lontras revine in tard pentru a revolutiona bucataria traditionala nationala dar si
specifica fiecarei regiuni. Apreciaza profund istoria si cultura culinara romaneasca aducand astfel un suflu nou
preparatelor sale. “Lasati Romania sa se hraneasca pe sine si ldsati ingredientele sa gateasca cu voi!”

Oana Igretiu este fondatoarea Savori Urbane (in 2014) si a adus blogul pe locul 1, inca din 2019, avand un trafic
lunar de 3-6 milioane de cititori. Pasiunea comuna pentru gatit a facut ca Diana Rajos Nicolin, fosta ei colega
de liceu, sd i se alature In acest proiect menit sa consemneze sutele de retete care le-au marcat copilaria sau
retete clasice internationale. Dupa 10 ani de activitate sustinutd blogul Savori Urbane are aproape 3000 de
retete publicate, toate fiind preparate cu ingediente naturale (fard inlocuitori), cu cantitati exacte (nu ,la
ochi”), aplicand tehnici corecte de gatit, cu explicatii stiintifice si fiind ilustrate bogat cu fotografii (step by
step). Paginile blogului povestesc, intr-o imbinare de arome, gusturi, efecte, compozitie si abordeaza bucataria
regionald si internationalda, cu accent pe retetele ardelenesti si banatene care i-au marcat copildria si
adolescenta. Fiecare reteta este Tnsotitd de o scurta introducere in care este redat istoricul ei, originile,
variatiunile etc si intotdeauna sunt indicate sursele de inspiratie (daca este cazul).

Din iunie 2023 Savori Urbane a lansat si canalul Youtube cu retete video, avand un succes imediat. Echipei i s-a
alaturat si Marlene, fiica Oanei, ca protagonista a unei serii de retete video prezentate pe acest canal. Cititorii
si spectatorii apreciaza calitatea retetelor Savori Urbane si faptul ca, daca le urmezi, preparatele reusesc
perfect, de fiecare data! Nu dai gres cu retetele lor, nu-ti irosesti ingredientele!

Pornind de la conceptul stilului de viata sanatos, imbinat cu dorinta de a oferi produse cu ingrediente si
etichete curate si surse de provenienta a materiilor prime de calitate, Adina Don a dezvoltat afacerea unei
brutdrii artizanale, Vatra Calda. Calitate constanta, divertisment in sortimente de paine si produse de
patiserie, pasiune, bucurie, daruire sunt doar cateva din caracteristicile ce definesc preparatele de la Vatra
Calda.

A fost infiintata In martie 1957 sub denumirea de Statiunea Experimentald Viticold Minis, in scopul coordonarii
activitatii de cercetare in domeniul viticulturii si vinificatiei, tintind refacerea si dezvoltarea patrimoniului
viticol la nivel regional. Unitatea se afla in subordonarea Academiei de Stiinte Agricole si Silvice ,,Gheorghe
lonescu Sisesti”, si a sistemului de cercetare-dezvoltare din domeniile agriculturii, silviculturii si industriei
alimentare, Dintre realizarile in cadrul statiunii mentionam crearea a 7 soiuri de vita de vie, obtinerea a 9 clone,
proiecte de cercetare,participari la congrese, conferinte nationale si internationale, publicatii colective de
referinta si binenteles, o valoroasa colectie stiintifica de vinuri.

Munca si credinta au fost elementele definitorii ce au condus la deschiderea in anul 2011 a restaurantului
Taverna Pecicana. De atunci, dacad vreodata ajungi sa treci pragul localului vei fi intampinat intr-o atmosfera
calda, cu buna dispozitie fiind apoi surprins de gusturile creatiilor culinare maiastre, ardelenesti sau maghiare.
Evenimente speciale sau doar o masa in familie sunt oricand oferite cu bucurie. Taverna pecicana este un
brand in arta culinara romaneasca, etaland o bucatarie traditionala de hotar cu influente maghiare in
condimente. “Buna dispozitie apare odata cu degustarea preparatelor noastre asortate cu un vin din Podgoria
Aradului” transmite gazda localului, Traian Igas.

Daca dorim sa gasim definitia potrivita a Intregului tablou pentru sintagma ,De la furca la furculita” cu
certitudine regasim conceptul in afacerea de familie dezvoltat de pecicanul Marian Lucas. Pornind de la
prelucrarea terenurilor agricole din zona Aradului, afacerea creeaza ,lantul perfect” prin ferma de animale,
partea de procesare, restaurant dar si magazin de desfacere, aducand un plus-valoare pentru comunitatea
locala si pentru intreaga zona. Prin finantare europeana dar si cu implicarea resurselor proprii familiei, familia
Lucas a reusit sa aduca totul la standarde occidentale dorind in acelasi timp si devoltarea culturii hranei
sandtoase In aceasta zona.
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La doar 20 de km de Arad, mai exact la Paulis, Doina a creat un loc de basm, aromat si parfumat, Mirodenii
de gradina. Pentru Doina, totul a pornit de la iubirea pentru natura, pentru tot ce daruieste pamantul.
Cunoaste plantele si beneficiile acestora, adora aromele si combinatiile dintre ele si, cu o imaginatie
bogata le transpune in diverse preparate gastronomice. De la sere cu rasaduri bine ingrijite pana la
suprafete scaldate de razele soarelui, in gradina cu mirodenii, gasim peste 45 de plante aromatice, iar din
acestea 20 sunt autohtone. Aradeanca cultiva plante, dar face si uleiuri aromate, tincturi, ceaiuri sau
amestecuri de condimente, toate naturale.

Infiintatd la Tnceputul anului 2010, de citre 44 de producitori are menirea de promovare, prezentare,
valorificare a produsele traditionale din Pecica si judetul ARAD. De asemenea, asociatia se implica Tn
organizarea de activitati, expozitii cu vanzare in tara si strainate, toate fiind pentru a reprezenta interesele
producatorilor de produse traditionale si artizanat locali. Organizatia, nu doar reuneste producatori ci mai
mult, lucreaza impreuna cu acestia la certificarea nationala si europeana pentru produsele traditionale.
Pana in aceste moment s-a reusit obtinerea IGP pentru Pita de Pecica si ,avem in vedere obtinerea
certificdrii pentru Salam de Nadlac, Placinta ntinsd de Turnu si Ceapa de Vinga”, marturiseste ing.
Marinela Petran, presedintele asociatiei. Preparatele promovare in cadrul asociatiei au fost prezente la
numeroase targuri atat in tara cat si in strainatate.

lubindu-si cu pasiune meseria, chef Gabriela Blidar este de 20 de ani cu imaginatie si daruire in bucatarie.
A lucrat in diverse locatii, s-a specializat in diverse calificari, actualmemte fiind bucatar chef in cadrul
restaurantului Hotelului Leon. Tn 2011 a promovat Aradul ca si capitala culturala la Bruxelles, preparatele
prezentate reprezentand gastronomia traditionala.

Au Tnceput vinificarea primelor vinuri in 2016, astazi cu 85 de hectare cu vita de vie, dintre care 65 sunt pe
rod, sunt o crama tanara din podgoria Minis-Maderat, judetul Arad, care se bucura ca fac parte din aceasta
comunitate regionald a cramelor familiale. Crama MaxiMarc are la baza valorile: respect, angajament,
abnegatie si un strop de nebunie. Aventura in lumea vinului a inceput de la emotiile traite de Gheorghe
Cosma, transmise catre ginerele Marius si nepotul George. Numele cramei este inspirat de Maximilian si
Marc, copiii lui George, iar mezina Sofia, da numele brandului Castel Sofia.

Talentul, pasiunea, originalitatea sunt doar cateva din caracteristicile ce au condus la deschiderea in 2016
a restaurantului Marin&Friends, un spatiu primitor, cald, cu bucatdria deschisa. Din 2019 il regasim in
ghidul Gault&Millau, tot atunci primind si Certificat de excelenta Tripadvisor. Autenticitatea si
experientele culinare se contureaza intr-un meniu reinterpretat, fusion, chef Marin reusesind intotdeauna
fmbinarea perfecta a diverselor gusturi si culturi gastronomice, nationale dar si internationale.

Vinurile obtinute pe cele 124 hectare de vie (proprietate proprie) au o personalitate specifica. Vinurile
rosii (reprezentand 80% din productie) in care regasim amprenta terroirul Minisului sunt intens colorate,
placut catifelate, fine si fructuoase iar cele albe sunt caracterizate de prospetimea si fructuozitate.
Degustarile din cramele Wine Princess sunt excelente si insotite intotdeauna de preparate traditionale
regionale. Societatea a fost infiintata de catre dr. ing. Balla Géza, expert degustator, autor a mai multor
carti si publicatii de specialitate, numit Vinificatorul Anului in Ungaria, in 2018.

Legatura indestructibila cu sfera universitara este promovata prin prisma colaborarilor permanente in aria
educationala pentru orientarea profesionala a absolventilor de liceu in domeniul specific profilului dar si
pentru stimularea Tnvatarii si dezvoltarea competentelor profesionale. De-a lungul celor de 58 de ani de
existentd, frumoasa familie a liceului a reusit sa creasca frumos, in prezent functionand cu 28 de clase (21
clase profil si 7 clase real), cele 40 cadre didactice (12 cadre didactice de specialitate) fiind cu un inalt
grad de pregatire, alaturi de elevi. Obiectivul principal al liceului este acela de a forma tehnicieni cu o
temeinica pregatire profesionald, capabili sd se integreze pe piata muncii. Absolventii nostri si-au format o
cariera de succes, unii dintre ei fiind mici producatori sau chiar antreprenori recunoscuti pe plan zonal.

Povestea Dradara Tsi are radacinile in Dealul Mocrii. Crescuti in temelia traditiei ca vinul bucura,
mestesugul este preluat de la bunicii care au plantat primii butasi de vita de vie si care rabdatori, in timp,
au asteptat sa apara primi struguri, primul must si apoi vinul. Din dragoste pentru pamant si locul natal,
chemarea s-a tranformat, in timp, in vinuri de calitate care surprind de fiecare data prin arome indraznete.

Este al doilea muzeu cu specific viti-vinicol din podgoria Minis-Maderat (primul muzeu al zonei fiind
infiintat in anul 1988: Muzeul Viei si Vinului Minis) si cuprinde peste 300 de exponate din diverse tari,
aduse laolalta prin truda pasionatului preot Dardau. Cu toate ca provine dintr-un cu totul alt mediu
profesional, legatura preotului paroh cu aceastad bautura ancestrald este absolut fireasca. Cultivator de
vita-de-vie in Dealul Maderatului, a simtit nemijlocit cu cata greutate dar si frumusete, respect si smerenie
se transforma strugurii Tn vin. Astfel cd, dorinta de cunoastere teoreticd s-a concretizat in studii
masterale. Aproape dupa 10 ani, in 2021, Petru Darau publica, aldturi de co-autorii sai, cartea
»,Universalitatea vitei-de-vie”, editia revizuitad si completata.



