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Sant Viceng dels Horts,
capital de l'univers pastisser

atalunya ha esdevingut en els darrers anys
Cunc poténcia mundial de la gastronomia.
Alguns dels xefs més reconeguts del planeta
sén de casa nostra, aixi com també una notable
llista dels restaurants més premiats i recone-
guts internacionalment. A meés, algunes de les
propostes creatives i inspiradores de la cuina i
la gastronomia mes amplia tenen segell catala.
| entre aquestes propostes, la Mostra Interna-
cional de Pastisseria de Sant Viceng dels Horts
ha assolit una posicié destacada i de prestigi.
La Mostra ha esdevingut un laboratori de crea-
cio, una passarella d’exposicio i un escenaride
trobada dels professionals del sector. Any rere
any, pastissers i pastisseres reconeguts inter-
nacionalment configuren un cartell que ja ha
esdevingut una referéncia en el sector.

En aquesta sisena edicid, la Mostra reforga
el seu posicionament amb noves preséncies
internacionals i amb un conjunt de professio-
nals que ofereixen una fotografia plural i de
qualitat del panorama pastisser del nostre
pais. Una pluja de talent que acostard al gran
public els secrets d’aquest mon, en un equilibri
Unic entre pastisseria d’elit i divulgacio per fer

arribar I'excellencia a tothom. Sara Accorroni,
Bruno D’Angelis, Rafa i Adria Aguilera, Sofya
Brdotyan, Adridn Ciaurriz, Manu Jara, Pachi
Larrea, Alexandra Navarro, Paula F. Repuliés,
Adria Rodon i Sénia Villalustre, acompanyats
de Carla Rodrigues, son els artifexs d’'un pro-
grama ambiciods, que comptard amb la presén-
cia de Lluc Crusellas, flamant World Chocolate
Masters 2022 i participant de la Mostra I'any
passat, en la inauguracio.

La Mostra 2023 guanya espai amb la carpa
renovada a la plaga de la Vila i s'incorpora una
nova proposta al programa: el Concurs d’Esco-
les de Pastisseria de Catalunya. Amb aquesta
nova activitat, la Mostra refor¢a la seva aposta
per a promoure la formacié i aportar noves opor-
tunitats a futurs professionals.

Per a Sant Viceng dels Horts, la Mostra Interna-
cional de Pastisseria constitueix una excellent tar-
geta de presentacio i una eina de projeccié com a
referent indiscutible del sector. La decidida aposta
de 'Ajuntamentila visié i intuicié del mestre vicenti
Eugeni Muiioz, director artistic de 'esdeveniment,
permeten reunir cada any a Sant Viceng dels Horts
els millors professionals de la pastisseria.

Miguel Comino Haro
Alcalde

Xavi Gomez Alvarez

Regidor de Promocié Economica



Inauguracioé de la 6a Mostra Internacional de Pastisseria
a carrec del World Chocolate Masters 2022, Lluc Crusellas
Dissabte 21de gener,ales 10.30 h
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s convidem a assistir a la renovada Carpa de Pastisseria de la plaga de la Vila, on podreu
Uveure les demostracions dels participants en la 6a Mostra Internacional de Pastisseria de
Sant Viceng dels Horts. Les figures de sucre de Carla Rodrigues es faran a 'estand institucional
de la Casade la Vila. Totes les presentacions quedaran recollides també en el canal de YouTube
de '’Ajuntament de Sant Viceng dels Horts.

Dissabte 21 de gener Diumenge 22 de gener

Alexandra Navarro 11 h | Manvel Jara 1lh
Adrian Ciaurriz 12.30 h | Sara AccorroniiBruno D’Angelis 12.30h
%I?j Sofya Brdotyan 14h | Sénia Villalustre 14h
E%i’:&! Rafel i Adria Aguilera 16.30 h | PaulaF. Repullés 16.30h
Consulta les receptes
al canal Youtube
de 'Ajuntament Adria Rodén 18 h | Pachilarrea 17.45h

Carla Rodrigues, ambdoés diesd’11a14hide 16.30a20 h




4a edicio dels guardons
Fava de Cacau — Sant Viceng dels Horts
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a les millors pastisseries de Catalunya

a Mostra Internacional de Pastisseria de
LScmt Vicen¢ dels Horts presenta un any
més els guardons Fava de Cacau, que enguany
arriben a la quarta edicio i que han esdevingut
una referéncia en el reconeixement als profes-
sionals i establiments del pais.

A la gala d’entrega dels guardons es lliuraran
els reconeixements a les 50 millors pastisseries
del territori, a més de quatre categories especials:

- Pastisseria més innovadora

- Pastisseria amb més historia

- Producte singular

- La millor pastisseria de cadascuna de les

set zones en que s’ha dividit el territori per

elaborar el llistat

El llistat es pot consultar a www.favadecacau.cat
i a 'app oficial de la Mostra Internacional de Pas-
tisseria de Sant Viceng dels Horts, a través de la
qual es poden localitzar les millors pastisseries de
Catalunya. Es tracta d’una app amb informacio
detallada de cada establiment: la seva historia,
els productes singulars que ofereix i altres infor-
macions d’interes.
El jurat dels guardons estd creat i coordinat
per I'especialista Marc Balaguer i integrat per:
- Professorat de pastisseria
- Periodistes de gastronomia
- Pastissers i pastisseres que no disposen d’'una
pastisseria en propietat perqué exerceixen el
seu ofici a restaurants, académies..

Gala d’entrega dels guardons Fava de Cacau — Sant Vicen¢ dels Horts 2023
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Consulta les receptes
al canal Youtube
de PAjuntament

Alexandra Navarro

Trebolladoro social de professio, Alexandra
Navarro es va endinsar en el moén de la
xocolateria seguint la tradicio pastissera fami-
liar de la seva parella. La curiositat i I'interes
creixent la van acabar convertint en tot un
referent en aquest ambit.

El 2017 va crear la marca Exalta, que entén la
xocolata com una forma d’expressio. El 2020 es
va formar a Bean to Bar, a 'EPGB, per poder apro-
fundir en la materia primera, el cacauy, i enten-
dre’litreballar-lo des de I'origen. Actualment s’ha
especialitzat en bombons, en I'elaboracié dels
quals deixar anar creativitat i imaginacio.

@alexandra_navarro_chocolatier
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Consulta les receptes
al canal Youtube
de ’Ajuntament

Adrian Ciaurriz

a iniciar la seva carrera estudiant cuina i,
qurcl-leloment, treballant en restaurants
gastronomics. A continuacio, va estudiar a
I'escola de pastisseria Espai Sucre i després
va aprofitar 'oportunitat d’entrar al restaurant
Espai Essence, en una feina que va compaginar
impartint cursos i demostracions.

Actualment, treballa com a xef junior a la
Chocolate Academy, on va iniciar una nova
etapa immers a la pastisseria d’obrador i espe-
cialment en el mon de la xocolata.

@adrian_ciaurriz
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Consulta les receptes
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Sofya Brdotyan

ascuda a Erevan (Arménia), Sofya Brdotyan
Nes va llicenciar a la Universitat Nacional
Agraria d’Arménia en l'especialitzacio en tec-
nologia de produccié de pastes i pastisseria
de pa. Va completar la seva formacié a I'Escola
Internacional de Pastisseria de Barcelona sota
les directrius de Maria Selyarina, aixi com amb
els cursos de Tortiki Annushka, a Moscou, i les
classes magistrals de Karim Bourgi al Modern
Dessert de Dubai.

Després d’aquesta formacid internacional, la
Sofya va tornar a Armenia i va obrir una pas-
tisseria familiar. Des d’aleshores, ha desenvo-
lupat la seva propia marca, SoHo Pastisseries
and Chocolaterie, que ofereix més de 100 tipus
de brioixeria.

@sofya_brdotyan
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Consulta les receptes
al canal Youtube
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Rafel Aguilera
Orpinell

ascut a Torredembarra (Tarragones) el 1994,
N Rafa Aguilera es va iniciar en el mén de la
pastisseria a la fleca familiar Cal Jan com a aju-
dant dels seus germans. Va ser aleshores quan
va florir la seva passid per la pastisseria. El 2013
va comengar els seus estudis a I'escola Hofmann
de Barcelona, amb el xef Eric Ortufio com a men-
tor. En acabar es va fer carrec de Cal Jan.

A partde dirigir el seu propi negoci, Rafa Aguilera
es manté actualitzat a través de cursos monogra-
fics i comparteix experiencies amb els companys
de professié. Sota la tutoria de Rolando Moran-
din, va comengar el seu viatge per aprendre I'art
del panettone, i el 2021 va guanyar el premi Millor
Panettone Artesd de Xocolata d’Espanya. Durant
els Ultims tres anys (2020, 2021 2022) ha obingut el
premi Fava de Cacau. | el 2022, també va guanyar
el premi Fava d’Or a la millor pastisseria del Camp
de Tarragona iles Terres de I'Ebre.

@rafelaguilera

Adria Aguilera
Magriina

driad Aguilera (Torredembarra, 2003) va
Acomengora treballar ala fleca familiar Cal
Jan com a feina d’estiu. Aviat, pero, es va ena-
morar de la professio i va comengar els seus
estudis a L'Atelier, sota el mestratge del xef Eric
Ortufio. Lany 2020 va comengar a treballar a
temps complet a Cal Jan, on es va fer carrec de
I’elaboracié de mousses i pastisseria moderna.
L'Adrid combina la seva feina amb els cursos
especialitzats amb els cuiners més coneguts del
pais i de I'estranger. Un d’aquestes sessions la
va dur a terme amb Fabrizio Donatone, especi-
alista italid en panettone, del qual va aprendre
noves técniques i maneres de veure el producte.
El febrer del 2022 va guanyar la tercera edicid
del Campionat d’Estudiants de Pastisseria
organitzat per la Confederacio Espanyola
d’Empresaris Artesans de Pastisseria (CEEAP),
en representacio de I'Atelier Pasty School.

@adriaaguileral9
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Consulta les receptes
al canal Youtube
de ’Ajuntament

Adria Rodon

dria Rodén va comengar a conrear l'interes
Ai la passié per la cuina i la pastisseria des
de petit. Es va formar a I'Escola Superior d’Hos-
taleria de Barcelona i als Jesuites de Sarrid
i ha acabat especialitzant-se en xocolateria,
pastisseria de vitrina i postres de restaurant.
Actualment, forma part de I'equip docent
de Culinari Institute of Barcelona (CIB) com a
professor de pastisseria en el postgrau de Pas-
tisseria i Xocolateria Avangada. Ha estat xef
encarregat de compres a la Chocolate Aca-
demy of Barcelona, on també ha dirigit 'equip
d’estagiers. Ha treballat també a '’Azurmendi
d’Eneko Atxa, a Larrabetzu (Biscaia), amb 3
estrelles Michelin, al restaurant Bocca de
Matard i a 'obrador de la pastisseria Sauleda
de Sant Cebrid de Vallalta. LAdrid és un ena-
morat dels acabats organics, pero elegants i
executats amb la millor técnica possible.

@adria.rodon
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Manvuel Jara

ascut a Nancy (Franca) el 1966, Manuel
N Jara és pastisser de professio i docent de
vocacio. La passio pel dol¢ el va dur a estudiar
al’escola Cepal i, posteriorment, a I'Ecole Nati-
onale Supérieure Yssingeaux. Va treballar com
a cap de pastisseria en diversos restaurants
francesos: Le Festival, de Cannes; LAlmiral de
Saint Maxime o el multipremiat Frangois Issa-
tieur de Saint Martin du Var.

Va arribar a Madrid i es va fer carrec dels
dolcos al Restaurant Luculo (amb una estrella
Michelin). Va ser cap de pastisseria del restau-
rant Zalacain (3 estrelles Michelin) i cap de pro-
duccio de La Taberna del Alabardero de Sevilla.

Manuel Jara ha participat en diversos forums,
congressos i jornades de gastronomia i pastis-
seria, com el Saborea Espafa, el Culliere d’Or, el
Madrid International Pastry Fusion o ’Andalucia
Sabor. També ha estat jurat del Millor Mestre
Artesd Pastisser d’Espanya en les edicions de
2019 i 2022. Es articulista en revistes especialitza-
des, consultor extern de pastisseria i confiteria i
professor de cursos i seminaris. Es ambaixador
de Cacao Barry al sud d’Espanya.

@manujarasevilla






Consulta les receptes
al canal Youtube
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Bruno D’Angelis & Sara Accorroni

passionat pel mén de la pastisseria des

que era petit, Bruno D’Angelis va decidir
convertir la seva aficio en la seva professio, tot
i haver estudiat altres disciplines. Va assistir a
’escola de pastisseria Cast Alimenti, primer
comaintern i, posteriorment, en diversos cursos
de formacio, des d’on es va projectar a diver-
ses cuines i laboratoris de prestigiosos establi-
ments italians. A través d’aquestes experiéncies
va aconseguir consolidar una gran capacitat
productiva i organitzativa. La recerca i I'estudi
li van permetre arribar a un enfocament tecnic
i cientific de les receptesicrear una base solida
per a la creacio i gestié de productes.

El 2016 va guanyar, amb Sara Accorroni, el
campionat del mén de pastisseria, titol que va
obtenir al Mondial des Arts Sucrés, celebrat a
Paris. Des d’aleshores és professor a Cast Ali-
menti i exerceix també com a assessor de pas-
tisseries i hotels, sense abandonar mai el ves-
sant de la produccio.

@brunodangelispastrychef

ara Accorroni va ser, juntament amb Luigi
SBruno D’Angelis, campiona del mén de pas-
tisseria al Mondial des Arts Sucrés del 2016.
Amb una prestigiosa carrera iniciada el 2004,
Sara Accorroni es caracteritza per laimmensa
passio per la seva feina, la constant voluntat
de recerca i el desig de millorar i posar-se a
prova, a més de la determinacio per aconse-
guir els seus objectius.

Va estudiar a les aules de Cast Alimenti de
Brescia (Llombardia, Italia) al costat d’alguns
dels millors mestres pastissers del moén, com
Iginio Massari, Davide Comaschi, Gianluca
Fusto o Emmanuele Forcone. Ara imparteix
classes en aquest centre i hi collabora com a
consultora amb reconeguts restaurants i pas-
tisseries de la regi¢ italiana de les Marques.
Sempre interessada pels productes de proxi-
mitat, ha iniciat una collaboracié amb Slow
Aliments per redescobrir i valorar aquest tipus
de producte.

@accorronisara
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Consulta les receptes
al canal Youtube
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Sénia Villalustre

a comengar la seva carrera amb nomeés 17
Vonys a 'emblematica pastisseria Llavina
de Centelles, el seu poble natal. Aqui desco-
breix la passio per la pastisseria i comenga la
formacid a I'Escola d’Hostaleria d’Osona. En
finalitzar I'Ultim curs decideix fer unes practi-
ques a la Chocolate Academy de Barcelona,
que li permeten treballar amb grans xefs de
tot el mon.

Al setembre de 2018 comenga a treballar a El
Carme Pastisseria de Vic. Un any després assu-
meix la gestidé de I'equip de produccid i, poste-
riorment, amb 24 anys, es converteix en I'en-
carregada de 'obrador d’aquesta pastisseria.

@sniavs
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Consulta les receptes
al canal Youtube
de ’Ajuntament

Pavula F. Repullés

‘any 2019, Paula F. Repullés s’incorpora com
Lo pastissera a I'equip de Jordi Cruz, al res-
taurant ABaC, on avui és la cap de pastisseria.
Es va formar a I'escola de pastisseria Espai
Sucre (2013) i després va dur a terme diverses
experiéncies professionals per Catalunya,
Madrid, Canaries i Andalusia, que li van perme-
tre absorbir diferents cultures gastronomiques.

La influéncia dels directors i professors en
tota aquesta epoca (Jordi Butrén, Xano Suger,
Walter Vogt i Ricard Martinez) li han refermat la
seva passio per la pastisseria i el compromis,
esforg i constancia en la seva carrera.

@pastry.pau
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Pachi Larrea

astisser i xocolater nascut a I’Equador,
PPachi Larrea es va formar al seu pais, a
'’Argentina i a Espanya. Quan va arribar a Bar-
celona va treballar amb Oriol Balaguer durant
cinc anys. A continuacio, va iniciar una aven-
tura professional a Miami, on va exercir de xef
pastisser executiu del One Hotel, de 5 estrelles.
Des del 2018 és ambaixador de la marca de
xocolata Republica del Cacao. El 2020 va gua-
nyar el concurs de la Millor Coca de Sant Joan
de Catalunya. Actualment, gestiona la seva
propia pastisseria, amb dos establiments a
Castelldefels. Ha fet consultories, presentaci-
ons i classes als Estats Units, Bahames, Xina,
Hong Kong, Macao, Australia, Corea del Sud,
Emirats Arabs i Qatar.

@pachilarrea
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Carla Rodrigues

arla Rodrigues és una dissenyadora de
Cpastissos (cake designer) i xocolatera
portuguesa, reconeguda internacionalment i
premiada en concursos nacionals i internacio-
nals. Aquesta jove d’Aimada, Portugal, és una
apassionada de I'escultura, el modelatge, 'ae-
rografia i la xocolata. El seu treball minucios
i perfeccionista I’han portat a ser referent en
aquest camp. Dissenya pastissos Unics. Mate-
rialitza somnis. Crea personatges a partir del
dol¢. Sempre ha apostat per la seva formacio,
amb l'incansable propdsit de buscar cada
vegada més la perfeccio. Es certificada per
|IEFP, DGERT i PME.

Al Cake Design hi ha afegit una passié més:
passié per la xocolata, treballant, jugant i
creant xocolates amb dissenys contempora-
nis. En aquest ambit, va apostar per aprendre
dels millors, com Eugeni Mufioz, Melissa Coppel
i Ramon Morato, entre d’altres. Carla Rodrigues
va ser formadora durant tres anys al Centre de
Formacio per al Sector Alimentari de Lisboa, on
va impartir classes de Modelatge i Decoracid
en Pastisseria (aerograf, glacejat reial, crema
de mantegaq, flors..), de Disseny de Pastissos,

de Bomboneria, de Pastisseria Artistica (xoco-
lata i estructures d’'isomalt), de Pastisseria Fes-
tiva (coques d’época festiva) i de Desenvolu-
pament de Productes Gastronomics.

Des del 2015 treballa com a sugar artist i
dissenyadora de pastissos a I'drea metro-
politana de Lisboa, sola o en collaboracid
amb tallers de disseny de pastissos i pastis-
series. Decora tot alld imaginable fent magia.
Ajuda els clients fent comandes especials
per a grans esdeveniments com casaments,
batejos i festes d’aniversari, sempre de
manera personalitzada. | aixi materialitza a
partir del dol¢ el somni de les persones. Fa
formacio, dins i fora de Portugal, en tot tipus
de tecniques de disseny de pastissos, en qué
inclou pastissos esculpits i estructurats, de
modelatge i bustos (escultura amb xocolata
plastica). Fa formacié de bomboneria. |, per
si no fos prou, és ambaixadora de Saracino
i Cerart.

@pepper_posh_carla_rodrigues
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APUNTA'T AL GRUP DE WHATSAPP DE LA MOSTRA (ENVIA LA PARAULA ALTA)
INFORMA’T AL MINUT DE QUAN COMENGCA CADA ACTIVITAT!
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