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S5a Mlostra Internacional
de Pastisseria
de Sant Viceng dels Horts

El 22, 23 y 24 de enero
de 2022, Sant Viceng dels
Horts vuelve a ser la capital
internacional de la paste-
leria. Un afio mas potencia-
mos la Muestra Internacional
de Pasteleria Pastry Sense, un
acontecimiento plenamente
consolidado que llega a la

quinta edicidon y que nos con-
vierte en referente mundial.
Profesionales de prestigio reconocido se daran cita en la carpa de la plaza
de la Vila para compartir su experiencia y sus conocimientos con el piblico.
La edicion de este afio contara con pasteleros y pasteleras de la talla de
Camila Eli=zalde, Esther Roelas, Francisco Broccolo, Jesiis Fuentes, Nar—
tina Sampaolo i Cris Massana, Richard Hawke, Ivan Pascual, Guilherme
Giuise, Pepe Leotta i Carla Rodrigues.

A través de un formato Gnico en el mundo, el cartel de invitados ofrecera
sesiones de cocina en directo dirigidas a todos los pUblicos, tanto profesio-
nal como no profesional. E1 objetivo es acercar el oficio de la pasteleria a la
ciudadania a través de clases magistrales, de tal manera que todo el mundo
pueda gozar del proceso de las elaboraciones, desde la preparacion de los
utensilios a la presentacion de los ingredientes, hasta la ejecucion de la receta
y la puesta en escena del pastel en una experiencia tnica para los comensales.
En sesiones de pequefio formato, con la proximidad como elemento clave, se
establecera un fructifero didlogo entre pasteleros y auditorio para descubrir
secretos o profundizar en las técnicas del oficio.

Organizada por el Ayuntamiento y por el maestro vicentino Eugeni Muiioz,
la Muestra Internacional de Pasteleria es una de las propuestas destacadas de
la 38a Muestra Comercial, Agricola y Gastrondmica de Sant VViceng dels Horts.

Durante todo el in de semana podremos ver como pasteleros y pasteleras,
tanto nacionales como internacionales con gran curriculum y trayectoria pro-
fesional, abren las puertas de sus obradores para adentrarnos y ponernos a su
lado mientras nos ensefian como van creando paso a paso cada elaboracion, el
resultado final de las cuales son auténticas obres de arte. {No os lo perdais!

Miguel Comino Haro Alcalde
Xavi Gomez Alvarez Regidor de Promocién Econdmica
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Os invitamos a seguir la
52 Muestra Internacional de Pasteleria en directo en la Carpa de
Pasteleria de la pla=za de la \/ila y, una vez realizadas las recetas,
a través del canal de Youtube del ayuntamiento.

Las esculturas de chocolate y azlicar de Rodrigues y Leotta se
realizaran en el stand Institucional de la Casa de la Villa.

SABADO 22

11-12 h Ester Roelas
1M-14 h Carla Rodrigues
16.30-20 h y Peppe Leotta
is I
12.30-13.30 h Cris Massana
y Martina Sampaolo
Eugeni Muiioz
14—15 |
Sh y Niria Sedano
16.30—17.3@ h Ivan Pascual
18—19 h Guilherme Giuise
11—-12 h Jesiis Fuentes
11-14 h Carla Rodrigues
16.30-20 h y Peppe Leotta
12.30—-13.30 h Richard Hawuke
14—15 h Lluc Crusellas
16.30—17.30 h Camila Eli=alde
17.45-18.45 h Escola d'Hoteleria

Institut Dertosa

3a edicion de los premios
Fava de Cacau Sant \/iceng dels Horts
a las mejores pastelerias de Catalunya

Este afio se celebrara la 3a edicidon de la entrega de los premios Fava de
Cacau—Sant \/iceng dels Horts a las mejores pastelerias de Catalunya. La
lista esta confeccionada por un jurado independiente creado y coordinado
por Marc Balaguer.

El jurado esta formado por:

- Profesorado de pasteleria

- Periodistas de gastronomia

- Pasteleros y pasteleras que no disponen de una pasteleria en
propiedad porque ejercen su oficio en restaurantes, academias...

El equipo coordinador del jurado ha hecho tareas de asesoramiento y ha
establecido los criterios de valoracion de las pastelerias. La lista de las
mejores pastelerias de Catalunya se dara a conocer a la gala del lunes dia
24 de enero. Sera en la carpa de Pasteleria de la plaza de la Vila. En esta
gala se daran los reconocimientos a las 5@ mejores pastelerias del territorio,
y se otorgaran 4 categorias especiales:

- Pasteleria mas innovadora

- Pasteleria con mas historia

- Producto singular

- La mejor pasteleria de cada una de las 7 zonas en que se

ha dividido el territorio elaborado para el listado.

La lista se podra consultar en la APP oficial de la Muestra Internacio—
nal de Pasteleria de Sant \/iceng dels Horts, a través de la cual se podran
localizar las mejores pastelerias de Catalunya. Una app con informacion
detallada de cada establecimiento: su historia, los productos singulares que
ofrece y otras informaciones de interés.

LUNES 24

12 h  “El debate necesario en el mundo
de la pasteleria. Giestion y recursos
humanos a las pastelerias.” LeArR Carpa
de Pasteleria de la plaza de la Vila

18 h  Giran gala de entrega de los premios
Fava de Cacau 2022 wweAR Carpa de
Pasteleria de la plaza de la Vila
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Ester Roelas

Ester comenzo sus primeros pasos en
este sector tan dulce ayudando a sus tios
en su pasteleria "Forn Roig”, y a sus 16
afios ya tenia claro que queria dedicarse
al mundo de la hosteleria, fue por ello que
empezo a estudiar en la escuela de Hoste—
leria Hofmann de Barcelona.

Tras 10 aifos ejerciendo como cocinera, tuvo la
oportunidad de trabajar en la partida de postres
del Restaurant Lluganés, 1 estrella Michelin, alli
fue donde se enamord totalmente de la pasteleria
y cuando quiso formarse para aprender mas de
ella.

En 2012 volvid a la Escuela Hofmann, esta vez
para estudiar pasteleria, al acabar sus estudios,
Ester se dio cuenta de lo mucho que le gusta
aprender y ensefiar y por ello, decide quedarse
en la escuela, ahora trabajando como profesora,
durante los tres afos siguientes. Después de estos,
decidid expandir sus conocimientos en otros luga-
res de renombre llegando a trabajar en The Pas-—
tissier y en el I+D de Moulin Chocolat de Madrid.

En 2018 vuelve a Barcelona para seguir su
recorrido profesional como profesora de Pasteleria
en la Escuela de Hosteleria Hofman y luego como
profesora y jefa de obrador en L'Atelier Barcelona.

Con escuela de pasteleria online desde 20712,
comparte todo lo que ha aprendido a través de sus
libros, masterclass y cursos online.

En 2020 decide abrir su obrador en Badalona
para seguir trabajando en sus cursos online, mas—
terclass y donde también organiza cursos presen-
ciales y asesorias para empresas.

@ester.Roelas

u @esterroelas
ﬁ Ester.Roelas

Mattcha coffee cup

SABADO

22

alas’/1h

Ester Roelas

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento
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SABADO

Cris Massana - : | 4 Foi?t verte 20
y Martina | LN o) _ ™ e - 48
Sampaolo 5 ' T

a las 12.30 h

Cris comienza su andadura en la indus-

tria hospitalaria de Barcelona, mientras
estudia antropologia para alimentar su curi-
osidad e ideales politicos. El trabajo de restau-—
racion le fascina y la convence de estudiar artes
culinarias y pasteleria.

Es vegetariana, pero pese a las dificultades del
sector encuentra una forma de seguir sus propios
pasos. Poco después de la escuela, comienza a
trabajar como asistente de Toni Rodriguez, pio-
nero de la pasteleria vegana. Durante este tiempo,
descubre que la pasteleria vegana puede ser tan
buena como la tradicional, cambiando sus creen-
cias y su carrera.

Martina chef italiana, empezo trabajando en las
cocinas como vegana, viniendo del sector de las
artes y la fotografia. Pronto se dio cuenta de que
la pasteleria era la combinacion perfecta entre su
amor por comida, recuerdos y belleza. Reconoce
que la pasteleria \legana ha sido un reto desde el
principio hasta ahora, especialmente como chef
autodidacta, pero definitivamente es la mas gra-
tificante.

Cris Massana y Martina Sampaolo

Martina y Cris, se conocieron en Barcelona
durante un curso semanal en la academia Toni
Rodriguez y mas adelante se vieron explorando
Paris en busca de ideas y nuevas oportunidades.

Al final, es el destino las lleva a trabajar juntas.
Ambas son contratadas por el restaurante BrEAThe
de Montmartre, Paris.

Desde hace dos afios, trabajan como chefs de Consulta
pasteleria, creando juntas la pasteleria que siem- las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento

pre querian poder comer: sabrosa, bonita y ética.

Creen en una forma diferente y nueva de
trabajar en la hospitalidad, donde el respeto
y el trabajo duro son tan importantes como la @martina.sampaolo - : [ X5 [w]
cooperacion, el intercambio y los derechos @cris_vgn

humanos.



SABADO

Eugeni Muihoz Caramelo de café 55

alas 4 h
Nacido en una familia que ha visto pasar tres

generaciones dedicados a la pasteleria de Sant
Viceng dels Horts, Eugeni y su hermana Mercé crecen en
el obrador de la pasteleria. Esto marca a Eugeni Mufioz,

que viendo la dureza del sector decide cursar estu-
dios de quimica en la Universitat de Barcelona.
Finalmente, la pasion por las formulas

Sedano

de pasteleria acaba venciendo a quimica y @eugenimunoz

al final de los estudios empieza a formarse
como pastelero, realizando monograficos en la

aria

Chocolate Academy de Barcelona, en Vic.
Transforma la pasteleria tradicional de sus
padres y la actualiza con las nuevas tendencias
sin dejar de lado ni la pasteleria tradicional, ni
la artesania de sus creaciones, ni la calidad de
los productos. Apuesta por la frescura en la pas-
teleria y esto le lleva a recibir reconocimientos y
a impartir cursos en diferentes puntos de Espaia y
de Italia. En este pais es formador en la empresa
de productos por pastelerias Gruppo Mancinelli.
En su carrera, ha sido premiado con el galardon
de Mejor Joven Artesano Alimentario Innovador
2013 de Catalunya.

Eugeni Muihoz y N

NGria Sedano

De muy joven Niria Sedano descubre que la
pasteleria es el camino que quiere seguir en la
vida. Ya con 16 afios empieza los estudios en la
escuela Joviat de Manresa, donde cursa el Grado de
Pasteleria. Al finalizar se incorpora a la Pasteleria
Mufioz, a la seccidon de pasteleria francesa. Consulta

las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento

Compaginandolo con el trabajo, sigue sus estu-
dios para convertirse en profesora de pasteleria y
pasa por el Grado de Direccion de Cocina, con estu-
dios especificos también de Barista y Bartender.

[=] %4 m]
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En la actualidad imparte cursos de paste-
leria acompariando a Eugeni Mufioz y sigue @pastry_nur
formandose en la Universidad de Caceres.



SABADO

Ivan Pascual Bean to Bar -Y)
a las 16.30 h

El chef Ivan Pascual, de 35 afios y
oriundo de la localidad de Almenar
(Lleida), es propietario de la paste-
leria Taller de Postres Cal Gumer i de la \
empresa de organizacion de eventos Cal
Gumer Events.

Su amor por la pasteleria es vocacional. De
pequeiio intentaba combinar sabores y texturas
muy primarias y mostraba un sorprendente inte—
rés por la magia que se producto con la combi-
nacion de distintos ingredientes. Formado dentro

Ivan Pascual

del territorio, ha hecho innombrables cursos de
formacion en las mejores escuelas del pais, hecho
que le ha llevado donde esta en este momento; una
etapa de su vida profesional muy creativa y con
gran interés por afrontar retos que le hagan crecer
como profesional y como persona.

En 2005 Ivan pone en marcha su primer
proyecto, el Taller de Postre Cal Gumer, trabajando
como eje vertebrador con la fruta de las tierras de
poniente, una verdadera joya de este ambito en que
ha podida aplicar interesantes técnicas. E1 nego-
cio, que inicialmente se dirigia a la restauracion,
se amplia en 2008 con la apertura de una pequeia
tienda anexa al obrador para que el consumidor
final pueda gozar de sus creaciones.

Su inquietud por la innovacidn y para hacer lle—
gar al pulblico verdaderas experiencias gastrono—
micas hicieron nacer en 2041 su Gltimo proyecto,
Cal Gumer Events, empresa de eventos sociales y
familiares con la misma filosofia de cocina de
producto, innovacidn y creatividad.

Todos estos afios de esfuerzo diario, de estudio
y analisis de técnicas, de trabajo intenso con un Consulta

las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento

gran equipo de profesionales, llevaron a Ivan a
ser nombrado Mejor Chocolatero de Espaiia 2017 -
20’8.
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@Ivanpascualchef



Giuilherme Giuise

Guilherme Guise ha tenido una vinculacion con el azlcar
desde bien pequerio. A los 9 afios, su padre abrid una heladeria
y consiguid su primer puesto de sous xef ayudando a la familia
en la produccion. El recuerdo del helado fresco que salia de la
maguina de tornear ha tenido un papel importante en su vida. Aun
recuerda como si fuera ayer aquellas tardes de fin de semana que
pasaba con su padre en la fabrica de helados.

De joven se trasladd a Finlandia y empezd a trabajar como Chef. Des—
pués de trabajar en algunos de los mejores restaurantes de Helsinki, se
le ofrecid una plaza de pastelero, una posicion que se convirtidé en su
carrera y en su vida. Avanzd, y acabd dirigiendo la pasteleria del Hotel
Kéamp, uno de los mejores de Finlandia. Después de 8 afios en el hotel, se
fue al restaurante del Hotel Savoy, quizas el restaurante mas reconocido y
tradicional del pais. Apasionado de su trabajo, ha estado constantemente
viajando e investigando sobre su oficio.

En 2015 empezd a trabajar como Michel Cuizel y se enamord de su
gamma de chocolates de plantacion y de la manera como funcionaba la
empresa familiar desde Normandia. En 2047 se convirtio en embajador de
la marca Michel Cluizel en Finlandia y Escandinavia, y se dedicé a orga-
nizar clases magistrales y eventos para la compafiia. Durante esta época
también empezo a trabajar con Les \lergers Boiron, y en 2018 también se
convirtio en embajador de la marca y desde entonces forma parte de un
grupo de chefs consultores que se relinen anualmente para debatir sobre
nuevos productos y elaborar recetas.

Guilherme organiza desde hace afos cursos de pasteleria y clases magis-
trales y ayuda a los mejores profesionales finlandeses e instituciones de pas-
teleria. Ha impartido formaciones en la mejor escuela de pasteleria finlandesa,
Sampoo Ammattiopisto, y en la actualidad su implicacion consiste en colaborar
en la adquisicion de conocimientos de los mejores chefs de Finlandia y Europa.
Le encanta compartir conocimientos y formar alumnos ya que una de sus prime-
ras experiencias laborales fue como profesor de inglés en su pais natal, Brasil.

"Creo que una de las mejores partes del trabajo es conocer a los jove—
nes aprendices, poderles servir de inspiracion y formarlos para luego ver
como tienen una carrera exitosa en la industria pastelera. También creo
que siempre debemos compartir nuestras recetas entre compaieros para
que cada uno pueda afadir una capa adicional a las creaciones, para que
la industria siga evolucionando.

Guilherme vive con su mujer e hijos en Finlandia, un pais que
ahora considera sede. Intenta visitar su pais de origen tanto como
puede y como chef, le encanta combinar el recuerdo de los sabores
de la infancia con ingredientes nérdicos.

@g_u_i_s_e

Summer Baked Alaska

SABADO

22

alas’/8 h

Giuilherme Giuise

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento
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Jesus Fuentes

Con tan solo 18 afos inicid su carrera
como cocinero, pasd por varios restau-
rantes pero pronto se dio cuenta que lo
que mas le gustaba eran los "postres” y
fue en la Escuela de Hosteleria Hofmann
donde descubrid su pasion por la pasteleria.
Alli realiz6 su formacion y seguidamente paso
a formar parte del equipo. Experimentado en la
carta de postres del restaurante estrella Miche-
lin, pasteleria y especializandose en las masas.
Ha continuado formandose a nivel internacional
hasta ser reconocido gracias a su “expertise™” en
el mundo de las masas.

JesUs es gran conocedor, apasionado y amante
de las masas, la combinacion perfecta para que sea
el responsable de masas/bolleria de la Pasteleria
Hofmann, dirige el equipo de produccion, da for—
macion sobre masas fermentadas y se encarga de
crear nuevas piezas de bolleria.

@jesusfuentes_.82

Brioix de avellanas

DOMINGO

23

alas11h

Jesis Fuentes

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento
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Richard Hawke

Nacido en Sydney (Australia), Richard
descubrid el arte de la pasteleria con un
chef de pastelero clasico francés en su
primer trabajo. Tras terminar su aprendi-
zaje, entusiasmado por ese encuentro que le
inspird, obtuvo su visado para Francia con un
suefio de aprender de los mejores. Se estable-
cié rapidamente en Lyon y encontrd un trabajo con
el equipo de Jérmeme Languillier (Campedn del
Mundo, 2009).

Después de asegurar su posicion de ensuefio en
ENSP, Yssingeaux, Francia, Ricard fue capaz de
reunir educacidn, investigacion y desarrollo, asi
como ofrecer un sitio de reunidon para los chefs
de pasteleria mas conocidos a través de talleres y
concursos (Relais Desserts, MOF chocolatiers fina—
les, competiciones de croquembouche).

Richard se especializb en la ensefianza de estu-
diantes internacionales, y eligid una pedagogia
centrada en el aprendizaje y el dominio de las
habilidades técnicas y el conocimiento, que requi-
eren rigor y perseverancia.

Con esta experiencia, desarrollo sus habilidades
y las puso en buen uso en varias tiendas de paste-
leria de la regidon de Lyon.

Su vision de pasteleria:

- Las percepciones de pasteleria sin gluten,
sin lactosa y vegana, una perspectiva
distinta de las tendencias de pasteleria.

- Productos libres de gluten
sorprendentemente sabrosos:
menos azlicar, menos grasa, sabores
creativos y texturas increibles.

DOMINGO

Anna's Pavlova 03

% alas 12.30 h

Richard Hawke

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento

@richardhawkepastry I8 g i [ E!‘ E

www.richardhawkepastry.com
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Lluc Crusellas Semill
chocolate

Nacido en Santa Eulalia de Riuprimer, Lluc Crusellas
decide emprender su carrera como pastelero a los 17 afios.
Es entonces cuando estaba cursando el bachiller y Nandu
Jubany le abre las puertas de su restaurante para que pase
un verano en la partida de postres. Al terminar bachillerato,

empieza su formacion como pastelero.

La escuela de postres Espai Sucre y su curso anual, es su pri-
mera toma de contacto junto a las practicas en el restaurante Espai
Sucre. Alll aprende de la mano del jefe de cocina del momento,
Ricard Martinez.

Posteriormente, nutre su formacién en la escuela Hofmann, donde
aprende las bases de la pasteleria de la mano del profesor Eric
Ortufio. Al terminar el curso, Lluc decide empezar unas practicas
en La Pastisseria Barcelona, donde al terminar dichas practicas,
Josep Maria Rodriguez le incorpora dentro de su equipo. Es alli
cuando aprende los métodos de produccion, organizacion y equipo.

Con 25 afios, Lluc Crusellas es el jefe de pasteleria de E1 Carme
Pastisseria. Su llegada, en septiembre de 2017, permitid hacer un
cambio de tendencia y modernizar los productos. A partir de ese
momento son las ganas y la ambicidon de crecer y llegar a nue-
vos limites que hacen que Lluc Crusellas se desenvolupe de forma
exponencial y crezca dentro del sector de la pasteleria y la choco-
lateria.

E1l momento algido es en este 202/ donde se ha proclamado mejor
chocolatero del pals ganando el WWORLD CHOCOLATE MASTERS y
obteniendo su plaza para disputar la inal mundial frente a otros
A7 paises.

@Icrusellas

DOMINGO

23

alas 4 h

Lluc Crusellas

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento
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Camila Eli=zalde

Camila Elizalde, pastelera chilena de
27 afios de edad, 9 de ellos trabajando
como duefia y fundadora de Taller Culi-
nario Chile, escuela especializada en
pasteleria de alto nivel con mas de 15.000
alumnos. Presidenta de la seleccion nacional
de pasteleria “La Roja Dulce”.

Camila comenzd con un emprendimiento de tor—
tas y pasteles personalizados mientras estudiaba
una carrera cientifica (Licenciatura en Biologia),
para luego, estudiar administracion gastrondomica
y especializarse en varias escuelas alrededor del
mundo.

Hace 5 afios encontrd su vocacidn en ensefar y
decidio emprender con una escuela que fue equi-
pando poco a poco hasta lo que es hoy, "Taller
Culinario Chile".

Actualmente continla dedicada a dar clases en
su taller presencial y online, como también de
manera internacional, ambito en el cual ha tenido
mucho éxito gracias a su enfoque de educacidon
integral, en el cual busca ensefiar a sus alumnos
no solo la elaboracion de los productos, sino que
también el trasfondo quimico gastrondmico de
éstos, obteniendo como resultado un aprendizaje
completo. Su pasteleria y bolleria se destacan por
su técnica y prolijidad estética, como también por
sus combinaciones de sabores y texturas equili-
bradas.

@camilapastrylover

Travel cake de avellana

DOMINGO

23

a las 16.30 h

Camila Elizalde

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento



Escola d'Hoteleria
Institut Dertosa

La Escuela nacid con la intencidn de
acercar y mejorar la formacién en el mundo

de la Hosteleria al territorio de las Terres ,//

de I'Ebre, ahorrando al mismo tiempo los des-
plazamientos y la pérdida de talento.

El curso 2005-06 comenzo a impartirse el ciclo
formativo de Grado medio de cocina, el curso 2007-
@8 se afiadid el de Servicios en restauracion y el
2016-17 el de Panaderia, Pasteleria y Confiteria,
cerrando asi el circulo de necesidades formativas
de grado medio.

Tras unos afios asentando bien las bases y dando
servicio a las empresas del territorio, inalmente, en
septiembre de 20719, se amplid nuevamente la oferta
de Ciclos Formativos de Grado Superior con el de
Direccidon de Servicios en Restauracion y en 2020
con el de Direccion de Cocina.

La vertiente tanto practica como tedrica de esta
formacion permite que las empresas hoteleras del
territorio puedan disfrutar de personal altamente
formado y que las personas que lo deseen puedan
dar sus primeros pasos en el mundo de la cocina,
la sala y/o la pasteleria tanto para su uso personal
como profesional. Afiadimos a la oferta reglada de
los ciclos formativos los talleres, los certificados
de profesionalidad del SOC, formacidn profesi-
onal dual, asesoramiento y reconocimiento de la
experiencia laboral y formacion para empresas,
consiguiendo asi una oferta variada y de alto nivel
gracias a los profesionales docentes que trabajan
en ella.

Turrones de Navidad

DOMINGO

23

a las 117.45 h

Escola d'Hoteleria Institut Dertosa

Consulta
las recetas en
el canal Youtube
del Ayuntamiento
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Sabado 22 y Domingo 23,
de 11 a4 hy de 16.30 a 20 h

Carla Rodrigues

Carla Rodrigues es una disefiadora de
pasteles (cake designer) y chocolatera por-
tuguesa, reconocida internacionalmente y pre-
miada en concursos nacionales e internacionales.
Esta joven de Almada, Portugal, es una apasionada de
la escultura, el modelado, la aerografia y chocolate.
Su minucioso trabajo y perfeccionismo la han llevado
a ser referente en este campo. Disefia pasteles nicos.
Materializa suefios. Crea personajes a partir del dulce.
Siempre ha apostado por su formacion, con el incan-
sable proposito de buscar cada vez mas la perfeccion.
Es certificada por IEFP, DGERT y PME.

Al Cake Design ha afiadido una pasion mas: Pasion
por el chocolate. Trabajando, jugando y creando choco-
lates con disefios contemporaneos. En este ambito,
apostd por aprender de los mejores, como Eugeni Mufioz,
Melissa Coppel y Ramon Moratd, entre otros. Carla
Rodrigues fue formadora durante 3 afios en el Centro de
Formacion para el Sector Alimentario de Lisboa, donde
impartio clases de Modelado y Decoracion en Pasteleria
(aerografo, glaseado real, crema de mantequilla, flores
...), de Cake Design, de Bomboneria, de Pasteleria Artis—
tica (chocolate e isomalt estructuras), de Pasteleria
Festiva (tortas de época festiva) y de Desenvolvimiento
de Productos Gastronémicos. Desde 2015 trabaja como
Sugar Artist y Cake Designer en el area metropolitana
de Lisboa, ya sea sola o en colaboracion con talleres
de cake design y pastelerias.

Decora todo lo imaginable, haciendo magia. Ayuda a
los clientes haciendo pedidos especiales para grandes
eventos como bodas, bautizos y fiestas de aniversario,
siempre de forma personalizada. Y asi materializa a
partir del dulce el suefio de las personas. Da formacion,
dentro y fuera de Portugal, en todo tipo de técnicas de
Cake Design, incluyendo de tartas esculpidas y estruc-
turadas, de modelado y bustos (escultura
con chocolate plastico). Hace formacion
de bomboneria. Y, por si todo esto fuera

@pepper_posh_carla_rodrigues
poco, es embajadora de Saracino y Cerart.

Sabado 22 y Domingo 23,
de 11 al14 hyde 16.30 a 20 h

Peppe Leotta

Comienza su carrera profesional muy
joven,en la reconocida pasteleria y heladeria
"Costarelli” de Acireale, Sicilia, de donde es
natural. Siempre dirigido al crecimiento pro-
fesional, asiste a diversos cursos de master y per—
feccionamiento por toda Italia. Participa en nume-
rosos concursos hacionales e internacionales, como
el "Grand Prix of Pastry” de Bucarest, "La estrella
del chocolate 2014" y "La estrella del azlicar 2015"
en el SIGEP de Rimini.

Es Medalla de Plata en la “Internazionali de Ita-
lia" en Massa Carrara 2014, ganando la Medalla de
Oro y el Oro absoluto en la competicidn internaci-
onal “Ristoworld Italy” de Catania. En 2014 gana
el primer premio de la quinta edicién del concurso
"Fondazione Condorelli”, un evento que retne a los
mejores Maestros sicilianos.

El espiritu con el que se enfrenta a las competici-
ones es el de sumar, aprender, convencido de que la
misma competencia conduce al intercambio de ideas
y técnicas innovadoras y el crecimiento profesional.

Le encanta hacer esculturas en chocolate y azlcar
artistico con una predileccion por esta Gltima, con-
siderada la técnica mas expresiva en el campo de la
pasteleria pero a la vez también la mas dificil; es un
arte que requiere fuerza fisica y a la vez necesita de
una delicadeza extrema. Colores, formas, tamafios y
transparencias que ofrecen infinitas posibilidades
para expresiones artisticas.

Desde 20714 ocupa el cargo de presidente de la
Associazione Con.pa.it (Confederazione Pasticceri
Ttaliani) para la region de Sicilia, promoviendo y
fomentando la difusion de la educacion y la pas-
teleria siciliana, especialmente de los jovenes que
entran en el mundo del trabajo y comparten una
pasion comln por el arte de la pasteleria.

Master Pastry Chef que ama su tierra y sus dulces
tradicionales, y que tiene un pie en el pasado, uno
en el presente y la mirada hacia el futuro.



o

677 933 279

Aptlntate al grupo de WhatsApp de la Muestra (envia la palabra ALTA).
iEstaras informado al minuto de cuando empieza cada actividad!

@PastrySense

/AjuntamentSVH

@AjuntamentSVH

@AjuntamentSVH

www.svh.cat

#MostraSVH22

SUH 4| AJUNTAMENT
. orts

\;;’? Sant Vicencg dels Horts



