








Consulta las recetas 

en el canal Youtube 

del Ayuntamiento 

Domingo, a las 12.30 h

Paula Domènech

E
s una apasionada de la pastelería, la ciencia y la nutrición 

a partes iguales. Formada, por una parte, en psicología y 

publicidad en universidades internacionales y por otra, en pas-

telería y chocolatería en escuelas como Hofmann y Chocolate 

Academy, tiene una larga trayectoria formativa y profesional.

Ha trabajado con reconocidos profesionales del país, como 

el campeón del mundo de pastelería Jordi Bordas, Rafa Del-

gado (en Cocina Torres) y Xavi Donay (Lasarte). En 2020 inició 

su propio camino con la creación y diseño de su marca, La 

Paula, en la que fusiona su visión personal con el amor por la 

pastelería y la conexión con el territorio.

Ha encontrado los cimientos de su crecimiento profesional 

en el conocimiento de los ingredientes, las técnicas y los años 

de experiencia en la pastelería. Lo considera esencial 

para ser capaz de crear y adaptar elaboracio-

nes pasteleras de calidad. Su enfoque de la 

pastelería va más allá de la creación de pos-

tres: implica explorar nuevas fronteras, 

investigar y compartir conocimientos. 

Y todo ello lo refleja en cada proyecto 

que emprende.

También ejerce como profesora 

de pastelería del Grado en Cien-

cias Culinarias y Gastronómi-

cas en la Universidad CETT-UB 

y es miembro del grupo de I+D+i, 

donde investiga nuevos ingre-

dientes y técnicas para aplicar en 

el mundo de la pastelería.

	 @lapaula_pessics

Briox 

a Tête
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Consulta las recetas 

en el canal Youtube 

del Ayuntamiento 

Domingo, a las 14 h

Roger Muñoz

E
s un amante de la experimentación con ingredientes 

poco habituales, al tiempo que extravagante con recetas 

aparentemente sencillas. Por este motivo, uno de sus retos 

es seducir al consumidor con los nuevos sabores que utiliza 

en sus propuestas.

Descubrió primero la hostelería, y después la pastelería de 

forma circunstancial en una pizzería de Vic, pero enseguida 

se apasionó. Empezó estudiando un grado medio de cocina 

en Girona que le abrió las puertas a realizar prácticas en 

diferentes establecimientos de la familia Jubany: Can Jubany, 

Can Carlitos, Jubany Events y Hotel Her-

mitage de Andorra. Continuó sus estu-

dios en la Escuela de Pastelería del 

Gremio de Barcelona, que compartió 

con estancias y trabajos en diferentes 

establecimientos, como La Pastelería 

de Barcelona, Bombonería Pons y el 

Carme de Vic.

Actualmente codirige dos 

restaurantes, junto a su 

padre y su hermano, uno 

de perfil más tradicional, 

y el otro con una elabo-

rada carta de postres. 

También es miembro 

de la asociación de pas-

teleros Taula Dolça.

	 @rogermuvi99

Vasito 

de Red Bull
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Consulta las recetas 

en el canal Youtube 

del Ayuntamiento 

Domingo, a las 16.30 h

María Evans

F
ormada en Le Cordon Bleu (Madrid) y tras haber com-

plementado sus estudios en Italia y Francia, regresó a 

Venezuela, donde en 2017 creó Azú Pastelería, acompañada 

también con su escuela, Azú Pastelería School.

Azú Pastelería dispone hoy de tres sedes en Venezuela y 

ofrece diversas propuestas en pasteles, macarones, helados, 

postres y otras creaciones gastronómicas en las que aprove-

cha las múltiples opciones que ofrecen los productos y gustos 

de su tierra. Precisamente, hace dos años estrenó la marca 

Azú Chocolate, que trabaja con el cacao venezolano y la ela-

boración del chocolate a partir del método bean to bar, que 

incorpora también frutas locales.

En 2022 y 2023 participó en el máster de chocolate de la 

Escuela de Pastelería del Gremio de Barcelona en Venezuela. 

Antes también lo había hecho 

impartiendo ponencias y cursos 

demostrativos sobre pastelería 

de vanguardia en Estambul, 

invitada por Le Cordon Bleu.

Actualmente ejerce como 

chef pastelera ejecutiva en 

Azú Pastelería y tam-

bién se dedica a la ase-

soría de pastelería.

	 @mariaf.evans

Santa Teresa 

1796
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Consulta las recetas 

en el canal Youtube 

del Ayuntamiento 

Domingo, a las 18 h

Cristina García

S
u pastelería, CrisLa Sweets, en Bilbao –su ciudad–, está 

especializada en dougnuths y cookies y ofrece múlti-

ples propuestas en dulces y salados. Precisamente, la fusión 

de estos dos mundos ha sido siempre una 

constante en sus creaciones y exploracio-

nes, desde que se formó en el Espai Sucre 

de Barcelona. Por este motivo, no hace una 

distinción de ingredientes: utiliza carne, 

pescado, algas, verduras... Y consigue crear 

postres en los que refleja que detrás hay 

alguien que los cocina.

Antes de montar su proyecto pasó 

por diferentes restaurantes, como el 

Azurmendi (con tres estrellas Mic-

helin), el BistrEau (de Ángel León), el 

Hotel Mandarin (donde dirigió la pas-

telería), el Mont Bar, el Espacio Uma y 

el Mendi Goikoa Bekoa.

Además del Espai Sucre, estudió en 

la Escuela de Hostelería de Galdakao 

(Vizcaya) y se formó en Nerua, Paco 

Torreblanca, Thierry Bha, entre otros.

	 @cristina_garsua

Cookie de boniato, 

canela y sinfonía 

caramelo
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Consulta las recetas 

en el canal Youtube 

del Ayuntamiento 

Sábado 20, de 11.30 a 14 h y de 16.30 a 20 h  

y domingo 21, de 11 a 14 h y de 16.30 a 18.45 h

Carla Rodrigues

E
s una diseñadora de pasteles (cake designer) y chocolatera 

portuguesa, reconocida internacionalmente y premiada en 

concursos nacionales e internacionales. Esta joven de Almada, 

Portugal, es una apasionada de la escultura, el modelado, la aero-

grafía y el chocolate. Su trabajo minucioso y perfeccionista le han 

llevado a ser referente en este campo. Diseña pasteles únicos. 

Materializa sueños. Crea personajes a partir del dulce. Siempre ha 

apostado por su formación, con el incansable propósito de buscar 

cada vez más la perfección. Es certificada por IEFP, DGERT y PME.

Al Cake Design le ha añadido una pasión más: la del choco-

late, trabajando, jugando y creando chocolates con diseños 

contemporáneos. En este ámbito, apostó por aprender de los 

mejores, como Eugeni Muñoz, Melissa Coppel y Ramon Morató, 

entre otros. Carla Rodrigues fue formadora durante tres años 

en el Centro de Formación para el Sector Alimentario de Lis-

boa, donde impartió clases de Modelado y Decoración en Pas-

telería (aerógrafo, glaseado real, crema de mantequilla, flores…), 

de Diseño de Pasteles, de Bombonería, de Pastelería Artística 

(chocolate y estructuras de isomalt), de Pastelería Festiva (tortas 

de época festiva) y de Desarrollo de Productos Gastronómicos.

Desde 2015 trabaja como sugar artist y diseñadora de pasteles 

en el área metropolitana de Lisboa, ya sea sola o en colabora-

ción con talleres de diseño de pasteles y pastelerías. Decora todo 

lo imaginable y hace magia. Ayuda a los clientes con pedidos 

especiales para grandes eventos como bodas, bautizos y fiestas 

de cumpleaños, siempre de forma personalizada. 

Y así materializa, a partir del dulce, el sueño de 

las personas. Presta formación, dentro y fuera 

de Portugal, en todo tipo de técnicas de diseño 

de pasteles, en las que incluye pasteles escul-

pidos y estructurados, de modelado y bustos 

(escultura con chocolate plástico). Realiza for-

mación de bombonería. Y, por si fuera poco, 

es embajadora de Saracino y Cerart.

	 @pepper_posh_carla_rodrigues

Figuras 

de azúcar
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