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Projeccio, participacio i excel-léncia

quest 2025 és un any i una edicio

especial per a la Mostra Internaci-

onal de Pastisseria de Sant Viceng
dels Horts. Ho és per diversos factors, pero
sobretot per un doble motiu: d'una banda,
per la incorporacio a la Mostra de I'Escola de
Pastisseria del Gremi de Barcelona i, d'una
altra, per la celebracié enguany que Cata-
lunya ha estat nomenada com a Regié Mun-
dial de la Gastronomia.

Totes dues noticies illustren la projec-
ci6 que ha assolit la Mostra Internacional
de Pastisseria de Sant Viceng dels Horts.
En el cas de la collaboracié amb I'Escola
de Pastisseria del Gremi de Barcelona, es
tracta d'un pas decisiu en la internaciona-
litzacio d'un esdeveniment que ja és fix en
les agendes internacionals i que, cada cop
meés, constitueix una visita necessaria per
als professionals de més prestigi.

Miguel Comino Haro
L'alcalde

Parallelament, la inclusié de la Mostra en
la Catalunya - Regié Mundial de la Gastro-
nomia representa un salt en el seu recor-
regut i, al mateix temps, el reconeixement
per haver esdevingut un referent en I'ambit
de les postres i I'univers del dol¢ a nivell
de tot el pais.

El programa d'aquesta vuitena edicié de la
Mostra Internacional de Pastisseria de Sant
Viceng dels Horts torna a presentar noms
de primera linia de la pastisseria mundial,
com Jordi Roca i Christian Escriba, als quals
cal sumar altres professionals amb talent i
projeccio, i figures consolidades en altres
mercats. El conjunt del programa reuneix els
requisits que confirmen la nostra aposta per
ser capital de la pastisseria: és un programa
ambicios i d'alta qualitat, fomenta la forma-
cid, reconeix l'excelléncia i afavoreix la par-
ticipacio dels vicentins i vicentines.

Xavi Gémez Alvarez
Regidor de Promocié Economica
i de la Ciutat



Demostracions dels mestres pasbissers
i de les mestres pasbisseres
Lloc: estand de la Placa de la Vila

Inauguracié de la Mosbra:
Christian Escriba

Dissabte 25 de gener

ll Es Christian Escriba un pastisser? En un
mon global i amb transversalitat entre
diferents disciplines, hauriem de definir

el Christian com un creatiu transversal i glo-

bal, que utilitza el mén dolg com a llenguatge

Amb el seu pare, el gran mestre xocolater,
Antoni Escriba, com a referent, ha desenvo-
lupat una carrera gastrondmica entre Barce-
lona i Paris. El seu talent ha estat reconegut
per I'Académia Espanyola de Gastronomia,

Th Inauguracio, a carrec de Christian Escriba per expressar-se”. Ferran Adria defineix aixi amb el titol de Millor Pastisser d'Espanya.
. Christian Escriba, un dels professionals de  Forma part de la prestigiosa Académie Cui-
Hs s Gl major reconeixement, projeccio i posiciona- linaire de France i és ambaixador de la firma
1315 h Jordi Roca ment de l'univers del dol¢ a Catalunya. de xocolates Chocovic.
: Quarta generacio d'una coneguda nissaga
17 h Jesus Escalera , .
d'aclamats pastissers de Barcelona —que va
18.30 h Irving Quiroz fundar el primer establiment a la Gran Via
I'any 1906-, Christian Escriba és un creador,
21h Gala d'entrega dels guardons

Fava de Cacau - Sant Viceng dels Horts 2025
Lloc: CCC Virginia Amposta

Diumenge 26 de gener

un artista (I'han definit com a tartista), un
talentés innovador i un dels professionals
que ha aportat una nova dimensié concep-
tual, escénica i mediatica al moén de la pas-
tisseria. Entén aquest mén com un espec-
tacle que s'ha de viure amb la maxima ple-
nitud, i aixi aconsegueix transmetre-ho en
els nombrosos encarrecs que rep i en els
esdeveniments on participa: des de conven-

1 h Alba Ruiz
cions mundials fins a programes televi-
12.30h Zara Alanya sius, passant per exposicions d‘art
14 h Toni Noguera contemporani o inauguracions de
tota mena. La seva imaginacio per
17’ Juan Carlos Lépez situar la pastisseria al bell mig
18.30 h Marcos Diaz de cada espectacle o esdeve-

Apunta't la data!
L'accés és gratuit, amb aforament limitat.

niment és illimitada: pastissos
que exploten, muntatges amb
infinitat de broquetes de tota
mena o anells de caramel
que es venen a les millors
botigues del mén.




Il Concurs d’Escoles de Pasbisseria
a Sant Vicenc dels Horbs
Lloc: esband de la Placa de la Vila

Divendres 24 de gener

La formacid i I'accés a la professid és un dels reptes 3r Concurs

de la Mostra Internacional de Pastisseria de Sant Viceng
dels Horts. Per aquest motiu, des de fa tres anys hem
incorporat al nostre programa el Concurs d'Escoles de
Pastisseria de Catalunya a Sant Viceng dels Horts, que
busca potenciar la creativitat en I'ambit de pastisseria en de CC]tCI | u nUCI
edats escolars i afavorir la participacio de I'alumnat de
les escoles del sector.

El Concurs d'escoles de pastisseria pretén transmetre
els valors d'excelléncia en l'alta pastisseria a les futu-
res generacions que s'estan formant en els centres, tant
de formacio6 professional com reglada, en branques de
pastisseria, forneria i confiteria de Catalunya. El Concurs
constitueix una oportunitat perqué aquest alumnat pro-
jecti les seves primeres experiéncies i aprofundeixi en
I'accés al coneixement de la professio, d'acord amb els
valors que identifiquen la Capital de la Pastisseria - Mos-
tra Internacional de Pastisseria de Sant Viceng dels Horts.

Escoles finalistes participants:

- Joviat Culinary (Manresa)

- Institut Dertosa (Tortosa)

- Institut Cavall Bernat (Terrassa)

- Escola Superior d'Hostaleria de Barcelona (Barcelona)

6a edicio dels guardons Fava de Cacau
- Sant Vicenc dels Horbs a les millors
pastisseries de Catalunya

Dissabte 25 de gener

La Mostra Internacional de Pastisseria de Sant Viceng dels Horts presenta un any més els
guardons Fava de Cacau, que arriben a la sisena edicié i que han esdevingut una referéncia
en el reconeixement dels professionals i dels establiments del pais.

Els guardons es lliuraran en la gala del dissabte 25, a les 21 h, al CCC Virginia Amposta. Es
lliuraran els reconeixements a les 50 millors pastisseries de Catalunya, a més de les Faves
d'Or a les categories especials seglents:

- Pastisseria més innovadora
- Pastisseria amb més valor historic
- Producte singular
- La millor pastisseria de cadascuna —v
de les set zones en qué s'ha dividit el
territori per elaborar la llista (Barcelona i

comarques, Penedes i Garraf, Catalunya
Central, Gironés, Camp de Tarragona i Terres de I'Ebre, Ponent i Pirineus)

A

La llista es pot consultar al web oficial de la Mostra Internacional de Pastisseria de Sant
Viceng dels Horts, per mitja del qual es poden localitzar les millors pastisseries de Cata-
lunya: www.capitaldelapastisseria.cat

El jurat dels guardons esta creat i coordinat per l'especialista Marc Balaguer i integrat
per professorat de pastisseria, periodistes de gastronomia i pastissers i pastisseres que no
disposen d'una pastisseria en propietat perqué exerceixen l'ofici a restaurants, acadéemies...



Dissabte a les 11.45 h

ascuda a Guadalajara (Méxic), és una de les figu-

res emergents dels mons de la gastronomia, que

abandera en diferents propostes, conjuntament
amb Jordi Roca, com la fabrica de xocolata Casa Cacau,
la gelateria Rocambolesc, la pastisseria La Confiteria i la
sandvitxeria La Bikineria.

Va iniciar la seva formacio en el mén de la cuina de la ma
de l'avia i de la mare, que li van transmetre la passio pels
fogons i li van despertar I'interés per la gastronomia.

Despreés d'adquirir experiéncia en reconeguts restaurants,
de completar un stage al Celler de Can Roca i de treballar
amb Martin Berasategui, va trobar la veritable vocacio en
el mén dolg. El 2012 va fundar amb Jordi Roca la gelateria
Rocambolesc, que dirigeix des d'aleshores i que ha esdevin-
gut una innovadora proposta de gelateria artesanal i creativa.
Actualment, té quatre botigues a Girona,

Barcelona, Madrid i Houston, a
més d'altres botigues pop-up
per tot el territori.

El 2021 van ampliar la linia
amb Rocambolesc Confi-
teria i I'any seglent va ser el
torn de La Bikineria Rocam-
bolesc, un concepte d'en-
trepans planxats que posa | \ )

I'accent en l'oferta inno- 2 B
vadora. Des del mateix 'f‘“_ ; \' "t
2022, és responsable de .

Casa Cacau, on lidera el
projecte de fabrica de
xocolata Bean-to-Bar,
ubicada a Girona.




Dissabte a les 1315 h “I libre vell”

Jordi Roca

ll So6c addicte al divertiment dolg des de fa més de 15 anys.
Sento una necessitat absoluta de plasmar la meva vida en
dolg. Una passejada, un paisatge, una olor, una historieta, un

soroll, una transgressio, una emocio, qualsevol cami ens pot con-
duir a la creativitat. Llibertat i frescor. Radicalitat i extremisme.
M'agrada jugar al limit, amb irreveréncia i trencant motlles. La
fantasia em captiva i exploro el meu univers en el moment dolc,
lluny del rigor i la serietat de les propostes de plats principals o
plats corpulents del menu. M'agrada sorprendre en el moment
final del menu, on el limit entre alld que esta establert i la fasci-
nacio és possible". El corpus creatiu de Jordi Roca, referéncia
mundial de la pastisseria, queda reflectit en aquesta autodefini-
cio, que alhora és també una declaracié d'intencions.

Es un dels tres vertexs dels germans Roca, d'El Celler de Can
Roca, a Girona, distingit com el millor restaurant del mén i amb
diverses estrelles Michelin en el seu historial. Innovador, crea-
tiu, amb talent... Jordi Roca lidera diferents projectes que giren
entorn de I'univers de les postres i el dolg.

El 2023 va ser nomenat per segona vegada millor Pastry
Chef per The Best Chef Awards, en reconeixement al seu
accentuat talent. Aquest premi —que ja havia obtingut el
2019- se suma a una llarga llista de reconeixements i
guardons: Academic d'Honor de la Reial Académia l
Europea de Doctors (2019), protagonista d'un epi-
sodi de Chef’s Table de Netflix (2018), Prix au
Chef Patissier per I'Académia Internacional de
Pastisseria (2016), Ambaixador de Bona Voluntat
del programa de desenvolupament sostenible
de les Nacions Unides (2016), Millor pastisser
del mén per The World's Best Awards (2013),
IV Premi Chef Millessimé by Cruzcampo Gran
Reserva (2013) o Millor pastisser de I'any per
la guia Lo mejor de la gastronomia (2003),
entre d'altres.

Jordi Roca tornara a ser enguany a la Mostra,
després que l'any passat protagonitzés una cele- =
brada inauguraci6. :

Consulta les receptes
al canal Youtube
de I'Ajuntament




Dissabbe ales 17 h

a estat nomenat Latin American Best Pastry Chef per
la prestigiosa llista The World 50 Best Restaurant i
reconegut com una de les "100 persones més cre-
atives de Méxic" I'any 2022 per la revista Forbes. Acaba de
publicar Essence, un llibre en que investiga com les aromes
influeixen directament en la creacié de combinacions de
sabor, ampliant aixi les possibilitats creatives en la pastisseria.
Nascut a Utrera (Sevilla), ha desenvolupat la trajectoria
professional a Andalusia, Galicia, Catalunya i Méxic, on
ha esdevingut una figura destacada de la pastisseria, tant
com a creador com a consultor i autor. Actualment, forma
part del panell de jutges de Bake Off, programa televisiu
de pastisseria d'HBO Max a Méxic, i ha fet aparicions a
Masterchef, tant en la versié espanyola com en la mexicana.
El seu projecte, Postreria, creat a Méxic i dedicat exclu-
sivament a les postres de restaurant i el moén dolg, va ser
guardonat el 2015 com a millor Experiéncia
Dolga de Méxic, a més d’'haver estat entre
els 120 millors restaurants de Mexic
durant quatre anys i ser reconegut com
a Millor Espai Dol¢g de Mexic en dues
ocasions.
Anteriorment, va exercir com a cap de
pastisseria en restaurants de renom
com elBulli Hotel (2 estrelles
Michelin), Casa Marcelo (1
estrella Michelin), The Fat
Duck (3 estrelles Michelin)
i El Bulli (3 estrelles Mic-
helin) i com a xef executiu
a la cuina del restaurant
Benazuza de Cancun.




Dissabte a les 18.30 h

ef reboster mexica, a qui agrada considerar-se com

un “aprenent etern de la pastisseria” i que és un dels

rostres més visibles i reconeguts de la rebosteria a
Llatinoameérica, amb notable projeccio internacional. L'any
2023 va ser guardonat amb La Conquilla d'Or a Dubai i com
a Millor reboster mexica.

Les seves aparicions televisives per parlar de pastisseria
sén constants: conductor del seu programa, Como pan
caliente, al canal llatinoamerica El Gourmet; collaborador
del programa La pasteleria a Fox Life, i participant en Ia
primera temporada de Top Chef México. Es autor de tres lli-
bres sobre el mon de la fleca: Panes mexicanos (Larousse),
Pan artesanal en casa —que va obtenir
el premi com a Millor Llibre de Fleca §
del mon als Gourmand Cookbook
Awards, el 2019-i El horno de Irving
Quiroz.

La seva carrera professional abasta
més de 20 anys, on ha estat gerent de
I'Institut Tecnologic de Panificacio Uni-
lever i xef instructor de diverses instituci-
ons, entre les quals el Centre Culinari
Ambrosia i I'Institut Culinari de
Meéxic. Avui dia dirigeix el
seu taller a Monterrey, on
imparteix classes pre-
sencials de fleca i pas-
tisseria.




Diumenge ales 11 h Xarrupeu

Alba Ruiz

studiosa i investigadora en la cultura del gust, la seva
trajectoria destaca com a professora i, més recent-
ment, com a impulsora, juntament amb la seva parella,
de Morreig, una gelateria i pastisseria especialitzada en
masses fermentades situada a Gracia (Barcelona).
Llicenciada en Dret, es va acabar decantant professional-
ment pel mén dol¢. Es va formar a I'escola de pastisseria
Hofmann i hi va fer un stage de sis mesos. També va tre-
ballar en altres obradors de pastisseria, abans de comencar
a exercir com a professora de cicles i grau universitari al
CETT, aixi com investigadora en matéria de gastrofisica a
la UBien el grup de recerca del mateix CETT.
Durant els ultims anys ha estat estudiant un doctorat
sobre les alteracions en el sentit del gust i I'clfacte,
i sobre com millorar la percepcié d'aquests sentits
durant la ingesta d'aliments, per mitja de I'elaboracio
de productes de pastisseria; principalment, gelats.

Consulta les receptes
al canal Youtube
de I'Ajuntament




Diumenge a les 12.30 h

a fusid entre els gustos tradicionals, les tendéncies

internacionals i les propostes contemporanies han

constituit una particular revolucio en la pastisseria
del Perd, de la ma de Zara Alanya. Reconeguda per la seva
habilitat i la seva visié innovadora, la pastisseria Alanya
ha esdevingut des de la seva creacio, el 2015, un model a
seguir i a explorar que esta inspirant les noves generacions
de pastissers i xefs.

Zara Alanya és coneguda pel seu enfocament innovador
en la creacid de postres que evoquen emocions i expli-
quen histories. Cada dolg que elabora és una experi-
éncia sensorial, que condueix a un viatge a través
dels records, el gust i I'olfacte. Aixo li ha permes
obtenir diverses distincions, com el del Millor Café
i Complement (2022), Millor Pastisseria de Lima I’i
en els Premis Summum (2023) i Pastry Discovery
Gem Award (2024).

Formada a Lima i a Barcelona, s'ha proposat rein-
ventar les delicies tradicionals peruanes, a
través d'una reinterpretacié con-
temporania, que les converteix en
atractives per a un public divers i
plural.




Diumenge a les 14 h

Toni Noguera

astisser tradicional de llarga i reconeguda trajectoria,

esta especialitzat en diversos dolgos i d'una manera

ben particular en el torré de crema. El novembre de
2023, la seva pastisseria va ser distingida com l'elaboradora
del millor torro artesa de crema cremada de tot I'Estat en el
concurs organitzat pel Gremi de Pastisseria de Barcelona.
Amb diversos establiments a les comarques de Girona, i
amb seu central a Vilobi d'Onyar, les Pastisseries Noguera
han aconseguit aportar una identitat Unica al seu torré, gra-
cies al seu sabor, textura i aspecte.

Toni Noguera va comencgar l'ofici als 15 anys a Can
Tuyarro: “Es va obrir tot un mon per a mi. Hi havia gent amb
molt d'ofici i em varen ensenyar com es treballa la matéria
primera: els ous, la farina, el sucre, I'ametlla i
I'avellana. |, amb aquesta, em varen ense-
nyar com fer galetes, crocants, croissants,
full, brioix...".

Aposta per la tradicio en els processos,
els productes de proximitat i els gustos
de sempre, sota el segell de la
qualitat.

Torro de gema
cremada

Consulta les receptes
al canal Youtube
de I'Ajuntament




Diumenge ales 17 h

Juan Carlos Lopez

a cuina peruana s'ha fet un lloc en els darrers anys

entre les més prestigioses del planeta. |, al seu cos-

tat, la pastisseria també ha anat creixent, gracies a
I'atraccid dels gustos tradicionals, la innovacio de les hoves
propostes i el dinamisme d'alguns dels seus professionals.
Entre aquests, destaca la figura del mestre Juan Carlos
Lopez Guerrero, que ha jugat un paper fonamental en la
projeccid i el posicionament del sector i que I'ha acabat
conduint a exercir la funcié d'ambaixador perua de la pas-
tisseria.

"Empoderar els entusiastes de la pastisseria amb conei-
xements practics i técniques avangades per contribuir al
desenvolupament de la nova generacio de xefs pastissers
del Peru i impulsar el creixement professional del nostre
sector”. Aquest ha estat el full de ruta que ha guiat Lépez
Guerrero en el seu cami, dissenyat sobre quatre eixos:
formacid, identitat, projeccid i distincio. En l'objectiu
per posicionar el Peri com a epicentre de la pas-
tisseria llatinoamericana, ha assolit diverses fites.

Format a Paris, ha estat impulsor de la iniciativa
de Récord Guinness de la barra de xocolata més
gran del mon, fundador de la propia escola de
xocolata a Peru, organitzador en el seu pais de
la primera selectiva de la Copa Mundial de
Panettone Artesanal, i creador de la -
primera associacié de pastissers :
peruans, entre d'altres. Té dues
medalles d'or en la Interna- _ {
tional Chocolate Awards ~  *

i s'ha proclamat dos
cops campio del
Master Chef Bélgica
Peru.

Tribut a la vainilla
amazonica del Peru

Consulta les receptes
al canal Youtube
de I'Ajuntament




Diumenge a les 18.30 h
Marcos Diaz

astisser de Barcelona de segona generacid, és un

apassionat de la professio, que viu amb la maxima

intensitat: "Em considero un artista i somiador”. El
2022 va guanyar el titol de Millor Mestre Artesa Pastisser
Espanyol.

Va comencar el seu recorregut, després de cursar els
estudis a I'Escola del Gremi de Pastissers de Barcelona,
quan va muntar la pastisseria Rosanna a Calafell, I'any 1999.
Va créixer i va experimentar nous camins i I'expansio el va
conduir a obrir fins a cinc locals i a dedicar-se les 24 hores
del dia a produir i vendre. Fins que, juntament amb la seva
dona, Sabrina Tommasi, van dir prou: van optar per tancar
tots els locals, excepte el primer, degudament ampliat, i
que van reformar per rendibilitzar al maxim tant la part de
pastisseria com de fleca.

Recentment, ha participat en
diferents certamens, com el Be
Sweet de Valéncia o I'InterSICOP
de Madrid. L'octubre passat va
guanyar el Campionat Nacional
de Torré Creatiu ‘Mestre torro-
ner Angel Velasco'. Ha obert
una escola taller, on trans-
met els secrets i la passio
per l'ofici.

Consulta les receptes
al canal Youtube
de I'Ajuntament



La Mostra i ’Escola de Pasbtisseria del
Gremi de Barcelona sumen esforcos

dels Horts incorpora la participacié de I'Escola de Pastisseria del

Gremi de Barcelona (EPGB). Aquesta significativa suma té com
a objectiu la promocio de l'alta pastisseria entre el public general i la
participacié de les persones en fase formativa per tal de fomentar la
passio pel sector de la pastisseria. Aixo s'ha materialitzat, entre d'altres,
en els aspectes seglents:

| a vuitena Mostra Internacional de Pastisseria de Sant Viceng

- Participacio conjunta en la confeccié del programa de la Mostra
Internacional de Pastisseria.

- Coordinacié entre I'EPGB i I'Ajuntament de Sant Viceng dels
Horts per facilitar les sinergies necessaries perqué pastissers i
pastisseres de renom internacional collaborin amb la Mostra i amb
I'EPGB.

- Difusio de I'alta pastisseria en fase formativa amb la participacio
de I'EPGB en la valoracio de I'alumnat del Concurs d'Escoles de
Pastisseria.

Amb aquest acord, la Mostra Internacional de Pastisseria de Sant
Viceng dels Horts consolida la seva condicio de cita de referéencia de la
pastisseria a Catalunya i amb projeccio internacional i, al mateix temps,
reforca el seu paper com a motor de la formacio del sector.

Jo @ mP

MosbGra InGernacional

de Pasbisseria
de Sant Vicenc dels Horts

Visita a Tren
elBullil846 turistic

El comerc local, amb
la Capital de la Pasbisseria
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