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Mar Ibanez
Riera

Amb només 21 anys, cap de pastisseria
del restaurant Alirt (estrella Michelin)

Mar Ibainez Riera, nascuda el 2003 a Vilanova
del Valles, és una de les joves promeses de la pastis-
seria catalana. Amb només 21 anys, és la cap de pastis-
seria del restaurant Alirt de Barcelona, un espai amb estre-
lla Michelin liderat pel xef Artur Martinez. La seva trajecto-
ria s'ha forjat amb una solida formacié a I'Escola Superior
d’Hostaleria de Barcelona (ESHOB) i amb estades en alguns
dels temples gastrondmics més prestigiosos, com ElL Celler
de Can Roca, Hisop i la Pastisseria Hofmann.

El seu talent ha estat reconegut amb premis destacats: va
guanvyar el concurs The Best Dessert 2023 amb només 19
anys i ha estat finalista del Premi Pastelero Revelacion de
Madrid Fusion 2025. A més, ha iniciat el projecte icrunch,
una botiga en linia que aposta per l'essencialisme pastisser.

La seva pastisseria es defineix per una clara influéncia de
la cuina salada, tant en técniques com en ingredients, i per
una aposta pel producte de proximitat i temporada, evitant
'excés de sucres. El seu estil és jove, fresc i contemporani,
amb una visié gastronomica que busca 'equilibri i la crea-
tivitat en cada elaboracié.

@maribanezpastry

Merenga de llet
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El Mysorepak
(dolc de Mysore)

Tejasvi
Chandela

La forca creativa que revoluciona
la pastisseria india

Tejasvi Chandela (Jaipur) és una de les pastis-
seres més destacades de 'india, reconeguda per
combinar magistralment les técniques franceses amb
ingredients, sensibilitat i cultura india.

La seva trajectoria comenca a Le Cordon Bleu, Paris, on es
va formar en pastisseria francesa classica. Amb només 22
anys, va tornar a la seva ciutat natal, Jaipur, per fundar Dzurt
Patisserie & Café, la primera pastisseria francesa indepen-
dent de la ciutat. Amb els anys, Dzurt ha evolucionat fins a
convertir-se en un espai multidisciplinari: cafeteria, gela-
teria, estudi creatiu i marca de regals, sempre fidel a una
filosofia basada en el gust, el disseny i la reinvencié constant.

Posteriorment, Tejasvi va cursar un master en xocolata a
I’EPGB de Barcelona, on va cofundar All Things Chocolate,
una marca “bean-to-bar” nascuda a Jaipur que reivindica
el cacau indi de qualitat.

Els reconeixements no han deixat de sumar-se:

« Primera dona pastissera india guardonada per La Liste

(Paris) amb el premi Talents of the Year — Pastry 2023
» Young Pastry Chef of the Year per Condé Nast India
» Pastry Influencer of the Year 2025 per Hospitality
Horizon

« | la seva pastisseria Dzurt, reconeguda com una de les
Top 10 de l'india i destacada per la guia gastrondmica
La Liste com una de les millors del mon.

Ha aparegut a revistes com So Good Vagazine, DPAS i en
el seu propi programa de televisio, “The Baker’s Table”, en

. Consulta les receptes
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Torrd de crema
de Nadal
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Miquel Zaguirre
Bruque

Arrels familiars i innovacio:
aixi es fa el Millor Torro Artesa
de Crema Cremada

Miquel A. Zaguirre Bruque (Terrassa, 1971) és Mes-
tre Pastisser Artesa reconegut per la Generalitat de
Catalunya i diplomat per 'Escola de Pastisseria del Gremi
de Barcelona (EPGB), amb especialitzacié en xocolata i
caramel. Fill dels fundadors de Zaqguirre Pastisser, la pastis-
seria familiar (1974), dirigeix amb les seves germanes, Alicia
i Anna, un obrador que manté viva la tradicié artesana a
Terrassai a tot el Valles.

Es soci fundador del Museu de la Xocolata de Barcelona
des d’'on impulsa la dignificacié de l'ofici i la defensa del pro-
ducte artesanal. La seva trajectoria combina arrels familiars
i innovacid: ha estat guardonat amb premis com el Millor
Torré Artesa de Crema Cremada de I'Estat (2024), i participa
en concursos i formacions per transmetre coneixement a
noves generacions.

Amb una filosofia basada en qualitat i proximitat, Zaguirre
aposta per elaboracions sense additius, respectant la tradi-
cié i incorporant técniques contemporanies. La seva tasca,
tant en el taller com en el gremi, el consolida com una figura
clau en la pastisseria catalana.

@zaguirrepastisser
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Alan Rubio

El mestre mexica que reinventa
la pastisseria d’hotel

Alan Rubio és un xef pastisser i forner mexica,
format a Ambrosia Centro Culinario, amb més
d'una década d'experiéncia en hoteleria de luxe,
docencia i consultoria gastronomica.

Ha estat xef corporatiu de pastisseria i fleca en grups
hotelers com The Palace Company i RCD Hotels, liderant la
innovacio i l'estandarditzacié de postres i pans per a mar-
ques reconegudes com Hard Rock Hotels, Nobu Hotels,
Unico 20°87° i Marriott, tant a M&xic com al Carib.

Actualment, exerceix com a xef executiu de pastisseria i
cinquena gamma en el Grupo Matutes (TRS Hotels & Palla-
dium Hotel Group), des d'on dissenya propostes creatives
de gran escala per a milers de comensals.

Reconegut com a ponent i president de jurat en certa-
mens internacionals, Alan Rubio combina 'esséncia de la
tradicié mexicana amb una mirada contemporania, con-
vertint cada creacid dolca en una experiéncia memorable.

@alanlrubio
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Cafée
Tenejapa
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Maite Otequi
Fernandez

La innovacio de 22:22 Cultura Dulce:
des de Ciutat de Meéxic a Barcelona

Maite Otequi Fernandez (Ciutat de Viéxic, 1992)
és xef pastissera i fundadora de 22:22 Cultura Dulce,
un espai creatiu ubicat a Barcelona on proposa una pas-
tisseria innovadora a través del concepte de “postres al plat”
i menus degustacié dolcos.

La seva trajectoria professional va comencar a Méxic,
on es va formar en Administracié Hotelera i va col-laborar
estretament amb la xef Ana Martorell durant quatre anys,
participant en l'obertura de tres restaurants i en el desen-
volupament de les cartes.

Fa set anys, es va traslladar a Espanya per aprofundir en
la formacid, estudiant Tecniques Culinaries d’Avantguarda
i un Master en Postres de Restaurant i Cuina Dolga al Bas-
que Culinary Center. Durant aquest periode va fer estades
a El Celler de Can Roca, on va descobrir la passié per la
pastisseria.

El seu recorrequt inclou una estada a la pastisseria Mel-
ting Choc (Evian, Franca), dos anys a L'Atelier Barcelona
amb Eric Ortufio, i va liderar la seccié de pastisseria en la
reobertura de Cebo (Madrid) sota la direccioé de Caiiitas
Maite, contribuint a 'obtencid d'una Estrella Michelinid'un
Sol Repsol.

Ara, a 22:22 Cultura Dulce, Maite Otegui explora una nova
forma d'entendre la pastisseria, on el dolg es converteix en
una experiéncia gastronomica completa.
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Mostra Internacional

de Pastisseria
de Sant Vicencg dels Horts

GUANYA UNA EXPERIENCIA
GASTRONONMICA SOTA LES ESTRELLES

El comerg local,
amb la Capital de la Pastisseria

%:::::5 2030 ]ﬁm@ S[ra suu e off| AJUNTAMENT
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/, B Unié de Botiguers
Sant Viceng dels Horts

Activitat dirigida a totes les persones que facin una compra en els
comercos de Vila VVella adherits a la campanya Jo € MIP durant el
cap de setmana de la Mostra. Tots aquests comercos estan iden-
tificats amb una banderola a la fagana de l'establiment on consta
'esldogan de la campanya i la cara d'un o d'una xef pastissera parti-
cipant en l'edicié d’enguany,.

Un cop feta la compra i emplenada la butlleta, heu de dipositar-la a
['urna que hi haura al costat de la caixa de cobrament de qualsevol

dels comercos.

Entrareu en el sorteig de dues experiéncies per a dues persones,
consistent en una experiéncia gastronomica sota les estrelles.

Nom del COMERC

Nom del/de la participant

Teléfon de contacte

El lliurament de premis es fara
el diumenge 25 de gener, ales 19.15 h,
a l'estand institucional
de la Casa de la Vila



©

677 933 279

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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www.capitaldelapastisseria.cat

@capitaldelapastisseria

@favadecacau_svh
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#MostraSVH26
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