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- Comva comencar en el mén
delacuina?
-Vaser inspiracié. De ben petit
sempre m’haviaagradat donar
tombs per la cuina, de fet, tinc
moltes fotos on estic ajudant
als meus paresalacuina. Pero
crec queacasamevano s’ha-
guessin pensat mai que em de-
dicariaaaixo. Els meus pareses
dediquen aun mén ben dife-
rent, lamecanica de competi-
cié. Fajust uns dies el meu pare
va tornar del Ral-li Dakar. Us
_podeuimaginar el dia que vaig
arribara casa ivaigdirals meus

pares que volia estudiar pastis-
seria... Pero sempre he tingut
sort que m’han donat suport.

-Ienlapastisseria?

- Vaig comencgar al’Escola
d’Hostaleria i Turisme de Cam-
brils, quan tenia 17 anys. De se-
guida em vaig adonar que aixo
era el que m’agradava. La preci-
si6, Pequilibri, la técnica... A
més, una de les parts més boni-
ques delamevafeinaésque
tens un feedback moltrapid i
pots veure la cara de satisfaccid
delapersona que menjaeldolg.
Per ami ésun dels motius pels
quals m’agrada tant I’ofici.

-Esmoltjoveijaésundels
deu millors pastissers del
moén. Gom ho ha fet?

- Elcami ha estat i segueix sent
molt dur. Laresposta és clara:
actitud, passi6éidedicacié sén
les claus. Hi ha molt d’esforg al
darrere, molt de sacrifici... Lels

resultats van arribant. M’agra-
daria esmentar que el Mondial
Des Arts Sucrés (concurs al
qual vam quedar entre les 10
primeres posicions) no ésun
repte en solitari, hi ha moltes
persones que van participar
amb mi i que tenen tanto més
talent del que puc tenir jo.

- Creu que hi haunamescla
delestres coses: factor per-
sonal, aprenentatgei sort?
-Si,itant. Es moltimportant la
teva actitud,icomafrontesles
situacions. Nocrec moltenel
donienlasort, séc dels que
pensaque la practica fa el mes-

treiquelasort noesté, sind
que esbusca. Una part moltim-
portant és intentar estar envol-
tat dels millors, sempre. He
treballat amb professionals
com Oriol Balaguer, Carles
Mampeli Christian Escriba, i
cada dia estem més preparats
per pujar el nivell de la pastis-
serianacional, que res té d’en-
vejar de les millors franceses.

-Comes defineix foradela
cuina?

-Sécforga extravertitim’agra-
da moltviatjar, perono tinc
gaire temps. Estic centratenla
meva feina. Amés deladireccié
de ’Escriba Academy també
gestiono juntamentamb ’em-
presa Energy Fruitsuna liniade
productes Eco Bio preparats
per fer pa, pade pessicicrepes;
SuperBakery by Marc Balaguer.
Amés d’aixo séc el xef tecnic de
Tempresa Soc Chef.

-Comva el ‘reality’ ‘Bogeriaa
la pastisseria’®

-Esun projecte que vaig rebre
amb especialil-lusié, per poder
ensenyar el que és realment el
nostre ofici, com el vivim, el dia
adia. Sempre m’he sentit molt
comode davant lacamera, aixi
que cap problema.

- Queé I'aporta ensenyar?

- Esla part que més m’omple.
L’Escriba Academy sempre dic
que és una gran oportunitat per
treballariaprendre de grans
professionals. Els cursos que
tenim es poden veure a
www.escribaacademy.com.



