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Una casa, una historia.
Espais per a compartir.
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El festival de tendencies
gastronomiques, Vadefoodies,
arriba aquest any carregat

de novetats. En la seva

quarta edicid, la proposta
gastronomica igualadina posa
I’'accent en un producte cada
dia més reconegut a I’Anoia, la
vinyala. Es tracta d’una varietat
de cargol tipica de la zona,
també anomenada el cargol

de les vinyes. Vadefoodies ha
organitzat, amb col-laboracid
amb la Confraria de la Vinyala,
la Setmana de la Vinyala. Una
iniciativa que ha comptat amb
la col-laboracié de vint-i-quatre
restaurant de I’Anoia.

El festival gastronomic d’aquest
any també parara |'atenci6 a
altres cuines del maén.

VADEFOODIES

Després de la peruana

i la mexicana, la cuina
convidada aquest any sera

la japonesa. I, finalment,

el Vadefoodies dedicara el

seu primer dia a parlar de

la formacid gastronomica,

per aixd comptarem amb
directors i alumnes avantatjats
de les principals escoles
gastronomiques de Catalunya.
Enguany I'’esdeveniment canvia
d’emplagament dins la ciutat i
tindra lloc en un espai céntric
com és la renovada plaga
Castells. Un canvi d’ubicacid
que respon a les necessitats de
creixement del festival —que
fins ara s’havia celebrat al
Museu de la Pell d’Igualada

i Comarcal de I’Anoia- i que,
alhora, ajuda a apropar-lo a
diferents indrets de la ciutat
d’Igualada.

El programa per a aquests dos
dies de festival gastronomic
compta amb més d’una
dotzena d’activitats, que

van des de formacions,
ponéncies, exhibicions,
degustacions i concerts, fins a
concursos, tallers, receptes o
showcooking, amb convidats
de luxe per a cada ocasio. No hi
faltara, tampoc, I'eat street, un
espai per menjar i beure.
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VADEFOODIES

Introduccio
a la cata de
Sake

El sake és una beguda alcohdlica
japonesa que s’obté a partir de la
fermentacid de I'arros.

Per a la seva elaboraci6 s'utilitza
el shinpaku o nucli de I'arros.

Els grans d’arros es poleixen

fins a arribar al nucli i depenent
del grau que poleixen obtindrem
diferents tipus de sake:

Futsishu, regular
Honj6zo, alcohol afegit
Junmai, arrés pur
Tokubetsu Honjozo, alcohol afegit i algun métode o arros especial
Tokubetsu Junmai, arrds pur i algun metode o arros especial

> Ginjo, Premium

> Junmai Ginjé, arros pur Premium

> Daiginj6, stiper Premium

> Junmai Daiginjo, arros pur i siper Premium

vV vV v v

v

En la cata de sakes, gracies al Roger Ortufio (sake sommelier) de
ComerJapones.com, descobrireu les principals classificacions

del sake, els diferents tipus del mercat i alguns trucs per a poder
desxifrar les etiquetes en japoneés.

També coneixereu els principals aromes i sabors, amb quins plats
mariden millor, amb quines copes o recipients s’ha de servir cada
tipus de sake i a quina temperatura, ja que el sake és la Unica
beguda alcoholica que es pot gaudir a un major rang de
temperatures: de 5°C a 60°C.
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CAL PANTOMENIA

ESPAI GASTRONOMIC - PLATS PER EMPORTAR
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Pl. Sant Joan

08700 Igualada, Barcelona

C/ Pare Tous Soler, 6 9380313 85/686 880774

08700 Igualada, Barcelona
93 803 15 82

1/2 hora d'aparcament gratuit

al park




FORN

www.fornalemany.cat




nOu urbiSOI cuina de mercat

catering
3 N

Ctra. Nacional Il, Km 562
Castelloli. info@nouurbisol.com
Tel. 93 808 40 03 www.nouurbisol.com

DIPR(®) \CEL

Soluciones para la higiene profesional

C/ Tarragona, 25 - 08700 IGUALADA
@ 931738364 [] 648826900
www.diprocel.com




Formacio i

Gastronomia

Escola d’Hoteleria i
Turisme de Lleida

Joel Castanyé

Xef i propietari del Restaurant
la Boscana amb una estrella
Michelin

Escola Joviat
Manresa

David Garcia
Guanyador de la Segona
Edicié de Top Chef

VADEFOODIES

Escola CETT de
Barcelona

Constancga Llado
Primera promocio d’estudis
universitaris de gastronomia

Escola Gremi de
Pastisseria
Barcelona

Lluis Costa

Pastisser i guanyador del
concurs del millor croissant
artesa de I’Estat Espanyol
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C/ PARE TOUS SOLER, 26
IGUALADA - petithortigualada@gmail.com

Whatsapp: 620 90 40 40

CAMINA CAP AL
TEU PROPI ESTIL

C/Sant Magi 44, Igualada

Mercat la Masuca, p 80-101
IGUALADA - 93 804 10 16

f /Pastisseria Anna

Plaga del Rei, 1 -

Tel.: 93 805 15 31

Cataleg i botiga on-line:
www.posaldisc.com




VADEFOODIES

Escumosos
ancestrals,
cami cap a
la puresai
la minima
intervencio

Qué entenem per a escumosos?

A la cata de divendres 1 de Comengaran per la historia dels
juny a les 20h, Agusti Torell6 escumosos i la seva elaboracio,
AT Roca, juntament amb dos explicant-nos que sén els
cellers més, ens proposa €scumosos i perque parlem
una introduccié al mén dels d’escumosos Ancestrals.
escumosos ancestrals. Seguidament veurem com

el mon del vi de la minima
intervencio ha anat de la ma
amb aquest estil de vins,
juntament amb un debat on es
parlara sobre quin és el futur
dels escumosos.

Per Ultim, acabarem la
ponéncia amb una cata
d’escumosos ancestrals, on
cada celler ens explicara el seu
producte i el podrem degustar,
posant en practica els nous
coneixements adquirits.
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Divendres 01

FORMACIO | GASTRONOMIA,
4 Escoles, 4 Exalumnes i 4
Técniques

Col-logui moderat per Joan
Maria Morros, periodista de
Rac1

Prévia inscripcié a la pagina web
www.vadefoodies.cat

- Escola d’Hoteleria i Turisme
de Lleida, Joel Castanyé (Xef
i propietari del Restaurant
la Boscana amb una estrella
Michelin)

- Escola CETT de Barcelona,
Constanga Llado (primera
promocio d’estudis
universitaris de gastronomia)

- Escola Joviat Manresa, David
Garcia (guanyador de la
Segona Edicio de Top Chef)

- Escola Gremi de Pastisseria
Barcelona, Lluis Costa
(pastisser i guanyador del
concurs del millor croissant
artesa de I’Estat Espanyol)

TECNIQUES DE LA
GASTRONOMIA DEL FUTUR

Demostracid i tast

- Impressora 3D, Joel Castanyé
(Escola d’Hoteleria i Turisme
de Lleida)

- Gelificants, Damia Mula
(CETT)

- Nitrogen liquid, Jordi Sola
(Joviat Manresa)

- “Conchadora” de xocolata,
Olivier Fernandez (Escola
Gremi de Pastisseria
Barcelona)

INICI EAT STREET

4t festival de tendéncies gastronomiques



ESCUMOSOS ANCESTRALS, Cami
cap a la puresa i la minima
intervencio

Cata d’escumosos amb Agusti
Torell6 de AT Roca, Ruben
Parera de Finca Parera i Marti
Torrallardona de Can Sumaoi.

Prévia inscripcié a la pagina web
www.vadefoodies.cat

Places limitades

Preu: 5€

DJ FIXI

VADEFOODIES

TALLER DE COCTELERIA
Taller amb Damia Mula
Prévia inscripcié a la pagina web
www.vadefoodies.cat

Places limitades
Preu: 5€

CONCERT PRIBITZ

THE FOREST SHOTGUN
MOTORCYCLE
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Et regalem una ampolla de cava per 1a compra

d’un pernil o espatlla iberica vains o iyl 2018

agro )(1gualada

ICULTURA - MOLI D'OLI - PINSOS - JARDINERIA pisga casaie  VADEFOODIES
- ASSESSCORAMENT AGRARI
OFICINA TEGNICA - AGROBOTIGA D'ALIMENTACIO

rtia. 5L Ferran

- €. 51 Agusti
Agro lgualada, SCCL - c. Portal, 4 - 08700 IGUALADA (Bcn)
»
Tel. 93 803 09 17 - Fax. 93 806 62 96 agro}{ igualaga

info@agroigualada.com - www.agroigualada.com ! . dat Pora, 4




Sopar gastron‘orhic en para

Concert c./etlla

TOUS

castilpr ‘%
G/\S'II'RONOMI/\
_—- \



Dissabte 02

CONCURS DE VINYALES

Concurs amb el jurat:

- David Andrés, xef de I'Abac i
propietari del Somiatruites

- Emma Aixala, Periodista de
RAC1

- Pep Nogué, Periodista de
Catalunya Radio

- Carme Gasull, Periodista Blog
Gastronomistas

- Josep Manel Vivancos,
President Confraria de la
Vinyala

- Francesc Puertas, Confrare
Major de la Confraria de la
Vinyala

MENU DE LA VINYALA

Dinar

Preévia inscripcid a la pagina web
www.vadefoodies.cat
Preu: 20€

DJ ALBETA FRANKLIN

ENTREGA DE PREMIS DEL
CONCURS DE VINYALES

HEALTHY KITCHEN

Xerrada amb Xavier Pellicer,
premi al Millor Restaurant

de Verdures del Mdn, en el
Certamen We’re Smart, Think
Vegetables! Think Fruit!, que
organitza la guia We’re Smart
Greenpeace Guide, acompanyat
per la periodista Emma Aixala

Preévia inscripcid a la pagina web
www.vadefoodies.cat
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TAST DE SAKES I CUINA
JAPONESA

Tast i maridatge a carrec
de Roger Ortufio de Comer

Japonés i Sergi Ortiz, xef i
propietari del restaurant Antic
Forn de Cervera.

Preévia inscripcid a la pagina web
www.vadefoodies.cat

Places limitades
Preu: 10€

DJ FIXI

SHOWCOOKING PASTISSERIA
JAPONESA

Showcooking amb Jordi

Morell6 de la Pastisseria Ochiai

Barcelona

VADEFOODIES

INICI EAT STREET

CONCERT QUICO TRETZE | RED
PERILL

PD EFA

DJ FRANK TRAX
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ESPAI GAsrnouémc

De dimarts a diumenge, de les 11h a les 23h

Mens de migdia | Tapes i plats combinats per sopar

Rbla. St. Isidre, 14 | Igualada | Tel.: 93 805 77 34







PASTES DE/FORNER|
ENTREPANS FREDS)I(CALENTS]
VISITHELINOSTRE
PATIINGERIOR

Jla}
\vostralconfianca]

L Fi)

Ctra. Manresa, 54 - Igualada - T. 93 804 52 54

JQuartada

disseny i
comunicacio

quartada.com
67329 29 47
estudi@quartada.com
Sant Ignasi, 22'

@ 08700 Igualada (BCN)

ANOIA PATRIMONI

Historia, cultura i patrimoni

Recorre amb nosaltres els secrets del
patrimoni historic de ’ Anoia

Recerca historica, visites guiades
i promocio del patrimoni

www.anoiapatrimoni.cat
@anoipatrimoni | 635 922 384

Bitok

HAMBURGUESES - TAPES - MENJARS DEL MON

Carrer de l'Aurora, 76
08700 Igualada, Barcelona




AT Roca

De Bona Pasta

Family Gins

Jamoneria
Pata Negra

Kombucha
La Valiente

Pantomenia

Yon Wang

4t festival de tendéncies gastronomiques

Bitok

Esquius

Gelats Slurp i
Ambrosseti

Kan Bakus

La cuina de
I’Uribou

Pincho Giiero

VADEFOODIES

Cal 26

Etiopia Gebeta

Grapisso

Kiosk del Rec

Nou Urbisol

Red Chili
Indian Food
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La vinyala s’ha convertit en una
de les joies gastronomiques de
I’Anoia. Es tracta d’una varietat
de cargol tipica de la zona,
també anomenada el cargol de
les vinyes, i Odena ha estat en
el passat -i, en part, continua
sent- un territori de vinyes i
bodegues, habitat natural de
les vinyales. En altres zones de
Catalunya aquesta varietat és
coneguda com el cargol cristia
o jueu.

Els restauradors anoiencs han

anat incorporant la vinyala a les

seves cartes i aquest cargol, de
mica en mica, treu banya i es
consolida com un interessant
atractiu gastronomic local.

Per aixo el Festival Vadefoodies
d’aquest any ha fdecidit

apostar-hi, i ha organitzat, amb

col-laboracié amb la Confraria
de la Vinyala, la Setmana de
la Vinyala, que tindra lloc a
Igualada i comarca entre els
dies 24 de maig i 2 de juny.

VADEFOODIES

Durant aquesta setmana vint-
i-quatre establiments oferiran
tapes i menus de vinyales.

La iniciativa cloura el dissabte
2 de juny al migdia amb la
celebracié del 1r concurs de
receptes de vinyales per a
establiments professionals;
I’activitat acabara amb un dinar
popilar de vinyales al recinte de
I’Escola Pia.

4t festival de tendéncies gastronomiques
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Audi Selection
— plus g eX D)

Financga el teu Audi
des de 145€ al mes

Nou,
per segona vegada.

* 110 punts o . in de fins & 24 mesos | quilometratge certifie
BB eoberturs eurapes + Vehiels substitutiu + Finangarment | Opeidn Futurs o Lo seva rida - Ope
» Prova sense compromis » LUurament del ssu vehicls a canvi

AN
_—

m 28.478km
‘Audi A6 2.0 TDI 140 kW (190 CV) Diesel Audi A3 Sportback 1.6 TDI 81 KW (110 cV) A3 Sedan 1.6 TDI Sport Edition 81 kW 110 CV
40.500€ Oferta: 21.400€ Oferta: 42.900€

Rudi A1 1.4T5S| Adrenain 2 kW a250v)
Oferta: 17.330€

servisimo.es

C/ Alemanya, 17 - Tel. 93 805 2117 - IGl!ALADA
Av. Barcelona, 19 - Tel. 973 31 34 06 - TARREGA i
Pol. Golpark Av. Europa, XI - Tel. 973 60 29 63 - GOLMES

Preus condicionats amb la financiacio

PORTANS
AQUEST ANUNCI
| ET REGALAREM
_  300€ EN EXTRES
"\ AL COMPRAR EL
TEUVEHICLE! ¢

Volkswagen T-Roc 1.0 TSI Advance Volkswagen Arteon 2.0 TDI Elegance volkswagen Polo 1.0 TSI Sport DSG volkswagen Touran 2.0 TDI Advance
Style 85 kW (115 CV) Ocasién DSG 110 kW (150 CV) Ocasién 70 kW (35 CV) Ocasién BMT 110 kW (150 CV) Ocasién
Oferta: 20.830¢€ Oferta: 37.230€ Oferta: 14.930¢€ Oferta: 20.730€

—

Volkswagen Golf 1.2 TSI BMT Edition Volkswagen Polo 1.0 Edition 55 kW Volkswagen Golf Variant 1.6 TDI Volkswagen Golf 2.0 TS| GTI Performance:
81KW (110 CV) Ocasién (75 CV) Ocasion DSG7 85 kW (115 CV) Ocasin DSG7 180 kW (245 CV) Ocasién

Oferta: 15.200€ Oferta: 10.430€ Oferta: 18.500€ Oferta: 34.902€

“prvas sabjectes  fisonpamant

Senisimé  WWW.SErvisimo.es __
Das \VeltAuto, LT - - O 2
Tel 97331 34 06

05241 Golis.
Vahicles d'Oicesté de qualitat. Garentits. T 9380521 17 Tl9736029 43




