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El festival Vadefoodies celebra su
cuarta edicion con la cocina de Japon
como tendencia estrella

La cocina japonesa sera la gran protagonista de la cuarta edicion del
Festival de Tendencias Gastronomicas Vadefoodies, que se celebrara
los dias 1y 2 de junio en Igualada, en la renovada plaza Castells. Con
esta apuesta por la gastronomia de Japon, Vadefoodies organiza di-
versas actividades para conocer mas a fondo su propuesta culinaria.

Entre los ponentes mas destacados en cocina japonesa, el festival
contara con Roger Ortufo, autor de la web comerjapones.com, con-
siderado el blog mas influyente de Espafia y América Latina sobre
gastronomia japonesa. Con €l, y junto con Sergio Ortiz, chef y propie-
tario delrestaurante Antic Forn de Cervera, se llevara a cabo una cata
de sakes y cocina japonesa. La pasteleria de Japon también tendra su
papel en Vadefoodies, con un showcooking de la mano de Jordi Mo-
rello, de la pasteleria Ochiai de Barcelona, uno de los chefs pasteleros
mejor valorados del panorama culinario actual.

Ademas de la cocina de Japon, habra también otras tendencias pro-
tagonistas. Conoceremos la cocina saludable de la mano del chef Xa-
vier Pellicer, premio al Mejor Restaurante de Verduras del Mundo, en
el Certamen We're Smart, Think Vegetables! Think Fruit!, que organiza
la guia We're Smart Greenpeace Guide.

Por otra parte, la cocina de las vifialas nos acercara a esta especie
de caracol tipico de la comarca del Anoia con una cata de vifalas y un
concurso de cocina. Larelacion entre cocina y tecnologia, se aborda-
ra con la exhibicion de diferentes técnicas innovadoras, como la im-
presora 3D de Joel Castanyé de la Escuela de Hosteleria y Turismo
de Lleida, o el nitrégeno liquido de Jordi Sola de la escuela Joviat de
Manresa. Los espumosos y la formacion en gastronomia, seran otras
tendencias que tendran un papel destacado en esta edicion.

En total, el programa cuenta con mas de una docena de actividades,
que van desde formaciones, ponencias, exhibiciones, degustaciones
y conciertos, hasta concursos, talleres, recetas o showcooking, con
invitados de lujo para cada ocasion. No faltara, tampoco, el eat street,
un espacio para comer y beber mientras se puede disfrutar de mu-
sica, teatro y actividades para toda la familia. Dos dias de festival de
tendencias gastronomicas Vadefoodies que convertiran Igualada en
la capital de la cocina.
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Sabores para dar la vuelta al mundo: la cocina japonesa

Este ano el festival Vadefoodies nos llevara hasta Japon con una serie de propuestas que van
desde la cata de sakes y cocina japonesa, pasando por la pasteleria de este pais asiatico. Hare-
mos el viaje acompanados por expertos en esta tendencia gastronémica.

Cata de sakes y cocina japonesa

Roger Ortuno y Sergio Ortiz seran los
expertos que nos acompafaran en este
acercamiento a la gastronomia nipona con
la cata de sakes y cocina japonesa.

ROGER ORTUNO

Publicista y autor de la web comerjapones.com,
el portal de referéncia de la gastronomia japo-
nesa en Espaiia y America Latina. Experto en
sake, es Sommelier internacional.

SERGIO ORTIZ

Chef del restaurante Antic Forn de Cervera, un
restaurante de cocina tradicional que ha dado
un giro de 360 grados desde que él esta delan-
tedelos fogones, introduciendo propuestas de
cocina japonesa a la carta.
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Showcooking de pasteleria japonesa

Mas alla del sake y los platos mas tradicio-
nales de cocina japonesa, hos adentraremos
también en la pasteleria y lo haremos de la
mano de Jordi Morello, de la pasteleria Ochiai
de Barcelona.

JORDIMORELLO

Chef de la pasteleria Ochiai de Barcelona, ha
desarrollado parte de la su carrera profesional
en el ambito de la pasteleria japonesa. Actual-
mente es uno de los chefs pasteleros mas bien
valorados del panorama culinario.
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Cocina saludable con el chef Xavier Pellicer

El sabado a las 18h el chef Xavier Pellicer, premio al Mejor Res-
taurante de Verduras del Mundo, en el Certamen We're Smart,
Think Vegetables! Think Fruit!, que organiza la guia We're Smart
Greenpeace Guide, dara una charla sobre cocina saludable acom-
panado de la periodista Emma Aixala.

Con el descubriremos todos los secretos de la Healthy Kitchen, una
tendencia gastronodmica en alza que recoge la preocupacion cre-
ciente delas personas para mantener una dieta sana y respetuosa
con el medio ambiente.
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Formacion y gastronomia

Las escuelas de cocina tendran este afio un papel destacado dentro de Vade-
foodies, por ello el viernes a las 18h cuatro ex alumnos de cuatro escuelas de
cocina estaran en el festival haciendo un coloquio sobre sus experiencias y pre-
sentando sus técnicas.

La Escuela de Hosteleria y Turismo de Lleida estara con Joel Castanyé, chef y
propietario del Restaurante la Boscana con una estrella Michelin;laEscuela CETT
de Barcelona, con Constanca Llado, de la primera promocion de estudios univer-
sitarios de gastronomia; la Escuela Joviat Manresa, con David Garcia, ganador de
la Segunda Edicion de Top Chef; y la Escuela Gremio de Pasteleria Barcelona con
Lluis Costa, pastelero y ganador del concurso del mejor croissant artesano de
Espana.
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Llega la gastronomia del futuro

Cocina y tecnologia forman un tandem inseparable. El festival Vadefoodies explo-
rara algunas de las técnicas de la gastronomia del futuro que ponen de manifiesto la
estrecha vinculacién entre estos dos conceptos.

Entre las demostraciones mas impresionantes, se podra ver laimpresora 3D de Joel
Castanye, de la Escuela de Hosteleria y Turismo de Lleida; los gelificantes en la coc-
teleria, de Damia Mula del CETT; el nitrogeno liquido, de Jordi Sola de la escuela Joviat
de Manresa; o la“‘conchadora” de chocolate, de Olivier Fernandez, de la Escuela Gre-
mio de Pasteleria de Barcelona, con la posterior cata.

Laimpresora 3D de Joel Castanyé.
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La cocina de la vinala, protagonista en Vadefoodies

La vinculacion con la cocina del territorio la pone este ano el caracol de vifa, con diversas pro-
puestas: por un lado, la semana de vinalas, donde varios establecimientos de la comarca ofre-
ceran platos elaborados con este caracol; el concurso de cocina de vifalas, que tendra lugar el
sabado a las 12h; y también en las redes sociales con el concurso de fotografias de vifialas.

Asimismo, se hara una comida con este caracol tipico de la comarca del Anoia como protagonis-
ta el mismo sabado dia 2.

Concurso de recetas de vinalas,
con un jurado de lujo

El concurso derecetas de vifialas que se ce-
lebrara el dia 2 de junio, contara con un jura-
do de lujo.

Lo formaran el chef igualadino David An-
dres, del restaurante Somiatruites y jefe de
cocina del restaurante ABaC de Barcelong;
la periodista Carmen Gasull, cofundadora de
Gastonomistas; la periodista Emma Aixala,
directora y presentadora del espacio gas-
trondmico de RACT “Amb molt de gust'; y
con el gastronomo, Pep Nogué, responsable
de la seccion de gastronomia del progra-
ma El Suplement de Catalunya Radio. Dos
miembros de la Confrariadela Vinyala, Josep
Manel Vivancos, presidente de la Confraria
de la Vinyala y Francesc Puertas, Confrare
Major de la Confraria de la Vinyala, acabaran
de completar el jurado.
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La semana de vinala: prueba las
propuestas de los restaurantes de
la comarca

Durante la semana del Vadefoodies diversos
establecimientos de la comarca del Anoia in-
cluiran la vifala en algunos de sus platos.

Este ano participaran bares y restaurantes
como el Bar Jordi de Odena, el restaurante Bi-
tok, Ca I'Andorra en Castellfollit del Boix, Cal
Pantomenia, Cal Ramonet en Santa Maria de
Miralles, la Cafeteria Soler, El Café de I'Ateneu,
el restaurante El Caprici, El Jardi restaurant, El
Mirasol, el Kubb, el Keops, el Mas dels Vivencs
enlaPobla de Claramunt, el Nou Urbisol en Cas-
telloli, el Raco dels Traginers, el Somiatruites, el
Vinnart, la Rostisseria Les Comes, el Restaurant
Singular, el restaurante Scorpia, el restaurante
Samunta en Odena, el restaurante Catalunya y
el restaurante Canaletes.

Se podran probar platos como las vifalas de la
abuela, vifialas con centollo, vifialas con calcots
y alcachofas, caracoles a la catalana,”llauna” de
arroz con vifalas y carne de cerdo, y muchas
propuestas mas.

#VadeVinyales, jla vifiala también en las redes sociales!

Gana dos menus de la vifiala para el sabado dia 2 de junio participando en el concurso de
vifialas a traves de las redes sociales. Aprovechando que se celebrara la semana de vifalas...

1) Sube una foto del plato de caracoles en Instagram, Facebook o Twitter
2) Di de qué restaurante es y dale una nota del 1al 10

3) Aidade #vadevinyales

4) Siguenos en Facebook, Instagram o Twitter

La foto con mas “Me gusta' sera la ganadora de los dos menus de la vifiala.




Eat street: cata y musica en la calle
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A partir de las 20h, la renovada plaza Castells y algunos espacios del interior de la
EscolaPia, sellenaran de gastronomia, musica y ambiente con el eat street, un es-
pacio donde los asistentes pueden probar una variedad de propuestas gastrono-
micas vinculadas al festival, asi como hacer un descanso, tomar una copa, o asistir
alos conciertos y musica de D).

Un espacio para pasear, catar, y disfrutar del ambiente Vadefoodies con familia y
amigos, donde no faltaran los espectaculos y las exhibiciones. El viernes alas 20h
delatarde, y en el marco del eat street, Agusti Torello de AT Roca hara la ponencia

“Espumosos ancestrales, camino hacia la pureza y minima intervencion”.

En esta cuarta edicion de Vadefoodies el espacio eat street estara formado por
los siguientes establecimientos:

Kan Bakus

El Pincho Giiero
Pantomenia

Bitok

Cal 26

De Bona Pasta
Esquius

Red Chili Indian Food
Etiopia Gebeta

Yon Wang

La cuina de I'Uribou

Nou Urbisol

Kiosk del rec

Family Gins

AT Roca

Grapisso

Kombucha La Valiente
Gelats Slurp i Ambrosseti
Jamoneria Pata Negra



DOSIER DE PRENSA

Programa Vadefoodies 2018

VIERNES 1DE JUNIO

18: 00h FORMACION Y GASTRONOMIA, 4 Escuelas, 4 Exalumnos y 4 Técnicas. Coloquio (Mo-
derado por Joan Maria Morros, periodista de Rac1). Previa inscripcion en la pagina web.
Claustro de la Escola Pia

- Escuela de Hosteleria y Turismo de Lleida, Joel Castanyé (Chef y propietario del Restaurante
la Boscana con una estrella Michelin)

- Escuela CETT de Barcelona, Constanca Llado (primera promocion de estudios universitarios
de gastronomia)

- Escuela Joviat Manresa, David Garcia (ganador de la Segunda Edicion de Top Chef)

- Escuela Gremio de Pasteleria Barcelona, Liuis Costa (pastelero y ganador del concurso del
mejor croissant artesano de Espana)

18: 45h TECNICAS DE LA GASTRONOMIA DEL FUTURO. Demostracion y degustacion
Claustro de la Escola Pia

- Impresora 3D, Joel Castanye (Escuela de Hosteleria y Turismo de Lleida)

- Gelificantes, Damia Mula (CETT)

- Nitrégeno liquido, Jordi Sola (Joviat Manresa)

- “Conchadora’ de chocolate, Olivier Fernandez (Escuela Gremio de Pasteleria Barcelona)

20: 00h INICIO EAT STREET
Patio de la Escola Pia

20: 00h ESPUMOSOS ANCESTRALES, Camino hacia la pureza y la minima intervencion.
Cata de vinos (Agusti Torellé, AT Roca)

Previa inscripcion en la pagina web www.vadefoodies.cat - Plazas limitadas

Sala Polivalente de la Escola Pia

20: 30h DJFIXI
Patio de la Escola Pia

20: 30h TALLER DE COCTELERIA
Taller. Previainscripcion en la pagina web www.vadefoodies.cat - Plazas limitadas
Claustro de la Escola Pia

22: 30h CONCIERTO PRIBITZ
Patio de la Escola Pia

24:00h DJ
Patio de la Escola Pia
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SABADO 2 DE JUNIO

12: 00h CONCURSO DE VINNALAS

Concurso (Jurado formado por: David Andrés, chef del Abac y propietario del Somiatruites:
Emma Aixala, Periodista de RAC1, Pep Nogué, Periodista de Catalunya Radio; Carme Gasull, Perio-
dista Blog Gastronomistas; Josep Manel Vivancos, presidente Confraria de la vinyala; Francesc
Puertas, Confrare Major de la Confraria de la vinyala)

Patio de la Escola Pia

13: 00h INICIO COMIDA DE LA VINALA
Comida - Se deben comprar los tickets en la pagina web www.vadefoodies.cat
Patio de la Escola Pia

13: 00h DJ ALBETA FRANKLIN
Patio de la Escola Pia

14: 00h ENTREGA DE PREMIOS DEL CONCURSO DE VINALAS
Patio de la Escola Pia

18: 00h HEALTHY KITCHEN

Charla con el chef Xavier Pellicer (Premio al Mejor Restaurante de Verduras del Mundo, en el Cer-
tamen We're Smart, Think Vegetables! Think Fruit!, que organiza la guia We're Smart Greenpeace
Guide, acompariado por la periodista Emma Aixala)

Sala Polivalente de la Escola Pia

19: 00h CATA DE SAKE y COCINA JAPONESA

Catay maridaje (A cargo de Roger Ortufio de Comercio Japonés y Sergi Ortiz, chef y propietario
del restaurante Antic Forn de Cervera) Previa inscripcion en la pagina web www.vadefoodies.cat
Precio: 10 € Plazas limitadas

Claustro de la Escola Pia

19: 00h DJ FIXI
Plaza Castells

19: 45h Showcooking PASTELERIA JAPONESA
Showcooking (Jordi Morello de la pasteleria Ochiai Barcelona)
Plaza Castells

20: 00h INICIO EAT STREET
Plaza Castells

20: 30h CONCIERTO QUICO TRETZE Y RED PERILL
Plaza Castells

22:00h DJPD EFA
Plaza Castells

24:00h DJ FRANK TRAX
Plaza Castells
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El Festival Vadefoodies

El Vadefoodies es un festival gastrondmico que se celebra en Igualada con el objetivo
de crear un espacio ludico y divulgativo de las tendencias gastronomicas de todo el
mundo. Lo organiza la Asociacion Cultural y Gastronomica Vadefoodies, una entidad
constituida por un grupo de igualadinos relacionados con el sector de la restauracion,
y cuenta con el apoyo del Ayuntamiento de Igualada. En las anteriores ediciones ha
contado con una afluencia de 4.000 visitantes.

vadefoodies.cat

@festival_vadefoodies
VadeFoodies Igualada

@vadeFOODIES _igd
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