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La Bishbal d'Emporda

Laiconica pastisseria creadora del «bisbalenc» passa
a mans del conegut pastisser Oriol Balaguer, que agafa
el relleu de la familia Sans després de 97 anys

La pastisseria Sans
canviade mans

DAG

La Bisbal d’Emporda

LaconegudapastisseriaSansdela
Bisbal d'Emporda canvia de mans.
La tercera generacio de pastissers
de la familia Sans, fundadora del
negocifa 97 anys, se’n desvincula
i passa el relleu el conegut pastis-
ser Oriol Balaguer. Aquest hivol
crear una aposta peruna gastro-
nomia dolca tradicional, elabora-
dademaneraartesanal al’obrador
delabotiga, per aprofundir en els
sabors de sempre. També tindra
un espai de capricis salats amb
vinsiformatges delazona.

Balaguer oferira algunes de les
seves propostes mes reconeixi-
bles, peroen la sevacartaincloura
noves xocolates, bombons, pos-
tres, pastissos i una amplia oferta
de rebosteria de temporada, amés
de conservar totes les referéncies
més emblematiques de ’actual
Sans com sén el bisbalenc, 1a Sa-
cher, el bescuit glacé, el trufat de
nous, el pastis de Xixona i xocola-
ta, el pastis de formatge o els xui-
xos de crema.

Elbisbalenc, un pastis de quatre
textures, ésunes postres conside-
rades patrimoni gastronomic del
Baix Emporda que té els seus ori-
gens en aquest negoci familiar. El
seufundador, Modest Sans, el va
crear enels anys 30 del segle pas-

sat. S’elaboraa partird’unamassa
de pasta fullada, cabell d’angel, pi-
nyonsisucre, iel seusabor hacap-
tivat a genis com Salvador Dali.

Modest Sans, fill de Viladasens,
es va comengar a formar com a
pastisserambnomés 13 anys aCan
Baruel de Figueres. Més tard, va
fer estades a Fran¢a i Xixona
abans d’obrir una pastisseria pro-
piaalaBisbal, primer enunlocala
prop de I’església, que més enda-
vant va traslladar a la ubicacio ac-
tual de 'avinguda de les Voltes. E1
1932 va néixer el seu primer fill,
Joan Sans Solés. Aquell mateix
any, el pastisser va crear el famos
bisbalenc. Com que en aquella
épocano hi havianeveres ales ca-
ses, va elaborar un pastis facil de
guardar i de transportar.

Joan Sans es va incorporar al
negocide jove,ial 1967 se’nvafer
carrec després de lamort del seu
parei fundador. Casatamb Carme
Blanch i Anguila, van tenir quatre
fills, dos dels quals -Jordii Anna-
s'incorporien ala pastisseria fa-
miliar.

Pastisser reconegut

Qui agafa el relleu a la Pastesseria
Sans és un dels grans pastissers
del pais. Oriol Balaguer, nascut el

@pastisseriasans

Una persona sosté un Bisbalenc alama davant la Pastisseria Sans dela Bisbal

Esmanté’aposta
pelsdolcos
tradicionals, perd
també hiha
pels capricis salats

1971 a Calafell va formar part de
I’equip de Ferran Adria durant set
anys. El 1993, amb només 21, va
ser triat Millor Mestre Pastisser
Artesad’Espanyai, el 1997, Millor
Pastisser de Restaurant d’Espa-
nya. Ameés, va ser distingit coma
Millor Pastisser de Catalunya el
2003, Professional de I’Any el
2006 i Millor Pastisser-Reboster
d’Espanyael 2008.

També va ser reconegut el1997
amb les Millors Postres d’Espanya
i la seva creacid «8 Textures de
Xocolata» va ser reconeguda com
aMillors Postres del Mén el 2001,

El 2014 va guanyar el concurs Mi-
lior Croissant Artesa d’Espanya. i,
el 2017, el seu va ser el Millor Pa-
nettone Artesa d’Espanya. E1 2018
va ser nomenat Millor Xef Pastis-
ser per I’Académia Internacional
de Gastronomia.

La Pastisseria Sans no és el pri-
mer negoci historic que dirigira
Balaguer. Fa uns anys, va agafar
les regnes de La Duquesita, a Ma-
drid, un establiment fundat I’any
1914 ique |’any passat va ser reco-
negudacom aMillor Pastisseriade
Madrid per I’Academia de Gastro-
nomiaMadrilenya.




