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David Gil guanya la Fava de Cacau
per la millor pastisseria del Pirineu

» L'historic establiment de Llivia rep el reconeixement als quasi 40 anys de tradicio i innovacio

MIQUEL SPA. PUIGCERDA
M La historica Pastisseria Gil de
Llivia ha guanyat el guardé Fava
de Cacaualmillor establimentdel
seuram al Pirineu. El premi I'ator-
ga cada any la Mostra Internacio-
nal de Pastisseria que se celebraa
Sant Vicenc dels Horts pervalorar
les millors pastisseries del pais.
La Pastisseria Gil, que acumu-
la quasi quatre decades d’experi-
enciaiduesgeneracionsfentpas-
tissos, primer a Llivia des de I'any
19861 posteriorment també a Alp
iPuigcerda, harebut el guardé en
unacerimonia amb representants
de les pastisseries més ben valo-
rades del pais que a causa de la
pandemia s’ha hagut de celebrar
en format virtual.
Enconéixerladecisié deljurat,
el seu responsable, David Gil, ha
explicat que «m’emociona molt
obtenir aquest guardd ja que
aquests ultims mesos han estat
molt dificils per a nosaltres». El
pastisser cerda ha argumentat
que els confinaments que ha pa-

Les dues generacions de la Pastisseria Gil de Llivia

titla Cerdanyalivan fer perdre les
ganes de mantenir el negoci. En
aquest sentit, ha definit com a
«horrorés» l'any viscut amb la
temporada de Nadal i Reis tan-
cats, en la qual habitualment feia
el 45% de la facturacié anual. La
situacio precaria de I'economia a
la Cerdanya ha obligat la familia
Gil a tancar l'establiment d’Alp i,

La pastisseria, que ha
hagut de tancar la que
tenia a Alp, basa la
produccid en materia
primera del territori
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doncs, mantenir oberts tan sols
els de Llivia i Puigcerda.

En l'acte d’entrega, Gil ha tin-
gut una mencio especial per als
seus pares: «m'hauria agradat
que fossin aquiperquevanser ells
quivan comencar el negocifauns
36 anys, pero en representacio de
la pastisseria puc dir que estem
molt contents».

David Gilva entrar alnegocifa-
miliar el 2008 per complementar
la linia tradicional de la pastis-
seria amb creacions més innova-
dores, segons ha explicat ell ma-
teix. Aquest doble vessant de la
produccié i el gran esforc i conti-
nuitat en el sector sén els factos
que, al seu entendre, ha valorat el
jurat del concurs la ‘Fava de Ca-
cau, al’horade distingir-lacomla
millor pastisseria del Pirineu. Gil
haremarcat que la base dels seus
productes sénla materia primera
de qualitat i del territori com ara
la mantenga Cadyi, les peres de
Puigcerdaolafarina ilalletde co-
operatives catalanes.




