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El carquinyoli és un bescuit dol¢ elaborat amb sucre, farinai ametlles senceresi sense pelar. De vegades
shi afegeix matafaluga, i finsi tot, essenciade vainilla o llimona. El primer pas per afer uns bons
carquinyolis consisteix en tenir productes de qualitat.
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Es fa una massa amb tots els ingredients, en un percentatge, que cada pastisser preserva en secret. Un cop
fetalamassa, sha de deixar reposar. Després sha d'enfornar, sense que cremi. L'avi Pitu, creador d'aquesta
receptai propietari de la pastisseriadel poble, i un treballador del forn, van estar buscant una formula per
aquests carquinyolis que fos diferent, en formai gust als dels altres llocs. Son, basicament, meés secs, jaque
lamassa es talla abans d'enfornar. El forn utilitzat erade llenya. El carquinyoli es tasta un cop fred,
acompanyat per unamistela, un vi dolc, ratafia o vi de nous que exalta el seu aromai permet mullar-hi el
carquinyoli.

Observacions:

A Sant Viceng de Montalt, a mitjans dels anys 40 del segle passat, es feien uns carquinyolis diferentsi
molt caracteristics, ala pastisseria que regentava en Josep Trilla, conegut com l'avi Pitu. Era
tradicional en sortir de Missa, passar per la pastisseria o € forn per comprar carquinyolis del Montalt.

Historia

Cap alaelsanys 80 del segle passat, es van deixar de fer. Pero a partir de I'any 2023 sha endegat una
campanya per recuperar-los, intentant reproduir larecepta original, o una aproximacio a base d'anar fent
provesi tast. Finsi tot es vafer un documental que esvaestrenar €l 21 de gener de 2023, en el marc dels
actes programats amb motiu de la Festa Major, a Centre Civic El Gorg. En aquest documental, sis persones
estretament vinculades ala vila han plasmat els seus records, vivéncies, anécdotesi curiositats al'entorn
d'aquest dol¢ santvicenti.

L'acte, conduit per Xavi Obon, va comptar amb |a preséncia de I'Ada Parellada, i dels protagonistes del curt,
Evarist March, Pilar Abril, Anna Tornés, Gabriel Mir, Enric Pons, Nati Giménez i del pastisser local Albert
Frias, que ha estat I'encarregat d'elaborar € nou Carquinyoli del Montalt, basant-se en lesindicacionsi
records dels sis personatges que van participat en €l video.

Albert Frias va haver de partir practicament de zero i fer moltes proves abans d'arribar a carquinyoli que

sha presentat en societat, ja que no es disposava de larecepta original.
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https://youtu.be/quDd43GmYlA
https://youtu.be/quDd43GmYlA
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