
FORN DEL PASSEIG
El batec del cor del barri de Sant Andreu



El Forn del Passeig del barri de 
Sant Andreu de Barcelona acaba de 

guanyar el Premi a Millor Pa de 
Pagès del 2023. Aquest negoci 

familiar, comandat per Miquel 
Guich, amb més de sis dècades de 

dedicació al sector, aglutina la 
tradició de tres generacions de 

forners i pastissers. Un premi que 
simbolitza els resultats d'anys de 

recerca, millora i dedicació.


Considerat un dels millors forns de 
Barcelona, el Forn del Passeig té 

sis botigues obertes a la ciutat i no 
continua créixer. Fa dos anys, el 

forn també va aconseguir el premi 
de millor pa de Sant Jordi. Un altre 

exemple més de l'afany de Miquel i 
el seu equip, que al llarg dels anys 

han anat millorant tècnica, 
producte i temps d'una manera 

molt particular.



Quan parlem del Forn Pastisseria del Passeig hem de 
retrocedir a l’any 1964 on trobem els seus orígens, en un 
petit forn de pa situat al Passeig de Fabra i Puig al barri 
de Sant Andreu. Dirigit actualement per la tercera 
generació de la mateixa familia, on el saber fer ha passat 
d’avis a nets.


Ens trobem davant d’un negoci familiar i artesanal que 
amb els anys s’ha anat endinsant en el món de la 
pastisseria i el càtering. Després de 50 anys al servei de 
satisfer els gustos i els paladars dels nostres clients hem 
aconseguit que l’empresa es caracteritzi per l’elaboració 
de productes frescos i a diari, on les matèries primeres 
que s’utilitzen són només aquelles que puguin garantir la 
qualitat màxima de les nostres creacions.



Gràcies a les tècniques antigues i els 
avenços tecnològics de l'actualitat, 
Guich i el seu equip han pogut 
desenvolupar una fantàstica fusió de 
llargues fermentacions, controlant les 
temperatures de cada pa i escollint les 
millors farines sense additius. 


Així, el pagès guanyador del Miquel es 
diferencia per una massa mare natural 
líquida i una barreja única de farines. El 
repòs en bloc de la massa durant quatre 
hores i una elaboració de 16 hores han 
aconseguit que estigui pa abasti la 
perfecció segons els criteris del jurat.


Aroma, cocció, pes, conservació o gust 
han estat alguns dels valors que han fet 
aconseguir al Forn del Passeig aquest 
guardó, competint amb altres forns, com 
els reconeguts Mistral, Valls, Massana 
o Gil, entre d’altres. 


D'aquesta manera i oferint un pa que no 
només és el millor sinó també el més 
saludable, Forn del Passeig es torna a 
convertir en un dels forns pastisseries 
referents de la ciutat de Barcelona i de la 
resta de Catalunya.

GUANYADOR DEL PREMI AL MILLOR PA DE PAGÈS 2023





La Pastisseria del Passeig en l’actualitat està formada per una plantilla de més de 40 persones especialitzades 
en diferents àrees, des de el pa, la bolleria, la pastisseria dolça i la salada, així com en l’àmbit del càtering i de la 

xocolata, disposant de diferents punts de venda ubicats tots ells al barri de sempre, Sant Andreu.



EL FORN DEL PASSEIG · Pº Fabra i Puig, 140, telf. 93 408 20 61

EL FORN DEL PASSEIG RAMBLA · Pº Fabra i Puig, 10, telf. 93 346 40 54


EL FORN DEL PASSEIG MARAGALL · Passeig Maragall, 336, telf. 935 16 51 45 

EL FORN DEL PASSEIG HORTA · C/ Horta, 67, telf. 938 25 41 66


EL FORN DEL PASSEIG MERIDIANA · Av. Meridiana, 420, telf. 93 274 21 06

EL FORN DEL PASSEIG RAMBLA · Pº Onze de Setembre, 43-45, telf. 93 311 38 50

LES NOSTRES BOTIGUES

callto:934082061
callto:933464054
callto:932742106
callto:933113850
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