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EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA CON VOSOTROS TODO EL ANO.

SOMOS LA MEJOR ASESORIA DEL MUNDO DEL PAN

PANADER@ TRABAJAMOS
PARATIY TU NEGOCIO
SOMOS UN EQUIPO

DE PROFESIONALES
ABOGADOS, ECONOMISTAS,
GRADUADQOS SOCIALES

Y GESTORES DEDICADOS

Al ASESORAMIENTO
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Y ADMINISTRATIVO De
EMPRESAS Y PARTICULARES
ESPECIALIZADOS EN EL SECTOR
DE LA PANADERIA
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editorial

"Aquesta guerra, deixant de banda
les repercussions humanitaries que
son les més importants, també ha
generat una inflacié enorme que

ara mateix és un dels principals
problemes que patimn i que tampoc
no sembla tenir aturador i que, de
fet, és anterior a la querra, perdo amb
ella s'ha agreujat.”

Els darrers anys hem hagut de viure diverses situacions que han transformat la nostra
manera de veure les coses. La pandemia marcara un abans i un després a les nostres
vides.

Estic segur que de la mateixa manera que els nostres pares, quan parlaven, deien
“abans de la guerra” o “després de la guerra” nosaltres en el futur direm “abans de
la pandemia” o “després de la pandémia”. La pandémia ens va tancar a casa durant
mesos, va sembrar de morts el nostre pais, de malalts els hospitals i va sembrar en
nosaltres una enorme incertesa. Es el més semblant que hem viscut a una confrontacié
bél-lica.

Abans d'aixd hi havia hagut la crisi del 2008, de la qual encara s'arrossegaven sequeles
i el procés independentista I'any 2017 i que havia tensat la societat catalana. I, encara
després de la pandémia, la guerra d'Ucraina que, malgrat que molts pensaven que
duraria quinze dies, el fet és que encara dura i sembla que va per llarg.

Aquesta guerra, deixant de banda les repercussions humanitaries que son les més
importants, també ha generat una inflacié enorme que ara mateix és un dels principals
problemes que patimn i que tampoc no sembla tenir aturador i que, de fet, és anterior a
la guerra, perd amb ella s'ha agreujat.

Per si amb aixd no n’hi hagués prou, als mitjans de comunicacié se'ns mostren imatges
dels nostres rius i pantans secs i el president de la Generalitat diu que el principal
problema que patim és la sequera.

S'entén que, en aquest context, qualsevol mala noticia ens aboqui una mica més endins
del pou del pessimisme. Per aixo, la fallida del Silicon Valley Bank (SVB), va suposar

una gran caiguda de les borses als EEUU i a Europa, cosa que va trinxar Credit Suisse.
Obviament els inversos no han oblidat la caiguda I'any 2008 de Lehman Brothers.

Els analistes, els mitjans de comunicacié i els governs volen calmar la poblacié per
tal que la por de la ciutadania no agreugi el problema. Perd la gent esta escaldada
i, contrariament al que passa amb aquella faula d'aquell xicot que alertava de la
presencia del llop quan no hi era, ara creiem que hi ha llops pero que, els que tenen
informaci i/o poder, no els avisen i que, en definitiva, més val prevenir que curar.

La conseqtiéncia d'aixo és que les borses i el consum baixen. Per aixo, per molt que
se'ns digui que el problema d'aquests bancs només els afecta a ells i no és sistemic,
psicologicament acaba afectant tota I'economia d'una manera o altra.

En aquest context, és dificil aconsellar qué cal fer. Sembla que una tanda de bones
noticies aniria bé per elevar-nos |'esperit, perd no ens les podem treure del barret.
Potser ajudaria una mica que els qui tenen la informaci i el poder -si més no el poder
politic, que és -0 hauria de ser- representatiu de la ciutadania, digui la veritat i no tracti
els seus ciutadans com a menors d'edat. Potser aixo sol ja generaria prou confianca com
per a que les coses funcionessin una miqueta millor.



editorial

Los dltimos afios hemos tenido que vivir varias situaciones que han transformado nuestra
manera de ver las cosas. La pandemia marcara un antes y un después en nuestras vidas.
Estoy seguro que del mismo modo que nuestros padres, cuando hablaban, decian “antes de
la guerra” o “después de la guerra” nosotros en el futuro diremos "“antes de la pandemia”
0 “después de la pandemia“. La pandemia nos cerré en casa durante meses, sembré

de muertes nuestro pais, de enfermos los hospitales y sembré en nosotros una enorme
incertidumbre. Es lo méas parecido que hemos vivido a una confrontacion bélica.

Antes de esto habifa habido la crisis del 2008, de la cual todavia se arrastraban secuelas y
el proceso independentista en 2017 y que habia tensado la sociedad catalana. Y, todavia
después de la pandemia, la guerra de Ucrania que, a pesar de que muchos pensaban que
durarfa quince dias, el hecho es que todavia dura y parece que va para largo.

Esta guerra, dejando de lado las repercusiones humanitarias que son las mas importantes,
también ha generado una inflacion enorme que ahora mismo es uno de los principales
problemas que sufrimos y que tampoco parece tener fin y que, de hecho, es anterior a la
guerra, pero con ella se ha agraviado.

Por si con esto no hubiera bastante, a los medios de comunicacién nos muestran imagenes
de nuestros rios y pantanos secos y el presidente de la Generalitat dice que el principal
problema que sufrimos es la sequia.

Se entiende que, en este contexto, cualquier mala noticia nos aboque algo mas adentro
del pozo del pesimismo. Por eso, la quiebra del Silicon Valley Bank (SVB), supuso una gran

"Esta guerra, dejando de lado las
re perCUSioneS hU man itarias que caida de las bolsas en los EE. UU. y a Europa, cosa que trincho Credit Suisse. Obviament los

inversos no han olvidado la caida en 2008 de Lehman Brothers.

son las mas importantes, también

ha generado una inflaCién enorme Los analistas, los medios de comunicacion y los gobiernos quieren calmar a la poblacion
que ahora mismO es uno de |OS para que el miedo de la ciudadania no agravie el problema. Pero la gente estd alarmada

y, contrariamente a lo que pasa con aquella patrafia de aquel novio que alertaba de la

principales prOblem as que sufrimos Yy presencia del lobo cuando no estaba, ahora creemos que hay lobos pero que, los que
que tam pOCO parece tener fl N y que' tienen informacion y(o poder, no los avisan y que, en definitiva, mas vale prevenir que

. curar. La consecuencia de esto es que las bolsas y el consumo bajan. Por eso, por mucho
de heChO, es anterior a la guerra, que se nos diga que el problema de estos bancos solo los afecta a ellos y no es sistémico,
perO con e| |a se ha agravado_ n psicologicamente acaba afectando toda la economia de una manera u otra.

En este contexto, es dificil aconsejar qué hay que hacer. Parece que una tanda de buenas
noticias irfa bien para elevarnos el espiritu, pero no nos las podemos sacar del sombrero.
Quizas ayudarfa un poco que quienes tienen la informacion y el poder -cuando menos el
poder politico, que es -o tendria que ser- representativo de la ciudadania, diga la verdad y
no trate sus ciudadanos como menores de edad. Quizas esto solo ya generaria suficiente
confianza como para que las cosas funcionaran un poquito mejor.
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

“Que los que tengan la
responsabilidad de gobernar el
Ayuntamiento adopten decisiones
que contribuyan a la convivencia,
desarrollo econoémico, proyeccion

y bienestar ciudadano y coloquen
Barcelona, como referente mundial”

Panorama

Cuando leais esta seccion de la revista habra pasado la Fiesta de Sant
Jordi. Este afio ha quedado mas lucida que los otros afios al caer en
domingo. Las calles se llenaron de gente desde primera hora de la
mafiana y los panaderos disfrutamos de la celebracion con la venta del
PA de Sant Jordi durante el fin de semana, un producto arraigado a
nuestro Pais, tanto como demuestra el anuncio del Gordo de Sant Jordi
de Loterias de Catalufia.

Y en el mes de mayo elecciones locales. En Barcelona los candidatos
estan acercandose a los votantes haciendo manifestaciones de
intencionalidad y explicando las propuestas de su programa electoral
para conquistar la voluntad del votante.

El abanico de candidatos a la Alcaldia de Barcelona se diversa. Junto

a los “de siempre” aparecen nuevas figuras también con buenas y
grandes intenciones.

La percepcion y valoracion de cdmo est4 Barcelona y como nos
gustaria que esté, es personal. En el momento que escribo estas lineas,
la Ciudad estd llena de turistas y celebracién de acontecimientos.
Expresidentes de Estados Unidos, Directores de cine de prestigio
acuden en Barcelona por actos culturales. Barcelona esta en su punto
de mira del mundo.

Como Gremio de Panaderos de Barcelona deseamos lo mejor para la
Ciudad que nos vio nacer en el afio 1368.

Que los que tengan la responsabilidad de gobernar el Ayuntamiento
adopten decisiones que contribuyan a la convivencia, desarrollo
economico, proyeccion y bienestar ciudadano y coloquen Barcelona,
como referente mundial.

Recordamos a los alcaldables que nos tengan en cuenta, como
representantes de importante sector del comercio alimentario

de la Ciudad, en la hora de adoptar decisiones. La presencia de
nuestro escudo como miembros del Consejo de Ciento recuerda la
colaboracién de nuestro colectivo con el consistorio barcelonés.



El Consell de Gremis apoya a la Gremios de libreros,
floristas y panaderos en la Diada de Sant Jordi 2023

GREMIS
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Barcelona, 19 de abril 2023 -En una rueda de prensa organizada
por el Consejo de Gremios de Comercio, Servicios y Turismo en el
marco incomparable de La Pedrera, todos los actores implicados
han volgutdestacar la importancia de esta festividad en cuanto a
la repercusion cultural pero también la econdmica y estratégica.
Han participado al acto el Director General de Comercio de la
Generalitat de Catalufia, JordiTorrades, la regidora de Comercio del
Ayuntamiento de Barcelona, Montserrat Ballarin y el intendentde
la Guardia Urbana, Doménech Escarré y ha contado con la
presencia de Joan Guillén,presidente del Consell de Gremios

y del Gremio de Floristas y de los presidentes del Gremio de
Libreros idel Gremio de Panaderos, Eric del Arco y Jaume Bertran
respectivamente.

El Gremio de Floristas ha anunciado la consolidacién de una
tendencia que se inicié durante la pandemia: la valorizacién

de la rosa de San Jorge creada por floristas y la sensibilizacion
por una compra méas sostenible y cualitativa. Prevén un San
Jorge multitudinario en la ciudad de Barcelona anima a todos
aquellos que celebran la Fiesta en segundas residencias a seguir
participando de una de lestradicions mas arraigadas a nuestro
pais. En la ciudad de Barcelona, la mayor afluencia se prevé a
las uperilla del Eixample, donde estan concentrados los espacios
profesionales

Por su parte el Gremio de Panaderos presenta como cada afio el
pan de Sant Jordi, un pan inspirado en los colores de la sefiera que
se vende a los establecimientos agremiados y que esta hecho de
forma artesanal con una pasta de queso emmental, sobrasada y
nueces. Esta especialidad que nacié hace

mas de 30 afios se ha consolidado como un elemento
imprescindible a consumir durante la fiesta.

El Gremio de Libreros espera un Dia del Libro con buenas
sensaciones, con mas profesionales y mas proximidad. Destaca
que la fiesta en domingo seguramente favorecera un San Jorge
repartido en el territorio y con movimientos de personas entre
poblaciones. La gente se encontrard no solo mas

espacios, sino una gran variedad de oferta, con titulos de todo tipo
para todo tipo de intereses, gracias a una red capilar de librerias
en todo el pafs.



Jordi Torrades, director general de Comercio de la Generalitat, ha querido resaltar
el papel de los gremios en esta fiesta que representan entre los 3 casi bien el
10% del comercio en todo el territorio todo y esperando que se batan todos los
recuerdos de ventas en un fin de semana que culminara

domingo con la gran celebracion.

Por Montserrat Ballarin, regidora de Comercio del Ayuntamiento de Barcelona
“Sant Jordi es una fiesta Unica que pone en valor también el trabajo de los
profesionales de los diferentes sectores implicando la gestion de muchos actores
econémicos y este afio sera la fusion del San Jorge tradicional con los
aprendizajes de la pandemia con la consolidacién de la superilla literaria y la
recuperacién de LaRambla.

Domenech Escarré, intendente de la Guardia Urbana, ha resaltado que habra un
importante refuerzo de la seguridad a la zona centro. Para garantizar la circulacion,
ha pedido que la gente intente usar el transporte publico por circular este dia por
el centro de la ciudad. Ha anunciado que multiplicaran la

presencia policial para asegurar el dispositivo de sequridad movilizando 275
agentes y 330 auxiliares.
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PRESENTACION DEL VI CONCURSO DEL MILLOR PA DE SANT
JORDI 2023 EN EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA

La obra social Ernest Vedaguer con el Gremio de Panaderos de Barcelona presentaron el pasado viernes 14 de abril a las 12:30
horas a los medios de comunicacién para presentar el VI Concurso del mejor Pan de Sant Jordi, abierto a todos los panaderos y
pasteleros de Catalufia.

Estuvieron presentes al acto el fundador de la obra social Ernest Verdaguer, Sr. Eduard Verdaguer, el Presidente del Gremio de Pa-
naderos de Barcelona, Sr. Jaume Bertran, la Sra. Georgina Crespo, hija del creador del Pan de San Jorge, el St José Llopart, Director
General de la empresa José Llopart S.L. patrocinador oficial del concurso., asi como representantes de las otras empresas patroci-
nadoras, como Frigual, Grupo Novau, De bonete, Buena Levadura y Grupo Corredor

También nos acompaild la Regidora de Comercio, Mercados, Consumo, Régimen Interiori Hacienda del Ayuntamiento de Barcelo-
na, Sra.Montserrat Ballarin.
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Ta pones
el arte.

REVENT ESCHER DAUB
Horno de carro Amasadora Divisora de masa

Nosotros la
tecnologia.

Desde 1963 Sermont ofrece al artesano una gama completa Q
de maquinaria de primeras marcas mundiales. Todo lo que tu
obrador puede necesitar, contando con el asesoramiento experto '

[

In Bread We Trust
y personalizado de nuestro equipo comercial y del servicio técnico ESCHER
que te ayudardn a dimensionar y optimizar tu obrador, para T mixers
que pueda rendir a su maxima capacidad. Tecnologia, fiabilidad,
y maxima calidad al servicio de tu artesania.

sermont DAUB g

sermont, S.a. c/ Sepulveda, 140 bis | 08011 Barcelona | T 93 423 15 10 | www.sermont.es



ENTREGA DEL PA DE SANT JORDI AL PRESIDENTE
DE LA GENERALITAT

Un afio mas, el Gremio de Panaderos de Barcelona representado por su presidente Jaume Bertran,
acompanado por la vicepresidenta del Gremio de la provincia de Barcelona Monica Gregori, hicieron
entrega del Pa de Sant Jordi al presidente de la Generalitat de Catalufia, sefior Pere Aragonés.

Al acto también asistieron agremiados de las juntas de los dos gremios, asi como Georgina Crespo, hija del
creador del Pan de Sant Jordi, Eduard Crespo en 1989.

La Fiesta de Sant Jordi en Cataluiia es una fiesta que se celebra
el 23 de abril con el Dia del Libro y la Feria de las Roses, simbolos
de la cultura y el amor, y es también una jornada que reivindica la
cultura catalana. y también, a través del trigo, el esfuerzo de todo
un pueblo. Actualmente, con el pan de San Jorge,

Es el dia de los enamorados, y por eso desde el siglo xv es
costumbre regalar una rosa roja «como la sangre del dragén» a la
amada. En la década de 1930 se ahade la costumbre de regalar un
libro al chico, con motivo del dia del libro. Y desde 1989 el Gremio
de Panaderos de Barcelona incorporé el Pan de San Jorge.
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LA TRADICION POPULAR
DE SANT JORDI

Segun la tradicion popular, Sant Jordi era un militar
romano nacido en el siglo 1ll en la Capadocia
(Turquia). El santo, que estaba bajo las érdenes
del emperador Dioclecia, se nego a llevar a cabo
el edicto del emperador que ordenaba persequir
los cristianos y por este motivo fue martirizado

y decapitado por sus coetaneos. Muy pronto se
eMpezo a venerar como martir en la parte oriental
del Imperio Romano y enseguida aparecieron
historias fantasticas ligadas a su figura.

La gesta de Sant Jordi y el dragdn se hizo popular
en todo Europa hacia el siglo IX y fue recogida
por el arzobispo de Génova, Acopo de Varazze,
mas conocido como lacobus de Voragine, en
1264, en el libro Legenda sanctorum. En esta
versian, pero, la gesta pasaba en Libia.

La version de |a leyenda mas popular en Cataluiia
explica que en Montblanc (Conca de Barbera)
habia un dragén terrible que causaba estragos a
hombres y bestias. Para apaciguarlo, se escogia
por sorteo una persona que era dada en sacrificio
al monstruo. Un dia la suerte senalé la hija del
rey, que habria muerto en manos de la fiera si

no hubiera estado por la aparicion de un bello
caballero que se enfrentd al dragén y lo matd. La
tradicion anade que de la sangre derramada nacid
un rosal de flores rojas.

Esta misma leyenda, con ligeras variaciones, se
repite en las tradiciones populares de Inglaterra,
Portugal o Gredia.



EL MEJOR PA DE SANT JoRDI 2023 ES EL DEL FORN SANT JOSEP

VI CONCURS DEL|MILLOR PAT
ROCINADOR OFICIAL

JOSE LLOPART

= PRODUCTOS PARA PANADERIA Y PASTELER[A —

e

frigui-’-
NOVA

T
Esta sexta edicion del concurso, liderada por pasteler@s y panader@s de toda JorDI 2023 organizado por la Obra Social Emest Verdaguer de la plataforma
Catalufia, ha destacado por su alto nivel de calidad y artesania en un momento Panatics con el apoyo del Gremio de Panaderos de Barcelona.

complicado para el sector.

El concurso ha tenido lugar el martes 18 de abril, en el hall de la antigua
Mas de 30 panaderos y pasteleros profesionales y 20 alumnos de escuelas de estacion del Norte de Barcelona, un espacio que ya ha albergado varios
panaderos de Catalufia se han presentado al VI concurso del mejor Pan de SanT concursos organizados por Panatics.
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El primer premio de la categoria profesional y ganador del trofeo José Llopart,
memorial Eduard Crespo, en el cual el jurado ha valorado el aspecto exterior, una
forma determinada, el dibujo de las barras que representan la sefiera, el sabor,

la calidad de los ingredientes y la textura (por el tipo de amasado y el trato de la
fermentacion) se ha otorgado a :

Emili Feliu de Forn Sant Josep de Barcelona,

El segundo remio lo ha coseguido Marc Marti Grifio de Forn de
pa artesa Prades de Conflent (Prades,Tarragona)

y el tercer premio ha recaido en Jesus Vidal Baile de Forn
Nostre de Canet de Mar.

Y en la categoria escuelas, la ganadora del trofeo ha sido Laia
Mir de I'escola EHTB

Los participantes han sido obsequiados con una rosa, elemento imprescindible
en la fiesta de San Jorge. Asi mismo, también agradecemos la colaboracion de
Gremio de Floristas de Catalufia

Distribuidors de la
maquinaria mes
capdavantera per

a un obrador actual

Ra malho:ﬂ

Tekno
Stamap

Tec hnqlngy hnusting oreativity

= SOMENGIL
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frigua

F@ frigual@frigual.com Q‘\ 937 310 804




El funcionamiento del concurso es el siguiente,
los panes se exponen en tres mesas gigantes
con un ndmero y sin otra referencia para

que sean del todo anénimos a la vista de los
componentes del jurado.

Pasan los jueces y hacen sus valoraciones, que
en una mafiana de concurso prueban unos
cuarenta panes diferentes, hechos con la receta
indicada en las bases del concurso.

Los concursantes venidos de toda Catalufia,
representantes de las diferentes empresas
patrocinadoras y entidades que han apoyado
a este acontecimiento, han acompafiado a los
panader@s y pastele@s.

El acto ha transcurrido en un ambiente
de compafierismo entre compafieros de
profesion,que comparten experiencias..

Y como en todos los concursos organizados
por la obra social Ernest Vedaguer y sequnda
finalidad de este concurso, la parte solidaria,
mas de 100 panes se han librado en el Hospital
de campafia de la Iglesia de Santa Anna de
Barcelona y Lo Chiringuito de Dios del Raval
que los repartiran a familias necesitadas

Reptresentantes del |'Hospital de Campanya de
I'església de Santa Anna de Barcelona, recogiendo
los panes de Sant Jordi.
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Y como siempre agradecemos a las
empresas patrocinadoras que hacen
posible la celebracion de este evento.

Wi COMCURS DEL MILLOR

SANT

SN AL ETFIARD CRESPD

JOSE LLOPART

= PRODUCTOS PARA PANADERIA Y PASTELERIA —
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DISTRIBUIDORES ALIMENTARIOS DESDE 1919

NOVAU

Rroumn i

GRUPO JTARINERA

((ORREDOR OROMINA

Ya tenemos el resultado de la “Campanya Llonguet Solidari
2023" para seguir investigando el cancer infantil, y no
podemos estar mas contentos y agradecidos de colaborar en
esta campana: jj 8.995 € !

“Este afio contamos con la colaboracion de todos los Gremios
de Panaderos de Catalunya.Ellos lanzaron la campania entre sus
asociados y la respuesta fue inmediata.

Eramos muy conscientes de que este ano era especialmente
dificil para su sector;, pero los panaderos artesanos aman su
oficio, miman sus elaboraciones y a sus clientes y todavia tienen
tiempo para poner su trabajo al servicio de la solidaridad”.

Se unié también a la campafia PANATICS-OBRA SOCIAL

ERNEST VERDAGUER convirtiendo la V edicion de su concurso
“Millor llonguet solidari de Catalunya 2023". En primer lugar y
ganador quedd el Forn Sistaré de Reus, en segundo lugar el Forn
Elias de Barcelona y en tercer lugar empatados el Forn Trinitat de
Barcelona y el Forn Cabrianes de Sant Fruités de Bages.

El presidente David Sanchez y Emma Perrier de la Obra social
Sant Joan de Déu han recibieron en el SID Pediatric Cancer
Center a Ménica Gregori de la Panaderia del Obrador dels

15y Carles Cotonat como representantes del Gremio de
Panaderos de la provincia de Barcelona, Anna Elias del Forn Elias
de Barcelona como representante del Gremio de Panaderos de
Barcelona Ciutat, Eduard Verdaguer y Albert Craus de la Obra
Social Ernest Verdaguer de Panatics, Ivette del Forn Prat de
Mollet y promotora de esta campafia, Xavier Sistaré represen-
tante del Gremi de Flequers Reus i Baix Camp y Josep Codina
del Forn Codina de la Vall d'Aran, una gran representacion de
todos los participantes para inmortalizar en esta imagen su
solidaridad y poder mostrarles donde invertimos su aportacion y
agradecerles en persona su implicacion.



EL SERVEI AL CLIENT NO ES UN DEPARTAMENT,

Es la nostra actitud

TOT EL QUE
NECESSITES PER

EJ

TENIM LA SOLUCIO ADIENT PER AL TEU NEGOCI

Entrega e
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08830 Sant Boi de Llobregat ( Barcelona)

www.josellopart.com



NUESTRO GREMIO HA FIRMADO UN IMPORTANTE CONVENIO
CON EI INSTITUTO DE LOS ALIMENTOS DE MERCABARNA

Os informamos que hemos firmado un convenio con el Instituto de los Alimentos de Mercabarna para poder acoger alumnado en practicas y de formacion
dual del ciclo formativo de grado Mediano de Industrias Alimentarias especialidad en Forneria, Pasteleria y Confiterfa.

Las practicas en formato DUAL son de 944 horas, distribuidas entre los meses de junio y julio del primer curso (40 horas en la semana), y a partir de
septiembre serfan de uno o dos dias en la semana, o incluso unas 4 horas en el dia de lunes a viernes (depende de cada caso).

Durante todo el primer curso, nuestro alumnado ya ha sido formado en panaderia y en comercio (segun el ciclo), y conoce los principales procedimientos de
elaboracion y venta de los diferentes tipos de productos. Y, ademas, tienen un gran interés y motivacién para conocer un en torno a trabajo real en el que
poder empezar a poner en practica el que han aprendido.

En el caso de DUAL, las condiciones econémicas son muy buenas para la empresa, las primeras 100 horas serian horas que os
permite conocer el alumnado sin compromiso ni sin ninglin gasto econémico, y el resto de horas esta establecida la remuneracion
del 50% del salario minimo interprofesional por los grados medianos (el que seria operario de obrador y dependiente/a de tienda)
(aproximadamente unos 3,5 euros/hora).

Es necesario que el tutor de la empresa que acoge los alumnos realice una formacion de 1,5 horas obligatoria.
Esta formacion se realizaré el miércoles 19 de abril en el Instituto de los Alimentos ¢/ Mayor de Mercabarna, 76. Horario de 17:00 a 18:30h.

Si estdis interesados poneros en contacto con el Gremio
Tel. 93 215 55 00
gremipa@gremipabcn.com
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CONSEJOS DE Continuan las
SEGURIDAD EN INTERNET reuniones on-line
de nuestra junta

No abrais ni respondais mensajes de movil o correos electrénicos AﬁadirOS a huestras reuniones!

que os parezcan sospechosos, aunque imiten el logotipo o las
sefiales de identidad de una empresa, de un organismo oficial o de
una entidad bancaria.

Hay que vigilar especialmente con los archivos adjuntos y con los
enlaces que os lleguen de remitentes desconocidos. Podrian apuntar
hacia paginas fraudulentas para captar los datos personales o para
instalar programas maliciosos en el teléfono o en el ordenador. Se
el que se denomina PHISHING o PESCA DE CONTRASENAS, una
practica mediante la cual se utiliza un correo electrénico trampa

(0 un mensaje de texto SMS) para conseguir datos personales y
confidenciales.

No faciliten datos bancarios (nimero de cuenta, claves de acceso) o
datos personales (teléfono, direccion, DNI), por correo electronico o
en formularios web de origen poco claro

Algunos indicios para detectar mensajes fraudulentos son:
1.- no conocéis el remitente

2.- contienen Archivo adjuntos comprimidos o ejecutables
(acabados en .exe)

3.- estan mal redactados, su lenguas extranjeras o bien el texto Nuestra Junta directiva sigue con sus reuniones, dos veces (martes) en el

parece una traduccion automatica mes se realiza la junta con videoconferencia, a las 18:00 h donde estais

4.- los enlaces (si hay) apuntan hacia una direccion diferente a la todos invitados,.

que indica el texto

5.- piden datos personales o bancarias, normalmente con urgencia, Los que querdis afiadiros a la reunién pedir informacion

bajo pretextos diversos: un supuesto bloqueo de la cuenta bancaria, a Vicky Arroyo del Gremio y os explicard como podéis acceder.

de las redes sociales o el correo electronico; la entrega de un

paquete; el ofrecimiento de regalos o promociones, etc, .. Como siempre tratamos de los temas mas actuales que afectan
directamente a nuestro oficio y a nuestro sector.

Si pensais que podéis ser victimas de un delito relacionado con Poder uniros a nuestras reuniones y participar activamente.

la navegacion por internet, en cualquier de sus posibilidades,

denunciadio a la comisaria de los mozos de escuadra mas préxima. Nos gusta saber las inquietudes, los problemas de nuestros agremiats

sobre todo sus expectativas.
Montse Bosch Salas y P

Abogada
Gremi de Flequers de Barcelona
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Explicanos la historia de tu horno familiar, o si na la de tu horno actual.

Soy panaders de quinta gensracitn. La primera informacian qus tenemos es de 1.8% cusndo
mis tataraboelos sa inslalaron en la calle Pedro [Y. En el ano 1.905. mi bisabuelo compro un

horno en ta calle de |z Sagrera 137 Mi abuselo se comgrd un horno en 1943 en Santa Maria de
Mar. Perg no e gustaba y buscé otro horno, fue donde estamos actualmente, en Nou Barris. en

|3 calle Pedro de Artés. Era el afin 1.955. Es donde astamos ahora. hace ya sesenta y ocho aios..

(Queé te hiza decidir dedicarte en el mundo del pan.

Fui a lo Ficil. era of negocio familiar y veia gue no viviamos mal

Fue vocacional o 2ra una salida profesional que tenias a mana?

Era una salida profesisonal qua tenia muy a mana.

Como y cuando empezasie?

Empece en el harma de mi tio Angel en Santa Coloma de Gramenet, de sprendiz.
Cursaste alguno otra tipo de estudios no relacionados con la panaderia?

De estudios tengo hasta el bachillerato, no cursé nada mas

Cual es tu formacidn para dedicarte a esta profesion?

La de mis padres y todes los cursos del Gremio de Barcelona, de la provincia, La Escueta
Richemant. ..

(lué te ha aportado la formacidn recibida?

Poder estar al dia de los productos que se tienen que hacer, evelucionar. Esto no para, te tienes
fque ir farmands sing te quedas atras

Crees que la formacidn y la innovacion son esenciales para sacar cualquier proyects
de homno artesano?

Totelmente, especiaimente la formacidn

Te has sentida en desigualdad por ser joven y querer cambiar cosas de t negocia?
No. mis padres siempre me han apoyado en todes tos cambios gue he qoerido kacer
(Oué es lo gue mas te atrae de hacer pan?

Yer camo reacciona la masa dependiondo de los muches factores que la pisedan atterar. E5 un
servivo hasta que entra al homo.

(ué piezas de pan tienen mas demanda, las clisicas o las mas innovadoras y creativas?,

Las dos, (s gente quisre las pizzas clisicas perfectas, y a menudo quieren novedades

Te gusta innovar e investigar con productos nueves?

51 qua me gusta. lo que pasa s¢ que & dia a dia 2 veces no ks lo permita
Sobre fndo me gusta probar hannas,

Céme ves el futuro del sector?

My compéicado por @ subida de precios de las materias primas y el precio de [os suministras
de gasy e

Tienes pagina web?

S, estd un poco anficuada pero si, Pronto b renovaremos

Sigues las redes sociales? Instagram y Facebook? otros...7

Sin poco las redes sociales. engo Instagram, Facebook y Twitler, pero solo del tabajo
Crees en la venta onfine? Haces?

Creo en la venta onling, pero todavia ne tango. Do moments, demasiada trabiajo tenemas. 5i hiciera
falta o miraria

Crees en la publicidad para tu establecimiento? Haces?

Para empresas pequenas como b mia ta pubbicidad no es tan importante. No hago mucha. Con o
fque colgames en las redes creo que ya es sufickents

(uien es tu idolo panatice?

Mis padres, que me lo han ensefiade toda sobre come Bevar el negocio. Despugs, yo lo he ido
adaptanda a mi estile y 2 los Sempos actuales. Pero fuera no tengs ningin idolo.

Cuiiles son tus hobhies? £1 tenie y ol padel

Eres més de mar o de montafia? Las dos cosas me gustan, la playa y la esgqui,
Praclicas algin deperte? Padel bici. correr, . Me gustan casi todes los departes.
Tu comida preferida es? Caracoles 2 (2 Fauna

Digame tu libro preferide y la cancidn o grupo musical que més te gusta. !0 (e

mucho. ahora no e sabiria dic De grupa musical te diria Garsos Grases

Un lugar para perderte? Vacarisses. en ol Vallés ecoidental



Con T ' | NUESTRAS EMPRESARIAS
PANADERAS HAN ESTADO EN
AUSTRIA

3 dias EN Austria gracias a @cusine_*eu.

EQCAPANA FORNFRF QI 3 dias de risas, dechalras, de aprender, de compartir.... Hemos

PERCECRE F ORISR OB N S W -l e e ¢ disfrutat mucho! 3 dias en Austria, visitando el museo @pan
eum_*wunderkammer_*des_*brotes, Visitando Linz y Viena,
buscando monumentos....y hornos... desconectant de la rutina pero
llenandonos de ideas, de inspiraciones....para volver a nuestros
obradores con mas ganas que nunca!!!!GRACIAS A TODOS POR
ESTOS TRES DIAS MARAVILLOSOS

Sen

FEM.PA ARRIBA A AUSTRIA
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PASSIO

PER LA FARINA

e generacions d’una familia que
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acumula passio | experiencia a parts igua|s
per oferir la millor gamma de farines per
cada producte.

Moreto és passio per la farina.

Caracter innovador combinat
amb amor per la tradicio.

DESCOBREIX
LES NOSTRES FARINES

@0 0-0.-0 000000 0:0-0.00 0 ®

Tel.: +34 93 570 56 08
moreto.cat - infoemoreto.cat
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PROCES

Temperatura de la masa 26°

Elasticidad media.

Reposo en blogue 60 minutos a 30° con una humedad del 70%.

Piezas de 500 g

Reposo en piezas 10 minutos.

Formar una pieza con el rodillo 0 a mano con una longitud de 50 cm y 18 de ancho.

Los pifiones los pondremos en remojo unas 2 horas antes, para que en la coccién no se
quemen.

Dejar fermentar en una cdmara a 30° y con una humedad del 70% y fermentar hasta casi
doblar su volumen. (tiempo aproximado 3 h a 4h)

Antes de hornear poner primero los pifiones y después el azdcar en grano bien repartido
por la coca.

Temperatura del horno 190°.

Tiempo de coccién aproximado de 16 minutos.

: INGREDIENTES GRAMOS %  formula final  :
 Harina de fuerza 400 w 1.000 100 :
Huevos 300 30 % 0
: Mantequilla 200 20 % 0
: Leche 150 15 % 0
: Azlicar 200 20 % 0
Chicharrones molidos muy finos. 500 50 % 0
Levadura para masas azlcaradas 30 3 % 0
Vainilla azucarada 20 2 % 0
Zumo de naranja 150 15 % 0
Anis en polvo 25 25 % 0
! Sal fina 20 2 % 0
Licor de anis 100 10 % 0
Masa madre azlicarada 400 40 % 0
Total peso 3.095 0
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GRAN EXITO DE NUESTROS REPRESENTANTES en BEST OF MONDIAL DU PAIN

—

Del 1 al 3 de marzo, el salén Mobac de Tokyo acogi¢ la tercera y cuarta
edicién Best of Mondial lleva Pain. Este exigente campeonato se cred en 2016
con el objetivo de enfrentar a los mejores equipos clasificados del Mondial de
Pain no en Francia, sino en otro pais anfitrion.

El tercero Best Of, que reunié los cinco mejores candidatos del séptimo
Mondial lleva Pain, concedié la primera plaza en el Japén, la sequnda

en Bélgica y la tercera en Francia, que contaba con Yohan Ferrant como
candidato, Matt Valette como ayudante y Matthieu Atzenhoffer como coach.
El director de la Baking School Barcelona Sabadell y autor del libro Oh La

La! estd muy satisfecho con esta tercera posicion y orgulloso de su trabajo.

Y es que a pesar de no haber podido entrenar la Gltima semana en el Japon
a causa de las numerosas complicaciones previas a la celebracion, desde el
bloqueo de las harinas en la aduana hasta el extravio durante dias de las
maletas con material y moldes dentro, Ferrant consiguié subir al podio, con
una puntuacion préxima al ganador. Ademas, Valette, que ha iniciado nueva
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etapa como profesor de la escuela catalana, recibié el premio de mejor
ayudante.

Casi sin tiempo para digerir este éxito, Ferrant participé como coach del
equipo espafiol en el cuarto Best Of. Enric Badia (candidato) y Marta San José
(ayudando), que ganaron el subcampeonato del octavo Mondial lleva Pain,
quedaron terceros en esta ocasion, por detras de Francia y Japon. Ferrant,
muy contento con el gran nivel del duo, valora mucho este doble podio en el
“campeonato internacional mas complicado que existe porque te obliga a
preparar la pieza desde cero. Es muy exigente en la valoracion de pardmetros
como la limpieza en el obrador, requiere un amplio surtido de elaboraciones
desde pan hasta bolleria, y demanda un gran nivel de presentacién y de
degustacion”.

Hay que apuntar que ambas ediciones del Best of se celebraron una detras
de otra porque la pandemia obligé a cancelar la convocatoria que tenia que
enfrentar en los mejores candidatos del Mondial lleva Pain 2019.
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NUESTRA ESCUELA ES PIONERA EN FORMACION

CURSOS PROGRAMADOS HASTA FINAL DE JULIO

PIZZA ROMANA'Y NAPOLITANA (MICHELE INTRIERI)
inicio: 03/05/2023 |10 Hores. Miércoles y jueves de 15:30 a 20:30

CURSO PASTELERIA INTENSIVO (NIVELL 2). RAFA BATALLA >
INICIO: 17-05-2023 <
DURADA: 80 HORAS DE LUNES A JUEVES 20:00H15:00H
o
NEp
CURSO INTENSIVO BRIOIXERIA ARTESANA ARTESANA - 70 HORAS 4 g \
INICIO 22/05/2023 | lunes a viernes mafiana - "3:\5
<
CURSO APRENDIZ DE PANADERIA - 75 HORAS € A
INICIO: 06/06/2023 | lunes a viernes mafianas -
! c
<
— (@]
CURSO PANADERIA (INTENSIU). TONY VALLS 2550
INICIO: 27/06/2023| de lunes a viernes 2 !
192 horas 24 sesiones de 07:00 a 15:00 - = E
C
TALLER: PAN ELABORADO A MANO o

S
Data d'inici: 15/07/2023 | dissabte - (Mati) SRR
tres sabados 15, 22 i 29 de julio de 9:00 a 13:00

ELABORACION DE BERLINAS (DONUTS) ‘t S
INICIO:14-07-2023 - o
1 SESION 4 HORAS -

28 PABCN



e 4
X

Convlertete en’ profesmnal con nuestros

cunsus

H‘:.

Encuentra p Sfel pal cual cado en nuestra

o #B0LSH

de- trabajo

Nuestra escuela esta muy bien ubicada, en el centro de Barcelona.
Muy cerca de las estaciones de metro, autobus y tren de cercanias.
Carrer Pau Claris, 141 PB - Barcelona
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escuela

AVISO IMPORTANTE!

FORMACION BONIFICADA

Todos nuestros cursos son bonificables total o parcialmente
por las cuotas de la Sequridad Social, siempre que la empresa
disponga de crédito suficiente y esté al corriente del pago de
cuotas de la Seguridad Social.

Para poder tener acceso a una formacion bonificada se tiene
que estar

en activo y dado de alta al régimen general de la Seguridad
Social. Por lo tanto, las personas dadas de alta como
auténomas o en paro, no pueden bonificar.

La formacién bonificada solo la puede pedir la empresa que
quiere que uno 0 mas de sus trabajadores hagan una accién
formativa. La empresa tendra que estar al corriente de pago
de la Seguridad Social.

El importe a bonificar dependera del crédito de que disponga
la empresa, de las horas del curso que quiera hacer y de los
trabajadores que inscriba. El maximo bonificable son 13 €/h
por alumno hasta llegar al total del mencionado crédito. Este
crédito viene dado por el nimero de trabajadores y del % de
las retenciones sobre los sueldos del afio anterior.

Si necesita mas informacion,

No dude en contactar con nosotross,
estarem os encantados de atenderle!
Sra. Maika Minguell

93 2155500
mminguell@gremipabcn.com
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SEMIFRIOS DE VERANO, MOUSSES

FECHA INICIO 30-06-2023
DURACION 6 HORAS DE 16:00 H A 19:00 H

La Mousse se una preparacion cremosa y esponjosa, dulce o salada, elaborada en
base de un puré de diferentes ingredientes mezclando claras de huevo montadas o

gelatina; se puede tomar, caliente, fria o helada.

DESTINATARIOS:
Taller dirigido a personas sin conocimientos previos de pasteleria que quieran
aprender a elaborar estos postres de origen francés.

OBJETIVOS:

Adquir los conocimientos sobre las técnicas y trucos por la elaboracién de las
mousses, la seleccién de ingredientes, asi como su aplicacién practica para
elaborarlos a casa.

CONTENIDOS:
Mousse de Fruta de la Pasion con “dacquoise” de chocolate.

Mousse de Praliné de avellana con carrot cake y crujiente de cacahuete.
Vaset de mousse de chocolate con frambuesas y crujiente de admetlles
Vaset de mousse de frutas del bosque con chocolate blanco

PROCESOS:
Tipo de montado

Caramelizado

Congelado

© © 0 0 00 0000000000000 0000000000000 0000000000000 0000

© © 0 0 0 0000 0000000000000 000 0000000000000 00000 0 00



CURSOS DE PANADERIA PARA PROFESIONALES

INICIIO: 22-05-2023

CursO Bonificable,
informacion: mminguell@gremipabcn.
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CURSO INTENSIVO BOLLERIA ARTESANA - 70 HORAS

10 SESIONES DEL 22 DE MAYO AL 2 DE JUNIO DE 08:00 A 15:00H

DESTINATARIOS

El curso se dirige a personas interesadas en formarse
profesionalmente en el sector de la bolleria artesana, o bien a
profesionales panaderos que precisan ampliar conocimientos
practicos y a personas que deseen iniciarse en el sector de la
bolleria especifica para panaderias y servicios de degustacion,
mediante el aprendizaje de la elaboracion de productos de
consumo comun.

OBJETIVOS

Conocer y aplicar las técnicas de seleccion de ingredientes,
elaboracion artesanal y coccion de diferentes tipos de bolleria asi
como su aplicacion practica en el obrador.

DURACION

70 horas en 10 sesiones.

METODOLOGIA

Practica y activa en la que cada participante elabora en
el obrador sus productos con el soporte personalizado de
nuestro formador.

FORMADORES
TONY VALLS GRAU — MAESTRO PANADERO

ACREDITACION
Certificado de asistencia emitido por la Fundacion Privada
del Gremio de Panaderos de Barcelona.




Si quieres que tus clientes estén bien atendidos, inscribe al personal
de tu negocio a este curso bonificado por el ayuntamiento

DEPENDIENTE/A DE PANADERIA: ACABADOS DE PIEZAS Y CAFETERIA
DURACION: 36 HORAS 9 SESIONES

_ B L

-

& .
L o -
- . . *' -
&\. > * - - “_-——
- & M
INSCRIPCIONES ABIERTAS

-

E DESTINATARIOS .. . :
. Curso orientado especificamente al sector panadero, para aquellas Merchandising y promociones en el punto de venta .
* personas que quieran trabajar en el sector, mejorar sus posibilidades de  Obrador .

insercién laboral y adquirir o mejorar las técnicas de venta y atencion al (3 sesiones practicas en el obrador)

Los alumnos que superen el curso, podran formar parte de nuestra Bolsa 30% restante, en forma de ejercicios, dinamicas de grupo y practicas.

de Trabajo de dependiente/a. . . -
DURACION: Las sesiones de obrador seran 100% practicas y estan disefadas para

36 horas (9 sesiones de 4 horas) aprendel_' Ie!s actividades dia_rias que deberan hacerse al trabajar en un :
establecimiento de panaderia. :

cliente, en una tienda con degustacion de productos. Doble fermentacion

Horneado

. OBJETIVOS Doble coccién

. Adquirir los conocimientos y habilidades especificas, para desarrollar Formado y acabados de piezas. :
. con eficiencia las tareas de atencion al cliente en establecimientos de METOD_OLOGlA _ L L. .
: panaderia y degustacion. Las sesiones en aula seran tedricas en un 70% y de aplicacion practica el :

: HORARIOS: :
: Aula tedrica: de 09:00 a 13:00 horas Escaparatismo sera tedrico con proyeccion de ejemplos en Power Point  :

: Obrador: tardes de 15:30 a 19:30 horas

. Seguridad e higiene alimentaria. Manipulacién de alimentos.

. FORMADORES

. CONTENIDOS: Jaume Benejam y Ramén Batalla

. Cafeteria profesional y servicio de mesa
: Control de una buena comunicacion. Habilidades personales. ACRI_E'_)”AGO'_\'_ . . :
. Servicio de calidad, atencién al cliente y comunicacion. Certificado oficial de Manipuladores de Alimentos
Q_uej'as_ y reclam_afi'ones. !-\tencién telefonica. ] INSCRIPCIONES: Departament de Formacié del Gremi de Flequers de Barcelona
: D|etet!ca_ y nutricion aplicadas a productos de panaderia. Pau Claris, 141 - 08009 Barcelona * Sra. Cristina Garcia - cgarcia@gremipabcn.com
: Conocimiento del producto. Tel: 434932155500 35 informacién a www.gremipaben.com
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CURSOS ESCUELA

[
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.rl 1
Curso Bonificable,
informacién: mminguell@gremipabcn.

- N
— !

CURSO DE PANADERIA (INTENSIVO) TONY VALLS INICIO

12 de Mayo de 2023

DESTINATARIOS de pueblo, pan chino, mollette, torcida de aranda.

El curso se dirige a las personas interesadas a formarse profesionalmente en el sector de la panaderia 9- Masas con baja hidratacién: pan candeal, telera de Cérdoba, abullono Sevilla,
artesana, 0 bien que ya estén trabajando en el sector panadero o en el sector de la restauracion y

A ; . reagallas, llonguets.
quieran mejorar sus conocimientos sobre el pan. gallas, flong

10- Panes enriquecidos y otras harinas: kamut, maiz,espelta integral, centeno al
OBJECTIVO 25%,50%,75% y 100%, pan de San Jorge, pan de Viena, pan de molde, pan de

El objetivo de este curso consiste a aprender a elaborar diferentes productos de panaderia, siguiendo hamburguesa, pan de pipas, pan de cebolla, pan de patata, pan de avena, multe
las operaciones de produccion en obradores artesanales y establecimientos de restauracion,

aplicando |2 legislacidn vigente de higiene y sequridad alimentaria, cereales, pan de algas, pan de remolacha, pan de zanahoria, pan de cultivo. pan de

harina a la piedra.
11- Cruasan de mantequilla, panettone, cocas de San Juan, Pasta de hojaldre,
ensaimadas mallorquinas.

DURACION Y HORARIO
24 sesionesde 07.00h a 15.00h

CONTENIDOS Manipulacion de alimentos, practicas de higiene alimentaria, alergias e intolerancias
Impartidos al Obrador alimenaries.

1- Estudio sobre las materias primas: las harinas, masas madre, Valores nutricionales de los productos de panaderfa.

Ilevat, mejorantes, la sal,agua, lacticos, ovoproductos,materias grasas, frutos secos. La empresa panadera: situacion actual y perspectivas de ocupacion, DAFO de la empresa
2- Estudio de las analiticas de las materias primas: alveograma de chopin, medidor de PH, como e investigacion de oportunidades

calibrarlo, observar PH de las masas. METODOLOGIA

3- Técnicas del frio: reposo en blogue en positivo con 15h 0 mas de fermentacion,fermentacion Practica activa en que cada participante elabora al obrador sus productos con el apoyo
controlada, congelacion de las masas, congelacién de las piezas, doble horneado. personalizado de nuestro formador. Las sesiones de aula son participativas con la

4- Procesos panaris y sistemas de elaboracion: fichas técnicas de elaboracion, organizacion y presentacién de casos practicos.

preparacion, el amasado, el reposo, la division,el boleado, el formato, la coccion. FORMADORES

5- Las fermentaciones del pan y la conservacion del pan. Tony Valls, Director de la Escuela de Panaderos de Barcelona y Ramon Calvet, Dietista y
6- Estudio de las diferentes maquinas de panaderia como utillaje de panificacion, amasadora, formador empresarial

divisoria, formadoras, camara de fermentacion, congeladores y hornos. Escola de Forners “Xavier Vilamala” ¢/ Pau Claris, 141 - Barcelona

7- Masas con alta hidratacion: chapata, gallegas, pan de agua al 80%,90%, ., .

100% de hidratacién. barra | tp di ignal gatagna (ba Silette) N INSCRIPCIONES: Departamento de Formacion del Gremi de Flequers de Barcelona
o deidra ac',on’, arra ?fga radic i d o _ Pau Claris, 141 - 08009 Barcelona * Sra. Cristina Garcia - cgarcia@gremipabcn.com

8- Masas con media hidratacion: Xusco catalan, pan de payés, pan de ermitaio, pan Tel: +34 93 215 55 00 mas informacién en www.gremipabcn
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NOVAUGRUP, LA SOLUCIO INTEG

MIXER PROFESSIONAL

T
i e

=
PASTADORA AMB _ = _
ESPIRAL ASM EVO ] H' 8

- Sonda de temperatura.

- No escalfa la pasta.

- Velocitats independents
d'espiral i pastera.

- Perfecte per a masses
molt hidratades.

<

La nostra llarga experiéncia ens converteix en fabricants liders
d'aquestes dues maquines, mescladores professionals, d'espiral
| bracos per a la fleca i la pastisseria.

També podem personalitzar els nostres mescladors i els
elevadors-dumpers amb una gran quantitat d’opcions
i / 0 solucions diferents.

PASTADORA DE
BRACOS IBT

MIXER PROFESSIONAL
- 2 velocitats.
. - Ideal per a Panettone.

PASTADORES - DIVISORES - TALLADO
FORNS - BATEDORES -L

mvm QUALITAT - FIABILITAT - SERVEI - MANTE
i Passatge Jordi Ferran, 9 -11 - 08028

RroLuin I www.novaugrup.es - novaugrup -




RAL PER A 'OBRADOR

RES - CAMBRES DE FERMENTACIO
AMINADORES

ISORA
RMADORA
JAC PANIFORM
- Doble tall 10/20.

- Totalment automatica.

- Farinadora integrada.

- Gestio de pressio.

- Sistema anti projeccid
de farina.

- Tall per rejilles perfilades.

- Inox integral.

TALLADORA
AUTOMATICA

JAC ECO+ 450 250 pans/h.
JAC ECO+ 600 500 pans/h.
- Molt silenciosa.

- Ergonomica.
TALLADORA - Ajustament automatic de la
DE DISC presi6 del pa, pa dur / pa tou.

JAC VARIA PRO

- Seguretat maxima.

- Seleccié de gruix de les
llesques 5-25 mm.

- Selecci6 del nimero de
llesques.

- Fixacié del pa automatic
o manual.

LINIA FRED |
FERMENTACIO
POLIN FRIGOCELLA AVANT
- Evaporadors dalta
resistencia de doble gruix.
- Gran capacitat frigorifica.
- Panels d'espesor augmentat.
- Interior totalmente en inox.
- Control tactil totalment
v cofigurable intuitiu.
m /:‘ " - Condensador amb sistema
d’autorentat.

BEroum iR

'NIMENT - CONSUM MES ECONOMIC
Barcelona - (+34) 93 333 44 46
% novaugrup@novaugrup.com
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LAs MmEJORES MonAs DE Pascua peL 2023

— .

Segundo premio, Forn i Pastisseria Gil de Barcelona

TTercer premio forn Panes Creativos de Barcelona

Dos de nuestros hornos agremiados han
consequido el sequndo y tercer premio en
la categoria Mona de Pascua tradicional.

Esta segunda edicion, liderada por pasteleros y panaderos de toda
Catalufia, ha recibido calidad, artesania y esfuerzo a partes iguales en
un momento dificil por el sector.

El primer premio de la Categoria de Mona de Pascua Tradicional en
la cual el jurado ha valorado el aspecto visual, la textura, la coccion
interior y exterior del bollo, el aroma y el gusto ha ido a parar en Forn
de Pan y Pastelerfa Hace falta Parra en Olost, el segundo premio lo
ha conseguido Forn y Pasteleria Gil de Barcelona y el tercer premio
ha recaido en el horno Panes Creativos liderato por el maestro Daniel
Jorda, también de Barcelona

En la Categoria de Mona de Huevo de Chocolate, en la cual se ha
valorado la originalidad, la técnica, la presentacion y el acabado,
Atelier en Barcelona ha obtenido el primer lugar con una obra
inspirada en el tradicional cuento infantil Los Tres Cerditos.

En segundo lugar, el Obrador de San Tomés de Calldetenes ha
conseguido impresionar al jurado con una elaboracion inspirada en los
Indios americanos donde el huevo de chocolate y las plumas son los
auténticos protagonistas.

Y en tercera posicion se ha clasificado con una propuesta muy
trabajada donde el huevo de chocolate se convierte en el reconocido
superhéroe Spiderman se ha clasificado Pan Artesano del Vallés de
Santa Perpétua de Mogoda.

En esta edicion, las valoraciones resultantes han salido del computo
entre un 80% de la valoracion del jurado profesional, formado

por maestros de excepcion del sector y el 20% del jurado popular,
formado por padrinos e ahijados.

Ademas, todas las monas se han librado en el Hospital San Juan de
Dios, en su proyecto ‘Casa de Sofia’, para hacer llegar la ilusion de la
Pascua a todos los nifios que conviven en el centro.
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Puratos redne en Barcelona a los
profesionales de panaderia, pasteleria
y chocolate en Expo Puratos 2023

Tras un paron de varios afios provocado por la pandemia, Puratos, la multinacional
lider en la produccion de materias primas para el sector panadero, pastelero y
chocolatero, pone en marcha de nuevo Expo Puratos.

El objetivo de este evento es el de concretar en la ciudad condal un punto de
encuentro tanto de artesanos, como de profesionales de la hosteleria, restauracion y
cafés, a la vez que dar a conocer las dltimas innovaciones y las tendencias de futuro
de un sector en constante evolucion.

Los asistentes al evento de Barcelona han disfrutado de las demostraciones de
los profesionales técnicos de Puratos que ensefiaron las novedades en productos
y tendencias en panaderia, pasteleria y chocolate. Ademas, siguiendo la linea

de la digitalizacién, el estudio creativo Las Gourmets ofrecer una formacion
practica acerca de cémo crear contenido que conecte con los consumidores en las
redes sociales. A su vez, la Fundacion Adsis puso a disposicion de los visitantes

el programa de colaboracion en el que junto a Puratos persigue formar a los
profesionales del mafana.

La ciudad condal dando el pistoletazo de salida al evento que continuara en
Madrid, Alicante, Antequera y Santiago de Compostela

En las otras sedes habra més exposiciones de otros profesionales del sector como la
de Karld de Smedt, el bibliotecario de la Gnica Biblioteca de Masas Madre localizada
en Saint Vith, en Madrid o Michel Eyckerman, asesor técnico internacional experto
en materia de chocolate y pasteleria, en la Expo Puratos que tendra lugar en
Alicante.

Los asistentes podran disfrutar de una experiencia Unica con obradores,
demostraciones en directo, sesiones de degustacion, en la que los asesores técnicos
de Puratos elaboraran recetas y presentaran los mas novedosos conceptos dirigidos
al sector de la panaderia, pasteleria, chocolate y Horeca.

Apuesta de Puratos por la formacién e innovacién al servicio del artesano

Los cambios en las tendencias de consumo y en el estilo de vida a menudo dejan

al canal artesano en un segundo plano, que suele encontrar mayores dificultades
para adaptarse a las necesidades de una sociedad cada vez mas exigente. Ante este
contexto, y teniendo presente el gran valor afiadido que proporciona al consumidor
el canal artesano, Puratos trabaja desde sus inicios hace mas de 60 afios, una
estrategia dedicada a dar soporte a los artesanos del pais a través de conocimiento,
recursos e innovacion.

De este modo nace la red de centros Inspira, que pretende ser una fuente de
inspiracion para que el artesano aplique la mayor innovacién posible en sus
creaciones dentro de su artesanalidad.
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INGREDIENTES

Harina fuerte 500 gr
Harina floja 500 gr
Levadura 35-40 gr
Mantequilla 150 gr
Azlcar 150 gr
Sal 25 gr
Huevos 3 unidades
Agua mineral 225 gr
Agua de Azahar 30 gr
Anis seco 30qr

Anis verde/cilandro en polvo 30 gr
Ralladura de piel de limén 1 unidad
Ralladura de piel de naranja 1 unidad

Peso total de la masa 1.500 gr

- En el interior de la maquina ponemos
todos los ingredientes.

- La mantequilla tiene que tener una
textura pomada.

-Amasamos durante unos 15 minutos
aproximadamente. Cuando la masa se
separa de las parades ya esta lista.
-Dividimos la masa en pesos de 140 gr
para que nos salgan 14 cocas.
-Dejamos reposar las divisiones para
que pierdan su fuerza inicial.
-Estiramos el “brioix” con el rodillo.
-Los colocamos encima de una lata con
papel de horno.

-Los pintamos con huevo.

-Colocamos la fruta y los pifiones.

-Los dejamos reposar durante una hora
/ hora y media, en un lugar caliente
(unos 35 grados Cy 75% de humedad.
-Una vez la masa ha subido volver a
pintar y afadir azlicar.

-Hornear a 190-200 grados durante
media hora aproximadamente.
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Explicanos la historia de tu horno familiar, o si no la de tu horno actual.

En diciembre de 2021, con mi familia abrimos una panaderia en Ibi continuando la generacion Mariel.
Esta ya es la cuarta.

Qué te hizo decidir dedicarte al mundo de la panaderia.

Un dia mi padre trajo un Panettone a casa y me dijo que se necesitaban tres dias para hacerlo y esto
me hizo entrar la curiosidad de como se hacia y si podria hacerlo.

Fue vocacional o era una salida profesional que tenias a mano?

Fue vocacional ya que lo tenia todo muy cerca y lo vivia ern primera persona.
Como y cuando empezaste?

Empecé en Septiembre de 2019 a estudiar un grado medio de Panaderia en Alacant.
Cursaste alguno otro tipo de estudios no relacionados con la panaderia?

Si, la ESO.

Qué formacidn has hecho para dedicarte a esta profesion?

Un curso de dos afios en Alacant de panaderia, pasteleria y reposteria y otros cursos de formacion
en Suiza, Portugal, Palencia ...

Qué te ha aportado la formacidn recibida?
Mucha informacion y técnica.

Crees que la formacidn y la innovacion son esenciales para iniciar cualquier proyecto de
horno artesano?

Si, especialmente para tener una mayor calidad de vida.
Te has sentido en desigualdad en algiin momento por ser joven y querer cambiar cosas de tu negocio?

A veces, porqué es muy dificil que una persona que lleva cuarenta anys mas que tu en el sector, a
veces se piensa que tu con solo dos afios puedas ensefiarles nuevas cosas de la profesion.

Qué es lo que mas te atrae de hacer pan?
El concepto artesano, que puedes hacerlo con tus propias manos.
Qué piezas de pan tienen mas demanda, las clasicas o las innovadoras?

Las clasicas.
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SANTI MARIEL

Te qusta innovar e investigar con productos nueves?
Al i'i.'iE
Cama Lo ves el futur del sector?

N QUIsren EmMperara i

Tienes pagina web?

13 Nomeanoase, La esiameas nacenoa

Cuales som fus hobbies?

El oym. el cime

Eres més de mar o de montafia?

Montana

Pracficas algin deparie?

Sigues las redes sociabes? Instagram y facebook? otros...?

i, e5 |2 mejor herramienta que lenemos

T comida preferida es?
Crees en la venta on-line? haces?

5i pero es dificl de gestionar todavia no la hemos puesto en marchs B
Cual es tu lbro y 12 cancian o grupe musical preferido
Crees en la publicidad para tu establecimienta? haces? :

En las ciudades si. en canbio en los puebias no o veo miny ol

Un lugar para perderie?
Quién es tu idolo panatic?
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Redes sociales

Nuestra web, al dia!

Os animamos a entrar en el Facebook del web del Gremio para estar en contacto

con otros panaderos, conocer novedades del Gremio, articulos de interés de nuestro sector, dar vuestras opiniones... Todo un mundo de posibilidades. Aqui os mostramos
algunos comentarios publicados dltimamente.

Jatenim més Jo 5.000 seguidors I
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Generalital ) .
da Catalunva club.richemont.es La ponferradina Estela
Lopez gana el premio a la mejor... mas
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SE TRASPASA FORN CENTENARI EN
URGENT OFERTA LLOGUER/COMPRA A TONA

Traspas de Despatx de pa en actiu
a La Sagrera, amb llicencia
de despatx de pa.

Per més informacio trucar al :
6 2 5 1 1 7 2 7 1 : Situat a la Plaga Major de Tona, el local esta

. . . totalment equipat per a fleca-pastisseria-pizzeria.
. Amb forn de llenya, alguna maquinaria i amb tots els
permisos en regla.

Oportunitat Gnica per a qualsevol former/ra d’obrir
el seu propi negoci.

Carrer Major, 2, 08551 Tona, Barcelona

Preu del lloguer: 1.500€ al mes (Amb possibilitat de
compra).
Per més informacion truqueu al:

665-465-716

= Serveis técnics d'edificis,
i finques i cases unifamiliars,

avaries,
modificacions
d'instal.lacions eléctriques
ELECTRDSER ques,
VILAMAJOR VEL guadres eléctrics i
Xavier Sinches automatizacions.
E8S 110 3288
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“Ill Congrés Sabadell-Barcelona Kapital Pa 2023"

El “I1l Congrés Internacional Sabadell-Barcelona Kapital Pa”, Memorial Eduard Crespo
y organizado por Panatics i Vapor Llonch, se celebrara en Sabadell los dias 6, 7, y 8 de mayo
de 2023 en el recinto de “Fira Sabadell”.

Un gran acontecimiento, innovador, diferente y creador de tendencias con el objetivo
de promover, difundir y ensefiar las mejores elaboraciones de pan, pasteleria y pizzeria.

Mas de 2.000 metros cuadrados, cuatro salas de reuniones de 100 metros cuadrados cada una, un gran auditorio con capacidad para
350 personas y 6 obradores completos dedicados a la elaboracién y demostracion de productos artesanos de panaderia, pasteleria y
pizzeria.
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Mds que un congreso: Innovador, Diferente y Solidario!

Una de las actividades mas interesantes volverd a ser el programa de demostraciones/ponencias técnicas a cargo de reconocidos
panaderos, pasteleros y pizzeros, que compartiran con los visitantes sus técnicas, recetas y el resultado de sus conocimientos.

Estas jornadas, como las demas actividades programadas, seran de acceso gratuito para los asistentes, mediante |a obtencién

de la correspondiente invitacion para profesionales que las empresas y patrocinadores facilitaran.

Se trata de un certamen creado y dirigido a profesionales del sector, donde se fomentara el intercambio de conocimientos tanto
de las elaboraciones de productos, como de materias primas, hasta sofisticados productos de pan, pasteleria y pizzeria.

Tiene como objetivo convertirse en la mejor plataforma comercial y de intercambios tecnoldgicos de las industrias del sector.

Otro factor de vital importancia de Panatics, mediante la “Obra Social Ernest Verdaguer de Panatics”, es nuestro lado solidario.
Todos los productos elaborados durante los dias del congreso se donaran a “Creu Roja” y comedores sociales.

STAFF TECNICO DE DEMOSTRACIONES

SPEAKER EDUARDO UBEDA

ROBERTO JUAN - MANUEL FLECHA - MICHELE INTRIERI- JOSEP PASCUAL - XAVIER BARRIGA
MERCE SAMPIETRO - JEAN-FRANCOIS MERCADE - GEORGINA CRESPO - XAVIER SISTARE
CHRISTIAN POURCEL - TOMAS SISTARE - |JOEL DEFIVES - SANTI MARIEL - FRAN SEUBERT

MANEL PRIOR - HICHAN HAMOUDAN - NUND GARCIA - CARLOS MARTIN
DANIEL JORDA - ADAN SAEZ - XAV OLLE - DIEGO HAUPENTHAL - FERNANDO LEIS
MIGUEL ANGEL BEADE - DAVID HERNANDEZ

JGEL DEFIVES - ANDREU BERTRAN - JAVI MOREND - FLORINDO FIERRO - MICHELE INTRIERI
PERE COSTA - EMILI FELIU - CONRAD SERRA - JEROME FOULQUIER - CHRISTIAN & ANDY
ENRIC BADIA - ARTURO BLANCO - FRAN SEUBERT - EMILIO OJEDA - NURIA ESCARPA
DAVID HERMANDEZ - FERNANDO LEIS - MIGUEL ANGEL BEADE - MIQUEL SABORIT
JESUS VIDAL - JUANMA ORIBE - ADAM TUBAL - TOMAS SISTARE - XAVIER SISTARE
BRYAN MEDINA SANTOS - LUIS PERAZA - ARNAU BOIX - TAULA DOLCA - DIEGO MARIN
ARTURO SANCHEZ - ISA GARCIA

JOSE ROLDAN - JORDI SOCIAS - JORDI GASQUE - JOSE ROMERO - ANMA BELLSOLA
CHRISTIAN & ANDY - JERGME FOULQUIER - ORIOL CARRIO - XEVI RAMON
FRANCISCO RAMIREZ - NUNO GARCIA - ENRIC FAD(AT - JOSEP BALTA - DIEGO HAUPENTHAL
OLIVIER FERNANDEZ - GERARD GIL - JOSEP RAMON CUADRAS

DRGANITIEN AME LA COLLABORACIO DE
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Por,
que?

SABADO DIA 6,A LAS 17:30 h
EN EL AUDITORIO

MESA COLOQUIO

CON GRANDES PROFESIONALES
DE LA PANADERIAY LA PASTELERIA
QUE NO TENIAN NINGUNA
RELACION CON ESTOS SECTORES,
NOS CUENTAN PORQUE SE HAN
DEDICADO A ESTA PROFESION

CON MERCE SAMPIETRO,
TOMATIUH CORTES, ROGER
CANELA, BLAS CANTERO,
FRANCOIS DE HALLEUX v
NURIA ESPARZA.

MODERADOR ARTURO BLANCO
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LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Después de afios de restricciones por la pandemia y de la tormenta con granizada
del afio pasado, este afio la fiesta de San Jorge ha podido celebrarse con la
participacion y la alegria que la caracteriza. Se han vendido mas rosas y libros que
nunca y cada vez son mas los catalanes que también la celebran con los panes y
los pasteles de San Jorge, que ya forman parte de la tradicion de la fiesta.

Se tiene que entender que las tradiciones nacen un dia y se van ratificando en el
tiempo. Asi como la fiesta de la rosa por San Jorge nacio en el siglo XV. Hacerla
coincidir con la fiesta del libro -por el cumpleafios de Miguel de Cervantes- es una
tradicién del afio 1930, es decir que todavia no tiene ciento afios. La tradicién del
pan y del pastel, por lo tanto, la tradicion del pan y del pastel de la misma fiesta
solo es un poco posterior y estamos sequro que arraigara como las otras dos.

Las elecciones municipales ya han sacado la nariz. Como que se celebran en todo el territorio del
estado, no pueden ser avanzadas y, por lo tanto, tocan, matematicamente, cada 4 afios. Los partidos
politicos ya hace dias que han elegido sus candidatos y tienen las listas cerradas. Ahora se intensificara
la campafia que, de hecho, no dejan de hacer nunca. El argumentario es sencillo: el propio partido lo
hace todo bien y el resto, todo mal. Y, en cuanto a las propuestas, hay de factibles, pero hay otros que
son auténticamente tomaduras de pelo y los que las hacen lo saben. De esto se dice cinismo y es de las
cosas que mas mal esta haciendo a la politica.

Hay partidos y candidatos que tienen una gestion al Ultima y hay que no. Hay que, a la oposicién,

han hecho un buen trabajo y hay que se los ha visto el pelo (el caso de Manuel Valls de C's es lo mas
representativo en este sentido). Ada Colau, la alcaldesa, lleva dos legislaturas al cargo y se presenta

a la reeleccion. Los barceloneses saben qué pueden esperar de ella. El candidato Collboni -a pesar de
que a Ultima hora haya dejado el gobierno (€, pero no su partido) es corresponsable de estos ultimos
cuatro afios de gobierno.

En cuanto a Xavier Trias, fue alcalde durante cuatro afios y consejero de la Generalitat y, por lo tanto, su
talante y su gestion son conocidos. Ernest Maragall, aunque fue una parte importante de la gestion del
PSC cuando era alcalde su hermano, es la segunda vez que se presenta como cabeza de lista de ERC

y su equipo no es el equipo de los socialistas, cosa que arrastra cierta incdgnita. En cuanto a los otros
candidatos, son menos conocidos y con gestiones menos contrastables.

Se llama que a las elecciones municipales se vota mas por las personas que no a los partidos. No sé.
Quizés en los pueblos, donde todo el mundo se conoce esto es asi, pero en las ciudades grandes, el
tanto por ciento de personas que conocemos es reducida. Y se tiene mas en cuenta el partido y la
gestion hecha. Esperamos que los barceloneses elijamos a fin de bien.

46 PABCN



Este tramo final de la liga esta siendo complicado para el Bar¢a. Cuando
estoy escribiendo estas notas acaba de perder con el Rayo Vallecano por 2 a
1 en Vallecas.

Tienela suerte que hoy mismo el Real Madrid ha perdido por 4 a 2 con el
Girona. Parece que ninguno de ambos no quiera ganar la liga.

No es esto esta claro. Parece que el Madrid esta concentrado a las
competiciones donde cree que tiene opciones, mientras que el Barga va
flaqueando porque se le han lesionado los jugadores mas importantes y no
recambios suficientes buenos.

Si la cosa continda asf, parece que viviremos un final de liga agénico, que
el Barca lo acabard ganando por la ventaja conseguida durante otros
tramos del campeonato, pero habiendo dejando una sensacién de equipo
incompleto, precario, débil y limitado.

Se habla del retorno de Messi al club como si tuviera que resolver grandes
cosas. J

Yo no tengo claro que, ademas del revulsivo que esto supondria por

el entorno, esto supusiera de facto una mejora del juego. De hecho, la
decadencia del Barga se inicié en la etapa final de Messi al club y tiene que
ver con su propia decadencia deportiva y con la decadencia deportiva de sus
compafieros. Tampoco en Paris no ha hecho nada del otro jueves.

Ni la directiva, ni el staff no se atrevieron durante muchos afios a renovar el
equipo y esto, sumado al desbarajuste econdmico, es el que se esta pagando
ahora. Teniendo en cuenta todo esto, creo que tenemos que estar de
acuerdo en que el Barga hace el que puede y que ganar la liga serfa un muy
buen resultado dadas las circunstancias.

Y que sanear las finanzas del club es tanto 0 mas importante.

Y del caso Negreira qué? Ya hablaremos otro dia.
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NOU ACORD COL-LABORACIO

Cirermi e Fleguers Arncil

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Compravendes
Arrendamer

ADMINISTRACIO DE FINQUES

Administracio Comunitats de Propietaris
Administracio d'urbanitzacions

GESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS

Formalitzacid | Gestid de Contractes

Cestio de les rendes

Assessorament | gestio dels patrimonis immobiliaris
Valoracions patrimonials

Control | gestid de la morositat

BEN APROP DEL GREMI

934 871 665
inmobiliaria@arnal.es

Carrer Valencia, 245 3°3*
08007 Barcelona o @arnalrealestate

@ @amnal_realestate

Carrer Huelva, 102, local 1 o Eharnalrealestate
(cant. Treball)
08020 Barcelona







