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Entra a la nostra web 

www.gremipabcn.com

Si no estàs agremiat, 

agremia’t i gaudiràs de 

molts avantatges

EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTÀ 
AMB VOSALTRES TOT L’ANY.
SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MÓN DEL PA

FORNER/A, TREBALLEM PER 
TU I PEL TEU NEGOCI
EL MILLOR EQUIP DE PROFESSIONALS 

ADVOCATS, ECONOMISTES, 

GRADUATS SOCIALS I GESTORS 

DEDICATS A L’ASSESSORAMENT 

JURÍDIC, FISCAL, COMPTABLE I 

ADMINISTRATIU D’EMPRESES 

I PARTICULARS ESPECIALITZATS EN 

EL SECTOR DE LA FLECA.
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editorial

Q

“Nosaltres som partidaris –ho hem 
dit sempre- de mirar el futur amb 
esperança i optimisme. No amb 
una esperança i un optimisme buits 
de contingut, sinó plens de treball, 
d’esforç i perseverança.” 

Quan redactem aquestes línies falten pocs dies perquè acabi l’any 2023 i quan les 
rebreu hauran passat uns dies de l’any 2024. 
L’escrivim, doncs, en el moment que els mitjans de comunicació fan els resums de les 
notícies més importants de l’any i ens donen les pautes del que creuen que serà el 
pròxim.

Nosaltres som partidaris –ho hem dit sempre- de mirar el futur amb esperança i 
optimisme. No amb una esperança i un optimisme buits de contingut, sinó plens de 
treball, d’esforç i perseverança. Sabem que progressar no és fàcil, que hem de lluitar 
per aconseguir-ho. L’actitud sempre ha de ser la mateixa perquè som empresaris i 
emprenedors.

Hi ha algunes notícies econòmiques descoratjadores. No s’entén per què el govern 
central pujarà l’IVA d’un 5% a un 10% . I, el gas, un 21% a partir del març. La pujada 
d’impostos suposa la reducció de la capacitat adquisitiva dels ciutadans i té com a 
conseqüència la reducció del consum, que és el motor que fa funcionar l’economia de 
mercat. 
Sovint pujar els impostos, quan la societat no pot assumir-los, no té com a 
conseqüència recaptar més, sinó recaptar menys i, per tant, les administracions i els 
serveis públics també ho acaben patint. Ja sabem que s’ha de pagar impostos per 
mantenir les administracions i els serveis públics, però han de ser els estrictament 
necessaris i els que la ciutadania pot assumir en cada moment per tal de no frenar el 
progrés econòmic i social. 
Esperem que el govern s’ho repensi i, si no aconsegueix les fites que esperava, 
rectifiqui.

Per una altra banda, segons diuen els experts, la inflació durant el 2024 serà inferior 
al 2%. Això és una notícia esplèndida: la inflació és un càncer per l’economia que 
en els darrers hem patit força i que, fora de les nostres fronteres, ha provocat alts 
i baixos socials i polítics de primera magnitud. Venim d’una tassa d’inflació d’un 
8,39% l’any 2022 i d’un 4% aquest 2023. Sembla doncs que, en aquest àmbit, 
progressem adequadament.

Lògicament, l’any 2024 ens durà tota una sèrie de situacions que no són previsibles 
ara mateix. No sé què ho fa, però sembla que les societats occidentals s’hagin tornat 
pessimistes i pensin, per exemple, que l’imprevisible ha de ser dolent. També pot ser 
bo. Moltes vegades ha estat bo. Podem pensar en els descobriments o avanços que 
milloren la nostra vida i no paren de produir-se.

En tot cas, amb les eines que tinguem, amb els vents que bufin, ens n’haurem de 
sortir i ens en sortirem. Abocant-hi feina i talent, tradició i innovació. Sabeu que teniu 
al Gremi al vostre costat pel que calgui. 
Que tingueu un esplèndid 2024!
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editorial

C

“Nosotros somos partidarios –lo 
hemos dicho siempre- de mirar al 
futuro con esperanza y optimismo. 
No con una esperanza y un 
optimismo vacíos de contenido, sino 
plenos de trabajo, de esfuerzo y 
perseverancia”

Cuando redactamos estas líneas faltan pocos días para que acabe en 2023 y cuando las 
recibiréis habrán pasado unos días del año 2024. Lo escribimos, pues, en el momento que 
los medios de comunicación hacen los resúmenes de las noticias más importantes del año 
y nos dan las pautas del que creen que será el próximo.

Nosotros somos partidarios –lo hemos dicho siempre- de mirar el futuro con esperanza 
y optimismo. No con una esperanza y un optimismo vacíos de contenido, sino plenos de 
trabajo, de esfuerzo y perseverancia. Sabemos que progresar no es fácil, que tenemos 
que luchar para conseguirlo. La actitud siempre tiene que ser la misma porque somos 
empresarios y emprendedores.

Hay algunas noticias económicas desalentadoras. No se entiende por qué el gobierno 
central subirá el IVA de un 5% a un 10% . Y, el gas, un 21% a partir de marzo. La subida 
de impuestos supone la reducción de la capacidad adquisitiva de los ciudadanos y tiene 
como consecuencia la reducción del consumo, que es el motor que hace funcionar la 
economía de mercado. A menudo subir los impuestos, cuando la sociedad no puede 
asumirlos, no tiene como consecuencia recaudar más, sino recaudar menos y, por lo tanto, 
las administraciones y los servicios públicos también lo acaban sufriendo. 

Ya sabemos que hay que pagar impuestos para mantener las administraciones y los 
servicios públicos, pero tienen que ser los estrictamente necesarios y los que la ciudadanía 
puede asumir en cada momento para no frenar el progreso económico y social. 
Esperamos que el gobierno se lo repiense y, si no consigue los hitos que esperaba, 
rectifique.

Por otro lado, según dicen los expertos, la inflación durante el 2024 será inferior al 2%. 
Esto es una noticia espléndida: la inflación es un cáncer por la economía que en los 
últimos hemos sufrido fuerza y que, fuera de nuestras fronteras, ha provocado altibajos 
sociales y políticos de primera magnitud. Venimos de una tasa de inflación de un 
8,39% en 2022 y de un 4% este 2023. Parece pues que, en este ámbito, progresamos 
adecuadamente.

Lógicamente, 2024 nos llevará toda una serie de situaciones que no son previsibles ahora 
mismo. Parece que las sociedades occidentales se hayan vuelto pesimistas y piensen, por 
ejemplo, que lo imprevisible tiene que ser malo. También puede ser bueno. Muchas veces 
ha sido bueno. Podemos pensar en los descubrimientos o avances que mejoran nuestra 
vida y no paran de producirse.

En todo caso, con las herramientas que tengamos, con los vientos que soplen, tendremos 
que salir y saldremos. Con trabajo y talento, tradición e innovación. 
Sabéis que tenéis al Gremio de vuestro lado para lo que haga falta. 
Que tengáis un espléndido 2024!
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

panorama

L

“Poca cosa podem fer en la política, 
però, com a forner crec que el sentit 
de col·lectiu és molt important, i que 
la unió, la defensa dels interessos 
comuns del sector ha de donar-nos 
la força i visibilitat suficient per 
encarar el futur.”

2024, ja el tenim aquí.

L’arribada d’un any nou ens porta la famosa “cuesta de enero”, la 
de tota la vida. Després de les festes on l’alegria de Nadal porta al 
consum, els pagaments arriben i les butxaques es fan petites.

Aquest any, la sequera portarà mesures per controlar el 
malbaratament de l’aigua, bé fonamental per la supervivència 
dels éssers vius. 

Els pressupostos de la Generalitat es prorroguen perquè no 
es posen d’acord entre ells, però no per aconseguir els millors 
pressupostos, sinó per aconseguir els millors canvis de cromos. 

L’altre dia vaig sentir que el col·lectiu d’invidents es queixa del 
c/ Consell de Cent perquè ells, tampoc, poden circular pel carrer 
de vianants perquè s’han oblidat de col·locar les rajoles que els 
serveixen de guies de senyalització. Que trist tot plegat.

Guerres, traves puntuals, monarquies lluitant per la seva 
continuïtat, camps de futbol sense socis plens de turistes, un 
Alcalde, el de Barcelona, silenciós, i els que abans estaven Junts ara 
estan separats, i ben separats.

Hi ha temes que no es poden prendre de broma. Hi ha temes prou 
importants per dedicar-hi temps de reflexió. On anem? Cap on ens 
agradaria anar? Podem anar on ens agradaria?

Poca cosa podem fer en la política, però, com a forner crec que el 
sentit de col·lectiu és molt important, i que la unió, la defensa dels 
interessos comuns del sector ha de donar-nos la força i visibilitat 
suficient per encarar el futur.

El Gremi és la casa de l’empresari forner. Els forners que en formen 
part hem de fer pinya i aquesta unió serà la nostra força.

Amb els millors desitjos per aquest Nou Any, quedem a la vostra 
disposició.  Amb força encararem el futur.





UN ANY MÉS, JA TENIM ELS MILLORS “TORTELLS DE REIS 
DE CATALUNYA”, EN LES CATEGORIES CLÀSSIC I CREATIU.

GUANYADOR CATEGORIA CLÀSSIC
Mónica Gregori de l’Obrador dels 15 de Barcelona

Ha presentat un tortell clàsico amb una massa de brioix i massapà de gran 
nivell, així com una decoració clàssica com marcaven les bases del concurs.

GUANYADOR CATEGORIA CREATIU
Eric Ortuño de pastisseria L’Atelier de Barcelona.

Ha presentat el roscottone Gold, amb una massa de panettone, amb una 
mescla de ginger/*caramel i cremós de dulcey i unes làmines d’or que ho 

coronaven.
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El passat 13 de desembre va tenir lloc a Barcelona la quarta edició 
d’aquest concurs, que enguany ha introduït la categoria del “Tortell 
“creatiu.

El concurs, com ja és habitual, ha estat organitzat per l’Obra Social 
Ernest Verdaguer de la plataforma Panátics.

I, com en anys anteriors, el concurs s’ha celebrat en el hall de 
l’Estació del Nord de Barcelona. La gran sala, decorada amb uns 
centres nadalencs cedits pel Gremi de Floristes de Barcelona tenia 
un aspecte imponent.

Hem comptat amb la presència de Sor Lucía Caram, com ja és 
tradició, que és la padrina d’aquest concurs i que no ha perdut 
detall de cadascun dels productes presentats.

Més de 50 forners/res i pastisers/res de tota Catalunya han portat 
les seves “tortells”.
Un perquè el jurat faci les seves valoracions i altres per a lliurar-los 
a diferents entitats d’ajuda social.

Aquest any a causa de la gran participació i a l’haver-hi dues 
categories, s’han necessitat cinc jurats , 2 per al tortell clàssic, dos 
per al creatiu i un per a escoles. 
Tots els components del jurat són professionals del sector del forn i 
de la pastisseria.

El Jurat ha destacat l’alt nivell de professionalitat i qualitat dels 
productes presentats.

Entre altres aspectes, el jurat ha fet els tastos dels tortells valorant 
els següents punts:
Pes, Aspecte exterior, Decoració, Estructura i qualitat del brioix, 
Qualitat del massapà en el clàssic ,Qualitat del farciment en el 
creatiu, Aroma, Sabor, i Estructura en boca.

En el Tortell creatiu també s’ha puntuat la qualitat de la 
massa,creativitat en la decoració i l’originalitat dels ingredients.
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Entrega en

24/48 
hores
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CATEGORIA CLÀSSIC
GUANYADOR: Mónica Gregori de l’Obrador dels 15 de Barcelona
                         Ha presentat un tortell clàsico amb una massa de brioix i massapà de gran nivell, així com una decoració clàssica com marcaven les        	
                         bases del concurs.

FINALISTES: Albert Sánchez de la Pastisseria Joan del Papiol i Sant Feliu, Gerard Gil de Forn Gil de Barcelona i Julio Solanes de Pastisseria Tarragoní.

CATEGORIA CREATIU
GUANYADOR: Eric Ortuño de pastisseria L’Atelier de Barcelona.
                         Ha presentat el roscottone Gold, amb una massa de panettone, amb una mescla de ginger/*caramel i cremós de dulcey i unes    	
                         làmines d’or que ho coronaven.

FINALISTES: Eva Gil de forn Gil de Barcelona, Blas Cantero de Panacea Obrador, La Floreta de Palafolls, i Gerard Griño de Calç Tullet de l’Espluga de   	
                   Francolí.

CATEGORIA ESCOLES ( TORTELL CLÀSSIC)
GUANYADORA: Claudia Guas del Institut d’Aliments de Barcelona
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POMATI T10
Atemperadora 

POMATI T5
Atemperadora 

JEROS 9110
Sistema de rentat

Nosaltres la 
tecnologia.

Des del 1963 Sermont ofereix a l’artesà una gamma completa de 
maquinària de primeres marques mundials. Tot el que el teu obrador 
pot necessitar, comptant amb l’assessorament expert i personalitzat 
del nostre equip comercial i del servei tècnic que t’ajudaran a 
dimensionar i optimitzar el teu obrador, perquè pugui rendir a la seva 
màxima capacitat. Tecnologia, fiabilitat i màxima qualitat al servei de 
la teva artesania.

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

Tu poses 
l’art.

®
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Agraïm a totes les empreses patrocinadores, que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.
Debic, José Llopart, De Bonet, Farinera Coromina, Esther Langa, Novau Grup, Ylla, Pelayo, sermont, Bon Llevat, Climart, Bongard, Koma, Dir 
informàtica i Frigual .

I com que la segona finalitat d’aquest concurs era la part solidària, més de 100 “tortells” s’han repartit entre la Fundació del Convent de 
Santa Clara de Manresa, i Hospital de Campanya de l’Església de Santa Anna.

Acabat l’acte, tots els assistents han pogut degustar els Tortells acompanyats d’una copa de cava, en un ambient cordial i de companyerisme 
com ja és habitual.
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GUANYADORA CATEGORIA ESCOLES 
Claudia Guas del Institut d’Aliments de Barcelona



14   PABCN

FINALISTES CATEGORIA CLÀSSIC
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ROSQUILLES ARTESANES

Un fort agraiment a totes les empreses patrocinadores, 
que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.
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FINALISTES CATEGORIA CREATIU
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Distribuïdors de la
maquinària més 

capdavantera per 
a un obrador actual

frigual@frigual.com                     937 310 804

Contacta’ns

TORTELL GUANYADOR
tortell clàssic amb una massa de brioix i massapà de gran nivell, així com 
una decoració clàssica com marcaven les bases del concurs.

TORTELL GUANYADOR
Roscottone Gold, amb una massa de panettone, amb una mescla de ginger/
caramel i cremós de dulcey i unes làmines d’or que ho coronaven.
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Uns tortells molt creatius       amb uns sabors especials
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Uns tortells molt creatius       amb uns sabors especials
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Reflexions
Hem deixat enrere l’any 2023, un any amb moltes dificultats, malgrat tot, 
m’agradaria fer algunes reflexions de cara aquest nou any que comença:

En primer lloc, desitjar-vos una bona entrada d’any i que tots tinguem la força per 
complir els nostres objectius tan professionals com personals.

Després de vuit anys com a president, el gremi ha continuat amb una línia 
semblant a la que ja tenia, no obstant hem avançat en aquells temes que més ens 
preocupen per donar-vos un millor servei.

El gremi ha obert la participació de tots els agremiats, 
setmanalment fem una junta per tractar els temes del dia a dia 
en què esteu tots convidats.

Us encoratgem a què vingueu a les juntes. Poder reunir-nos amb aquesta 
freqüència ens ajuda a ser més participatius, compartir els mateixos problemes 
que quasi tots tenim en els nostres negocis i sobretot potenciar el sentiment de 
corporativisme.

El Gremi esta evolucionant en positiu, i estem fent un esforç 
per adaptar-nos a les noves tecnologies, aquest any introduirem 
noves eines informàtiques en els departaments fiscal, laboral i 
comptable.

El gremi  com entitat i tots els membres de la junta estem presents i donem 
suport a totes les activitats externes que es fan en el món del pa, com concursos, 
esdeveniments, actes, fires, ... per transmetre al públic la cultura del bon pa.

També considero necessari impulsar el valor artesanal dels forns, modernitzant el 
concepte de la fleca clàssica com un element fonamental, però incorporant la part 
empresarial dels negocis.

Insisteixo que la formació empresarial és bàsica. penseu que una de les parts més 
importants del negoci son els nostres treballadors, com tractar-los, com transmetre 
la idea de negoci, com planificar la feina en funció de les previsions, en definitiva 
com treballar i formar un bon equip.

La base de la fleca actual té dues potes fonamentals, ser un bon 
mestre artesà i ser un bon empresari. 

I per acabar us recordo que necessitem la vostra participació i opinió de tots 
aquells temes que us interessen per anar millorant constantment, així farem que el 
balanç d’aquest any sigui positiu. 

Jaume Bertran, president  Gremi Flequers de Barcelona
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Calendari DIES FESTIUS 2024



23

1 de gener (dilluns) any nou

6 de gener (dissabte) Reis

29 març (divendres) Divendres Sant.

1 d’abril (dilluns) Pasqua Florida.

1 de maig (dimecres) Festa del Treball.

24 de juny (dilluns) Sant Joan. 

15 d’agost (dijous) L’Assumpció.

11 de setembre (dilluns) Diada Nacional de Catalunya.

12 d’octubre (dissabte) Festa Nacional d’Espanya.

1 de novembre (divendres) Tots Sants.

6 de desembre (dvendres) Dia de la Constitució.

8 de desembre (dissabte) La Immaculada.

25 de desembre (dimecres) Nadal.

26 de desembre (dijous) Sant Esteve.

FESTIUS LOCALS A BARCELONA

20 maig dilluns de pasqua granada

24 setembre La mercé

Contiuem amb les 
reunions en línia de 
la junta directiva

La nostra Junta directiva segueix amb les seves reunions,  
dues vegades (dimarts)  al mes es realitza la junta amb 
videoconferència, a les 18:00 h on hi esteu tots convidats,.

Els que vulgueu afegir-vos a la reunió demaneu 
informació a Vicky Arroyo del Gremi i us explicarà com hi 
podeu accedir.

Com sempre tractem dels temes més actuals que afecten 
directament al nostre ofici i al nostre sector.
Poder unir-vos a les nostres reunions i participar activament. 

Ens agrada saber les inquietuds,  els problemes dels nostres 
agremiats i sobretot les seves expectatives.

Afeixiu-vos a les nostres reunions !
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EXITOSO PASO DE LA SELECCIÓN ESPAÑOLA DE PANADERÍA 
ARTESANA POR MEDITERRÁNEA GASTRÓNOMA

Gran éxito de la Selección Nacional de Panadería Artesana en 
Mediterránea Gastrónoma,(Valencia). Durante los días 12 y 13 de 
noviembre realizaron sendas demostraciones, una
de ellas conjuntamente con el Club Richemont Italia, con una 
demo de algunas de las elaboraciones que presentaron durante su 
participación Campeonato Internacional Bread
In The City celebrado en Rimini, en el que nuestro país se llevó el 
triunfo.
El domingo quedó reservado a los preparativos, para al día 
siguiente tener el máximo protagonismo dentro del espacio Pan 
de Verdad de la feria. Se vieron las buenas vibraciones entre los 
´Espigas´ y el Club Richemont Italia, que trabajaron de forma 
hermanada.

El director técnico de los Espigas, Jesús Sánchez, coordinó las 
labores de Daniel Flecha y Samuel Suárez, mientras que Santiago 
Mariel realizó en ese mismo obrador una interesante demo de 
panettone con 3 chocolates, y que fue una delicia para el numeroso 
público asistente.
La Selección estuvo apoyada por el Presidente de CEOPPAN, 
Eduardo Villar; y por la Directora de Proyectos, Sonia Rodríguez.
Así mismo, Eduardo Villar, invitado por el Director de Gastrónoma, 
Alejandro Roda, participó en el acto de inauguración de la misma 
que fue llevado a cabo por María José Catalá Verdet, Alcaldesa de 
Valencia, y por Nuria Montes de Diego, Consellera de Innovación, 
Industria, Comercio y Turismo de la Comunidad Valenciana.
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Gener	 06	 Reis	 Tortell de Reis
	 17	 Sant Antoni            	 Tortell de Sant 	Antoni

	
	 08	 Dijous grass	 Botifarra d’ou
Febrer	 14	 Sant Valentí	 Cors
	 14	 Dimecres de cendra	 Coques de Llardons
	
		
Març		  Dimecres Quaresma	 Coques de recapta
		  Divendres Quaresma	 Bunyols
	 19	 Sant Josep	 Crema
	 29	 Divendres Sant	 Bunyols
	

Abril
	 01	 Dilluns de Pasqua	 Mones - Colomba
	 23	 Sant Jordi	 Pa de Sant Jordi

Maig	 11	 Sant Ponç	 Fruita confitada
	 16	 Sant Honorat	 Festa patronal

Juny	 24	 Sant Joan	 Coques
	 29	 Sant Pere	 Coques

Juliol	 10	 Sant Cristòfol	 Volants
	 25	 Sant Jaume	 Coques

Setembre	 11	 Diada Catalunya	 Pa de Sant Jordi
	 24	 La Mercè	 Pa de Sant Jordi

Octubre	 15	 Santa Teresa	 Torrades Santa 		
			   Teresa

Novembre	 01	 Tots Sants	 Panellets

Desembre	 01	 Sant Eloi	 Martell
	 13	 Santa Llúcia	 Tisores
	 25	 Nadal	 Panettone 		
	 26	 Sant Esteve	 Torrons 		
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LA NOSTRA ESCOLA ÉS PIONERA EN FORMACIÓ
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CURSOS PROGRAMATS FINS EL MES D’ABRIL 2024
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FORMACIÓ BONIFICADA

Tots els nostres cursos són bonificables total o parcialment per 
les quotes de la Seguretat Social, sempre que l’empresa disposi 
de crèdit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes 
de la Seguretat Social.
Per poder tenir accés a una formació bonificada s’ha d’estar 
en actiu i donat d’alta al règim general de la Seguretat Social. 
Per tant, les persones donades d’alta com a autònomes o en 
atur, no poden bonificar.

La formació bonificada només la pot demanar l’empresa que 
vol que un o més dels seus treballadors facin una acció 
formativa. L’empresa haurà d’estar al corrent de pagament 
de la Seguretat Social.

L’import a bonificar dependrà del crèdit de què disposi 
l’empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels 
treballadors que inscrigui. El màxim bonificable són 13 €/h per 
alumne fins a arribar al total de l’esmentat crèdit. Aquest crèdit 
ve donat pel 
número de treballadors i del % de les retencions sobre els sous 
de l’any anterior.

Si necessita més informació,
No dubti en contactar amb nosaltres, estarem 
encantats d’atendre’l.

Sra. Maica Minguell
93 215 55 00
mminguell@gremipabcn.com

 AVÍS IMPORTANT!

escola

La nostra escola està ben situada, al centre de Barcelona, 
i molt ben comunicada amb enllaços de transport públic 

d’autobusos, metro i tren de rodalies.

C. Pau Claris, 141 planta baixa
Barcelona
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Antonio, operari municipal de Belvís de Monroy, s’encarrega de vendre barres de pa 
als seus veïns durant una hora cada matí. A més de jardiner i manetes, ara també és 
el forner del seu poble.

En Belvís de Monroy, Càceres, la venda de pa ha passat a ser un servei públic. 
L’Ajuntament ha assumit aquesta funció després de tancar l’únic forn del poble. 
Durant una hora cada matí, tots els veïns poden passar per l’ajuntament per a 
adquirir la seva barra fins que algú torni a fer-se càrrec de la botiga.
Antonio, empleat municipal, és l’encarregat d’atendre els seus veïns. “Això és un 

Un poble de Càceres ofereix servei públic de forn en 
tancar l’únic que hi havia

servei múltiple: jardineria i quan hi ha alguna avaria si haig d’anar, vaig”, relata als 
micròfons de laSexta.
Ell és jardiner, manetes i ara també forner des que el consistori va decidir habilitar 
un espai públic amb un operari - que té carnet de manipulador d’aliments - que 
vengués el pla. Exactament el mateix producte que venia el comerç que ha tancat. 
També al mateix preu.

Més enllà de fer-se amb el pa de cada dia, els veïns s’entretenen en ajuntar-se en la 
cua del forn municipal. “Veure a tots els teus paisans dona molta alegria”, confirma 
un d’ells.
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NOVAUGRUP, LA SOLUCIÓ INTEG RAL PER A L’OBRADOR
PASTADORES - DIVISORES - TALLADO  RES - CAMBRES DE FERMENTACIÓ 
                    FORNS - BATEDORES - L  AMINADORES

QUALITAT - FIABILITAT - SERVEI - MANTE NIMENT - CONSUM MÉS ECONÒMIC
          Passatge Jordi Ferran, 9 -11 - 08028 Barcelona - (+34) 93 333 44 46 
        www.novaugrup.es -       novaugrup -         novaugrup@novaugrup.com        

TALLADORA
AUTOMÀTICA

JAC ECO+ 450 250 pans/h.
JAC ECO+ 600 500 pans/h.
- Molt silenciosa.
- Ergonòmica.
- Ajustament automátic de la
  presió del pa, pa dur / pa tou.

DIVISORA
FORMADORA

JAC PANIFORM 
- Doble tall 10/20.
- Totalment automática.
- Farinadora integrada.
- Gestió de pressió.
- Sistema anti projecció
  de farina.
- Tall per rejilles perfilades.
- Inox integral.

TALLADORA
DE DISC

JAC VARIA PRO
- Seguretat máxima.
- Selecció de gruix de les 
  llesques 5-25 mm.
- Selecció del número de
  llesques.
- Fixació del pa automátic 
  o manual.

LÍNIA FRED
FERMENTACIÓ

POLIN FRIGOCELLA AVANT 
- Evaporadors d´alta 
   resistencia de doble gruix.
- Gran capacitat frigorífica.
- Panels d´espesor augmentat.
- Interior totalmente en inox. 
- Control táctil totalment   
  cofigurable intuitiu.
- Condensador amb sistema    
  d´autorentat.

PASTADORA DE 
BRAÇOS IBT

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

 
La nostra llarga experiència ens converteix en fabricants líders 
d’aquestes dues màquines, mescladores professionals, d’espiral 
I braços per a la fleca i la pastisseria.
 
També podem personalitzar els nostres mescladors i els 
elevadors-dúmpers amb una gran quantitat d’opcions 
i / o solucions diferents.

PASTADORA AMB
ESPIRAL ASM EVO

MIXER PROFESSIONAL 
- Sonda de temperatura.
- No escalfa la pasta.
- Velocitats independents
  d’espiral i pastera.
- Perfecte per a masses
  molt hidratades.

Anuncio Novau 3OK.indd   Todas las páginasAnuncio Novau 3OK.indd   Todas las páginas 3/4/20   12:383/4/20   12:38
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Les nostres xarxes socials
El nostre web, al dia!
Us animem a entrar en el Facebook del web del Gremi per tal d’estar en contacte 

amb altres forners, conèixer novetats del Gremi, articles d’interès del nostre 

sector, donar les vostres opinions... Tot un món de possibilitats. Aquí us mostrem 

alguns comentaris publicats darrerament. 

www.gremipabcn.com
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Cinc generacions d’una família que

acumula passió i experiència a parts iguals

per oferir la millor gamma de farines per

cada producte.

 

Moretó és passió per la farina. 

Caràcter innovador combinat 

amb amor per la tradició.

PER LA FARINA

 Tel.: +34 93 570 56 08 

moreto.cat  -  info@moreto.cat

DESCOBREIX 
LES NOSTRES FARINES

PASSIÓ
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RESUM D’ACTIVITATS 2023RESUM D’ACTIVITATS 2023
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Traspàs de Despatx de pa en actiu 
a La Sagrera, amb llicència 
de despatx de pa. 

Per més informació trucar al 

625.117.271

ES TRASPASSA 
URGENT OFERTA

Traspasamos negocio de panadería 
artesana y cafetería degustación en:
 Carrer Olzinelles 103    (08014) 
BARCELONA

Interesados llamar al 

93 353.64.86
Preguntar por Jesús o Antonia

EN TRASPASO

ANUNCIS DE VENDA I TRASPASSOS DE FORNS 
I DESPATXOS DE PA
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OBRADOR AMB
SIS BOTIGUES BEN
SITUADES A LA
ZONA DEL POBLE
NOU-BESÒS  

EN 
TRASPÀS

672 149 400

Font DULCYPAS

El mejor turrón de yema quemada 
está en Noguera Pastissers en Girona

Noguera Pastissers, con central en Vilobí Onyà y ocho puntos de venta en 
la demarcación de Girona, ha ganado la segunda edición del concurso 
Mejor Turrón Artesano de Yema Quemada de España organizado por la 
EPGB.

El establecimiento se ha impuesto a una cuarentena de participantes 
de todo el país. Con más de 40 años de historia, emplea productos 
de proximidad (nueces de Vilobí, avellanas de Brunyola, leche fresca 
ecológica de Campllong, harina de Girona…) y ofrece una pastelería con 
menos cantidad de azúcar y mantequilla, pero con mucho sabor. Arcadi 
Rafel es el encargado en exclusiva de elaborar el turrón de yema quemada 
para todas las tiendas de Noguera Pastissers

Su propuesta fue la mejor valorada en sabor, textura y aspecto por el 
jurado, que estuvo formado por profesionales de la talla de Sergi Vela 
y Toni Roig de La Colmena, ganador de la primera edición, y la revista 
Dulcypas.
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Per Tomàs Porta

L’informe PISA ha estat demolidor amb la situació de l’ensenyament a Catalunya. S’hi està donant 
moltes voltes, però no sé fins a quin punt és vol arribar al fons del problema. 
El cas és, per exemple, que Madrid, amb una tassa d’immigració i una inversió similar a la catalana 
té uns resultats molt millors. 36 punts per sobre de Catalunya en lectura i 25 en matemàtiques. 
Vint punts equivalen a un curs. La pandèmia la van patir totes dues. Llavors es diu que Catalunya 
va patir l’aplicació de l’article 155 CE i Madrid, no. 

Crec que enfocar les coses d’aquesta manera és un greu error. Per tal de solucionar un problema el 
primer pas és adonar-te que existeix: aquí han hagut de ser el de fora que ens ho diguessin. 
El segon és no voler-lo tapar amb excuses de mal pagador. Per exemple, la immigració. 

El tercer és veure qui en té la responsabilitat –que em temo que ve de lluny- i destituir tots aquells 
que no són capaços de fer bé la seva feina en l’àmbit institucional. S’han de buscar persones que 
siguin aptes per una tasca tan delicada i no pensar en quotes polítiques. Aquestes persones aptes 
han de fer una política educativa que ha de néixer d’un gran pacte polític i social. 

S’ha de pensar –i d’això no s’atreveix a parlar-ne ningú clarament- si el nivell dels nostres mestres 
és correcte o és deficient. 
Segurament s’ha de ser més exigent a Magisteri i dignificar els sous dels mestres. Als països amb 
millors resultats, la carrera de Magisteri és una de les més exigents i els mestres estan molt ben 
pagats. 

La formació dels nostres fills és massa important perquè formi part d’estèrils picabaralles 
polítiques. Sovint, quan sento els uns i els altres tirant-se els plats pel cap, excusant l’inexcusable, 
sento una enorme vergonya que tot això estigui passant aquí.

No ens podem treure de sobre les imatges bèl·liques als telenotícies. Quan encara hi ha 
guerra a Ucraïna, i sembla que cada vegada va més per llarg, la prioritat dels informatius 
se centra en la guerra que uns anomenen “de Gaza” i d’altres “contra Hamàs”. 

L’anomenem com vulguem, i sense que es pugui justificar de cap manera l’atemptat 
terrorista de Hamàs que va iniciar-la, ja han mort més de 21.000 persones. Això es 
correspon a la població de ciutats com Palafrugell o Amposta o Manlleu o Banyoles. 

La paradoxa entre la celebració de les festes de Nadal i aquestes notícies terribles és 
brutal. I costa deixar de pensar que, al cap i a la fi, el país on es desenvolupa aquesta 
guerra és el mateix on va néixer Jesús en les dates que estem celebrant
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En l’elecció del nou govern espanyol s’ha viscut una convulsió política 
que-amb independència de com pensem cadascú de nosaltres- no és 
bona. 

L’agressivitat, les desqualificacions, la mala educació no són eines 
que serveixin per a construir un país millor, ni tan sols que funcioni. 
L’economia se’n ressent d’aquesta crispació perquè provoca inseguretat. 

En aquest sentit, crec que els partits polítics –tots- s’ho haurien de fer 
mirar i pensar que no són una eina al seu propi servei, sinó una eina al 
servei del país i mai enlloc no haurien de ser un destorb.

La dinàmica del Pa que s’hi dona, des de fa anys, és parlar sobretot del Barça 
en aquesta darrera part de l’article. Del Barça masculí de primera divisió. Ara 
bé, en justícia, sembla que pertocaria escriure sobre el Girona i sobre el Barça 
femení. 

El Girona, a base d’esforç i talent ocupa el segon lloc de la classificació 
empatat a punts amb el Real Madrid. No sembla probable que pugui 
aguantar aquest ritme competitiu fins al final, però el que ha fet fins ara ja 
te un mèrit extraordinari. Tot i ser culés de tota la vida, fem nostres els seus 
èxits.  

Pel que fa al Barça femení les seves victòries ja fa anys que duren i 
estan consolidades. Fet i fet, el que estan fent per l’esport femení és 
extraordinàriament important i tots sabem que hi haurà un abans i un 
després d’elles. La transcendència social de tot el que estan aconseguint és 
molt important i cal valorar-ho i estar-ne orgullós. 

Pel que fa al Barça masculí, ara mateix quart de la classificació, a 7 punts 
del Real Madrid i del Girona, és força decebedor. Pels resultats i pel joc, gens 
brillant. Substituir l’equip que va construir Guardiola i que va tenir com a 
màxim exponent Messi era complicat. De moment, només podem dir que 
n’estan molt, molt lluny. Més del que seria raonable.    9
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