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EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA ESTA
AMB VOSALTRES TOT L' ANY.

SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MON DEL PA

FORNER/A, TREBALLEM PER

TU | PEL TEU NEGOCI

EL MILLOR EQUIP DE PROFESSIONALS
ADVOCATS, ECONOMISTES,
GRADUATS SOCIALS | GESTORS
DEDICATS A L'ASSESSORAMENT
JURIDIC, FISCAL, COMPTABLE |
ADMINISTRATIU D’EMPRESES

| PARTICULARS ESPECIALITZATS EN
EL SECTOR DE LA FLECA.

Entra a la nostra web

www.gremipabcn.com

Ajuntarnent de

ﬁﬁr EETLLT N Amb el suport de I'Ajuntament de Barcelona
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“Es facil veure les terrasses i

els restaurants plens els caps de
setmana. | la gent viatja més que
mai. |, malgrat tot, la percepcio

dels ciutadans és negativa. ™

Segons |'OCDE les previsions de creixement d'Espanya se situen en un 2,8%.
Es la més alta de la Unig Europea, per davant del 0,1% d'Alemanya o I'1,1 % de
Franca.

Fins i tot és superior a la dels Estats Units (2,6%). Un dels mostres sobre el bon estat
de I'economia espanyola és que del centenar de preguntes parlamentaries que va fer
el PP al govern de Pedro Sanchez en |'anterior periode de sessions, no en va fer cap al
ministre d'economia.

Aquestes dades positives incontestables per la seva objectivitat contrasten amb la
sensacio pessimista dels ciutadans que pensen que les coses no acaben d'anar bé,
que tot és molt car i que cada vegada els costa més arribar a final de mes.

Es paradoxal com a minim. Es fa dificil entendre el perqué es produeix aquesta
situacio. Per una altra banda, se'ns diu que el mercat laboral millora, igual que les
exportacions. | el consum privat, també. Es facil veure les terrasses i els restaurants
plens els caps de setmana. | la gent viatja més que mai. |, malgrat tot, la percepcié
dels ciutadans és negativa.

Com si el bon moment econdmic no arribés a la seva butxaca o com si tingués la
sensacio que sera efimer, que no pot durar gaire. A aquesta perspectiva negativa

si sumen la carestia de I'habitatge, les dificultats dels joves per trobar una feina
estable, a inseguretat, cada vegada més important a Barcelona o el problema de la
immigracié descontrolada.

Trobem una manca d'equilibri en els mitjans de comunicacio que sovint posen
I'accent en les males noticies i sobliden de les bones. No s'esta dient, és clar, que els
mitjans de comunicacié no hagin de ser critics.

Ho han de ser. Perd també haurien de procurar ser objectius i formar d'una manera
equilibrada la ciutadania. Si no és aixi es construeix una ciutadania amb una
percepci6 de la realitat distorsionada i, sobretot, pessimista i desesperangada i aixo
en si mateix és un problema.

Els inversors internacionals veuen en Espanya un pais d’oportunitats. En valoren
les tendéncies demografiques, el sistema bancari i les infraestructures, entre altres
aspectes.

Tot aixo ho hem de tenir en compte a hores d'ara i valorar-ho com cal.
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"Es facil ver las terrazas y los
restaurantes llenos los fines de
semana. Y |a gente viaja mas
que nunca. Y, a pesar de todo, la
percepcion de los ciudadanos es
negativa.”
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Segin la OCDE las previsiones de crecimiento de Espafia se sitGian en un 2,8%.
Es la mas alta de la Unidn Europea, ante el 0,1% de Alemania o el 1,1% de Francia.

Incluso es superior a la de los Estados Unidos (2,6%). Uno de los muestras

sobre el buen estado/de la economia espafiola es que del centenar de preguntas
parlamentarias que hizo el PP al gobierno de Pedro Sanchez en el anterior periodo de
sesiones, o hizo ninguna al ministro de economia.

Estos datos positivos incontestables por su objetividad contrastan con la sensacion
pesimista de los ciudadanos que piensan que las cosas no acaban de ir bien, que
todo es muy caro y que cada vez los cuesta mas llegar a final de mes.

Es paraddjico como minimo. Se hace dificil entender el porqué se produce esta
situacion. Por otro lado, se nos dice que el mercado laboral mejora, igual que

las exportaciones. Y el consumo privado, también. Es facil ver las terrazas y los
restaurantes llenos los fines de semana. Y la gente viaja més que nunca. Y, a pesar de
todo, la percepcién de los ciudadanos es negativa.

Coémo si el buen momento econémico no llegara a su bolsillo o como si tuviera la
sensacion que sera efimero, que no puede durar mucho. A esta perspectiva negativa
si suman la carestia de la vivienda, las dificultades de los jovenes para encontrar un
trabajo estable, a inseguridad, cada vez més importante en Barcelona o el problema
de la inmigracion descontrolada.

Encontramos una carencia de equilibrio en los medios de comunicacién que a
menudo hacen hincapié en las malas noticias y se olvidan de las buenas. No se esta
diciendo, que los medios de comunicacién no tengan que ser criticos.

Lo tienen que ser. Pero también tendrian que procurar ser objetivos y formar de una
manera equilibrada la ciudadania. Si no es asi se construye una ciudadania con una
percepcion de la realidad distorsionada y, sobre todo, pesimista y desesperanzada y
esto en si mismo es un problema.

Los inversores internacionales ven en Espafia un pais de oportunidades. valoran
las tendencias demograficas, el sistema bancario y las infraestructuras, entre otros
aspectos.

Todo esto lo tenemos que tener en cuenta a estas alturas y valorarlo como es debido.



Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

* Aquesta manca de personal
professional i la poca facilitat

que ofereix I"administracio per la
contractacio de personal, natiu o
estranger, és el que esta provocant
que el comer¢ de proximitat
desaparequi i que siguin les grans
superficies les que omplin el buit"

Panorama

Després del mes d'agost es torna a la rutina anual.

Els collegis marquen |'activitat diaria dels establiments. La maquinaria
torna a agafar embranzida.

Cada vegada costa més arribar a |'estabilitat, a la velocitat de creuer, del
negoci.

Ens trobem, de forma generalitzada, amb malestar per la manca de
professionals, no en el nostre sector, sin6 en el comerg en general.

Els oficis s'estan perdent i I'administracié li costa emprendre actuacions
que potenciin la formacié professional.

Pero sols amb la formacié no és suficient.

S'han d'adoptar mesures que incentivin als alumnes a sequir I'ofici i a
les empreses perque els sigui reconeguda la contractacié de personal
amb poca experiéncia, que reben una formacié practica remunerada.
Les escoles dels gremis sén una Font d'ensenyament dels oficis. Perd
després de finalitzar els estudis, costa que els alumnes plasmin la seva
formacié en empreses del sector, en el mén laboral.

Aquesta manca de personal professional i la poca facilitat que ofereix
I'administracio per la contractacio de personal, natiu o estranger, és
el que esta provocant que el comerc de proximitat desaparequi i que
siguin les grans superficies les que omplin el buit.

Des dels gremis continuarem defensant i lluitant perqué la formacio

i 'accés al mercat laboral dels alumnes sigui possible en condicions
atractives tant per I'alumne que ha de ser contractat com per I'empresa
que el contrati.

Tot i que fa molts anys que sequim aquesta linia, el cami que queda per
recdrrer continua sent molt llarg. No podem donar marxa enrere. Per
tirar endavant hem de continuar caminant per arribar al desti final.

Reivindiquem I'atencié en la formaci6 de les professions i dels oficis on
tots, treballadors, empresaris i administracio facin possible que els oficis
no es perdin.



17 DE JULIOL
PRESENTACIO PA DE MAR - MERCAT DE LA BOQUERIA




Amb motiu de la celebracié de la 37th edici¢ la Louis Vuitton de la America's Cup que enguany es fa a Barcelona des del gremi de Flequers de Barcelona s'ha sumat a
aquest esdeveniment tan important per a la nostra ciutat, creant un pa especial per a |'ocasié.

PAdeMAR, un pa fet exclusivament amb aigua de mar, farina i massa mare.

ES TRACTA D'UN PA TIPUS BARRA, AMB FORMA DE NUS MARINER.
S'HI POT AFEGIR UN CAP PER DONAR-LI UN TOC MES NAUTIC.

El creador d'aquest pa ha estat Andreu Bertran, agremiat del Gremi de Flequers de Barcelona, un jove forner que ha estat experimentant per aconseguir el sabor i la forma
desitjada del pa.

La recepta del Pa de Mar, que en tot moment ha buscat la senzillesa, i el seu procés d'elaboracid —com donar forma al nus— es compartira entre tots els forners associats
al gremi perqué, aquells que ho desitgin, puguin elaborar el pa, sempre de manera artesana, i vendre'l en els seus establiments durant aquests mesos.

Cada forner pot fer-ho com vulgui, adaptant-se als seus processos productius interns, perd és important que utilitzin llargues fermentacions i que la recepta sigui la que hem
dissenyat”, precisa Bertran. El preu, encara per definir, variara segons I'establiment. Encara que sera una mica més elevat que el d'una barra de pa convencional, en tractar-se
d'un producte temporal.

Encara que aquesta temporalitat podria estar en dubte ja que, tant el Gremi —que precisament a |'agost ha celebrat els seus 656 anys d'historia— com Bertran, li veuen
molt més recorregut. “No fa falta que vingui la Copa América per a saber que Barcelona és una ciutat de mar i de mariners. Si tots els forners artesans s'animessin a fer
aquest pa, podria arribar a representar a la nostra ciutat”, ha afegit.




UNA GRAN PRESENTACIO PER UN GRAN PA

El passat 17 de juliol va fer la presentacié del Pa de Mar a I'espai
Boqueria, ubicat al mateix Mercat.

En aquest acte, I'Andreu Bertran va fer una demostracié de com s'elabora
el pa, també varem compatr amb la participacié del xef Quim Casellas del
restaurant Casamar de Llafranc que ens va cuinar un suquet de peix fet
amb aigua de mar que maridaba perfectament amb el nostre pa.

Tots dos varen fer un bon tandem on cadascu va explicar el pas a pas de
les seves elaboracions.
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L'acte va ser multitudinari amb una sala plena de gom a gom,

Ens van acompanyar a I'acte Sr. Jaume Bertran, president del Gremi de
Flequers de Barcelona,que va donar la benvinguda a tots els assistents,
aixi com diverses autoritas de | ‘Ajuntament de Barcelona, la Sra. Raquel
Gil Eirod, regidora de Comerg de I'Ajuntament de Barcelona, Sr. Salvador
Capdevila president honorific de I'associacié de comerciants del mercat
de la boqueria, Sr.David Pino, director de Port Vell i Sr. Albert Vilumara,
director corporatiu de Copa America.

Va finalitzarl'acte amb un tast del PA de MAR maridat amb el plat
elaborat pel xef, un suquet de peix.



EL SERVEI AL CLIENT NO ES UN DEPARTAMENT,

Es la nostra actitud

MES DE 2.000 PRODUCTES PER AL FORNER | EL PASSTISSER
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TOT A PUNT
PER FER
PANELLETS

Entrega en
24/48 | =
( ()

93 652 12 34

Avenida Marina, 6-8 - Poligono Industrial Les Salines
08830 Sant Boi de Llobregat ( Barcelona)
www.josellopart.com

JOSE LLOPART

== PRODUCTOS PARA PANADERIA Y PASTELERIA ==
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SINOFCOLD ESCHER REVENT
Abatidor Amassadora Forn

Nosaltres la
tecnologia.

Vols veure les
L maquines en accié?

'sermont Rl Revent. [&]

In Bread We Trust

No t'ho perdis.

@sermontsa

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




V RUTA DELS PREMI
MILLORS

PANELLETS Panellet
DE PINYONS d’Or

DE CATALUNYA AL MILLOR
L PANELLET

“”““
‘,}
\ '\",

» i. i
A
‘,;-"\_ i

PR
* ' . = 5 '!:‘ ‘:&

amb el suport organitza

Concurs dirigit a forner/res

o

@ Barceions jesvadl i pastissers/res de Catalunya

CARACTERISTIQUES Per participar, cal inscriure’s abans del dia 8

doctubre enviant un correu a:

Panellet de pinyons classic

- Forma: Boletes rodones. infO@panatiCSocom
- Tamany: El que venguin en ¢
seu establiment. indicant nom, cognoms, nomde lestabliment,

o | sdients basics: Amctlla marcona, 1 . \ .
TR ey adreca, telefon i correu electronic.



Tots els forners/res i pastissers/es que vulguin
participar shan d’inscriure i acceptar les
normes del concurs.

Una vegada inscrits, hauran de preparar

Ens adaptem!
i seleccionar 4 panellets de pinyons iguals pel

concurs. Slgl]l ql]]Il Sigl]i l’espai del vostre obrador

Els inscrits al concurs hauran de fer arrivar
els 4 panellets a 'Escola del Gremi de Flequers

de Barcelona (Pau Claris, 141 - Barcelona)

9 Octubre - de 16:00 h. a 18:00 h.
10 Octubre - de 10:00 h. a 12:00 h.

El dia 11 doctubre el jurat fara el tast totalment
anonim de tots els panellets presentats i
confeccionara la llista dels participants

que enguany formaran la ruta dels millors
panelletsde pinyons de Barcelona.

Acabada la valoracid, Panatics contactara amb
els participants seleccionats per comunicar que
han estat escollits per formar part de la ruta dels
millors panellets de Barcelona i citar-los per fer
entrega dels diplomes i premis corresponents

ENTREGA DE DIPLOMES

Dia 16 d'octubre ales 17:00h Les cambres de fermentacio controlada:

aEscola del Gremi de Flequers Milloren el sab?r ila te).(tur.a del !Ja. :
. Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.
de Barcelona Ciutat.

Pau Claris, 134 baixos

Duero, 62 - 08223 TERRASSA

+3493 73108 04 frigual

www.frigual. com




SOPAR SOLIDARI SANTA ANNA HOSPITAL DE CAMPANYA

“SOSTRE PELS SENSESOSTRE”

Dimarts passat 1 d'octubre es va celebrar en el meravellds claustre del segle XV de I'església
de Santa Anna de Barcelona el sopar solidari.

El nostre Gremi col-labora cada setmana portant el pa als més de 300 esmorzars, menjars i
sopars que serveixen cada dia.

Aquest any subministrat tot el pa que es va necessitar pel sopar, més de 240 assistents

van gaudir d'un excel-lent sopar organitzada pels voluntaris/as que col-laboren de forma
totalment altruista.

L'ajuda dels cambrers/as tots alumnes/as del col-legi de teresianes de Ganduxer van fer una
meravellosa tasca amb gran simpatia i preparacié.

El projecte de I'Hospital de Campanya a la parroquia de santa Anna —situada en I'antic monestir
romanic-gotic-, en el mateix cor de la ciutat dels negocis, comenca el 17 de gener de 2017.
Durant el 2017, vuit milions de turistes van passar pel centre d'historic. Tot un mén de comerg

i turisme en la gran ciutat on ens podem trobar amb persones de qualsevol racé del planeta. Al
seu costat hi ha una ciutat oculta. A Barcelona, cada nit dormen al carrer al voltant de 1.026
persones. A més, en centres residencials i pisos de programes publics i privats passen la nit

2.006 persones. Si afegim les 417 persones, pernoctant en assentaments i estructures informals
instal-lades en solars, un total de 3.383 persones viuen una exclusio extrema de |'habitatge. | una
gran part viuen a la Barcelona turistica on aconseguir un habitatge suposa un lloguer elevadissim

Durant els dltims anys, s'ha perfilat el projecte “Hospital de Campanya” que es desenvolupa en

la parrdquia de santa Anna. A la capella de la Pietat es va habilitar des del comencament un
espai d'acolliment amb servei d'esmorzars i berenars, i també com refectori de begudes calentes i
fredes, pastes i fruita — segons I'época de I'any-. S'ha vist la necessitat de donar un berenar sopar
una cosa més forta els dijous que és el dia que tanquen el menjador les Germanes de Calcuta.

En aquesta zona d'acolliment on passen el dia, poden disposar d'un servei de wifi permanent

i carrega de mobils, a més un espai per al descans. A la capella del Sant Sepulcre s'ha habilitat
una zona d'escolta amb taules per a I'acolliment personalitzat. Aixi mateix, s'ha adequat I'espai
central de I'església tant per a |"oracio com per a celebracid litdrgica dels feligresos, com també
per a I'acolliment dels visitants que desitgen congixer |'antic monestir.

Peio Sanchez, Rector de la
parroquia Sta. Anna amb
Jaume Bertran, President
del Gremi de Flequers de
Barcelona

La Taula de la Fraternitat és el nostre programa més gran. Es un menjador social per a buscar
anar més enlla de I'aliment, per a crear vincles de fraternitat amb les persones acollides. Aquest
espai

busca ser un espai basat en les relacions i I'acompanyament quotidia de les persones. El servei és
obert de dilluns a dissabte per esmorzar, menjar i sopar. Durant el 2023 es va comptar amb

el suport fonamental de la Fundaci¢ Ferrer Sustainability, el Club Rotary de Barcelona i el Banc
d'Aliments, entre altres d'altres col-laboradors.

PERSONES ATESES: 2.702

Dones....
SERVEIS DE MENJAR: 116.095
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Masses mare

Per a elaborar tota la gamma de pans rustic

Un pa més a menys hidratat en funcié del percent ,
d'aiguai del procés !

Tots els beneficis d'un producte amb etiqueta neta "3
IVA: pa comy

©@ o O ©

www.puratos.es 900 8 @puratosespana @puratosspain  t500@puratos.com Food Innovation for Goo




< INGREDIENTS
E LABO RAC I O 9 kg de farina de blat ecologica
1 kg de farina ecologica molta a la pedra ( T85)

7 litres d'aigua de mar (70% hidratacio)

2 kg de massa mare ( 20%)
e 50 grams. de llevat.




PROCES Contiuem amb les

reunions en linia de

PAS A PAS la junta directiva

Posar tots els ingredients a la pastadora, primer la
farina de blat, després la farina molta a la pedra,

la massa mare i quasi tota |'aigua,

en deixem una mica per al final.

Incorporem el llevat i la resta d"aigua els Ultims 5
minuts.

Afeixiu-vos a les nostres reunions !

Temps de pastat: 18/20 minuts.

Un cop tenim la massa, la deixem reposar unes 2
hores.
La temperatura de la massa ha de ser d'uns 24°

A continuaci6 tallem porcions de 350 grams.
Formem barrots, sense donar-li forca a la massa i
deixem reposar uns 15 minuts.

Un cop reposats els barrots els estirem, i formem
una barreta llarga i prima (d'1,20 metro aprox.)

Ajuntarem les dues puntes per deixar un cercle

tancat, retorcarem les barres deixant dues gases La nostra Junta directiva sequeix amb les seves reunions,

als extrems perqué ens quedin bé els forats. dues vegades (dimarts) al mes es realitza la junta amb
videoconferencia, a les 18:00 h on hi esteu tots convidats, .

Una vegada formades, les deixarem fermentar

unes dues hores en una llauna amb paper Els que vulgueu afegir-vos a la reunié demaneu

sulfurat, ( sobretot les barres ben separades.) informacié a Vicky Arroyo del Gremi i us explicara com hi
podeu accedir.

Abans d’enfornat tornar a obrir bé les gases
perqué el forat quedi bé per posar-hi la corda. A Com sempre tractem dels temes més actuals que afecten

continuacié fem uns talls i ja podem enfornar. directament al nostre ofici i al nostre sector.
Poder unir-vos a les nostres reunions i participar activament.
Un cop cuites posem la corda marina per un dels

forats. Ens agrada saber les inquietuds, els problemes dels nostres

agremiats i sobretot les seves expectatives.



DEPENDENT/A DE
FLECA | ACABAT
DE PRODUCTE EN

OBRADOR
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INSCRIPCIONS OBERTES
P TALLER: PA
-~ .Yy ﬁ D'ESPELTA AMB

S o MASSA MARE

Ramon Batalla

15300 a 15:300

| ESF

PA DE VIENA,
FOCACCIA | PA
DE MOTLLO

Ramon Batalla

g NNoI0n24

B 15300 8 13300

B VO 204 al 2ON2 2024

40 hiodus

INICIACIO A LA
FLECA @ 15300 8 20506

on Batalla

CAT IESF
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PIZZA ITALIANA -
MAESTRO
PIZZERO:
MICHELE
INTRIERI

Michele Intrier

T

= l ;f.
\
\ 1

APRENENT DE
FLECA - 75
HORES

INTENSIU DE
PASTISSERIA
NIVELL 1

afa Batalla

MASSES MARE
(POOLISH, BIGA,
LEVAIN, CATALANA,
ETC)

Tany Valls




SSRGS DRER A
TALLER
ELABORACIONS __c : ELABORACIO DE

-,

HEFLE s a0z 222026 : BERLINES
TORTELL, . (DONUTS)
ULLERES | MIL & 1ewones
FULLES

Rafa Eatalta
L 15306 = 15:30h

Rafa Eatalla

| CAT|ESF .
m  2Ariz0za

INSCRIPCIONS OBERTES | e
-

<. ;NBC’HH’L‘.IB.HSUBEHES
ELABORACIO DE

COOKIES

Rafa Batalla

s PEIN2004

3 18000 n 100k e T3N3 2024

1 SE5530 DE 4 HORES
ELABORACIO
MACARONS R} 15300 e 12300

Rafa Batalla

s CAT|ESP




La nostra escola esta ben situada, al centre de
Barcelona, i molt ben comunicada amb enllagos de
transport public d'autobusos, metro i tren de rodalies.

AVIS IMPORTANT!

Carrer Pau Claris, 141 planta baixa ,
FORMACIO BONIFICADA

Tots els nostres cursos sén bonificables total o parcialment per
— ¥ - % les quotes dg !a Se.gurejtat' Social, sempre que I'empresa disposi
@ SILOM SPA € de credit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes
°-ﬂ_|"i I"J-Ixugn r;’"h, Hatel Catalonia dela SEguretat Social.
Hotel Majestic 4 EluNpia fReA Per poder tenir accés a una formaci¢ bonificada s'ha d'estar
ot o § ol ) ’rm,, de Pau Clarjss) "oelde 8 enveta en actiu i donat d'alta al régim general de la Seguretat Social.
@ Q \:} 134, 08009 Barcelona ‘:’ Per tant, les persones donades d'alta com a autonomes o en
il o pe
%, Mused Eglpaio atur, no poden bonificar.

% I:I eB arcelon a

huson dodicadn o i egintoiogls Hotel Renaissance
Barcelona L L1k 0z o ; '

Qf‘m del Libro 23 % (1124) - La formacié bonificada només la pot demanar |'empresa que

Hedel de 5 esirellas 7 . .

4 vol que un o més dels seus treballadors facin una accié

@ Q =] @ formativa. L'empresa haura d'estar al corrent de pagament

F

i Barcelona )% de la Seguretat Social.
V s, CLINIGA ORTODONCIA
%, o I}]mws:m INVISALIGN M.
. Epas‘;:f‘d:;:aw L'import a bonificar dependra del credit de qué disposi
;ﬁ;':;“,}:;'gj i F a., I'empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels
corcsta caaisn B3 s : a it g treballadors que inscrigui. El maxim bonificable sén 13 €/h per
B L SN alumne fins a arribar al total de I'esmentat crédit. Aquest crédit
ve donat pel
ntmero de treballadors i del % de les retencions sobre els sous
Totes les nostres formacions son bonificables totalment o de I'any anterior.

parcialment per les quotes de la Seguretat Social, sempre Si necessita més informacio,

que I'empresa disposi de credit suficient i estigui al corrent No dubti en contactar amb nosaltres, estarem
del pagament de les quotes de la Seguretat Social. encantats d'atendre’l.

Sra. Maica Minguell
932155500

Sol-liciteu més informacio: www.gremipabcn.com mminguell@gremipabcn.com
mminguell@gremipabcn.com
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PIZZA ITALIANA — MAESTRO PIZZERO:
MICHELE INTRIERI. (TARDA) 21 OCTUBRE DE 20'24

DATES D'INICI

DESTINATARIS EL CURS INCLOU
Curs de 25 hores practiques on s'aprendran les bases essencials per Formacio presencial, tedrica, practica i participativa

iniciar-se en la professio de Pizzer Tots els ingredients necessaris para |'elaboracié individual dels

productes (cada participant elabora els seus propis productes)

Curs dirigit a professionals del sector, pizzers, forners, amants i e ,
Utensilis, maquines i equips professionals

apassionats gourmets de la pizza, persones que s'inicien en la

professio Bata d'un sol Us per |'obrador
Els productes elaborats per ser degustats
OBJECTIUS Atencii6 personalitzada per part del professor.

Michele Intriere, Mestre Pizzer de segona generacié, es un reconegut
formador amb escola pripia a Italia. Te gran experiéncia en la formacio
de xefs de pizza, alguns d'ella de gran prestigi internacional.

Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes tecniques d'elaboracio

Atencio post-curso

Certificat acreditatiu d'aprofitament del curs emes conjuntament
per la Scuola Italiana de Pizza i la Fundacié Gremi de Forners de
Barcelona
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Formacio bonificada 100%
informacio: mminguell@gremipabcn.com

DESTINATARIS
Persones interessades en adquirir les bases técniques per a elaborar els diferents
productes propis d'aquest ofici i art que coneixem com a pastisseria.

Planxes, genovés, planxes gioconda, crema pastissera, crema de mantega, trufa,
melmelades naturals.

Pastissos classics, pastissets i mousses basics.

Pastis massini, pastis d'Opera, pastis selva negra, pastisset d'arrds amb llet i
préssec, pastisset de peres al vi, pastisset de browni, pastisset de crema amb
fruita natural, bracos de sabors, mousses.

OBJECTIUS Rebosteria i full.
Coneixer les materies primeres i les seves caracteristiques Eclairs, tandem, mini tartaletes, petit four, lioneses,chips dolcos i salats, tortell,

Coneixer i aplicar les tecniques d'elaboracio de productes amb una bandes de fruita
ap . q p Iniciacié a la xocolata
presentacio, forma i textura adequades. Roques, bombons modelats, mésics. Construccié de figures planes.

Conéixer i aplicar les técniques de decoracio i acabats

Es proporcionen pautes de treball per a ser aplicades tant en obradors artesanals i
establiments de restauracié com a nivell particular.

Matéries primeres utilitzades en pastisseria i rebosteria: farines, ovoproductes, greixos, EL CURS INCLOU
lactis i edulcorants. Formacié presencial, tedrica, practica i participativa.
Tecniques d'elaboracio: batut, amassat, tamisat, coccié, laminat. Tots els ingredients necessaris per a I'elaboracio
Formulacions i fitxes técniques. individual dels productes (cada participant elabora els
Elaboracio de masses: batudes, escaldades, full i ensucrades. SeUs propis PTOdL_JCtGS_)- _
Elaboraci¢ de cremes: de llet, ou, nata i mantega. Estris, maquines i equips professionals..
Elaboracié de farcits dolcos i salats. Roba de treball per a I'obrador
Utensilis i equips: coneixement i maneig: maniga pastissera i boquilla, cornet, paletes, Els productes elaborats per a ser degustats.
pinzells, pala de cremar i rodet. Atenci6 personalitzada per part dels nostres experts.
Aplicaci6 de técniques de fred. Asseguranca d'accidents.
Tacniques artesanals de decoracié i acabats. Dossier formatiu amb fitxes técniques d'elaboraci.
Elaboracions Atencid post-curs

Certificat d'assisténcia emés per la Fundacié Privada del
Bases, cremes, farcits i pa de pessic. Gremi de Flequers de Barcelona
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INGREDIENTES
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PANETTONE DE CHOCOLATE

PRIMER IMPASTO
Harina 2000 g

Agua 900 g

Masa Madre 800 g
Azlcar 900 g
Mantequilla 1200 g

SEGUNDO IMPASTO
Harina 750 g

Leche en polvo 100 g

Crema pastelera 300 g*
Miel 200 g

Mantequilla 1300 g

Yemas 750 g

Aztcar 500 g

Pasta de naranja 250 g

Sal 60 g

Cacao en polvo 150 g (agua)
Nata (opcional) 100 g
Chocolate 3000 g (2000 g con leche 40% / 1000 g negro (55%-70%)

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000

CREMA PASTELERA

500 g leche

250 g nata

175 g azlcar

150 g yema de huevo

150 g almidén de maiz (maicena)

000000000000 000000000000000 00

©0000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000

PANETTONE DE FRUTAS

PRIEMR IMPASTO

200 g Harina de Panettone
750/750 g masa madre
900 g azlcar

850 g agua

900 g yemas de huevo
1200 g mantequilla

100 g agua (opcional)

SEGUNDO IMPASTO
750 g harina

100 g leche en polvo
150 g miel

300 g crema pastelera*
1250 g mantequilla

850 g yemas

450 g azlcar

300 g pasta de naranja
55 g sal

100 g nata liquida

1000 g pasas hidratadas
1500 g naranjas confitadas
500 g limén confitado

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©0000000000000000000000000000000000000000




MASA MADRE DE PANETTONE

Una masa madre de Panettone serviria para hacer pan una masa madre de pan no nos servird para hacer Panettone. La masa madre de Panettone es
una combinacion de levadura y bacterias diferente a la masa madre de pan.

¢QUE NECESITAMOS PARA HACER NUESTRA MM DE PANETTONE?

*Se trata de un proceso complejo, necesitaremos entre 48-72 horas de reposo.

eRigurosidad con los tiempos y temperaturas de fermentacion. Necesitamos tiempos de 3-4 horas para los refrescos cortos y entre 12-16 horas para
el refresco largo.

*Para los refrescos cortos necesitamos temperaturas entre los 26-30° y 16-18° para los refrescos largos.

SOBRE LA HARINA

Necesitaremos una harina de fuerza entre 270-450W y un P/L de 0,4 — 0,8. EI P/L es la relacion entre elasticidad y extensibilidad. A un valor mas alto
(0,8-1,4) més elastica sera la masa y a menor valor (0,4-0,8) mas extensible serd la masa resultante.

-Problemas de una mala eleccion de la harina:

ePérdida del volumen tras el horneado.

eCapacidad de colapsar

eLas MM de Panettone suelen ser poco hidratadas. Su valores van del 44-50% de hidratacién

SOBRE LOS REFRESCOS:

REFRESCO BASICO
1 de MM + 1 de harina + 0,45 de harina -> Refresco corto
1 de MM + 2 de harina + 0,90/1 de agua -> Refresco largo o de limpieza

AMASADO DE LOS REFRESCOS:

eAmasado corto 7-8 minutos

eConseguir elasticidad

*2-3 plegados sencillos

eFormar un rulo para guardarlo o hacer el refresco largo.
eFormar en bola para el refresco corto

EL PROCESO HACIA LA MASA MADRE DE PANETTONE
Existen 3 pasos importantes:

1.Refresco largo

2.Bagnetto o bafio

3.Refresco corto

1.REFRESCO LARGO

eTiene una duracion entre 14-16 horas (nocturno) a una temperatura de 16-18°

Se envuelve en plastico o tela (fermentacion sin oxigeno, anaerébica).

eLa falta de oxigeno junto con la temperatura provoca una mayor formacion de bacterias en relacién a las levaduras.
Todo esto purifica la MM de copas de levaduras y bacterias que no aportan nada a la elaboracién final.
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2.BAGNETTO O BANO DE LA MASA MADRE

Después del refresco largo, la MM se corta en medallones de unos 2cm y
se depositan en un recipiente con agua tibia de 32-38°y con 2-5 g

de azlcar por litro de agua. El bagnetto dura unos 10-20 minutos

y la masa madre debe flotar.

El bafio permite:

*Que una parte de la acidez generada por el refresco largo vaya al agua.
Desacidifica la masa madre.

eLa temperatura del agua permite recuperar temperatura a la masa madre.
Se debe escurrir la MM tras el bafio. El primer refresco tras el bafio debe ser asi:
1 de MM + 1 de harina + 0.35 de agua

3.REFRESCO CORTO

Tiene una duracion entre 3-4 horas y se realizan a una temperatura entre 26-30°
en un recipiente abierto por tanto en presencia de oxigeno (aerébica).

En estos refrescos la proporcion entre las levaduras y las bacterias no cambia

en exceso, pero si que aumenta la velocidad de multiplicacion

de los fermentos. Tras los respectivos refrescos, nuestra masa madre

presenta mucha actividad.
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Pasteleria y sabores acidos: la tendencia que crece entre los consumidores

Fuente:Pan de calidad

Los sabores acidos estan tomando un lugar cada vez mas destacado en la dieta de la poblacién. Y es que, segun se desprende de la encuesta Taste
Tomorrow, elaborada por Puratos, multinacional lider que ofrece una amplia gama de ingredientes y servicios innovadores para la industria de la panaderia,
pasteleria y chocolate, cada vez mas personas optan por productos que incorporan elementos de sabor acido.

Segun el informe Tastetomorrow, que se ha elaborado mediante datos de
panaderia, pasteleria y chocolate de mas de 18.000 consumidores de 44 paises
de todo el mundo con el objetivo de conocer las principales tendencias del sector
alimentario, existe una tendencia creciente hacia el gusto por los sabores &cidos,
estrechamente asociados a alimentos refrescantes, ligeros y saludables.

En este sentido, y basandose en las interacciones en redes sociales relacionadas
con alimentos, la encuesta ha constatado que las bayas y las frutas citricas son los
sabores acidos que més estan en alza. Asi, el nimero de menciones en tormno a las
frambuesas ha aumentado un 44%, mientras que las conversaciones sobre frutas
como el pomelo han crecido un 103%.

En palabras de Daniel Garcia, Marketing Intelligence Manager en Puratos, “este
tipo de sabores normalmente se asocia a la frescura, la naturalidad y la salud, por
lo que, a medida que las personas comienzan a comer de manera mas consciente
se sienten atraidas por ingredientes como las frutas acidas, ricas en vitaminas y
antioxidantes”.

Segun la encuesta Taste Tomorrow, impulsada por Puratos para conocer
las tendencias del sector alimentario, el sabor acido esta cada vez

mas presente en la dieta, asociado a alimentos refrescantes, ligeros y
saludables.
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El cido en pasteleria

En lo que respecta a la pastelerfa, esta tendencia también se manifiesta en las
elecciones en torno a los postres, de manera que las frutas acidas se encuentran
cada vez mas presentes en las recetas de todo tipo de dulces. El sabor acido
proporciona una experiencia gastronémica mas interesante y agradable, puesto
que ofrece cierto contraste y equilibrio en postres y pasteles que, de otro modo,
serian mayoritariamente dulces. Ademas, lo acido contribuye a ensalzar la
sensacion en la boca. De este modo, ingredientes como los arandanos, el pomelo,
el limén, el maracuya o la granada son cada vez mas comunes en el dmbito de la
pasteleria.

El aumento de los sabores fusion

Los sabores fusion son otra de las tendencias que estan cogiendo cada vez
més peso en el mundo de la pasteleria, ya que ofrecen sabores acidos nuevos y
emocionantes, y hay muchas opciones en todo el mundo. Los citricos japoneses,
como el yuzu, hassaku, kabosu o sudachi, las limas australianas, el calamansi
filipino o los limones combava de Indonesia son algunos ejemplos.

En cuanto a los datos recogidos por Taste Tomorrow, el 66% de los consumidores
afirman que les gustarfa probar sabores exdticos de otras partes del mundo, cifra
que fue solo del 60% en 2021. Por otro lado, el 65% de los encuestados sostiene
que quiere probar sabores nuevos o una combinacion de sabores que al principio
son inusuales, por lo que comienza a explorar nuevos sabores acidos de todas las
partes del mundo.
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La Final del Concurs Millor Pa de Pagés Catala 2024 ja té finalistes

Farn Mistral (Barcelona), Montserrat Forners (Barcelona) Forn Massana (Cornella de
Llobregat), Forn I'Espurna (Berga) i Forn Sistaré (Reus), son les cinc fleques que
s'han classificat per a la final del Concurs Millor Pa de Pagés Catala 2024, que tindra
lloc a Banyoles el proxim 23 de novembre.,

Entre els cinc finalistes tenim els guanyadors del Concurs de l'any 2109 (Forn
Mistral), del 2022 (Montserrat Forners) i del 2016 (Forn Sistaré). Per |la seva banda,
el Forn Massana i el Forn I'Espurna ja saben el que és classificar-se per la final més
d'una vegada.

El Concurs que convoca el Consell Regulador de la IGP Pa de Pages Catala va
realitzar la seva eliminatoria prévia a 'Escola de Fleguers de la Fundacio del Gremi
de Flequers de Barcelona. Com és reglamentari al Concurs, el Jurat va valorar els
pans dels participants mitjangant un tast a cegues en el qual els pans tenen assignat
un namero. Es al final de la valoracié dels pans quan el president del Jurat obre el
sobre plica on es detalla quin nimero té assignat cada fleca participant.

El jurat de l'eliminatoria va ser presidit per Pilar Marqués, vicepresidenta de la
Federacio Catalana d'Associacions de Gremis de Flequers; Pere Sellarés,
vicepresident de la Comissié Rectora de la IGP Pa de Pagés Catala; M. Cruz Barén,
sotsdirectora de I'Escola de Flequers Andreu Llargués, i Antoni Valls, director de
I'Escola de la Fundacié Gremi de Flequers de Barcelona.

La Final del Concurs de la IGP Pa de Pagés Catala tindra lloc el proxim dia 23 de
novembre al Teatre Municipal de Banyoles (Girona), en un acte obert al piblic. El
president del Jurat sera l'alcalde de Banyoles i president de la Diputacié de Girona,
Miguel Noguer. Els assistents a la final podran veure en directe les deliberacions del
jurat, coneixer els finalistes i gaudir d'un espectacle.



A Farines Ylla 1878 som una empresa de farines artesanes amb 146 anys d'historia, perd amb una gran capacitat d'adaptacio.

LLAIS/8

En els tltims temps, hem renovat la direccid, ha pres el control de I'empresa en Jordi Ylla Parareda, aquest any també hem renovat les nostres oficines i
estem continuament renovant les nostres instal-lacions industrials. Perd ens faltava renovar la nostra imatge, i aquest moment ja ha arribat.
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Estem molt contents de presentar-vos la nostra nova identitat, una marca amb una tipografia molt neta i clara on posem al mateix
nivell el nom de la familia i I'any de fundacid de I'empresa, remarcant i posant en valor el nostre llarg recorrequt. La marca en esséncia
transmet tradicié perd des d'un punt de vista molt actual. Es una marca dinamica i versatil, pensada per funcionar en formats fisics i
digitals. A més, disposa de diferents aplicacions, icones i segells grafics de suport en funcié del sector: forns de pa, pastisseria i pizzeries.

Perd aquest canvi no sera |'tnic, aviat en veureu un més, amb el que fa temps que estem treballant, i que donarem a congixer proximament.

Es una bomba de la Il Guerra Mundial

Aixi va reaccionar un metge en veure els ingredients d'una barra de pa industrial.
Félix Lopez Elorza, metge especialista en intolerancia alimentaria, no va poder
evitar alarmar-se en veure les "14 pagines d'ingredients” que tenia una bama
de pa industrial.

Equip de Recerca va entrevistar a Félix Lopez Elorza, metge especialista

en intolerancia alimentaria. Els reporters |i van mostrar una barra de pa, els
ingredients del qual eren farina de blat i de ségol, aigua, llevat, sal,
antiaglomerant, lecitina de soia, antioxidants, enzims, la qual cosa va indignar
a l'expert: "Si tenim en compte que hi ha uns 14 pagines d'ingredients,
d'entrada ja em sembla malament; aixd en comptes d'una barra de pa és una
bomba de la Il Guerra Mundial”.

En aquest sentit, Ldpez Elorza va explicar que la llarga llista d'ingredients té un motiu: "Accelerar la fermentacid per a fer un corre que
t'enxampo, un pa rapid”. El metge especialista en intolerancia alimentaria, que va estudiar els efectes del consum del pa rapid sobre la salut,
va advertir de possibles conseqiiéncies, com una "histaminosi alimentaria no al-lérgica”. "Mo es fa la digestid correctament i el nostre
sistema immune, per dir-ho d'una forma resumida, ens avisa que alguna cosa va malament...”, va alertar |'expert.

24 ago 2024. El contingut al qual fa referéncia la informacio forma part d’un programa d'Equip de Recerca de 2019 que la Sexta ha tormat a emetre el divendres 23 divendres.
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50 Panader@s TOP de Espana.
Todo apunto para conocer a |@s ganador@s

Con las convocatorias de la zona centro en Madrid y de la zona norte en Pontevedra, termina la ruta
de L@s 50 Panader@s TOP de Espana 2024.

Con las convocatorias de la zona centro y zona norte
finaliza la ruta de L@s 50 Panader@s TOP de Espana
2024,

En esta primera edicion y a lo largo de cuatro
convocatorias hechas en 6 meses, han participado
324 panader@s de todo el pais, con una amplia
representacion de panader@s de todas las
comunidades.

Panatics y Pan de Calidad estan muy satisfechos

por esta gran participacion y con las novedades
aplicadas en este nuevo proyecto: Mismo jurado en
todas las convocatorias y la entrega de las valoraciones
de dicho jurado en un sobre cerrado al notario de
cada ciudad donde se ha ha celebrado cada

evento.

Queremos, como no, dar las gracias a tod@s |@s
participantes por el esfuerzo que representa los
desplazamientos, a las administraciones, a los
miembros del jurado y especialmente a las empresas
del sector que siempre han estado a nuestro lado.

panes de zona centro




Tercera Convocatoria.
Zona Centro (Madrid).

El Salon Real de la Casa de la Panaderia de Madrid
ha sido el escenario elegido para celebrar la tercera
convocatoria de la zona centro dentro del Concurso
50 Panader@s TOP de Espaiia 2024.

Casi un centenar de panaderias artesanas inscritas han
acudido a la convocatoria presentada por las plataformas
Panatics y Pan de Calidad, organizadoras del evento L@s
50 Panader@s TOP de Espaiia 2024.

Junto a panaderias de toda la comunidad madrilena se
han unido representacion de profesionales panader@s
de Murcia, Baleares, Canarias, Cantabria, Pais Vasco,
Extremadura, Huelva y Sevilla.
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Cuarta Convocatoria.
Zona Norte (Pontevedra).

El Mercado Central de Abastos de Pontevedra ha sido el
escenario elegido para celebrar la cuarta convocatoria de
la zona norte dentro del Concurso L@s 50 Panader@s TOP
de Espana 2024.

Mas de 60 panaderias artesanas inscritas han acudido a la
convocatoria presentada por las plataformas Panatics

y Pan de Calidad, organizadoras del evento L@ 50
Panader@s TOP de Espana 2024.

Junto a panaderias de toda la comunidad gallega se han
unido representacion de profesionales panader@s de
Castilla y Ledn, Asturias, Cantabria, Pais Vasco y Aragon.



La dinamica de los dos concursos se ha traducido en la entrega de

dos panes redondos con las caracteristicas estipuladas en las bases
del concurso y en el que una vez recibido el pan se le ha sido asignado
un numero.

Ademas, cada panader@ ha tenido que aportar una ficha técnica con la
descripcion, ingredientes y proceso de elaboracion.

Posteriormente, el jurado formado por cinco expertos profesionales,
Eduardo Ubeda, Manuel Flecha, Florindo Fierro, Carlos Martin y Pere
Fabrega han sido los encargados de catar de una manera anonima cada
uno de los panes.

La cata debido a la gran afluencia de panes presentados se ha
dividido en tres y dos sesiones respectivammente para que

el jurado pudiera descansar y ejercer bien su valoracion que se ha
centrado en valorar los aspectos referentes a suela, corteza, miga,
coccion, sabor, textura.

Al terminar cada cata, los miembros del jurado han depositado sus
evaluaciones en un sobre cerrado que se ha entregado en la notaria
de Madrid y la de Pontevedra.

A continuacion, se procedera a la apertura de los cuatro sobres ante
el notario de Madrid, y revelar los 50 obradores con mayor puntuacién
que seran visitados de forma totalmente anénima para valorar la
presentacion del producto en tienda y la atencion al publico.

A 1@s 50 finalmente seleccionad@s seran convocad@s en Madrid para
la gala final que tendra lugar el martes 29 de octubre donde se les
entregara la estrella que los certifica como un@ L@s 50 Panader@s TOP
de Espana 2024.

En el mismo acto se entregaran tres estrellas especiales a |@s tres mejores
panader@s de las cuatro convocatorias y se les hara entrega de la Estrella

de Oro, de Plata y de Bronce.
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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, coneixer novetats del Gremi, articles d'interes del nostre
sector, donar les vostres opinions... Tot un mén de possibilitats. Aqui us mostrem
alguns comentaris publicats darrerament.
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ANUNCIS DE VENDA | TRASPASSOS DE FORNS
| DESPATXOS DE PA

EN TRASPASO

Traspasamos negocio de
panaderia artesana y cafeteria
degustacion en:

Carrer Olzinelles 103  (08014)
BARCELONA

Interesados llamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jesus o Antonia

ES TRASPASSA

Traspas de Forn de Pa amb obrador
en actiu.
Som al centre de Barcelona.

Per més informacio:
Tel. 933026091
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EN
TRASPAS

OBRADOR AMB
SIS BOTIGUES BEN
SITUADES A LA
ZONA DEL POBLE
NOU-BESOS
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LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

El problema de la reincidéncia en els furts i delictes contra la propietat a Barcelona
clama al cel. Tota mena d'entitats i associacions se'n queixen.

També els jutges, la Generalitat i I'Ajuntament, que han reclamat solucions al ministre de
justicia.

El ministre ha reconegut el problema perd no s'ha compromes ni a crear els sis nous
jutjats que sol.licita la degana dels jutges, ni a modificar el codi penal. Els barcelonins
consideren la sequretat el seu principal problema. Poder anar tranquil pel carrer i que et
respectin allo que es teu no només és un dels fonaments de la democracia, sind de la
politica.

Per tant, tots els implicats en resoldre aquesta situacié s'haurien de prendre el problema
molt seriosament i donar-li solucié abans que les aigiies se surtin de mare.

S'ha tornat a encetar el debat sobre la reduccié de la jornada laboral a quatre dies.

Crec que és un debat perillds perqué incideix en un premi sense explicar el cami per tal
d'aconseguir-lo.

Tampoc no posa |'accent sobre el que és |'important en les empreses: la productivitat

i la competitivitat. El tema no és si s'han de treballar quatre o cinc o sis dies, siné com
augmentar la productivitat i la competitivitat de les empreses.

Perd sembla que aquest debat —que es deu considerar antipatic- interessa poc i ens
centrem en el debat sobre ampliar setmanalment els dies de festa. | aixd només aquells que
ho puguin fer, és clar. Perque el petit comerc i els botiguers hauran de continuar fent més
hores que un rellotge.

Llegeixo que la Xina es dedica a regalar parelles d'ossos pandes als governs amics com
una part de la seva estrategia diplomatica i comercial.

A Finlandia, pero, s'han trobat amb un problema: resulta que el manteniment de la
parella d'ossos panda se’n va a més d'un milié i mig d'euros anuals i els finesos han
decidit que, per molt boniques que siguin aquestes besties, no se les poden permetre.

Davant de moltes decisions frivoles i carissimes d'algunes administracions, aquesta
actitud humil, pragmatica i realista dels finesos ens hauria de recordar que no s‘ha
d'estirar més el brag que la maniga.
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Des de fa mesos m'he adonat que hi ha estats que no fan cap
cas de les resolucions d'organismes internacionals. Aquestes
resolucions afecten des de temes més o menys menors fins a temes
de gran envergadura. Sembla com si, més enlla de donar la ra6 a
una de les parts en conflicte, d’'una manera contundent o d'una
manera matisada, la feina d'aquests organismes internacionals
no servis per a res. Finalment, s'imposa la llei del més fort, que, a
la resolucié que ha rebut respon: “tu ves dient, que jo vaig fent”.
Aquesta situacio és preocupant, ja que qliestiona la utilitat dels
organismes internacionals, encara que no deixa de ser cert que si
ni tan sols no es sentis la seva veu, encara estariem pitjor.

Quan escric aquestes ratlles el Barca acaba de guanyar 1a 0 al
Getafe. No és un gran resultat, ja ho sabem, pero és un resultat.
Amb set partits jugats el Barga és lider a primera divisio. Amb un
equip practicament clavat al de I'any passat |'entrenador Hansi
Flick ha aconseguit que les sensacions siguin radicalment diferents
de les que teniem amb Xavi.

Desconcerta una mica, aixo. Com pot ser que amb les mateixes
peces, els resultats siguin tan diferents? De tota manera, la lliga
acaba de comencar i som molt lluny de poder cantar victoria.

Pel que fa al Girona i a I'Espanyol la veritat és que no han
comencat la temporada gairebé. Sorprén la baixada de nivell

del Girona, que I'any passat fou I'equip revelacid i enguany juga
la Copa d'Europa. Em pregunto si te prou plantilla i de prou
qualitat per fer front a tantes competicions, sobretot després dels
traspassos que ha fet.
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ARNAL

NOU ACORD COL-LABORACIO

Cremi de Fleguers Arnal

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Compravendes
Arrendaments

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

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

#arnal_realestate
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A BON LLEVAT TROBAREU TOTS

ELS INGREDIENTS PER ELABORAR
AQUESTES EXQUISIDES |
DOLCES LLAMINADURES

UN ANY MES, BON LLEVAT
PATROCINA EL CONCURS

DELS MILLORS PANELLETS
DE PINYONS DE CATALUNYA
2024

bonllevat.es



