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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



editorial

“Sovint ens referim a la mestressa
flequera com una peca fonamental del
nostre negoci.

Es evident que ho és i ho ha estat
sempre. Repetir-ho és descobrir la sopa
d'all. Durant moltissimes generacions
les mestresses flequeres han tingut un
paper imprescindible per tirar endavant
la botiga. "

Hem llegit a La Vanguardia una entrevista amb la investigadora de mercats i activista
de I'equitat de genere Laura Sagnier que penso que ens ha de fer reflexionar. La
senyora Sagnier explica que “sis milions de dones a Espanya viuen esgotades” perque
entre la feina laboral i la casa treballa una mitjana de tretze hores diaries.

Segons el mateix informe els homes s'ocupen un 32% del pes de la casa i del 27%
dels fills. Del 68% de la casa i del 73% dels fills se n"ocupen elles.

Sagnier diu aixo en un to amable, gens agressiu, gens antimasculi. | aixo és d'agrair, a
banda d'intelligent. L'agressivitat i la confrontaci¢ sovint tenen un efecte fronté que
no duu enlloc. En canvi, aquesta reflexié, documentada i tranquil-la, ens fa veure que
hi ha coses que hem de canviar si tots plegats volem una societat millor.

Sovint ens referim a la mestressa flequera com una peca fonamental del nostre
negoci.

Es evident que ho és i ho ha estat sempre. Repetir-ho és descobrir la sopa d'all.
Durant moltissimes generacions les mestresses flequeres han tingut un paper
imprescindible per tirar endavant la botiga.

Un paper que complementava el treball d'atendre els clients amb I'empresarial.
0 sigui que ja d'entrada era una doble feina.

Pero és que després venia -i ve- la feina de casa. Malgrat les ajudes que solen tenir,
sembla que pel simple fet de ser dona la responsabilitat de la casa i dels fills sigui
basicament seva.

Aix0 acaba generant una doble jornada laboral i una situacié no només injusta, sind
simplement inassumible per les dones.

Com diu Sagnier hi ha sis milions de dones que viuen esgotades a Espanya i la
tendéncia va en augment. | aixo, simplement, no és bo ni per les dones, ni per ningu.

Creiem que ens hem de parar a pensar en tot aixo i fer un esfor¢ per canviar-ho en la
mesura del possible.

La concordia a les families és important. | perque hi hagi concordia ha d’haver-hi
unes responsabilitats equitatives i justes. Deia Engels que “la dona és el proletari del
proletari”.

Totes i tots sabem que aixo ha de deixar de ser aixi i que, tot i que és obvi que s'ha
avangat molt en aquest cami en els darrers cent anys, encara som lluny d'on hauriem
de ser.



editorial

" A menudo nos referimos a la
“mestressa” panadera como una pieza
fundamental de nuestro negocio.

Es evidente que lo es y lo ha estado
siempre. Durante muchisimas
generaciones ha tenido un papel
imprescindible para tirar adelante Ia

tienda.”
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Hemos leido en La Vanguardia una entrevista con la investigadora de mercados y activista
de la equidad de género Laura Sagnier que pienso que nos tiene que hacer reflexionar. La
sefiora Sagnier explica que “seis millones de mujeres en Espafia viven agotadas” porque
entre el trabajo laboral y la casa trabajan una media de trece horas diarias.

Segun el mismo informe los hombres se ocupan un 32% del peso de la casa y del 27% de
los hijos. Del 68% de la casa y del 73% de los hijos se ocupan ellas.

Sagnier dice esto en un tono amable, nada agresivo, nada antimasculino. Y esto es de
agradecer, ademés de inteligente. La agresividad y la confrontacion a menudo tienen un
efecto frontén que no lleva en ninguna parte. En cambio, esta reflexién, documentada y
tranquila, nos hace ver que hay cosas que tenemos que cambiar si todos juntos volamos
una sociedad mejor.

A menudo nos referimos a la “mestressa” panadera como una pieza fundamental de
nuestro negocio.

Es evidente que lo es y lo ha estado siempre. Repetirlo es descubrir la sopa de ajo.
Durante muchisimas generaciones | han tenido un papel imprescindible para tirar
adelante la tienda.

Un papel que complementaba el trabajo de atender los clientes con el empresarial.
0 sea que ya de entrada era un doble trabajo.

Pero es que después venia -y viene- la tarea del hogar. A pesar de las ayudas que suelen
tener, parece que por el simple hecho de ser mujer la responsabilidad de la casa y de los
hijos sea bésicamente suya.

Esto acaba generando una doble jornada laboral y una situacién no solo injusta, sino
simplemente inasumible por las mujeres.

Coémo dice Sagnier hay seis millones de mujeres que viven agotadas en Espafia y la
tendencia va en aumento. Y esto, simplemente, no es bueno ni por las mujeres, ni por
nadie.

Creemos que nos tenemos que parar a pensar en todo esto y hacer un esfuerzo para
cambiarlo en lo posible.

La concordia a las familias es importante. Y para que haya concordia tiene que haber unas
responsabilidades equitativas y justas. Decia Engels que “la mujer es el proletario del
proletario”.

Todas y todos sabemos que esto tiene que dejar de ser asi y que, a pesar de que es obvio
que se ha avanzado mucho en este camino en los Ultimos ciento afios, todavia estamos
lejos de donde tendriamos que estar.



Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

"Les petites i mitjanes empreses ens
veurem afectades per la mesura, que
sera de dificil i costosa implantacig,

no sent aixi per les grans empreses
que podran continuar amb el seu
normal funcionament generant una
competencia dificil de superar pel petit
comercg.”™

Panorama

2025, ja el tenim aqui.

Intuim un any 2025-mogut. En la plana internacional amb
moviments cap als extrems. Des del punt de vista economic, amb
canvis que, encara que no es produeixin a Espanya o Europa,
incideixen directament en el nostre dia a dia.

Socialment, a Espanya, i amb transcendéncia economica, tenim la
lluita de les 37,5 hores setmanals de treball. | dic lluita perque dins
del mateix Govern d'Espanya hi ha discrepancies entre la ministra
de Treball, Yolanda Diaz i el ministre d"Economia, Carlos Cuervo,
discrepancies que han portat a la ministra a titllar de “mala
persona” al Ministre Cuervo.

Mentre la Patronal manifesta el seu desacord amb la mesura,
CCOO0 i UGT han firmat un acord amb la ministra Diaz per poder
portar a debat parlamentari, el més aviat possible la iniciativa.

Les petites i mitjanes empreses ens veurem afectades per la
mesura, que sera de dificil i costosa implantacié, no sent aixi per
les grans empreses que podran continuar amb el seu normal
funcionament generant una competéncia dificil de superar pel petit
comerc.

Un obstacle més en la cursa per la subsisténcia de les nostres
empreses.

No hi ha més remei que tenir anim, forca i confianca amb nosaltres.
No podem confiar en res més.



CATALUNYA, e
Regiéo Mundial de la Gastronomia. ==gizuzme-

SOM
GASTRO~
NOMIA

CATALUNYA,
REGIO MUNDIAL DE LA
GASTRONOMIA 2025

EL NOSTRE GREMI TAMBE S'ADHEREIX A CATALUNYA
REGIO MUNDIAL DE LA GASTRONOMIA, PER TAL
CONFECCIONAREM UNS CARTELLS AMB PRODUCTES
ESPECIALS | DE DIADES ASSENYALADES, QUE
DONAREM A TOTS ELS FORNS QUE HO DESITGIN
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Catalunya sera la Regié Mundial de la Gastronomia |"any 2025. Es convertira, d'aquesta manera, en la primera regié europea que rep aquesta
distincié. El reconeixement confirma la consolidacio d'un model turistic innovador i regeneratiu on la revolucié gastronomica de Catalunya va molt
més enlla del restaurant i obre les portes a descobrir el territori i la produccié alimentaria local i singular.

La Regié Mundial de la Gastronomia és una iniciativa impulsada per I'Institut Internacional de Gastronomia, Cultura, Arts i Turisme (IGCAT). Aquest
titol té com a finalitat destacar i promoure aquelles regions que contribueixen activament en la millora de la qualitat de vida de la ciutadania,
posant en valor les diferents cultures alimentaries, I'educacié per a la salut i la sostenibilitat i la innovacié gastrondmica. Es tracta d'un guardé que
aporta credibilitat a les regions, ja que és atorgat per un jurat independent i internacional d'experts format per persones de diferents ambits de
competéncia com ara el turisme,

la cultura, I'hostaleria i I'agricultura.

El mes de maig de I'any 2023 un jurat internacional va visitar diferents propostes relacionades amb |'alimentacio i el turisme enogastronomic per
coneixer
de primera ma les potencialitats de la candidatura presentada.

El jurat va valorar, entre altres aspectes, la dedicacio i la professionalitat de les persones relacionades amb aquest ambit, aixi com les ganes de
progressar constantment. D'altra banda, va consider que pocs llocs es poden comparar amb Catalunya, ja que té una cuina de primer nivell, on
la fusié de sabors i I'excepcional primera matéria fan possible una experiéncia gastronomica tnica. Finalment, va ressaltar que els paisatges son
testament dels compromis de les comarques catalanes amb la qualitat, la sostenibilitat, la tradicié i la innovacié.

El passat 6 de juny de 2023 la presidenta de I'IGCAT, Diane Dodd, donava a conéixer que Catalunya havia estat seleccionada per rebre aquesta
distincio.

Noves iniciatives per posicionar Catalunya com a referent enogastronomic

Gracies a aquesta distincid, s'impulsaran tota una série d'iniciatives noves amb I'objectiu de posicionar Catalunya com a gran referent mundial de
I"enogastronomia. Entre aquestes, la Setmana Internacional de la Regié Mundial de la Gastronomia, que tindra lloc a les principals ciutats i paisos
on hi ha Delegacions del Govern de Catalunya, i que incloura actes diversos com ara promaocions en punts de venda o restauracio, tast de vins,
vetllades culturals, debats, experiéncies enogastronomiques, intercanvis de cuiners, etc.

També destaca la celebracié de I'Apat Catalunya, un sopar multitudinari en algun carrers o espai public emblematic de Barcelona a I'estil festa
major, amb protagonisme dels plats i receptes més iconiques de la gastronomia catalana. D'altra banda, es treballara perqué la 9a convocatoria
de la Conferéncia Mundial d'Enoturisme de I'Organitzacié Mundial del Turisme (OMT) se celebri a Catalunya i es realitzara el Som Gastronomia
Tour 2025, un sequit de presentacions als principals mercats emissors de turisme enogastronomic a Catalunya, orientades a operadors, premsa i
prescriptors, amb un component tecnoldgic i innovador.

Premis Bite i Mos
En el marc de les noves iniciatives que s'impulsaran per posar en valor Catalunya com a referent enogastronomic, destaca la Gala Nacional de
I'Enoturisme i la Gastronomia. Durant aquest acte, que va tenir lloc el 29 de juny de 2023 al Teatre Nacional de Catalunya (TNC), es va fer el

Iliurament de la primera edicio dels Premis Bite i Mos. La segona edici6 d’aquests guardons ha tingut lloc el mes de maig de 2024.

Es tracta d'uns premis que reconeixen el paper fonamental que tenen els creadors i creadores de continguts digitals enogastronomics en el foment
d'aquest tipus de turisme.
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V EDICIO DEL MILLOR.
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UN ANY MES VAREM CONEIXER ELS MILLORS “TORTELLS DE REIS DE
CATALUNYA", EN LES CATEGORIES CLASSIC | CREATIU.

LA PASTISSERIA L'ATELIER VA TORNAR A GUANYAR EN LA CATEGORIA
TORTELL CREATIU.

FORN PASSIONS VA SER EL GUANYADOR EN LA CATEGORIA TORTELL
CLASSIC.
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El passat 18 de desembre és va celebrar a Barcelona la cinquena edicié d'aquest
concurs, que enguany també ha introduit la categoria del “Tortell “creatiu.

El concurs, com ja és habitual, ha estat organitzat per I'Obra Social Ernest
Verdaguer de la plataforma Panétics.

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

Més de 40 forners/res de tota Catalunya han portat les seves “tortells”.
Un perqué el jurat faci les seves valoracions i altres per a lliurar-los a diferents
entitats d'ajuda social.

Cinc jurats, 2 per al tortell classic, dos per al creatiu i un per a escoles han catat i
valorat tots els tortells presentats. Tots els components del jurat son professionals
del sector del forn i de la pastisseria.

El Jurat ha destacat I'alt nivell de professionalitat i sobretot |'originalitat EN la
categoria Creatiu.

Entre altres aspectes, el jurat ha fet els tastos dels tortells valorant els seglients
punts:

Pes, Aspecte exterior, Decoraci¢, Estructura i qualitat del brioix, Qualitat del
massapa en el classic, Qualitat del farciment en el creatiu, Aroma, Sabor, i
Estructura en boca.
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En el Tortell creatiu també s'ha valorat la qualitat de la massa, la creativitat en la
decoracid i 'originalitat dels ingredients.

Els guanyadors han estat:

CATEGORIA CLASSIC

GUANYADOR : MIRIAM ESPLUGAS DE FORN PASSIONS L amb establiments al
Vendrell, Vilanova, i Calafell.

Ha presentat un tortell clasico amb una massa de brioix i massapa de gran nivell,
aixi com una decoracio classica com marcaven les bases del concurs.

Els altres FINALISTES D'AQUESTA CATEGORIA HAN ESTAT :
MATHHIEU ATZENHOFFER DE LA PASTISSERIA MORREIG de Barcelona
ALBERT SANCHEZ DE LA PASTELERIA JOAN DE Sant Feliu de LLOBREGAT

CATEGORIA CREATIU

GUANYADOR: ERIC ORTUNO DE LA PASTISSERIA L'ATELIER, enguany ha presentat
EL TORTELL TRENCADIS, una corona de color daurat elaborada amb una massa

de llarga fermentacio estil pandoro. “Presenta un farciment de crema de formatge
mascarpone i en la superficie un bany lleuger de Limoncello.

ELS FINALISTES D'AQUESTA CATEGORIA HAN ESTAT:

MONICA GREGORI de L'OBRADOR DELS 15 de Barcelona i guanyadora I'any
passat del Tortell Classic

MARC FABREGAS DE LA PASTELERIA HOFMANN també de Barcelona
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Des del 1963 Sermont ofereix a l'artesa una gamma completa de
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E g B EDICIO DEL MILLOR
" SORTELL DE REISE
| II +  DECATALUNYA 2028

En la CATEGORIA ESCOLES ( TORTELL CLASSIC)

La GUANYADORA ha estat, Jesame Fernandez de I'escola Institut dels Aliments (CFPI)
Agraim a totes les empreses patrocinadores, que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.

José Llopart, Sermont, hueverias De Bonet, Farinera Coromina, Esther Langa, Novau Grup, Ylla fariners,
Bon Llevat, Bongard, Dir informatica, Esther Langa i Farinera Moreto.

| com que la segona finalitat d’aquest concurs era la part solidaria, tots els tortells aportats pels participants s'ha lliurat a la
Fundacio del Convent de Santa Clara de Manresa, i I'Hospital de Campanya de I'Església de Santa Anna.

Acabat I'acte, tots els assistents han pogut degustar els Tortells acompanyats d'una copa de cava.
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Un fort agraiment a totes les empreses patrocinadores,
que amb la seva ajuda fan possible aquest esdeveniment.
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Els diferents representants de
les empreses patrocinadores
varen entregar els diplomes

i els premis a tots els
participants i guanyadors

anﬂ =
SOLIDARI [

| com que la segona finalitat
d'aquest concurs era la part
solidaria, tots els tortells
aportats pels participants
s'han lliurat a la Fundacié
del Convent de Santa Clara
de Manresa, i I'Hospital de
Campanya de |'Església de
Santa Anna.

18



TORTELL GUANYADOR
Tortell classic amb una massa de brioix i massapa de gran nivell, aixi com
una decoracié classica com marcaven les bases del concurs.

TORTELL GUANYADOR

EL TORTELL TRENCADIS, una corona de color daurat elaborada amb una massa
de llarga fermentaci6 estil pandoro. “Presenta un farciment de crema de formatge
mascarpone i en la superficie un bany lleuger de Limoncello.




Nit de I'artesania alimentaria 2024

Diploma mestre artesa alimentari

< ALIMENTARIA

1]

Sergi Cardona Alari
Cobera de Llobregat
(Baix Llobregat)

Jordi Garriga Vila
Molins de Rei (Baix Llobregat)

Jordi Andreu Llargués Cleries
Mollet del Vallés (Valles Oriental)

Jlii

Viceng¢ Mari Parellada
Gelida (Alt Penedes)

Pilar Martin Rivero
Barcelona (Barcelonés)

Albert Miro Fernandez
Barcelona (Barcelonés)

Ignasi Moya Ruiz
Puigcerda (Cerdanya)

Xavier Preixens Vila
Lleida (Segria)

Teresa Tarrago Goma
Barcelona (Barcelonés)



El Departament organitza anualment el lliurament de Diplomes de Mestre
artesa alimentari i del Premi al millor jove artesa alimentari innovador
amb |"objectiu de distingir les persones que han destacat pel seus mérits
de creativitat i coneixement en el camp de I'artesania alimentaria al llarg
de la seva trajectoria professional i a més premiar els joves innovadors
artesans.

El 27 de novembre, ha tingut lloc I'acte de lliurament d'aquests guardons
corresponents a les convocatories de 2024 amb la presencia de I'HC
Oscar Ordeig Molist. Han col.laborat en I'acte la Federaci Catalana de
Pastisseria, la Federacio Catalana d'Associacions de Gremis de Flequers,
la Federacié Catalana de Carnissers-Cansaladers-Xarcuters, I Associacio
de Ramaders i Elaboradors de Formatge Artesa i el Gremi Artesa de
Xurrers de Catalunya. La presentadora d'aquesta edicié ha estat la Sra.
Carme Gasull, periodista i comunicadora, especialitzada en alimentacio i
gastronomia.

En aquesta edici¢ s'han lliurat, 24 diplomes de mestre artesa alimentari.

Destacar que hi ha 6 dones entre les persones que I'han rebut. El
diploma té per objectiu el foment dels valors economics, culturals i socials
d'activitat a Catalunya i contribuir a la preservacid i la revaloracié de les
petites empreses familiars que elaboren productes agroalimentaris.

Per oficis correspon a: 9 forners/res, 4 pastissers/res, 8 carnissers/res-
cansaladers/res-xarcuters/res, 2 xurreres i 1 formatgera. Els diplomes,
que no tenen dotacié econdmica, es concedeixen a persones artesanes
alimentaries que tinguin el carnet amb una experiéncia minima de 15
anys i merits rellevants de creativitat, coneixements i divulgacio.

Pel que fa al Premi al Millor Jove Artesa Alimentari Innovador aquest any
ha quedat DESERT.

En aquesta edicié a més del lliurament de diplomes, sha fet mencié de la
importancia que Catalunya sera Regié Mundial de la Gastronomia I'any
vinent 2025.



Els italians van inventar el panettone,
pero Ton els va ensenyar com fer-ho perfecte

Qui ho diria! Aguestes postres que tots associem amb la bella Italia ara té sabor a Mexic. Tonatiuh "Ton™ Cortés, un forner mexica radicat a
Barcelona va arrabassar als italians la gloria en coronar-se com el creador del millor panettone del mén en la Coppa del Mondo de Panettone 2024,
celebrada a Mila. La ironia?

Ton Cortés va arribar a Barcelona fa més de 20 anys amb una meta malt distinta, estudiar musica medieval. Especialitzat en el fagot barroc, Cortés
mai va imaginar que el seu veritable talent ressonaria no en teatres, sind en forns, La seva passio per la rebosteria artesanal ho va portar a obrir
Suca’'l Cloudstreet Bakery, la seva pastisseria-laboratori on va perfeccionar la técnica de la massa mare i, amb aixd, el panettone que avui ho col-loca
com el millor del man.

La histdria de Ton no és només un gir de vida fascinant, sind un exemple de com la dedicacio i 'amor per I'ofici poden crear magia. A Suca’l, a més de pa
nettones, aquest mexica orgullds de les seves arrels inclou delicies com el pa de mort, un toc de nostalgia que connecta el seu passat amb el seu present.



Ton Cortés i I'obrador Suca’l

Suca’l ocupa una fleca oberta el 1926 i que fins fa poc va tenir en funcionament el forn de llenya. El forn Suca’l, antigament anomenat Cloudstreet
Bakery, va comprar el forn de carrer Rosselld el 2013.Ton Cortés, la seva germana Zitaima Cortes i en Manel Benazet son els propietaris de Suca'l i
conjuntament amb el seu equip de forners segueixen una elaboracid completament artesanal de diferents tipus de pans i brioxeria utilitzant massa
mare y farines ecologiques. Un orgull del Gremi de Flequers de Barcelona.

El 2019 va aconseqguir el premi al millor panettone d’Espanya i el novembre de 2021 el 8& lloc a la Coppa del Mondo Del Panettone celebrada a
Lugano. El 2023 va liderar com a capita I'equip espanyal al Panettone World Championship, on Ton y la resta d'integrants de I'equip van aconseguir
wla medalla de plata de panetone de xocolata i la medalla de bronze del panetone tradicional.

El diumenge 14 d'octubre de 2024 es va celebrar a Mila |a final de
la Coppa del Mondo de Panettone que reuneix els millors
forners/pastissers i experts en Panettone d'Italia i la resta del mén.
Tres dies de presentacions, classes magistrals i tallers, al Palazzo
Castiglioni.

La quarta edicid de la Copa del Mon de Panettone 2024 va veure mes-
tres pastissers d'arreu del mén competir a Mila del 8 al 10 de novembre.

Després de dos anys de seleccions nacionals en els diferents estats, 24
pastissers per a la categoria de Panettone Tradicional i 18 per a la
categoria de Panettone de Xocolata van arribar a la final. Els participants
finalistes procedien d'Europa, Asia, América Llating, Estats Units

i Australia.

A més del guanyador Ton, van representar a Espanya els mestres Jesds
Machi (Horno San Bartolomé, Valéncia) i Daniel Jorda (Panes
Creativos, Barcelona) per a la categoria de panettone tradicional; i
Miguel Angel Castro (Marea Bread, Madrid) i Arturo Salvador (Sukar
Pastry Shop, Valéncia) per a la categoria de panettone de xocolata.

Premi al Millor Panettone Tradicional

El titol de millor panettone del mén en la categoria tradicional se'l va
emportar el mestre Ton Cortés de la fleca Suca'l de Barcelona, en segon
lloc Pasquale Pesce (Italia) i en tercer lloc Maurizio Sarioli (Itélia).

El treball del jurat internacional del panettone tradicional s'ha
realitzat sota I'estricta supervisit d'un notari.

Premi al Millor Panettone De Xocolata
Podi totalment italia en la categoria de panettone de xocolata. El
primer lloc va ser per a Pasquale lannelli de la pastisseria Casa
Mastroianni a Lamezia Terme, el segon lloc va ser per a Pasquale
Marigliano, el tercer lloc va ser per a Armando Pascarella.
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Dies Festius A BARCELONA CIUTAT

1 DE GENER - ANY NOU

6 DE GENER - REIS

18 p’ABRIL - DIVENDRES SANT.

21 p'ABRIL - PAsQuA FLORIDA.

1 pE MAIG FESTA DEL TREBALL.

9 DE JUNY - DiLLUNS DE PAsQuA GRANADA
24 DE JUNY - SANT JOAN.

15 p’aGosT - L'Assumpcio.

11 pe seTeEMBRE -DiADA NACIONAL DE CATALUNYA
24 DE SETEMBRE - LA MERCE

1 DE NOVEMBRE -ToTSs SANTS.

6 DE DESEMBRE - DIA DE LA CoNsTITUCIO.
8 DE DESEMBRE - LA IMMACULADA.

25 DE DESEMBRE - NADAL.

26 DE DESEMBRE - SANT ESTEVE.

Contiuem amb les
reunions en linia de
la junta directiva

Afeixiu-vos a les nostres reunions !

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

Els que vulgueu afegir-vos a la reunié demaneu
informacio a Vicky Arroyo del Gremi i us explicara 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.




TAXA RECOLLIDA DE RESIDUS

Us volem informar d'un canvi en la taxa de residus que es produira a partir del proper 1 de gener de 2025, i que afecta a totes les
activitats economiques, ja siguin establiments comercials, hotels, o despatxos professionals.

El preu public de recollida de residus s'ajusta a les estipulacions de la llei de residus 7/2022 amb una pujada gradual en tres anys

el a llei de residus 7/2022 va donar un marge de 3 anys als ens locals per ajustar les taxes de la gestio dels residus als costos
reals del servei, i aix0 fa necessari, a partir del 2025, un augment del preus public de recollida de residus comercials

el'increment derivat d'aquest canvi és del 48% i s'aplicara de forma gradual durant els proxims tres anys: un 40% el 2024 i el
60% restant repartit entre el 2026 i el 2027

e['augment mitja per a un comerc mig sera inferior als tres euros mensuals el 2025 i de 18,2 euros mensuals per a les activitats
amb molta generacié de residus i una superficie de més 250 m2

Els preus publics de Barcelona per a I'any vinent preveuen canvis pel que fa a les taxes de recollida de residus industrials i
comercials. La llei de residus 7/2022 donava un termini de 3 anys als ens locals per ajustar les taxes de la gestié dels residus

als costos reals dels serveis. Aquest fet obliga ara a augmentar els preus publics de recollida de residus comercials, que estaven
congelats des de I'any 2019 i que inclouen els costos del nou contracte de neteja i recollida i la seva revisio de preus.

L'increment derivat d'aquesta mesura és del 48% i |'ajuntament |'aplicara de forma gradual en tres anys: I'any 2025 s'aplicara un
40% de I'increment esmentat, i el 60% restant es repartira entre els seglients dos exercicis (30% el 2026 i 30% el 2027).

EXEMPLE D'APLICACIO

A efectes practics, aquest canvi pot representar un augment mitja inferior als tres euros mensuals per a un
comer¢ mig durant el primer any i arribar als 7,5 euros el tercer any un cop s'hagi desplegat el 100% de
I'increment.

Pel que fa a les activitats amb molta generacio de residus i amb una superficie superior als 250 m2, I'increment
pot representar 18,2 euros el primer any i arribar als 45,6 euros, el tercer any, un cop s'hagi desplegat el 100%

de l'increment.

La Comissié de Govern de |'Ajuntament de Barcelona va aprovar, el 21 de novembre, els preus publics i privats
per a |'any vinent, que seran vigents a partir de I'1 de gener de 2025

26 PABCN



Gener

Febrer

Marg

Abil

Maig

06

18

Reis
Sant Antoni

Sant Valenti
Dimecres de cendra
Dijous grass

Dimecres de cendra
Sant Josep

Divendres Sant
Dilluns de Pasqua
Sant Jordi

Sant Pong
Sant Honorat

Tortell de Reis
Tortell de Sant Antoni

Cors
Coques de Llardons
Botifarra d'ou

Coques de llardons
Crema

Bunyols
Mones - Colomba
Pa de Sant Jordi

Fruita confitada
Festa patronal

Juny

Juliol

Setembre

Octubre

Novembre

Desembre

24
29

10
25

1
24

01

01
13
25
26

Sant Joan
Sant Pere

Sant Cristofol
Sant Jaume

Diada Catalunya
La Mercé

Santa Teresa

Tots Sants

Sant Eloi
Santa Llcia
Nadal

Sant Esteve

Coques
Coques

Volants
Coques

Pa de Sant Jordi
Pa de Sant Jordi

Torrades Santa
Teresa

Panellets

Martell
Tisores
Panettone
Torrons
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Es tracta d'un pa petit, de color molt pal-lid, amb la molla elastica i esponjosa fet a forca de massa mare
i de llarga fermentacio. La part superior esta travessada per un solc longitudinal. Se sol dir que com millor
és la qualitat de la farina i més cura es posa en |'elaboracio, més profund és el tall.

Ingredients:
(Amb la meitadt de la recepta surten 9 unitats)

500 g de farina de forca (jo vaig fer 250 g)
10gsal (5q)

250 g aigua (125 g)
30 g mantega (15 g)

100 g Massa Mare o “Prefermento”

(jo vaig posar 50 g)
5 g llevat (2,5 g)

“Prefermento”
100 g farina
60 g aigua

Procés d’'elaboracio

1. Fer el "prefermento” la nit abans. Unim tots els ingredients i deixem reposar unes 12 hores.

2. Unim tots els ingredients. Després d'unir-ho ho pastem enérgicament uns 2°. Deixem reposar 10"

3.Tornem a pastar 2'. Fem el plegat mocador, és a dir, puntes al centre, li donem la voltaiel
deixem reposar de 10-20°.

4.Tornem a plegar en mocador i deixem reposar fins que vegem que la massa ha crescut.

5. Amb els artells aixafem la massa i li donem forma rectangular. Pleguem en sobre en horitzontal.
Breu repds tapat.

6. Amb les mans estirem un extrem i la massa aprima en 'estirament i la posem sobre el centre
del rectangle i fem el mateix amb I'altre costat.

7.1 ara anem enrotllant la massa amb tensid passant per sobre d’aquests extrems.

B.Tallem en porcions iguals i posem sobre el cotd o drap que usem per a aixd enfarinat en files
pressionades pel drap. Deixem llevar fins a doblegar, perd tampoc que no s'inflin molt.

9, Escalfem el forn abans que dobleguin.

10. Posem els pans sobre la safata del forn i paper vegetal

11. "Grefamos” profundament al mig una linia vertical.

12. No posem vapor. Forn a 230-250& 10-12

..







LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

INSCRIPCIONS OBERTES
TALLER

ELABORACIO DE
LIONESES

Rafa Batalla

PA DE VIENA,
FOCACCIAIPA
DE MOTLLO

Ramon Batalla

INSCRIPCIONS OBERTES 2
g - ELABORACIO

INICIACIO A LA ECEerof U ey PARIS - BREST
PASTISSERIA fras =, SChors ¢ e, t — , Rafa Batalla

Rafa Batalla
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CURSOS PROGRAMATS FINS EL MES dabril de 2025

|N;-¢HF¢!ON$DB€R‘TEE
INICIACIO A LA S

FLECA {

Ramon Batalla

TALLER PA
ELABORAT A MA

Ramon Batalla

HSCHIP(‘;'-IDN! ﬂ'HER"I;S
. PIZZA ITALIANA -

SEMIFREDS: y e MAESTRO PIZZERO:
MOUSSES PHGNGED: g RSERSICHED . -y . MICHELE INTRIERI

Rafa Batalla s —=> 5 i 3 Michele Intrieri
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escola

e p—
MASSES MARE

(POOLISH, BIGA,
LEVAIN, CATALANA,
ETC)

Torvy Valls

WOX202E =l 13022028

€4y 16 hores en 3 sessions de 5 hores

ITALIANA
@ caTiese : (MICHELE
INTRIERI)

N 0a:30h 4 13300 : LA FOCACCIA

= 120026 @ formacia 100,

@ ozaohaiazon @5 caTiese

i ! INSCRIPCIONS OBERTES

d hores de

practiogues

APRENENT DE
FLECA - 75 17/02/2035 &l
HORES (MATINS) " 0702025

CAT I ESP
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PASTISSERIA DE
PRIMAVERA

Rafa Bataila

m  FUCR 036 al NG R025

& T12HORAS 3 DIVENDRES

CAT|ESP




ELABORACIO DE
CROISSANTS

Ramon Batalla

| =

INSCRIPCHONS DBERTE

My

DEPENDENT/A DE

FLECA | ACABAT B

DE PRODUCTE EN
OBRADOR

03/03126al

B ©:30h 8 12300 W CATIESE

CURS INTENSIU
DE FLECA
ARTESANA

10O H0E . . 193 hores 24

10/ 02025

Tany Valls

[NSCRIPCIONS OBERTES

: ] 'J INSCRIPCIONS OBERTES

, 4 ELABORACIONS DE
b,
[

FULL: TORTELL,
ULLERES I MIL FULLES

Rafa Batalla

g 14/03/2025 ol 2E/03/ 2025

12 HORES

CAT | ESP
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escola

INSCRIPCIONS OBERTES ‘I

TALLER
ELABORACIO -~ BT g 3 ELABORACIO DE
MACARONS e ccnens | SESHODE ' BERLINES (DONUTS)

Rafa Batalla

&) 15:30ha12:30h

) = N04/2035

+. HSCRIPCIONS OBERTES

¥ 1530H A19:30H

CAT |ESP

INSCRIPCIONS OBERTES
INTENSIU DE -

BRIOIXERIA
ARTESANA

Tony Valls

2N 20T5 wl

" OWO5 025
70 HORAS

[ 08.00H & 15004 i Jis . I ,_ ELABORACIO DE
" ' COOKIES

CAT | ESP

Rafa Batalla

R TR R
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La nostra escola esta ben situada, al centre de Barcelona,
i molt ben comunicada amb enllacos de transport public

d’autobusos, metro i tren de rodalies.

C. Pau Claris, 141 planta baixa
Barcelona
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escola

AVIS IMPORTANT!

FORMACIO BONIFICADA

Tots els nostres cursos sén bonificables total o parcialment per
les quotes de la Seguretat Social, sempre que I'empresa disposi
de credit suficient i estigui al corrent del pagament de quotes
de la Seguretat Social.

Per poder tenir accés a una formacié bonificada s'ha d'estar

en actiu i donat d'alta al regim general de la Seguretat Social.
Per tant, les persones donades d'alta com a autonomes o en
atur, no poden bonificar.

La formacié bonificada només la pot demanar |'empresa que
vol que un o més dels seus treballadors facin una accié
formativa. L'empresa haura d'estar al corrent de pagament
de la Seguretat Social.

L'import a bonificar dependra del credit de qué disposi
I'empresa, de les hores del curs que vulgui fer i dels
treballadors que inscrigui. El maxim bonificable son 13 €/h per
alumne fins a arribar al total de I'esmentat credit. Aquest credit
ve donat pel

ntmero de treballadors i del % de les retencions sobre els sous
de I'any anterior.

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

Sra. Maica Minguell
932155500
mminguell@gremipabcn.com




celebrem cinquanta anys
de servei, de creixement,
i de molts moments compartits
amb tots/es vosaltres
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Nos estamos preparando para ofrecer una aten

Debemos situar Bon Llevat antes incluso de su nacimiento. Mos
remontamos al aio olimpico, 1992, cuando Jesis Pérez Tortajada,
un comercial experto en el mundo de la levadura para panaderias,
vino de Madrid a Barcelona con la intencién de recuperar mercado
para una de sus marcas de distribucion, Levadura Hércules.

Este viaje fue un retorno a su tierra de origen y aqui, junto a su mujer
Asuncidn Osorio, montd una pequena distribuidora, Bon Llevat.

“Bon Llevat comenzo con dos
repartidores y mucha ilusion, hoy
ya somos mas de treinta personas y
seguimos con la ilusion del primer dia.
Ocupamos el puesto numero 1 en el
ranking de la distribucion de materias
primas para panaderia y pasteleria
de la provincia de Barcelona. Y este
logro es de todos y cada uno
de nuestros empleados”

Desde sus inicios, Bon Llevat ha experimentado un crecimiento
continuado. Hoy disponemos de mas de 5.000 metros cuadrados de
almacén con camaras frigorificas, oficinas y el obrador Espai Pa.
Aqui almacenamos y organizamos para su distribucidn, las mas de
7.000 referencias de nuestras marcas de confianza.

También disponemos dos Cash & Carry, uno en Badalona y otro en Comella para ofrecer un servio mas rapido y directo para nuestros cliente.

En Bon Llevat sabemos que es posible crecer sin perder el trato cercano y directo. Cuidando a todos nuestros grupos de interés, empezando por
nuestros empleados. Juntos consolidamos nuestra empresa para conseqguir nuestros objetivos a medio y largo plazo. Organizativamente, hemos
avanzado en la estructura por departamentos, manteniendo el trabajo transversal y en equipo para enfocarnos en la continua mejora del servicio

a nuestros clientes. Gracias por acompanarnos.

Proximidad, confianza y servicio inmediato. Buscamos en todo momento la profesionalidad en el trato y la rapidez en la entrega de nuestros
productos. En un mundo globalizado y cambiante, tener vision de futuro sin perder de vista las necesidades de clientes y proveedores, es lo que

nos hace competentes para sequir avanzando.

Somos los primeros en la lista de distribuidores de la provincia de Barcelona de levaduras, mejorantes panarios y materias primas para panaderia,
pasteleria y canal HORECA. El trabajo bien hecho y la confianza de los profesionales del sector lo han hecho posible. Sequir siéndolo, sin perder el
trato familiar y proximo con nuestros clientes y proveedores, es nuestro objetivo mas preciado.



= L = = - Muestros objetivos nos ha llevado a una recien-
CI O n a I CI I e nte a U n m EJ O r te alianza entre BEon Llevat y Marti. Esta alianza
nos infunde una mayor independencia
y fortaleza gunica.

La reciente alianza con Marti marca un paso
significativo en la evolucién de Bon Llevat
fortaleciendo su presencia en el mercado.
Ambas entidades sequirdn operando de manera
independiente, manteniendo intactos los
valores y principios que las han caracterizado.

MNuestra Nuevo Compromiso es mejorar en la
atencion al cliente

Al unirnos nos estamos preparando para ofrecer

”
B on levat Martl una atencion al cliente aiin mejor. Al compartir
L recursos y conocimientos, seremos mas agiles

yeficientes para responder a vuestras
- necesidades, asegurandonos de que nuestra
U relacion con los clientes sea mas cercana,
IURNER SUS FUERICAASY oo

LOS FACTORES QUE NOS DISTINGUEN:

Calidad de nuestros servicios
La logistica requiere un plan eficaz cuando hay que servir con rapidez y sobre todo cuando hay productos perecederos. Estar siempre
disponibles cuando nuestros clientes nos necesitan y poderles ofrecer los mejores productos, son nuestro signo de calidad.
Proximidad
Muestra ubicacidn, zona y sistema de reparto, nos permiten responder rapidamente. Nos distinguimos por nuestro servicio de distribucidn
exprés. En menos de 12 horas servimos el pedido solicitado en nuestra area de intervencion directa. Y en 24 — 48 horas garantizamos la
entrega en el resto del territorio espanol.
Experiencia
casi 30 afios en el sector gue nos ha facilitado un gran conocimiento del mercado y de sus necesidades
Innovacion
Colaboracidn proactiva y mejoras en nuestros servicios. Para ello, integramos el networking en nuestras relaciones empresariales,
participamos en ferias y salones especializados como SIGEP en Italia, IBA en Alemania) EUROPAIN en Francia, SIRHA en Francia ,
ALIMENTARIA en Espana donde investigamos, descubrimos las novedades del sector e incorporamos las mejores a nuestra cartera de productos.
Trabajo en equipo
Sin la implicacién de todos y cada uno de los empleados de Bon Llevat no seriamos el nimero 1 de la provincia de Barcelona. Gracias equipo.
Esperanza en el futuro
En un mundo tan cambiante y cada vez mas globalizado e interconectado, se hace mas necesario que nunca mantener el equilibrio entre los
nuevos paradigmas empresariales y econémicos, que abogan por un crecimiento de los mercados de distribucion y la necesidad de cercania
y atencidn directa y personalizada con clientes y proveedores.



Los alimentos basicos recuperan su IVA en 2025

El 31 de diciembre de 2024 ha marcado el fin de la reduccion temporal del IVA en productos de primera necesidad,
implementada segun el Real Decreto-ley 4/2024.

De esta manera a partir del 1 de enero, el IVA reducido que habia estado vigente para alimentos basicos ha dejado de de
aplicarse.

Desde el 1 de enero de 2025 han entrado en vigor una serie de subidas de los impuestos, entre los que destaca el Impuesto al Valor
Agregado (IVA) de los alimentos. Asi, todos alimentos basicos tributan al 4%, y el resto al 10%, como la carne y el pescado. Como novedad
destaca que ahora los productos de leche fermentada estaran incluidos en el IVA superreducido del 4%.

Pan, harinas, leche, quesos, huevos, frutas, verduras, legumbres y cereales: IVA del 4% y recargo de equivalencia del 0,5%.
Aceites de semillas y pastas alimenticias: VA del 10% y recargo de equivalencia del 1,4%.
Aceite de oliva: IVA del 4% y recargo de equivalencia del 0,5%.

De esta manera, el estreno del nuevo afio ha dado por finalizada la reduccién del IVA de los alimentos, que el Gobierno anuncié en 2022
para contrarrestar la crisis de precios provocada por la guerra en Ucrania. En aquel entonces, los alimentos basicos o de primera necesidad
como pan, leche, huevos, leqgumbres o frutas pasaron a tener un VA del 0%. Mientras que otros alimentos como las pastas o los aceites de
semilla (de girasol) tenian un IVA del 5%.

Fue en octubre del afio pasado cuando se decidio retomar el IVA de forma progresiva, con los alimentos de primera necesidad subiendo a un
IVA del 2% y los otros alimentos al 7,5%. No obstante, desde enero han subido ain mas su valor retomando su IVA original. Caso especial
resulta ser el del aceite de oliva, que originalmente tenia un IVA del 10% y con las medidas del Gobierno bajo al 0%, y ahora en 2025
Unicamente ha subido a un 4%. Es decir, que el aceite de oliva subira de precio, pero conservara un precio reducido.

Una recuperacion del IVA que se plasma en un incremento del precio de la cesta de la compra, a pesar de las demandas continuas del sector.
Desde el Departamento de ASAJA Alicante valora negativamente esta medida al haber pasado por muchas fases en cuanto a la bajada y
subida del tipo impositivo del IVA para los productos de primera necesidad.
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PASSIO

PER LA FARINA

Coite 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

@ 0000000000000 0 00O

Tel.: +34 93 570 56 08
moreto.cat - infoemoreto.cat
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DES DEL GREMI DEMANEM A LAJUNTAMENT DE
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58l “EQ‘d Dimarts passat 1 d'octubre es va celebrar en el meravellds daustre del sagle XV de "església
em‘asﬂe' de 5anta Anna de Barcelona el sopar solidan.
oeriors ¢
upet! El nostre Greml col-labora cada setmana portant el pa als més de 300 esmorzars, menjars |
ficen s0pars que servelxen cada dia.
a i
B m\i\sd Aquest any subministrat tot el pa gue es va necassitar pel sopar, més de 240 assistents w
¢ que! van gaudir d'un excel-lant sopar organttzada pels woluntarisias gue col-laboren de forma

totalment altrulsta.
"ajuda dels cambrers/as tots alumnes/as del col-legl de tereslanes de Ganduwier van fer una
meravellosa tasca amib gran simpatla | preparacii.

El projecte de I'Hospital de Campanya a la pambquia de santa Anna —situada en |"antic monestir
romanic-gétic-, en el matelx cor de la dutat dels negocls, comenga el 17 de gener de 2017,
Durant el 2017, wvult milions de turlstes van passar pel centre d'histbric. Tot un mén de comerg

1 turisme en la gran clutat on ens podem trobar amb persones de qualsewvol raco del planeta. Al
a0 costat hl ha una dutat oolta. A Barcelona, cada nit dormen al carrer al voltant de 1.026
parsones. A mes, an centres residendals | pisos de programes pablics | privats passen la nit

2006 parsones. 51 afagim les 417 persones, pernoctant en assantaments | estructures Informaks
Instal-lades en solars, un total de 3.383 persones viuen una excusid axtrema de [habitatge. | una
gran part viuen a la Barcelona turistica on aconseguir un habitatge suposa un lloguer elevadissim

Dwurant els ditims anys, 'ha perfilat el projecte "Hospital de Campanya™ que es desenvolupa en
|z pambguia da santa Anna. A la capella de |a Pletat es va habilitar des del comangamant un
espal d'acoliment amb servel d'esmorzars | beranars, | també com refecion de begudas calentes |
frades, pastes | frulta — sagons I'época de Iany-. 5'ha vist |3 necessitat de donar un berenar sopar
una cosa més forta els dijous que és el dia que tanguen el menjadar les Germanes de Calcuta.

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

Pelo Sanchez, Rector de la
parroqula 5ta. Anna amb
Jaume Bertran, President
del Grem de Fequers de
B Larcelona
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Un llonguet molt.

El passat mes de febrer, amb motiu del Dia Internacional del

les fleques catalanes van celebrar la quarta edicio de la camp.
Salidari, impulsada per I'assodiacic Polseres Candela amb el sy,
Gremi de Flequers de la Provincia de Barcelona i la Federacio Ca
d'Associacions de Gremis de Flequers.

Aquest any, han participat en aquesta campanya selidaria 31 fleque
artesanes de tot Catalunya, que han recaptat un total de 10.307 ev
que aniran destinats a la lluita contra el cancer infantil.

Ell passat dilluns 29 d'abril és va fer entrega a I'hospital Sant joan de Dé
xec dels diners recaptats en aquestra campanya.

Anna elias, secretaria de la junta del Gremi de Flequers de Barcelona
presentant la donacid a la asociacid pulseres candela.

Reflexions
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El gremi ha cbert la participacit de tols els agremiats,
selmanalment fem una junta per ractar ely temes del dis a
dia en qui esiea tols comvidats.
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departaments frscal, laboral | consptable
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B ELS ALTRES DOS FINALISTES
i HAN ESTAT, PAU CARRANZA DE

PASTELERIA LARROSA DE FLIX
(JA VA SER FINALISTA EN L'EDICIO
DE 2023) 1 JULI ALVAREZ DE LA
LLIBRERIA DE BARCELOMNA,
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indicacio goograhoo protegida

La Final del Concurs Millor Pa de Pagées Catala 2024 ja té finalistes

Forn Mistral (Barcelona), Montearrat Forners (Barcelona) Fom Maszsana (Comnella de
Llobregat), Forn 'Espurna (Berga) i Fom Sistaré (Reus), son les cinc fleques que
s han classificat per a |a final del Concurs Millor Pa de Pagés Catala 2024, que tindra
lloc a Banyoles el praxim 22 de novembre.

Enire els cinc finalistes tenim els guanyaders del Concurs de lany 2109 (Forn
Mistral), del 2022 (Montserrat Formers) i del 2016 (Forn Sistarg). Per la seva banda,
el Forn Magsana i el Forn 'Espurna ja saben el que és classificar-se per la final més
d'una vegada.

El Concurs que convoca el Censell Regulador de la IGF Pa de Pagds Calala
realitzar la seva eliminatoria prévia a I'Escola de Flequers de |a Fundacia del Gn
de Flequers de Barcelona. Com és reglamentari al Concurs, el Jurat va valorar |
pans dels paricipants miljangant un tast a cegues en el qual ls pans tenen assign
un nimero. Es al final de la valoracié dels pans quan el president del Jurat obre |
sobre plica on es detalla gquin némero te assignat cada fleca participant.

El jurat de l'eliminatdria 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 '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 Banycles (Girona), en un acte obert al pubklic. El
president del Jurat serd I'alcalde de Banyoles i president de la Diputacié de Cirona
Miguel Noguer. Els assislents a la final podran veure en directe |es delioeracions del
jurat, congixer els finalistes i gaudir d'un espectacls.
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Aguest concurs vol distingir i incentivar les habilitats dels fomers i pastissers artesans en un producte tan nostre i de festivitat com és el panellet i,
alhora, reconéixer [a gualitat d’aquest ofid al pais.
Hem acabat I'acte amb una degustado de produvctes de forn i pastisseria | una copa de @va.

Desitgem a tots els participants que tinguin una bona campanya de Tots Sants.
_I_Hl (L8, NS L Qo PSSR L ETE D PR

Ry
Ly

Mariany Colmenares de I .ﬁ.Juntarnu
amb Toni Vera de Pastisserla La 2

RS
| iy
.

—

Rafa Batalla, Jordi Sempere, Arn
Pere fabrega



EL GRemio DE PANADEROS Y PASTELEROS DE VALENCIA LANZA UNA
CAMPANA DE AYUDA A LOS HORNOS Y PASTELERIAS AFECTADOS POR LA
il B CATIRLLRM YA DANA

AYUDEMOS A
NUESTROS
COMPANEROS

JUNTOS SOMOS MAS FUERTES

HAZ TU DONATIVO. =

£S1801827710480202582082

El Gremio de Panaderos y Pasteloros de Valér Féu ~~moromiso y solidandad con las personas damnificadas por la DANA, elabormndo y distnbuyenda, desda el iInioo da
esta emengencla, se han repartide mas de &7 X E "2 3 |as zonas afediadas, que han visto desaparecer todos sus hormos de barrio bajo el agua.

Este esfuerzo para suministrar pan en tods /FEM,Q o E RIUS " ~nndl asumido Integramente por estos pequefios homos artesanos, que, Junto con la
colaboracién de compafaros del sactor o pflecuﬁm :9’6 lag Bl '’ ELEGID “- =~ osta campafia de solidandad.
G Cipp,
Después de semanas elaboranda pan d te"‘-"f/a, gollegmbd'?fsags 4y Prgs,'d o MUEV = al apoyo de las administradones pibicas. Los
nadeorgs, mayaritanaments pequeaa 3 y 45, i &) ~=ta farea humanitaria.
panadarcs, mayo peq Elba,[ J ‘qflﬂei Smﬁﬂla Nciy (0] pR

Falys, CONEs £,
El Gremio hia habilltads el nimero d (ba"du WII:S Fely Me.
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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 [ pa 1JPASTES ARTESANS
URGENT OFERTA

Traspas de Despatx de pa en actiu . A
a La Sagrera, amb llicéncia o -
de despatx de pa. =5 £y

e

i |

Per més informacio trucar al

625.117.271
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EN
TRASPAS

OBRADOR AMB
SIS BOTIGUES BEN
SITUADES A LA
ZONA DEL POBLE
NOU-BESOS

e 672 149 400

Ens adaptem!

Sigui qquin sigui I’espai del vostre obrador

Les cambres de fermentacié controlada:
Milloren el sabor i la textura del pa.
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.

Duero, 62 - 08223 TERRASSA

+3493 73108 04 frigual

www.frigual. com




LEL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

54 PABCN

Francament, m'ha sorprés la manera com s'ha plantejat la proposta de reduir

la jornada laboral mitja hora diaria. Suposo que saben al que em refereixo. La
ministra Yolanda Diaz I'ha proposat sense encomanar-se ni a Déu, ni al diable.
El ministre d'Economia, Carlos Cuerpo li ha contestat que hi esta d'acord,

pero que abans d'acordar aquesta mesura s'ha de fer una analisi a fons de les
consequiencies que tindria. Llavors la ministra Diaz I'ha acusat de ser “mala
persona”. Tot seguit altres ministres socialistes s'han afanyat a dir que el senyor
Cuerpo és una persona excel-lent.

Honestament, no conec ni la senyora Diaz, ni el senyor Cuerpo i, per tant, no
podria assegurar si son bones persones segons el meu criteri moral, que tampoc
no té per que ser compartit per tothom. Ara, el que si que penso és que els termes
amb els quals planteja el debat la senyora Diaz s6n d'una frivolitat insultant per
una ministra.

Crec que és obvi que els termes en queé s'ha de proposar una reforma laboral
d'aquesta magnitud (quants milers d"hores sumen les mitges hores de tots els
treballadors espanyols?) és si és assumible o no per les empreses. | també pels
ciutadans, que som els que a través dels impostos paguem els funcionaris (totes
les mitges hores dels funcionaris suposaran la contractacié de més funcionaris que
també s'hauran de pagar amb impostos).

Es a partir d'aqui que s'hauria de debatre. Si les empreses redueixen la
productivitat i els beneficis i els ciutadans han de pagar més impostos, amb la
qual cosa, a més es reduiria el consum, la mesura és dolenta perque deriva en una
economia menys potent i menys competitiva i, al final, generara atur. Si la mesura
no repercuteix en la productivitat de les empreses, ni en els seus beneficis, ni fa
que s'hagin de apujar els impostos, és una mesura positiva. Crec que és d'aixo del
que s'hauria de parlar.

Els politics s'equivoquen en fer demagogia. Malauradament, aixo és una cosa

que va a més i amb la que em sembla que ens acabarem picant els dits. El govern
d'una societat, com el d'una familia, no és s'ha de fer a través de grans proclames,
ni d'experiments d'aprenent de bruixot, sin6 tocant de peus a terra. Aquest és
I"inic cami del progrés.
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HNEAL ESTATE SEBVILES

Com tots als que ens agrada el futbol he anat seguint aquests dies tot
el show muntat per la inscripcié de Dani Olmo i Pau Victor a la Lliga

il o NOU ACORD COL-LABORACIO
El serial ha estat com a minim tan emocionant com algunes de les Grermi de Flequers Arnal
mitiques remuntades del Barca. Només cal veure la reaccié del president
Laporta quan se'n va assabentar.

Més explosiva que si el Barga hagués marcat el gol de la victoria al Real
Madrid al darrer minut del partit. O en el temps afegit, perqué de fet es

tracta del temps afegit.

Venem la teva
Vist molt des de fora, i sense ser un coneixedor de les lleis, els I Ia rsa bent e' q ue

L]
reglaments, els processos i les martingales del mén del futbol, tinc la t'l m pﬂrta
sensacio que la directiva del Barga ha actuat amb una certa frivolitat,
pensant que ningl no s'atreviria a enfrontar-se a ella.
També penso que potser des de Madrid, que és on es decideixen
aquestes coses, no miren el Barca amb massa simpatia i, per tant, no INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA
ens ajuden gaire, per dir-ho finament. Perd si aixo és aixi -que jo crec Compravendes
que ho és- el Barca sembla que hauria de ser superescrupolés amb tot, Arrendaments
conscient que qualsevol error seria aprofitat en contra seva.

. L . , . ADMINISTRACIO DE FINQUES
La sensaci6 que jo tinc és que el president Laporta és poc escrupolés. |

poc elegant. Em sap greu dir-ho perqué ell m'ha fet viure segurament el Administracid Comunitats de Propietaris
moment més gloriés del Barca de la meva vida. Administracié d'urbanitzacions

Aquell que estava format per I'eix Laporta — Guardiola — Messi. Perd

ara, aquests Laporta no sembla aquell Laporta, malauradament. GESTIO DE PATRIMOMIS IMMOBILIARIS

Formalitzacid | Gestid de Contractes

Cestio de les rendes

Assessorament | gestio dels patrimonis immobiliaris
Valoracions patrimonials

Control | gestic 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 @arnalrealestate
{cant. Treball)
08020 Barcelona

@ @harnal_realestate
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"Agraim el vostre continu suport i estem molt entusiasmats pel que ens ofereix el futur junts.”



