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editorial

" Estem vivint un moment historic en
que passem d'un ensurt a un altre i

la sensacié que es va apoderant de |a
ciutadania és la d'incertesa, manca de
seguretat i de formar part d'un mén
cada vegada més fragil i inestable "

Haviem de fer una editorial sobre la guerra d'aranzels engegada pel president dels
Estats Units, Donald Trump, quan I'apagada general del dilluns 28 d'abril ha vingut
a-sacsejar-nos. Si sembla.queles conseqliencies de les mesures.del govern Trump
necessiten una certa explicacio, les conseqtiencies de I'apagada estan clarissimes. La
paralitzacio de tot el pafs. Ni més, ni menys. Atencid, que parlem de les conseqiiéncies,
i no de les causes, que de moment sembla que encara no les sapiga ningu.

Estem vivint un moment historic en qué passem d’un ensurt a un altre i la sensacio
que es va apoderant de la ciutadania és la d'incertesa, manca de seguretat i de
formar part d'un mén cada vegada més fragil i inestable. Venim de la inestabilitat
politica del procés, de la pandémia de la covid, de la guerra d'Ucraina i a tot aixo
ara s'hi ha afegit la guerra aranzelaria del president Trump i I'apagada de I'altre dia.
Massa coses en pocs anys.

El desconcert de la societat és considerable. Pensavem que el progrés de la humanitat
era segur i que, de mica en mica, s'aniria construint un moén millor en tots els seus
aspectes. Estavem convencuts que la técnica i I'humanisme bastirien un mén en qué
la vida de tothom fos més facil, justa i digna, en la que els drets humans, triomfarien.

Arribats a aquest moment veiem que al mon hi continua havent corrupcio, guerres,
intolerancia. A més, noves malalties que han dut al confinament general de la
poblacié i, finalment, accidents tecnologics com I'apagada del dia 28 que podia
arribar a tenir unes conseqiiéncies veritablement nefastes no només per |I'economia,
sind per la pau social.

Tenim una desagradable sensaci6 de fragilitat, que tot plegat s'aguanta per un

fil. Pero cal recongixer que el plantejament que ens haviem fet anys enrere era

irreal. Pensavem que teniem assegurades fites que no haviem assolit o, en tot cas,
consolidat. Veure la realitat no ens ha de desanimar, sin6 fer tocar de peus a terra per
prendre i exigir les actuacions per a esdevenir més forts, més potents i, en definitiva,
millors.

Les cures d’humilitat sén importants, perqué amb la vanitat i la supérbia no ens duen
enlloc més que a |'abisme. Creiem que és un encert el que ha fet la Unid Europea

de contestar en bloc als aranzels dels Estats Units. També ha estat prudent la marxa
enrere del president Trump en forma de moratoria.

Pel que fa a I'apagada del dia 28 és evident que cal estudiar a fons qué ha passat,
castigar els responsables, indemnitzar els ciutadans i corregir tot el que calgui corregir
de manera urgent perqueé el que es va viure no es torni a viure mai més.



editorial

"E| desconcierto de la sociedad es

considerable. Pensabamos que el
progreso de la humanidad era seguroy
que, Poco a poco, se irfa construyendo
un mundo mejor en todos sus
aspectos.”
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Teniamos que hacer una editorial sobre la guerra de aranceles puesta en marcha por el
presidente de los Estados Unidos, Donald Trump, cuando el apagén general del lunes
28 de abril ha venido a sacudimos. Si parece que las consecuencias de las medidas

del gobierno Trump necesitan cierta explicacion, las consecuencias del apagén estan
clarisimas. La paralizacion de todo el pais. Ni mas, ni menos. Atencion, que hablamos de
las consecuencias, y no de las causas, que de momento parece que todavia no las sepa
nadie.

Estamos viviendo un momento histérico en que pasamos de un susto a otro y la sensacion
que se va apoderando de la ciudadania es la de incertidumbre, carencia de seguridad y

de formar parte de un mundo cada vez més fragil e inestable. Venimos de la inestabilidad
politica del proceso, de la pandemia de la covid, de la guerra de Ucrania y a todo esto
ahora se ha afiadido la guerra arancelaria del presidente Trump y el apagén del otro dia.
Muchas cosas en pocos afos.

El desconcierto de la sociedad es considerable. Pensabamos que el progreso de la
humanidad era seguro y que, poco a poco, se iria construyendo un mundo mejor en
todos sus aspectos. Estabamos convencidos que la técnica y el humanismo construirian
un mundo en que la vida de todo el mundo fuera méas facil, justa y digna, en la que los
derechos humanos, triunfarian.

Llegados a este momento vemos que en el mundo continlia habiendo corrupcién, guerras,
intolerancia. Ademés, nuevas enfermedades que han llevado al confinamiento general de
la poblacién y, finalmente, accidentes tecnolégicos como el apagén del dia 28 que podia
llegar a tener unas consecuencias verdaderamente nefastas no solo por la economia, sino
por la paz social.

Tenemos una desagradable sensacion de fragilidad, que todo se aguanta por un hilo.
Pero hay que reconocer que el planteamiento que nos habfamos hecho afios atrés era
irreal. Pensdbamos que teniamos aseguradas hitos que no habiamos logrado o, en todo
caso, consolidado. Ver la realidad no nos tiene que desanimar, sino tener los pies en la
tierra para tomar y exigir las actuaciones para hacernos mas fuertes, mas potentes y, en
definitiva, mejores.

Las curas de humildad son importantes, porque la vanidad y la soberbia no nos llevan a
ninguna parte, mas que al abismo. Creemos que es un acierto lo que ha hecho la Unién
Europea de contestar en bloque a los aranceles de los Estados Unidos. También ha estado
prudente la vuelta atras del presidente Trump en forma de moratoria.

En cuanto al apagon del dia 28 es evidente que hay que estudiar a fondo lo que ha
pasado, castigar a los responsables, indemnizar a los ciudadanos y corregir todo lo que
haya que corregir de manera urgente porque lo que se vivié no se vuelva a vivir nunca
mas.



Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

" Aquest 28 d'abril Espanya i
Portugal van viure una “gran
dificultat”. Dos paisos de la Unié
Europea es van quedar sense llum ni
comunicacions. El que haviem vist en
series o pel-licules, com una ficcio, es
va fer realitat.”

Panorama

Estavem avisats.

Ens va advertir la Uni¢ Europea “els europeus han de comengar
a preparar-se per futures dificultats”. | ens van facilitar el llistat
d'elements clau per la supervivéncia.

Les dificultats poden ser guerres, crisis sanitaries, catastrofes
naturals, atacs ciberneétics....

Hem viscut en una situacio de benestar. Semblava que les
amenaces quedaven lluny. Perd fa cinc anys, a I'any 2.000, va
venir el primer sotrac mundial.

Aquest 28 d'abril Espanya i Portugal van viure una “gran
dificultat”. Dos paisos de la Unié Europea es van quedar sense
llum ni comunicacions. El que haviem vist en series o pel-licules,
com una ficcid, es va fer realitat.

Les perdues economiques han estat copioses. S'haura de

veure com responen les asseguradores i les companyies
subministradores d'energia davant aquest fet. Si assumeixen
responsabilitats, si han estat elles les responsables, 0 no, per ser
d'altres les causes del tall. | com actuen els governants. Per quin
canto de la balanca es decantaran.

Els forns, sense subministraments ni comunicacions vam estar
al peu del cand fins al darrer moment. Donant servei a la
ciutadania.

Esperem que la situacié viscuda, increible en ple segle XXI, sigui
una anecdota per explicar. De situacions dolentes sempre es pot
extreure una part positiva, d'ensenyanca i prevencio.

Estem preparats per la seglient. Estem entrant en una altra Era.

Recordeu que el Gremi esta sempre a la vostra disposicio.



PRESENTACIO DE LA DIA

of
o r I Per la diada de Sant Jordi, un any més,
\' el Consell de Gremis va presentar la diada de Sant jordi

~ d’abril en les magnifiques instal-lacions de La Pedrera amb els
principals protagonistes de la jornada, com sén els

3 gremis que presentaran les activitats previstes per
aquesta celebracio:

Gremi de Flequers de Barcelona, Gremi de Floristes
de Catalunya i Gremi de Llibreters de Catalunya.

Un pa de Diada
Un any més, les fleques associades al Gremi de Flequers de Barcelona
celebraran la Diada de Sant Jordi oferint el Pa de Sant Jordi.

Un pa que es va crear |'any 1988, pel mestre flequer Eduard Crespo, amb
el suport del Gremi de Flequers de Barcelona i que té com a caracteristica
quan el talles que en la seva secci6 apareixen les 4 barres de la Senyera.
El pa de Sant Jordi té com ingredients el formatge i la sobrassada.

Aquest original producte ha anat arrelant entre els consumidors convertint-se en un producte classic d'aquesta Diada. S'estima
un augment de vendes a Barcelona donat que Sant Jordi enguany cau entre setmana.

L'elaboracio del Pa de Sant Jordi s'ha estés per tota Catalunya celebrant-se cada any el concurs del millor Pa de Sant Jordi de
Catalunya. Enguany s'ha celebrat la VIII edici6 del concurs. Es tradicié dels flequers de Catalunya, el dia de Sant Jordi, portar al
President de la Generalitat una ofrena de pa. No falta mai el pa de Sant Jordi i cada any acompanya als gremis de flequers de
Catalunya el guanyador del concurs.

El Pa de Sant Jordi, enguany, a Barcelona, bressol del seu origen, el dia 23 d'abril estara present als carrers de la Ciutat, fent, de
Barcelona un mosaic de llibres, flors i aquest tradicional pa.

Aquest any el Pa de Sant Jordi, estara present com a simbol d'identitat, en |'esdeveniment som gastronomia, el qual durant I'any
2025 reconeix Catalunya com a Regié mundial de la gastronomia.

En Jaume Bertran va recalcar l'intrussisme que hi ha en la venda de pa de Sant Jordi, i va recordar que es una marca
registrada pel Gremi de Flequers de Barcelona, que té la seva formula d’elaboracio, per aix6 la denominacié de Pa de
Sant Jordi tan sols pot ser utilitzada per aquells estavblimrnt associats al gremi de Flequers de Barcelona o autoritzars
per aquest.
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La rosa d’autor
Els floristes aposten per la rosa artesana i demanen un Sant Jordi menys massificat i busquen diferenciar-se amb la rosa d'autor.
Demanem la reduccié d'un 50% de llicéncies de paradistes particulars a tot Catalunya

La previsio de vendes de roses per aquest 2025 s'enfila fins als 7 milions de roses, perd tan sols entre un 25% i un 30% d'aquestes
roses es compren a les parades de roses dels floristes. Aquesta dada, molt preocupant per tot el sector de la flor i planta, ha portat el
Gremi a fer una clara aposta per la rosa d'autor i a demanar la reduccié de llicencies de venda de roses que es donen als particulars.

Amb la rosa d'autor estem donant valor a la rosa de Sant Jordi i al seu simbolisme tradicional. La rosa d'autor recull la cura en
la seva conservacio i la creativitat en la seva composicié . Les roses dels paradistes i establiments professionals estan cuidades i
guardades en cameres fins a |'Gltim moment de sortir al carrer i en podem garantir la procedéncia , qualitat, durabilitat i el seu
valor singular i artistic. No és aixi en el cas de les roses no professionals, que es guarden en cubells a temperatura ambient entre
dos i tres dies abans de sortir al carrer. “Aquesta no és la imatge que volem donar de Sant Jordi”, es lamenta Joan Guillen
President del Gremi de Floristes de Catalunya.

Aquest any s'ha fet un pas més per consolidar la rosa d'autor i s'ha creat, amb la col-laboracié d'Elisava, un segell distintiu
inspirat en una rosa feta amb la técnica del trencadis . El distintiu va ser presentat el passat 28 de marc amb la preséncia de
I'alumna guanyadora del concurs , Paula Jericd . La previsié de venda de roses d'autor esperem que sobrepassi el milio i mig.

Els floristes demanem a tots els Ajuntaments de Catalunya reduir les llicencies de venda de roses que atorguen als paradistes
particulars com a minim en un 50%. A Barcelona, I'any 2024 es van donar 4.100 llicéncies de venda de roses a particulars, a
banda calculem que a la ciutat es posen unes 2.000 parades més sense llicéncia.
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Un Sant Jordi amb més llibres

Un dels factors que fa especial la diada i li dona més dimensio és que se celebra a tots els pobles i ciutats de Catalunya, reflex del vincle
i I'estimacio del pais amb la festa i de la territorialitzacio de la xarxa llibretera. EI Gremi de Llibreters de Catalunya esta convencut que
aquest Sant Jordi tornara a ser un éxit i que, en tornar a ser feiner, el seu impacte sera molt repartit arredu.

A Barcelona, com també a altres ciutats i pobles de Catalunya, s'han reforcat els serveis, la comoditat i la sequretat en els
diversos espais per als professionals del llibre amb I'objectiu de fer la més propera i amable possible la passejada i la descoberta
de llibres com també la convivéncia amb la resta de parades de persones i entitats.

Hi haura més parades que I'any anterior, 400, 348 de llibres, 200 de les quals amb signatura d'autors, i 52 de roses, que ocuparan
en total més de 3.500 metres i a les quals cal afegir el centenar de parades davant de les llibreries.

Cal fer notar que la majoria d'aquests espais s'han engrandit per tal d'incrementar-ne |'accés, la mobilitat i la sequretat, com ha
estat el cas al Passeig de Sant Joan i al Passeig de Lluis Companys, dedicats especialment al pablic familiar, el comic i la literatura
infantil i juvenil, el de Les Corts, amb més parades i tallers d'activitats, a Gran de Gracia, amb un tram més, a la Rambla del
Poblenou o, en la zona del Passeig de Gracia, amb la inclusié d'un nou transversal al carrer de Mallorca.

També destaca |'aplicacio, per primer cop, d'un Pla d'Autoproteccié al Passeig de Gracia, que preveu, entr altres mesures, la
preséncia fixa de personal i de vehicles sanitaris i de bombers, atesa la mida de I'espai i el volum de gent que acull.

Amb aquesta mateixa voluntat, s'ha treballat intensament amb el districte de Ciutat Vella, proteccio civil i I'empresa de les obres,
perqué les Rambles, que es van recuperar 'any passat per a la diada, siguin un altre cop un dels cors de la festa.
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Com ja és tradicio, un any més, el passat 23 abril els
presidents dels diferents gremis de forners de Catalunya,
conjuntament amb el nostre president, Jaume Bertran,
van presentar el Pa de Sant Jordi al president de la
Generalitat de Catalunya, el Sr. Salvador llla, en les
dependencies del Palau de la Generalitat.

També els van acompanyar en aquest acte, Maria Crespo
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al president de la Generalitat

y su padre del forn Bertran de Badalona, como
ganadores del concurso del Mejor “Pa de Sant Jodi”
de Cataluiia de este afo.

Igualmente, asistieron al acto Monica Gregori,
presidenta de la Federacién Catalana de Asociaciones
de Gremios de Panaderos, asi como, varios miembros
de las juntas directivas de todos los gremios catalanes
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Xavier Escofet representant de José Llopart, S.L. amb Andrés Jarque y Alberto Piedra Martinez del Forn Bertran
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VIll Concurs del Millor Pa de Sant Jordi
Celebrem la Tradicio!

YLLAIRTE El passat 9 d'abril, és va celebrar el VIII Concurs del Millor pa de Sant Jordi.
En un esdeveniment ple de tradicid i sabor, s'ha donat a conéixer el guanyador del vuité concurs “Millor Pa de Sant Jordi de
Catalunya”.

g frigual Enguany, el guardo ha estat atorgat a Andrés Jarque i Alberto Piedra
de Forn Bertran Mar de Badalona per la seva excepcional qualitat
W que ha conquistat al jurat.

CONCURS MILLOR
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El concurs, que se celebra anualment
novauy |

en el marc de la festivitat de Sant Jordi,

BFoLIn 1 Rl YLLAIBTE ) o
cerca ressaltar la importancia del pa en
i G la cultura catalana i fomentar la qualitat
MR _ entre els forners i pastissers de la regio.
EeoLm e YLLAIB78 ’ N
R B x @ﬁgﬁ\lﬁﬁ DR @ Enguanly, s'han presentlat 35. part|C|_pants ,
NEORMATICA NG9 (<) professionals ( forners i pastissers) i també
noVau IEESTTHR >a6h AWV v 18 alumnes d'escoles, cadascun amb
arounm L yiaee - propostes que reflecteixen la riquesa dels
GOMINE DIy gl TS . €& nostres ingredients locals.
EN: wE BN S guanyador ha rebut el trofeu José

Llopart i I'oportunitat de portar el seu pa
al president de la Generalitat, el dia de
Sant Jordi en la tradicional ofrena que es
fa cada any al Palau de la Generalitat.

Des de |'organitzacio del concurs,
volem agrair a tots els participants per
la seva dedicaci6 i passio, aixi com als
patrocinadors i col-laboradors com el
Gremi de Floristes que han fet possible
aquest esdeveniment.

Esperem amb ansies I'any vinent per a
continuar celebrant la tradicio d'aquest
El segon classificat ha estat Pau Carranza pa a Catalunya

de Forn i Pastisseria Larrosa de Flix
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El tercer classificat ha estat Enric Faixat
de Pastisseria Faixat de Barcelona.
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Com cada any tambeé s’han presentat alumnes
d’escoles d'hoteleria, fleca i pastisseria,

i/ el guanyador ha estat Lluc Alqueza de

I' ESCOLA D'HOTELERIA DEL'INSTITUT DERTOSA
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Avenida Marina, 6-8 - P igom'!ndumrial Les Salines
08830 Sant Boi de Lio at{ Barcelona)

www.josellopart.com



Tres jurats, dos per a professionals i I'altre per a escoles, han valorat els pans presentats, tenint en
compte |'aspecte exterior, la forma, el dibuix de les barres que representen

la senyera, el sabor, la qualitat dels ingredients i la textura (pel tipus de pastat i el tracte de la
fermentacio).

JURAT ESCOLES JURAT 1 JURAT 2
RAFA BATALLA JOSEP M° RODRIGUEZ PERE FABREGA
MANOLI IRASTORZA JORDI SEMPRE ARNAU

ALEX GALCERAN JOSEP ARMENTERROS

M. CORBALAN JAUME URGELLES







ELS GREMIS DE CATALUNYA S'ADRECEN A LA FORMACIO POLITICA JUNTS

ELS GREMIS:

FEDERACIO CATALANA D'ASSOCIACIONS DE GREMIS DE FLEQUERS

GREMI DE PASTISSERIA DE BARCELONA

GREMI DE PEIXETERS

GREMI DE CARNISSERS, XARCUTERS | AVIRAM DE BARCELONA | COMARQUES

GREMI CARN I}ARCELONA, LLEIDA | TARRAGONA i * msl::m
GREMI ARTESA DE XURRERS DE CATALUNYA Fedemncio Cotalena d Assaciochns Y. tiions
GREMI PROVINCIAL DE DETALLISTES DE FRUITES | HORTALISSES DE BARCELONA e Goomis o Fleaoers

GREMI DE CARNISSERS | XARCUTERS ARTESANS COMARQUES GIRONINES

Representem el conjunt de gremis i associacions més representatius del comerg “\EE‘T‘EE;‘;S @ w
alimentari catala. \al'"" =
Som un sector cabdal per al sosteniment del teixit productiu del nostre pais i per a la GREMI ARTESA DE XURRERS
preservacié del model de comerc de proximitat caracteristic dels nostres pobles i ciutats. G RE M |C»’1\R N it DE CATALUNYA
Ens els darrers anys les nostres empreses estan fent front a moltes complicacions:

la greu pandémia del 2020, increments constants de tots els costos de produccio; =

ja siguin de les matéries primeres, lloguers, energétics o laborals, a més dels costos el Bl ) -~
indirectes provocats per I'excés de burocracia i els requisits administratius cada cop nﬂg}fsﬁs (e e Caraiasees

lernllnl Ir|Il.|r||.

més complexos. Tot plegat esta impactant molt negativament en els nostres marges el o
comercials fins al punt de posar en risc la viabilitat de moltes empreses. Aquests fets son

facilment constatables, i la manera més evident

de fer-ho és que cada cop hi ha més petits comercos que tanquen.
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Davant d'aquesta situacié ens veiem en |'obligacié d'alertar que
estem posant en risc el nostre model econdmic i social. Si els
empresaris no podem mantenir oberts els nostres negocis no hi
hauran llocs de treball i no es podran recaptar els diners necessaris
per a mantenir el nostre estat del benestar.

L'aprovacié de I'Avantprojecte de Llei de reduccié de jornada i les
mesures que |"acompanyen ens els termes aprovats al Consell de
Ministres del passat 4 de febrer, son un cop definitiu per a

moltes empreses del nostre sector, especialment per a aquelles més
petites a les quals els sera impossible assumir els costos economics,
laborals i organitzatius d'aquesta mesura.

Per tot |'exposat, ens oposem totalment a |'aprovacié d'aquesta
mesura, especialment perqueé s'ha adoptat sense tenir en compte
I'impacte que pot tenir per a les persones autdnomes

i per als petits empresaris, sense valorar les particularitats dels
diferents sectors d'activitats i amb total menyspreu pels principis de
Iliure empresa i a la negociacio6 col-lectiva.

El nostre mercat laboral té moltes mancances i molts problemes

per resoldre, entre ells, s'ha d'abordar de manera urgent I'elevat
absentisme, la gesti6 de les baixes laborals, la manca de
professionals qualificats i apostar per mesures que millorin la
productivitat del treball, aixi com la formaci¢ i qualificacié dels
treballadors.

La proposta de reduccié de jornada no és una demanda prioritaria
del mercat laboral, ja que en aquells sectors en que és viable ja s'ha
recollit en els seus respectius convenis col-lectius. Es una mesura

que s'ha plantejat i argumentat de manera exclusivament populista i
sense tenir en compte criteris econdmics, socials ni valorar I'impacte
negatiu que suposa, especialment per als autonoms, pimes i per a
determinats sectors.

En conseqliéncia, advertim que |'aprovacié de I'actual proposta de
reduccié de jornada i la nova regulaci¢ del registre horari, imposada
de manera forcada i unilateral, recaient el seu cost

economic integrament en les empreses, sense cap mesura de
flexibilitat temporal ni sense cap possibilitat d'adaptacié a la mida de
les empreses, caracteristiques dels diferents sectors productius ni cap
mesura economica d'ajut, posa en greu risc la viabilitat i continuitat
de moltes empreses i comercos, especialment els més petits, perd que
alhora, sén els més necessaris per a preservar el nostre model de pais
i de societat.

Per tot plegat demanen a Grup Parlamentari de Junts per Catalunya al
Congrés dels Diputats que s'oposi a |'aprovacié de I'Avantprojecte de
Llei per a la reduccio de la durada maxima de la jornada ordinaria de
treball en els termes acordats pel Consell de Ministres

del passat 4 de febrer, i les mesures que en ell es recullen.

Molts agraits per la seva atenci.

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.
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El Gremi de Flequers i I'auge de les “colombas”

1 el panettone: “El negoci és el negoci”

El president del Gremi, Jaume Bertran, i el pastisser i soci fundador de La Pasticceria di Gracia, Luca llliano, parlen a ‘betevé
directe’ de les tradicions per Pasqua

Si no n'hi havia prou amb les mones tradicionals o Cristina, el pastis Sara i les mones de xocolata, ara també tenim la
“colomba” o coloma, el tipic pastis de Pasqua italia. Molts forns i pastisseries de Barcelona en fan i el president del Gremi
de Flequers de Barcelona, Jaume Bertran, en té clar el motiu: “El negoci és el negoci”, ha dit avui al betevé directe.

Qui és expert en aquesta elaboraci6 és el Luca llliano, pastisser i soci fundador de La Pasticceria di Gracia (Verdi, 58): “Es la
mateixa massa que la del panettone perdo amb forma de colom. La classica és amb fruites confitades, pero ara hi ha molta
demanda de festuc i xocolata”.

Jaume Bertran esta d'acord en qué és una preparacié complicada “pero és molt agraida perque es conserva molt bé. En
canvi amb les nostres mones no fem gaire negoci”, assegura.

El Gremi de Flequers ha col-laborat amb |'associacié Panatics en la segona Ruta de les Millors Colomes de Barcelona, un
recorregut per 13 establiments on es pot tastar aquest dolc. Les han escollides després d'un tast a cegues un jurat format
per professionals del sector.

Bertran ha ironitzat amb |'adopcié a casa nostra
de les tradicions gastronomiques italianes: “Els
italians son uns mestres en aixo. Ens porten anys
d'avantatge exportant la seva cuina”. llliano li
ha donat la rad i ha explicat que “els italians fem
molta feina per exportar els nostres productes”.

El pastisser també ha explicat que, de fet, la coloma
de Pasqua va ser una idea de negoci del creador del
panettone per allargar |'estacionalitat del producte
nadalenc. Un producte, el panettone, que també té
molta demanda a Barcelona. De fet, el millor del mdn
es fa a casa nostra, concretament al forn Suca’l, i
I'elabora el mestre forner Tonatiuh Cortés
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L'apagada de Illum ha afectat greument molts forns a Espanya, especialment les que depenen de forns electrics, cameres de
fermentacio i sistemes automatitzats

El 28 d'abril de 2025 Espanya i Portugal han
experimentat |'apagada eléctrica més greu de la
seva historia recent, afectant també a Andorra i parts
del sud de Franca. El tall d'energia va comencar a

les 12.33 i es va deure a una pérdua sobtada de 15
gigavatios en cinc segons equivalent al 60% de la
demanda electrica. Encara es desconeixen les causes
exactes que han propiciat aquesta situacié, encara
que es remenen hipotesi com a oscil-lacions de
potencia o fenomens atmosférics inusuals.

['apagada ha afectat greument molts forns a Espanya,
especialment les que depenen de forns eléctrics,
cameres de fermentacio i sistemes automatitzats.
Localitats com Alcdzar de San Juan la interrupcié del
subministrament s'ha prolongat durant 18 hores que
ha produit una paralitzacié en la produccié de pa i
altres productes. Entre els impactes més comuns que
s'han viscut tenim que sense electricitat, els forns

no han pogut funcionar, la qual cosa ha impedit la
coccio del pa. En altres casos, la fermentacio s'ha vist
interrompuda en moltes masses ja preparades o s'han
atés que alguns establiments han hagut de descartar
lots complets de massa de tall en la cadena de fred.
Finalment, els forns que depenen del TPV electronic
no han pogut cobrar tret que comptessin amb
métodes manuals o pagaments en efectiu.

Els fabricants alimentaris espanyols recobren la
normalitat de manera gradual. La principal patronal
sectorial, FIAB, no quantifica encara els danys causats
per |'apagada, encara que constata que algunes
empreses han sofert la paralitzacio de les seves

cadenes de produccio, aixi com la pérdua de productes que necessitaven la connexi6 eléctrica per al seu tractament i conservacié. “El sector ha anat gradualment recuperant
la normalitat, garantint la qualitat i sequretat de tots els seus productes”, s'afirma des de FIAB.

El subministrament d’energia ha arribat de manera progressiva al llarg de la nit i de la matinada i encara que avui tot recobra la normalitat en alguns negocis encara es
noten les conseqtiéncies de |'apagada.

El sector, forner torna a donar una llicd de civisme i responsabilitat i a poc a poc la normalitat s'ensenyoreix en el sector amb el lliurament d'un producte de primera
necessitat com és el pa.



LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

INSCRIFCIOMES ABERTAS
PIZZA ITALIANA -

MAESTRO PIZZERO
MICHELE INTRIERI

Mechele Intrier

PIZZA ROMANA Y
GOURMET
(MICHELE
INTRIERI)

APRENDIZ DE
PANADERIA - 75 HORAS
{(MANANAS)

Tory Valls

PAN DE VIENA,
FOCACCIA Y PAN
DE MOLDE

Rarmon Batolla




CURSOS PROGRAMATS FINS JUNY 2025

s DEPENDENT/ADEF
PA;E:;:EURM ; r ' p ACABAT DE PRODUC(
B UHO5/2025 8l 230512025 (i 12 HORES ' OBRADOR
‘ - r f 7l

Rafa Batalla . - :
i o N PR g 4 Ramon Calvet 1 Remaon B

APRENENT DE FLECA
- 75 HORES (MATINS)

PA DE VIENA,
FOCACCIA | PA
DE MOTLLO

Raman Batalla




escola

I i L G, APREMENT DE FLECA
TALLER PA - 75 HORES (TARDES)

ELABORAT A MA

Ramon Batalla

TALLER: PA
D'ESPELTA AMB
MASSA MARE

Raman Batalia

ELABORACIO DE
CROISSANTS
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INSCRIPCIONS OBERTES

i INICIACIO A LA
INICIACIO A LA Iy g ™ . FLECA
PASTISSERIA 3 IUDSI2025 o 2005 g omme | = B Ramon Batalla

Rafa Batalla

INECRIPCIONS OBERTES

CURS INTENSIU DE
FLECA ARTESANA

Tony Valls

w==  10/06/2025 al 14/07/2025

122 hores 24 sessions

£% o0700hal1500h
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DESTINATARIS
TALLER DIRIGIT A AQUELLES PERSONES SENSE CONEIXEMENT
PREVIS QUE VULGUIN APRENDRE A ELABORAR CROISSANTS.

OBJECTIUS

ADQUIRIR ELS CONEIXEMENTS SOBRE LES TECNIQUES | TRUCS
PER L'ELABORACIO DE CROISSANTS, LA SELECCIO D'INGREDIENTS
AIXI COM LAS EVA APLICACIO PRACTICA PER ELABORAR AQUESTS
PRODUCTES A CASA.

Formacio bonificada

Totes les nostres formacions sén bonificables totalment o parcialment
per les quotes de la Seguretat Social, sempre que I'empresa disposi
de credit suficient i estigui al corrent del pagament de les quotes de
la Seguretat Social. Sol-liciteu més informacio.

EL CURS INCLOU

FORMACIO PRESENCIAL, TEORICA | PARTICIPATIVA.
TOTS ELS INGREDIENTS NECESSARIS PER L'ELABORACIO
INDIVIDUAL DELS PRODUCTES (CADA PARTICIPANT
ELABORA ELS SEUS PROPIS PRODUCTES).

UTILLATGE, MAQUINES | EQUIPS PROFESSIONALS.
BATA D'UN SOL US

ELS PRODUCTES ELABORATS PER A SER DEGUSTATS.
ATENCIO PERSONALITZADA PER PART DELS NOSTRES
EXPERTS.

ASSEGURANCA D'ACCIDENTS.

DOSSIER FORMATIU AMB FITXES TECNIQUES
D'ELABORACIO.

ATENCIG POST-CURSO

CERTIFICAT D'ASSISTENCIA EMES PER LA FUNDACIO
PRIVADA DEL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA



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




Formacioé bonificada 100%
informacio: mminguell@gremipabcn.com

CURS INTENSIU DE FLECA ARTESANA.

(Mati) Tony Valls

IMPARTITS A L'OBRADOR:

1. Estudi sobre les matéries primes: les farines, masses mare, llevat,
millorants, la sal, I'aigua, lactics, ovoproductes, materies grasses, fruits
Secs.

2. Técniques de masses mare i preferments aixi com cultius de llevats
naturals.

3. Estudi de les analitiques de les materies primes. Alveograma de Chopin,
falling number, medidor de PH, calibracié i com mirar el PH de les

masses, Aplicacions practiques a |'obrador.

4. Tecniques de fred: El repos en bloc en positiu amb 15 h o més de
fermentacio, la fermentacio controlada, la congelacié de les masses, la
congelacié de peces, el doble fornejat.

5. Processos panaris i sistemes d'elaboracio: Fitxes técniques d'elaboracio,
organitzacid i preparacid. L'amassat, el repos, la divisio, el funyit, el
bolejat, el format, la cocci.

6. Les fermentacions del pa. la conservacié del pa.

7. Estudi de diferents equips i utensilis en Panaderia: amassadora. divisora,
formadores, cambra de fermentacié, congeladors i forns.

8. Masses amb alta hidratacié: Xapata, pa gallec, pa d'aigua al 80% al
90%, 100% de hidratacid, barra llarga tradicional catalana (baguette), pa
amb llevat de cultiu.

9. Masses amb hidratacié mitjana: xusco catala, pa de pages, pa de
|'ermita, mollete, “Torta d'Aranda”, entre d'altres..

10. Masses amb baixa hidratacid: pa candeal, telera de cordova, bollo
sevillano, reganyas, llonguets.

11. Pans enriquits i daltres farines: Kamut, blat de moro, espelta integral,
segol al 25%, 50%, 75%, 100%, pa de Sant Jordi, pa de vien a, pa de
motllo, pa d'hamburguesa, pa de pipes, pa de ceba, pa de patata, pa de
civada, multi cereals, pa de remolatxa, pa de pastanaga, pa de cultiu de
Ilevats, pa de farina a la pedra, entre d'altres.

12. Elaboracions amb masses escaldades: Pa de ségol, pa de blat de moro.
13. Elaboracions de Brioixeria: Croissants de mantega, panettone, Coques
de Sant Joan, massa de full, ensaimades mallorquines en obrador:

DATES D'INICI
10 de juny de 2025

EL CURS INCLOU

Formaci6 presencial, teorica, practica i participativa

Tots els ingredients necessaris per |'elaboracié individual dels productes (cada
participant elabora els seus propis productes)

Utensilis, maquines i equips professionals

Roba de treball per I'obrador

Els productes elaborats per a ser degustats.

Atencid personalitzada per part dels nostres experts.

Asseguranca d‘accidents

Dossier formatiu amb fitxes tecniques d'elaboracié

Atencions post-curso

Certificat d'assistencia emeés per la Fundacié Privada Gremi de Flequers de
Barcelona.

DESTINATARIS

El curs es dirigeix a persones interessades en formar-se professionalment
en el sector de la fleca artesana, o bé que ja estiguin treballant en el sector
flequer o en el sector de la restauracié o hoteleria i vulguin millorar els
seus coneixements sobre el pa.

OBJECTIUS

L'objectiu d'aquest curs consisteix en aprendre a elaborar gran varietat

de productes de fleca seguint les operacions de produccié en obradors
artesans i establiments de restauracié aplicant la legislacié vigent d'higiene
i seguretat alimentaria.

METODOLOGIA

Practica i activa en la que cada participant elabora en |'obrador els seus
productes amb el suport personalitzat del nostre formador.

Las sessions d'aula son participatives amb la presentacié de casos practics.

ACREDITACIO
Certificat d'aprofitament del curs.



Destinataris

S'apropa |'estiu i la pastisseria també ens ofereix les seves
alternatives per als dies de calor. Es en aquesta poca quan ens
venen de gust especialment aliments lleugers i frescos, en els que
les fruites guanyen protagonisme.

El curs s'adreca a les persones interessades en congixer receptes
senzilles i assequibles per a elaborar i gaudir-los a casa.

Objectius
Elaborar i presentar productes apropiats per a I'estacié d'estiu que
ofereixen sabors frescos i textures subtils.

Metodologia

El curs es planteja totalment practic en el que cada participant
elabora a

I'obrador els seus productes amb el suport personalitzat del nostre
formador.

CONTINGUTS

Caracteristiques de la pastisseria d'estiu.

Sessio 1

Coneixement de les receptes: passes a seguir, us d'estris habituals.
Elaboracions:

PASTISSERIA D'ESTIU.
(Tarda) Rafa Batalla

9/05/2025 -23/05/2025
12HORES
de 15:30h a 19:30 h

Formacio bonificada 100%
informacio: mminguell@gremipabcn.com

©0000000000000000000000000000000000000000000
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Pastis de pastanaga. El curs inclou

Brownie. Formacio presencial, teorica, practica i participativa.
Trufes gelades.
Sessio 2 Tots els ingredients necessaris per a 'elaboracié

cececccccsccecscccsscccssscsscccsssccssccsssccceiossccccscone

El mousse i les seves caracteristiques.
Coneixement de les receptes: passes a sequir.
Elaboracions.

Mousse de xocolata amb cor de gerd

Mousse de pinya colada

Mousse de mojito

Sessio6 3

El full i les seves caracteristiques.
Coneixement de les receptes: passes a sequir.
Elaboracions.

Bandes de fruites

Mil fulles de crema xantilli

Tarta Tatin

Tortell de nata

individual dels productes (cada participant elabora e
seus propis productes).

Estris, maquines i equips professionals..

Roba de treball per a I'obrador

Els productes elaborats per a ser degustats.

Atencié personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes tecniques d'elaboracio.
Atencié post-curs

Certificat d"assistencia emeés per la Fundacié Privada
del Gremi de Flequers de Barcelona.

©0000000000000000000000000000000000000000000
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Las mejores monas de Pascua de Catalufa 2025:
Passions (El Vendrell) y Foix de Sarria (Barcelona)

fuente: HULE Y MANTEL

La Mejor Mona de Pascua, que acaba de celebrar su cuarta edicion y que ha dado a conocer las monas ganadoras en dos categorias:
tradicional y chocolate.

Como vencedoras absolutas en cada categorfa, este afio tenemos la mona tradicional de Passions, I'Origen del Pa, un proyecto liderado por un
joven equipo con tiendas en El Vendrell, Calafell y Vilanova i la Geltr(; y también la mona de chocolate de Foix de Sarria, una de las pastelerias
mas histdricas de la ciudad de Barcelona.

No son las Unicas, ya que el concurso otorga otros dos premios en cada categorfa. Asi, las seis mejores monas catalanas de este 2025 son:

Para la eleccion de la mona tradicional, se han tenido en cuenta criterios como la textura, la coccion (interna y externa), el aroma, el sabor y
también el aspecto visual. Y, sobre todo, que la mona siguiera la receta de la tradicional Cristina, con un suave brioche redondo.

Asi, la mejor mona tradicional es la Passions, I'Origen del Pa, una panaderia artesana y familiar, a cargo de Aleix y Miriam, con establecimientos
en El Vendrell, Vilanova i la Geltri y Calafell (uno mas abrird en los proximos meses en esta misma poblacién, en la zona de la playa). Ya se
llevaron el premio de mejor roscon de Reyes tradicional este mismo afio



Aleix explica que es la sequnda vez que se presentaban al concurso, aunque entonces se pasaron de peso con su mona y quedaron descartados. Algo que
han afinado en esta ocasion, ademas de que “hemos encontrado el equilibrio, entre el aroma, el sabor y la vistosidad”, dice el pastelero.

Otras de sus claves: “Utilizar buen producto, buena harina, buena masa madre y un reposo en frio que le va muy bien a la masa y ayuda a resaltar aromas
y sabores”.

En segundo puesto ha quedado la mona de La Palma Pastissers de Sabadell, un negocio familiar de tres generaciones de pasteleros que tiene otros
establecimientos en Barbera del Vallés y Sant Cugat del Vallés. En 2024 ganaron el premio a la Mejor Coca de Sant Joan de crema y pifiones (Ctra. de
Barcelona, 572, 08204 Sabadell).

Finalmente, el tercer puesto ha sido para |'Obrador dels 15, una panaderia pasteleria ubicada en el barrio de Horta-Guinardé de Barcelona, habitual
también en el circuito de certdmenes pasteleros. De hecho, consiguieron el premio a mejor pan de Sant Jordi en 2024 (Passeig Maragall, 115, 08041
Barcelona).

Las mejores monas de chocolate

Mona de Eukarya en el concurso ‘La Mejor Mona de Pascua’ 2025 / SIMON SANCHEZ

Mona de Eukarya en el concurso ‘La Mejor Mona de Pascua’ 2025 / SIMON SANCHEZ

En esta categoria, una de las premisas principales es que la figura estuviera basada en un huevo de chocolate, ademas de tener un disefio creativo y unos
detalles cuidados. Criterios que ha cumplido la ganadora absoluta: un espectacular gorila disefiado y elaborado en la pasteleria barcelonesa Foix de Sarria

La medalla de plata ha sido para Eukarya, el proyecto del maestro chocolatero Lluc Crusellas en Vic (c/de Lleida, 23, 08500 Vic), con una mona
perfectamente ejecutada que reproducia, con su caracteristico estilo laminado, un zorro escondido en el tronco de un arbol. Precisamente, Crusellas
también es noticia porque acaba de presentar un documental, que narra su periplo para conseguir el titulo World Chocolate Masters, en el Festival de
Malaga.

Por Ultimo, el tercer puesto ha sido para otra pasteleria de nivel incontestable: L'Atelier Barcelona del multipremiado pastelero Eric Ortufio, que ha
presentado un majestuoso tigre de color anaranjado.




Que li passa al pa si el congeles malament
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Congelar el pa per a tenir sempre a casa, si vivim sols 0 no som de consumir molt de pa, és una de les practiques més habituals per a
completar un desdejuni 0 acompanyar un menjar puntual amb una porcié de pa. Es tan facil com congelar-ho correctament i quan es vulgui
fer us d'ell ficar-ho uns pocs minuts en el forn o, en defecte d'aixo, en la fregidora d'aire.

No obstant aix0, congelar-ho comporta riscos si no es fa bé veiem quins sén i com evitar tots els problemes que afecten la textura, el sabor i
la durabilitat. A més, hi ha un temps maxim que el pa pot estar congelat sense que es vegi afectat el seu sabor.

Les conseqUiencies que el pa es congeli d'una manera incorrecta son principalment 5

El primer és que “es cremi per congelacio”, ja que si no esta ben embolicat el pa es poden formar “taques seques i blanquinoses que canvien
tant la textura com el sabor”.

El moment en el qual s'escalfa i les caracteristiques del pa sén molt importants. Si es congela quan aquest esta humit o calent “es formen
cristalls de gel que arruinen la molla en descongelar-ho” i aixo fara que es posi “gomds o aigualit”.

Hi ha els qui pensen que en el congelador és més complicat que els productes absorbeixin altres olors. Si el pa esta “mal segellat pot
impregnar-se d'olors d'altres aliments congelats”.

Si el pa esta congelat durant molt de temps pot perdre “sabor i frescor”, per la qual cosa depenent de la varietat s’ha de tenir en compte que
té un temps distint.

L'ltima de les conseqiiéncies que apunta la Intel-ligéncia Artificial és la proliferacio de “floridura en descongelar”. Aixd succeeix quan el pa
es congela quan té humitat o estava una mica passat: “La floridura pot aparéixer rapidament en treure’l”.

La forma ideal de congelar-ho

La forma ideal de congelar el pa és tallar-lo en llesques si encara no ho esta, embolicar bé cada porcié amb plastic o paper film per a
protegir-ho de la humitat i les olors, i després guardar-ho en una bossa hermética, etiquetant la data de congelacio per a controlar el seu
temps de conservacio.

Quant temps mantenir-ho en el congelador
El pa pot durar congelat entre un i tres mesos sense perdre massa qualitat, encara que aixo depén del tipus.

El pa de motlle resisteix bé fins a tres mesos, mentre que el pa artesanal o casola conserva millor la seva textura i sabor si es consumeix en
un termini d'un a dos mesos. En el cas de pans amb ingredients humits, com els farciments o amb fruites, és preferible consumir-los dins del
primer mes.

Passat aquest temps, el pa no necessariament es fa malbé, pero pot tornar-se més sec, perdre sabor o absorbir olors del congelador.
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Temperatura de la masa 26°

Elasticidad media.

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

Piezas de 500 g

Reposo en piezas 10 minutos.

Formar una pieza con el rodillo 0 a mano con una longitud de 50 cmy 18 de ancho.
Los pifiones los pondremos en remojo unas 2 horas antes, para que en la coccién no se

guemen.

PROCES

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

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

Temperatura del horno 190°.

Tiempo de coccion aproximado de 16 minutos.

: INGREDIENTES GRAMOS %  formula final  :
 Harina de fuerza 400 w 1.000 100 :
: Huevos 30 3 % 0
: Mantequilla 200 20 % 0
: Leche 150 15 % 0
: Azicar 200 20 % 0
Chicharrones molidos muy finos. 500 50 % 0
Levadura para masas azlcaradas 30 3 % 0
Vainilla azucarada 20 2 % 0
Zumo de naranja 150 15 % 0
Anis en polvo 25 25 % 0
! Salfina 20 2 % 0
Licor de anis 100 10 % 0
Masa madre azlicarada 400 40 % 0

0 .

: Total peso 3.095




Les coques de Sant Joan:
una tradicio plena de sabor 1 alegria

La nit de Sant Joan és una de les celebracions més especials en moltes comunitats, i un dels seus protagonistes indiscutibles son
les delicioses coques. Aquestes tradicionals coques, que varien en forma i ingredients segons la regi6, simbolitzen I'arribada de
I"estiu i la celebracio del solstici.

Les coques de Sant Joan solen preparar-se amb ingredients senzills pero plens de sabor, com a fruita confitada, cabell d'angel,
crema, nata, o fins i tot xocolata. La massa pot ser dolca o salada, i moltes families gaudeixen enfornant-les a les seves cases o

comprant-les en els forns locals.

A més del seu delicios sabor, les coques representen la uni6 i la tradicié familiar, ja que moltes persones les preparen en
companyia dels seus sers estimats, compartint moments especials en la vespra de Sant Joan. Es una oportunitat per a celebrar la
cultura, I"amistat i I'arribada de |'estiu amb alegria i bon gust.

En definitiva, les coques de Sant Joan sén molt més que
un dol¢: sén una tradicio que uneix a les comunitats
i que plena de sabor i color aquesta festivitat tan esperada.
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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
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Tel.: +34 93 570 56 08
moreto.cat - infoemoreto.cat
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LA COLOMBA DE PASQUA

Merceé Sampietro, de Galette i Pastim

Seleccionada per elaborar una de les millors
Colombas de la ciutat de Barcelona

La Colomba de Pasqua és un dolc tipic italia,
especialment de la regié de Llombardia, que es
menja durant |la Setmana Santa. Té una forma
de colom (d'aqui el nom "Colomba", que en
italia significa "Colom") i és similar al Panettone
o al Pandoro, perd amb algunes diferéncies.

Elaborada amb una massa esponjosa i aromatitzada
amb taronja confitada i es cobreix amb una glaca
cruixent d'ametlles i sucre glac.

Nosaltres, per potenciar el sabor d'ametlla, la farcim
amb daus de massapa, amb el toc citric de la taronja
i llimona confitada de la millor qualitat. Tanmateix i

per arribar a tots els paladars, sobretot els més exigents,
com els dels infants, fem la Colomba amb farcit de xocolates.

En els dltims anys, la Colomba ha guanyat popularitat a
Barcelona i altres parts de Catalunya gracies a la influéncia de la
gastronomia italiana i l'intercanvi cultural. Hi ha una comunitat
italiana important que manté les seves tradicions culinaries.

Molts forns i pastisseries artesanes hem incorporat productes
internacionals a la nostra oferta, perque sense perdre les nostres arrels
i tradicions, podem donar una oferta més completa, i en casos com el

Panettone o Colomba, sén reptes professionals per la seva complexitat.

No diria que és una alternativa a la Mona de Pasqua, sin6 que és el
complement perfecte a I'oferta de Pasqua.

Encara que la Mona és el dolc tradicional de Pasqua a Catalunya, la Colomba
s'ha convertit en una opcié més per a aquells que volen variar.



COLOMBA MASSAPA I CITRICS

1r IMPASTO | 2n IMPASTO
FARINA 2900 1200
AIGUA 1500
MM 1000
MANTEGA 1500 1600
ROVELL 800 800
SUCRE 1000 850
LLET EN POLS 40
MEL 315
SAL 65
RALLADURA LLIMONA 10
RALLADURA TARONJA 10
VAINILLA 15
8740 13605
LLIMONA CONFIT 1200
TARONJA CONFIT 25% 1200
MASSAPA AMETLLA 1000
TOTAL IMPASTO 17005
GLACA CLASSICA
SUCRE GLACE 1125
FARINA AMETLLA 576
CLARA 432
MIDO PATATA O BLAT MORO 173
OLI GIRASOL 826




Quatre dels nostres agremiats
han estat seleccionats per formar part de la
Ruta de les Millors Colombas de Barcelona

DAN!EL JORDA Panes Creat:vos TONATIUH CORTE'S Suca l
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Les "Millors Colombas" de Barcelona 2025,
premi "Més contents que unes Pasqiies"

Per segona vegada, amb el suport del Gremi, Panatics
va organitzar la Ruta de les "Millors Colombas” de
Barcelona ciutat 2025.

Amb el lema "Per Nadal Panettone, per Pasqua Colomba "
volem donar difusi¢ a aquest producte que creiem que
tindra una gran demanda en un futur proxim.

Elaborat practicament amb els mateixos ingredients que
el Panettone, la Colomba amb la seva particular forma
de colom és un exquisit producte per a Pasqua.

Cada vegada hi ha més grans mestres artesans,
pastissers/es i forners/es, que elaboren Colombas i que a
poc a poc es van introduint en els habits del consumidor
com ha passat amb el Panettone.

La Mona, la Cristina, les Torrades de Santa Teresa, els
Bunyols i ara la Colomba sén una demostracio6 de la gran

oferta que tenen els forners/es i pastissers/es en aquesta
época de I'any.

Després de visitar 52 establiments, entre forns i
pastisseries, de la ciutat de Barcelona varem seleccionar
13 establiments que les seves Colombas complien tots
els requisits exigits pel jurat.

Per seleccionar les Colombas, el jurat va valorar:
L'aspecte exterior - la forma - la cobertura - la textura
esponjosa i airejada - el sabor equilibrat- |'estructura en
boca i, és clar, la qualitat dels seus ingredients.

La Colomba de cada participant seleccionat ha obtingut
una puntuacié minima de 75 punts sobre 100.

El proposit és, I'any vinent obrir aquesta ruta/concurs a
tota Catalunya, o perqué no, a tota Espanya.

Millgrs Colombas

Relacio de professionals seleccionats:
L'ordre és aleatori i no té res a veure amb
la puntuacio del jurat.

ENRIC FAIXAT - Pastisseria Faixat

ERIC ORTUNO - Pastisseria I'Atelier
TONATIUH CORTES - Forn Suca'l

MERCE SAMPIETRO - Forn Galette i Pastim
ORIOL CARRIO - Pastisseria Carrié

ORIOL BALAGUER - Pastisseria Oriol Balaguer
DANIEL JORDA - Forn Panes Creativos

TONI VERA - Pastisseria Mervier Canal
JORDI MADERN - Pastisseria Foix

MATTHIEU ATZENHOFFER - Pastisseria Morreig
FELIPE DE SANTA CRUZ - Pastisseria Madeleine by Ferrieres
OSCAR PEREZ - Equip Pastisseria Hofmann
CONRAD SERRA - Forn Pa Serra
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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
URGENT OFERTA

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

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




LL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Quan el president Trump va guanyar les eleccions, les borses americanes van pujar i la majora de les mundials, també.
Va semblar que una politica economica més liberal ajudaria a desenvolupar I'economia d'arreu. Ara be, el que ha fet
el president Trump no ha estat seguir una politica economica liberal, sin6 intervencionista. Els aranzels als productes
estrangers son un impost aplicat als consumidors d'aquests productes.

La resposta de les borses a aquesta mesura ha sigut una baixada generalitzada. No només de les borses europees o
asiatiques -Xina fa la guerra pel seu compte- siné també de les borses nord-americanes. Davant d'aixo el president Trump
primer va dir que aixo dels aranzels eren com una medecina que primer et deixa pitjor, pero que després et serveix per
estar més fort. No sé si va convencer ningu, a les borses segur que no.

Després, ha aplicat una moratoria de 90 dies que si que ha fet pujar una mica les borses.

El president Trump és un home imprevisible, pero les borses, és a dir, I'economia, li han deixat ben clar el que volen. |
el que volen és una economia liberal, amb el minim d‘impostos i en els que els productes puguin competir per la seva
qualitat i el seu preu sense fer trampes.

Jo estic gairebé sequr que el president Trump -que, malgrat les aparences, és una persona intel-ligent i formada- ho
acabara entenent i endrecara I'economia del seu pais d’'una manera més ortodoxa, solida i menys estrident. Entre d'altres
coses perque avui I'economia esta globalitzada i els components dels productes sén d’origens tan diversos que la guerra

L'apagada del dia 28 d'abril a tota Espanya i Portugal és un fet gravissim. No és pot
permetre que se i tiri aigua al vi, ni que se’'ns donin explicacions no plausibles ni
contrastades.

S'ha de castigar de manera exemplar als responsables d'aquesta negligencia intolerable
a una societat moderna i desenvolupada. | aixo vol dir les penes que corresponguin i les
indemnitzacions -que suposo que han de ser milionaries- a tots els perjudicats, que, en
realitat, son tots els residents de I'Estat espanyol i Portugal.

Per damunt de tot, s'ha d'evitar que res d'aquesta magnitud és pugui reproduir. Una
de les explicacions que donen del que ha succeit -i que jo no tinc ni els coneixements,
ni la certesa de si és real- és que la culpa de I'apagada és de la Intel-ligéncia Artificial.
El que no pot ser és que béns o serveis de primera necessitat passin a dependre d'una
Intel-ligéncia Artificial que, quan falla, la fa més grossa que la intel-ligéncia humana.
Potser seria sensat que algun huma la vigilés per si de cas.

Ja veurem com ens van informant de tot plegat.
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Quan escric aquestes ratlles el Barga ha guanyat la Copa del Rei, ha estat
eliminat d'una manera inversemblant per I'Inter a la Champions i acaba de
guanyar 4 a 3 al Reial Madrid i té a tocar la Lliga.

Malgrat la decepcié de la Champions, el regust de la temporada és optim.

L'equip masculi de futbol, que durant uns quants anys, ha estat decebedor,
ara genera orgull i optimisme. Sembla que Laporta ha tornat a aconseguir el
que ja va aconseguir amb Xavi, Iniesta i Messi, ara amb Pedri, OImo i Lamine
Yamal.

També cal elogiar la capacitat de reaccié de I'equip, cosa que no és a I'’ADN
blaugrana, que tradicionalment ha tendit a desinflar-se quan s’havia de
remar contra corrent.

Ara bé, jo crec que no és or tot el que lluu. Els jugadors sén molt joves,
Levandowsky i Ter Stegen a banda.

Es nota la seva inexperiéncia. Els falta picardia i serenitat per controlar els
partits. Sembla que van tota |'estota amb la sexta posada i obliden que el
futbol també s'hi juga amb el cervell. Sovint falta concentracid i estratégia.

No pot ser que li marquin la quantitat de gols que |i marquen. Es veritat que
tenen segurament la millor davantera del mon, pero la porteria i la defensa
s6n un colador.

Cada partit no pot ser una bogeria que pot acabar de qualsevol manera.
Hi ha qui diu que aixo és divertit.
Potser si. Hansi Flick diu que pateix molt.

Com jo...
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NOU ACORD COL-LABORACIO

Lremy oe Fledgaers Armal

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

ADMINISTRACIO DE FINQUES

s ritats de Propietaris

Ristraci d'urbanitracions

CESTIO DE PATRIMONIS IMMOEILIARIS

BEN APROP DEL GREMI

934 871665
inmebiliara@arnales
@ irarnal_realestate
Carrer WValencia, 245 3234

08007 Barcalona e Eharnalrealestats

Carrer Huelva 102, local 1 0 fharnalrealestate
(cant. Treball)
08020 Bareslena
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