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SOMOS LA MEJOR ASESORIA
DEL MUNDO DEL PAN

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

PANADER@ TRABAJAMOS
PARATIY TU NEGOCIO
. SOMOS UN EQUIPO
- DE PROFESIONALES
ABOGADOS, ECONOMISTAS,
GRADUADOS SOCIALES
Y GESTORES DEDICADOS
Al ASESORAMIENTO
JURIDICO, FISCAL, CONTABLE
Y ADMINISTRATIVO De
EMPRESAS Y PARTICULARES
ESPECIALIZADOS EN EL SECTOR
DE LA PANADERIA

Entra en nuestra web

www.gremipabcn.com

Con el apoyo



editorial

“Desde esta revista procuramos
mantener una posicion
apartidista, pero nunca seremos
apoliticos. El Gremio y los
panaderos formamos parte

de esta sociedad y, por tanto,
debemos observar con una
mirada critica y constructiva
como funcionan los gobiernos y
los parlamentos.”

La situacion politica espafiola es tan inestable que resulta dificil explicar cémo el presidente
del Gobierno es capaz de mantenerse al frente del Ejecutivo. Ha perdido la mayoria
parlamentaria, como quedo patente con el fracaso en la tramitacion de los presupuestos.
Las denuncias —y ya también condenas— por corrupcion acechan a su entorno familiar y
a destacados miembros de su partido. Todo ello-da-lasimpresion de sostenerse con alfileres.

Es cierto que las Ultimas encuestas mostraban un PSOE reforzado, pero en Espafia parece
que todo el mundo da por hecho que, cuando se convoquen elecciones, habra una mayoria
del PPy VOX, como ya ha sucedido en las Ultimas convocatorias autonémicas. Ante esa
perspectiva, el discurso del presidente del Gobierno parece resumirse en un “oyo o la
ultraderecha”. Y asi, un dia pasa y otro llega. Pero eso no es gobernar. Incluso los socios de
legislatura le dicen que la dan por terminada.

Los gritos, insultos, altercados y muestras de mala educacion que vemos en el Congreso

de los Diputados son preocupantes. No los tolerariamos en la escuela de nuestros hijos

ni en cualquier otro dmbito de nuestra vida cotidiana. Nos gustaria una oposicion mas
respetuosa y un Gobierno mas educado. O al revés, da igual. Da la sensacidn de que, si
pudieran, llegarian a las manos. Y la politica deberfa ser justamente lo contrario. ;Dénde ha
quedado aquel “los hombres son hermanos en la patria” del viejo Cicerén? Parece que el
interés general ha dejado de importarles y que prefieren gritar, insultar y convertir la politica
en un espectaculo. En definitiva, antipolitica.

De ltalia, que fue —y sigue siendo— un importante ejemplo de inestabilidad politica, se
decia: “Italia va sola”, queriendo expresar que daba igual lo que hiciera o dejara de hacer el
Gobierno, porque los italianos sabian salir adelante por si mismos. Y durante varios meses,
Bélgica fue incapaz de formar Gobierno y, sin embargo, el pais continué funcionando
perfectamente. Creo que eso mismo es lo que sucede hoy en Espafia y lo que ocurriria si

no se consiguiera una mayoria para formar un nuevo Ejecutivo. El pais sequiria adelante. La
gente se levantaria a su hora, irfa a trabajar, haria sus comidas habituales, veria sus series,
dormiria sus horas, pagaria sus impuestos y, mas o menos, todo continuaria funcionando.

Con ello no quiero decir que los politicos no sean necesarios. Creo que lo son. Y también
creo que celebrar elecciones cuando corresponde es fundamental para que los ciudadanos
decidan quiénes deben dirigir el pais y cudles deben ser sus prioridades. Ahora bien, cuando
los politicos generan un ruido ensordecedor, cuando sus batallas parlamentarias tienen mas
que ver con sus intereses electorales que con el interés del pafs, cuando la ciudadania los
percibe mas como un problema que como una solucion, entonces los politicos —las élites
de los partidos, la clase politica en definitiva— deberian hacer una profunda reflexion.

Desde esta revista procuramos mantener una posicion apartidista, pero nunca seremos
apoliticos. El Gremio y los panaderos formamos parte de esta sociedad y, por tanto,
debemos observar con una mirada critica y constructiva cémo funcionan los gobiernos y los
parlamentos. No podemos mirar hacia otro lado. Ellos nos gobiernan, ellos legislan y ellos
administran la justicia. Deben estar a la altura de su responsabilidad y desempefiar bien su
trabajo, del mismo modo que nosotros tenemos la obligacion de hacer bien nuestro pan de
cada dia.
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

"Esfuerzo, cohesion, estrategia,
equipo, Gremio... son palabras
que, cuando se convierten en
hechos, nos permiten llegar a la
porteria y marcar goles”

Panorama

Cuando escribo estas lineas acaba de finalizar el Mundial
de futbol y la seleccion espafola se ha proclamado
campeona del mundo. Ese es un hecho, como también lo
es que un grupo de jévenes ha encontrado la recompensa
del triunfo haciendo aquello que mejor sabe hacer: jugar
al futbol.

El futbol no es una ciencia exacta y, en ocasiones, se
juega muy bien y el balon no entra; otras veces, por el
contrario, equipos mas modestos acaban llevandose
la victoria. Son muchos los factores que influyen en el
resultado.

El camino recorrido hasta alcanzar este éxito me hizo
pensar en la similitud que guarda con nuestros negocios.
Levantar la persiana cada dia y mantenernos en la
competicion, partido tras partido, no es facil. En cada
jugada, en cada pase y en cada disparo hacia la porteria
hay esfuerzo, estrategia, cohesion de equipo, estudio del
rival y la voluntad de satisfacer al publico.

Existen similitudes y también muchas diferencias, algunas
evidentes. Sin embargo, compartimos unos mismos
valores, unos mismos conceptos y unos mismos objetivos.

Los jugadores han regresado a casa felices para disfrutar
de sus proximas vacaciones. En esta ocasion, el trabajo
ha dado sus frutos.

Esfuerzo, cohesion, estrategia, equipo, Gremio... son
palabras que, cuando se convierten en hechos, nos
permiten llegar a la porteria y marcar goles.
Endavant en aquest caloros estiu. L'euforia del triomf
anira passant. No es pot abaixar la guardia.

Buen verano y hasta la vuelta.



El pan, el talon de Aquiles de muchos restaurantes

Lo que a Karlos Arguinano le cabrea de algunos grandes
restaurantes: “Con esto tengo bronca”

Aungue tienen medido al milimetro el mend, el chef asegura que muchas
veces se olvidan de darle la calidad necesaria a uno de los productos més
sencillos que para él resulta fundamental.

El chef vasco asegura que su fuerte es elaborar platos al alcance de todos
con ingredientes que no supongan una gran inversion para las familias, sino
que sean asequibles para practicamente todas las economias y poder estar
asi bien alimentos, porque como siempre repite Arguifiano, no hay salud sin
buena comida.

Aunque su cocina tiene un caracter mucho mas humilde y tradicional, Argui-
fiano es amigo de muchos de los grandes cocineros el pais que se dedican

a hacer una cocina de vanguardia en sus restaurantes estrellas Michelin. Y
aungue para el chef no es mejor un tipo de cocina que otra, si confiesa en
una entrevista con el expelotari Mikel Idoate que hay algo que le fastidia
tremendamente de muchos buenos restaurantes.

Karlos Arguifiano es uno de los chefs que siempre reivindica la calidad del
producto. Aunque sea producto mas humilde, pero producto bueno, por

lo que no tolera que en grandes restaurantes donde el mend esté medido
al milimetro se olviden de darle la calidad necesaria a algo tan sencillo y
econdmico como el pan.

“Hay restaurantes buenos que te ponen pan chungo. Yo no digo nunca nada
pero no como. Yo pan chungo no como. No me jodas es que, joder. Has ido

a un restaurante a comerte un buen pescado, una buena came, una buena
sopa, un buen marmitako... Dame un pan. Si en un trozo de pan. El pan
damelo bueno. Luego me cobras 1,10, 80 céntimos o lo que quieras, pero
dame un trozo de pan bueno, no como una gominola, para comprar gomino-
las ya voy a la tienda de chuches”, bromeaba el chef. "Con lo del pan tengo
bronca”, sentenciaba Arguifiano.

Cabe destacar la figura de Joseba, la otra cara conocida del clan Arguifiano
junto con su padre y su tia Eva. Joseba esta especializado en panaderia y
pasteleria en su obrador de Zarautz, por lo que Arguifiano aprovechd la
oportunidad para confesar aquellos que le habia comentado al respecto de
este tema a su hijo: “Mi hijo Joseba hace pan. Le dije si no vas a hacer pan
bueno no hagas pan. Haz el mejor pan porque el pan es tan importante.
Tener un tenedor en la mano y un trozo pan en la otra en la vida. Es impor-
tantisimo tener un trozo de pan aqui”, confesaba el chef.




LA ASAMBLEA GENERAL DE
Carsa CELEBRADA EN LAS

INSTALACIONES peL GRremi DE .
FLEQUERS DE BARCELONA Contlnuamos con

las reunionres en
linea de la junta

Afeixiu-vos a les nostres reunions !

Nuestra Junta directiva sigue con sus reuniones, dos veces (martes)
en el mes se realiza la junta con videoconferencia, a las 18:00 h
El pasado 14 de julio se celebrd la Asamblea General donde estais todos invitados, .
de CAPSA en las instalaciones del Gremio de Panaderos
de Barcelona, un encuentro que registré una elevada
participacion y conté con una numerosa asistencia de
socios, hecho que pone de manifiesto el compromiso y el
interés de los miembros por la actividad y el futuro de Ia

Los que querdis afiadiros a la reunion preguntais informacion a
Vicky Arroyo del Gremio y os explicara como podéis acceder.

entidad. Como siempre tratamos de los temas mas actuales que afectan
directamente a nuestro oficio y a nuestro sector.

Durante la sesion se realizd un amplio repaso de Poder uniros a nuestras reuniones y participar activamente.

los principales asuntos pendientes, analizando

detalladamente las actuaciones desarrolladas durante Nos gusta saber las inquietudes, los problemas de nuestros

los ultimos meses y los proyectos previstos para el agremiados y sobre todo sus expectativas.

futuro. Uno de los puntos centrales del orden del dia fue
la presentacion y revision del estado de cuentas de la
sociedad, lo que permiti6 a los asistentes conocer con
total transparencia la situacién econémica de CAPSA'y
valorar su evolucion.




MASA,
ARTE Y
MEMORIA

La revolucion silenciosa del pan
artesano de la familia Pamies Sistaré

Oz presentamos una seleccion de recetas originales elaboradas
en nuestro obrador, donde la tredicion y la innovacian conviven
cada dis. Apostemos por los productos de temporada v por los
ingredientes de proximidad, porque creemos gue la mejor
manera de crear ez partir de la calidad de nuestro territorio.



Cads madrugada elaboramos los panes mas
tradicionales, entre los cuales destaca nuestro
reconocideo pan de campesino catalén, galardonado
con el premio al mejor pa de pagés de Cataluna.
Pero nuestro obrador es también un espacio de
creatividad, donde nos gusta experimentar con
nuevos sabores, texturas ¥ combinaciones.

Por eso, hoy oz queremnos presentar algunas de
nuestras creaciones mas singulares. Encontraréis
elaboraciones que va se han convertido en todo un
clasico, como a8 coca con cerezas o la coca de pan
con avellanas, asi como propuestas innovadoras
como el pan de vermut —del cusl somos
embajadores del Vermut Mird de Reus—o
nuestros originales palillos crujientes, entre los
cuales destacan los elaborados con patatas fritas.
También os invitamos a descubrr una de nuestras
especialidades mas sorprendentss: la coca salada
de mejillones con patatas fritas, una propuesta que
combina ingredientes cotidiancs con una
elaboracion artesana v un toque creativo.

Todas estas elaboraciones comparten una misma
filosofia: son cocas saladas pensadas para sorpren-
der el paladar y ofrecer una experiencia
gastronomica diferente, zin perder nunca la esen-
cia de la penaderia artesana.

Esperamos que disfrutéis tanto degustando estos
productos como nosotros disfrutamos creandolos
cada dia.



La Coca con Cerezas es de temporada y su receta es la misma

N U ESt ras rece.tas que la Coca Ganxeta, sin avellanas y con cerezas
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Forn Sistaré: Mas de un siglo haciendo crecer la
tradicion del pan artesano en Reus

Hablar del Forn Sistaré es hablar de una parte
de ta historia de Reus. Fundado en 1910 en el
carrer Ample, este negocio familiar ha sabido
mantener viva la esencia del oficio de panadero
a lo largo de mas de un siglo, convirtiéndose en
una de las panaderias artesanas mas emblemati-
cas de Catalufia.

Seis generacionas han pazado por el horno desde que los
sedas fundadores abrieron las puertas del negocio,
Durante este tiempo, la famifia Pamies-Sictare ha
presarveds los valores de |z elaboracion artezanal,
mantensendo |3 maza medne como 3 base de sus panas y
gpostando sismpre por ingredientes de primera

calided, sin renunciar 3 la innovacian v a la evolucion de
los procesos productivos.

Su trayectoria ha sido reconocide con nemercsas distin-
ciomas gue avelan tu excelencia. Entre allas destaca la
Diatincion de Eztablecimisnto Centenario otorgada por (3
Generalitat de Cateluenya, 8=l como vanos premios &l Mejor
Pa de Pages Catela y reconocimeentos por la calided del
suyo Pa de Sant Jordi. El ano 2025, el Centro da Amigos
de Reus concedic al homo el gelardan keas amigo da
Reus, an reconocimients &l suyo compromizo con la
ciwdad y a su larga trayecionia.

Al frente del prowacto hey Xavier Pamies Sistarg,
que comperta la direccion dal negocso con su hermano
Tomaz Pamaes, su esposa Coni y 3u hijo Xever.

Representando de la 5% genaracion familiar, Xavier gjerca
el oficio de panadero desde el aho 1985 y ex considerado
unia de los maestros pansderos mas prastigiosos del pais.
Su dedicacion le ha valido | Carta de hMestre Artesano
Alimentario, ung de lez maximaz distinciones del sector.

A o largo de su carera ha defandido el velor del pan
grtesano, oz productos de proximidad v | refacion entre
gastronomis, oultura y tarritorio.

La hiztoria da L3 familiz esta intimamente vinculada al
mundo del pan. El mismo savier explica que su bisabuelo
Regd a Reus durante el viaje de bodaz, en 1910, y decidia
gquedarza al hommo qua acabaria dando origen a la saga..
Tarto La rama paterna comio la matarns provendan de
familias da panadercs, una tradkcian gue continusnon su
abuelo y su padre. Xawier durante el senicio militar fue
dastinedo & la penadesia del ejército gracias a la
axpeniencia adquinida entre hormos y mazas,

Hoy, la continuedad del proyecto estd garantizada con s
mcorporacidn de la sexta genevacion. Xavier Pamies Vallee,
hijo de Xaweer Pamies Sistand, que ha esumido
peograsivamenta responzabilidades dentro de s empresa
famdliar y representa el futurc del nagoco.

El aric 2025 fue distinguido como Mejor Panadaercen gl
comcurss The bakerPro, un reconocimiento que confirma
la continuided de una saga gwsa ha convertido a
axcalencia an wu principal zello de identicad.

k435 alla de su actividad empeazarial, la familia ha
mantenido siempee wna estrecha vinculacion con e ciwdad
da Reus. al largo de los afos ha colsborado con
numerosas entidades locales, ha epoyado a iniciativas
culturales y festivas, ha contribuido a la promocion de los
productos tradicionales del territonio y ha dafendido al
Comescio da promimidad y |e ertesanfa como a alementos
asenciales del tejido social y econdmico de la cawdad.

Cion mas de cian afos de histosia, el Fomn Sisteed ag
mucho mas gue una panaderia. Ex una institucion
gastronamica gue ha sabido preservar un oficio,
transmitirle de genaracidn en generacidn y convertinlo en
patrimonss vivo de Reus.

La combinacian entre fradicion, innovacion ¥ compromiso
con el tarritorio ha hacho posible que este establecimiento
continoe sendo un referante, tanto por la calided de los

suyos producios como por los valores que reprasenta.



NUESTRA ESCUELA ES PIONERA EN FORMACION

ELABORACIODE [
BERLINES
(DONUTS)

PA ELABORAT A

APRENENT DE FLECA
CURS DE FLECA = 60 HORES (MATINS)
ARTESAMA .

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

ELABORACIONS
DE FULL:
TORTELL,

ULLERES | MIL
FULLES

PABCN






CURSOS PROGRMADOS PARA EL MES DE SEPTIEMBRE

DEPENDENT/A DE

FLECA | ACABAT

DE PRODUCTE EN
OBRADOR

MANIPULADOR
D'ALIMENTS - ON

LINE
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CONTENIDO DEL CURSO

Salud y alimentacion.

(Qué es la higiene alimentaria y por qué es necesario
conocerla?

Normativa de referencia: Real Decreto 1169/2011.
Los contaminantes de los alimentos.

Principales microorganismos patogenos.

Vias de contaminacion de los alimentos.

Las toxiinfecciones alimentarias y las enfermedades de
transmision alimentaria (casos reales).

Micotoxinas: efectos sobre la salud y como prevenirlas.
Alergias e intolerancias alimentarias.

Nueva normativa sobre el etiquetado de los alimentos
(informacion obligatoria al consumidor).

Limpieza y desinfeccion.

La importancia de sequir un Plan de Limpieza y
Desinfeccion.

Higiene personal.

Buenas practicas de manipulacion de alimentos.



escuela

Nuestra escuela esta bien situada, en el centro de
Barcelona, y muy bien comunicada con enlaces de
transporte publico de autobuses, metro y tren de

cercanias.

C. Pau Claris, 141 planta baja AVISO IMPORTANTE!

Barcelona
FORMACION BONIFICADA
mm— h 4 ¥ " Todos nuestros cursos son bonificables total o parcialmente
& e ¥ o y por las cuotas de la Seguridad Social, siempre que la empresa
Q.L'{— T 1) Eixampie 1854 disponga de crédito suficiente y esté al corriente del pago de
S sk o f ’u_mh g s cuotas de la Seguridad Social.
%, & HE,, g ", 134, 0800% garceions G Para poder tener acceso a una formacion bonificada se tiene
e % i e AR que estar

Hofel Renaissancs
Bircelona

en activo y dado de alta al régimen general de la Seguridad

QC.. a dei L ::.-:- B

@ Social. Por lo tanto, las personas dadas de alta como
3, P Pe ¢ auténomas o en paro, no pueden bonificar.
e @ S%ﬁ QF CLINICA ORTOOONGLA
z %, o ElNvseie svsauck s La formacion bonificada solo la puede pedir la empresa que
#ea dn |a Fundacidn i E-'” o a, quiere que uno 0 mas de sus trabajadores hagan una accion

Anicnl Taples a

e ";' Cana BUE: 5 e formativa. La empresa tendré que estar al corriente de pago
8l Trkbatco dnskady s aid de la Sequridad Social.

E

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

Todas nuestras formaciones son bonificables total o

que la empresa disponga de crédito suficiente y esté al
corriente del pago de las cuotas de la Seguridad Social. Si necesita mas informacion,

No dude en contactar con nosotross,
estarem os encantados de atenderle!

Sra. Maika Minguell
Més informaciu6n: Www.gremipabcn.com 932155500
mminguell@gremipabcn.com mminguell@gremipabcn.com




escola

Contenido del curso

Los ingredientes. Criterios de seleccion.
Técnicas y trucos para la elaboracion.
Aplicacion practica.

Elaboraciones

Berlinas clasicas.

Berlinas de chocolate.

Berlinas rellenas.

Degustacion y andlisis organoléptico.

El curso incluye
Formacion presencial, teérica, practica y

participativa.
Todos los ingredientes necesarios para la

ELABORACIONES
DE BERLINAS
(DONUTS).

Rafa Batalla

18/09/2026

4 horas

Destinatarios

Taller dirigido a personas aficionadas
a la pasteleria que deseen iniciarse en
la elaboracion artesanal de berlines
(donuts) y masas fritas.

Objetivos

Adquirir los conocimientos sobre las
técnicas y los trucos para la elaboracion
de berlines (donuts), la correcta
seleccion de los ingredientes y su
aplicacion practica para elaborar estos
productos en casa con resultados de
calidad.

elaboracion individual de los productos (cada
participante elabora sus propios productos).
Utensilios, maquinaria y equipos profesionales.
Ropa de trabajo para el obrador.

Los productos elaborados para su degustacion.
Atencion personalizada por parte de nuestros
expertos.

Seguro de accidentes.

Dossier formativo con fichas técnicas de
elaboracion.

Atencion postcurso.

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



Al finalizar este curso estaras capacitado para:

Colaborar eficazmente, bajo supervision, en la elaboracion de diferentes tipos
de productos basicos de panaderfa y bolleria, siguiendo las fichas técnicas de
elaboracion y utilizando las técnicas de manipulacién de materias primas y los
utensilios adecuados para su elaboracion.

Realizar con rapidez y precision las principales operaciones de manipulacion
manual de la masa: amasado, boleado, marcado manual, formado, grefiado y
horneado.

Llevar a cabo las tareas de identificacion, recepcién, almacenamiento y
preparacion de materias primas y productos auxiliares, asi como su suministro al
obrador, utilizando correctamente el vocabulario técnico propio del sector.
Aplicar técnicas de refrigeracion para la correcta conservacion de las
preelaboraciones y elaboraciones.

Todo ello cumpliendo las normas de prevencién de riesgos laborales, higiene
alimentaria y proteccion medioambiental.

Contenido del curso

Procesos de elaboracion

Fases activas y fases pasivas del proceso de elaboracion.

Preparacion de las masas: amasado y fermentacion.

La funcién de la levadura.

Conocimiento de las caracteristicas de la masa segn el tipo de producto que se
desea obtener.

La masa madre: nociones bésicas.

APRENDIZ DE
PANADERIA
Tony Valls

09/09/2026 al 07/10/2026 - 09:00h a 14:00h

DURACION
60 hores

ste curso ha sido disefiado para
aquellas personas que desean iniciarse
en la profesion. Si crees que este
puede ser tu oficio, estas buscando
una segunda oportunidad o ya has
realizado nuestros cursos de iniciacion
y ahora quieres seguir avanzando
hacia la profesionalizacion, este curso
te ara para integrarte como
auxiliar en un equipo de trabajo de una
panaderfa.

Formacion de las piezas: reposo en bloque, division, boleado, reposo en pieza,
formado, fermentacion final, grefiado y horneado.

Técnicas de coccion adecuadas para los diferentes tipos de productos.
Acabado y presentacién de los productos de panaderia y bolleria.

Técnicas de conservacion.

Materias primas

Caracteristicas, manipulacién, almacenamiento y conservacion de:

Harinas.

Levaduras.

Huevos y ovoproductos.

Sal.

Azcares.

Grasas de origen animal y vegetal.
Productos lacteos.

Chocolate.

Aditivos y mejorantes.

El obrador: equipos y utensilios

Caracteristicas basicas, limpieza, mantenimiento, programacién y utilizacion de:
Amasadora.Camara de fermentacion.Divisora.Laminadora.Hornos.Moldes.
Elaboraciones précticas

Baguette.

Pan de Payés.

Pan de Viena.

Chapata.

Pan de centeno al 50 %.



EL GREMIO DE PANADEROS
ARTESANOS DE LAS COMARCAS
GERUNDENSES HA ORGANIZADO
LA ACTIVIDAD «DE LA TIERRA

A LA MESA: DESAYUNO EN EL
CAMPO», QUE TENDRA LUGAR
EN LA ESTACION EXPERIMENTAL
AGRICOLA MAS BADIA (LA
TALLADA D'EMPORDA, BAIX

EMPORDA).

El objetivo de la iniciativa ha sido dar a
conocer el origen de la harina —y, en
concreto, la de «Es Farina de Girona»— que
los panaderos artesanos de Girona utilizan
para elaborar el «Pan de la Tramuntana» y
otros panes.

La jornada ha incluido un encuentro en el IRTA de Mas Badia, un recorrido guiado por los campos de trigo acompafiado por técnicos del
IRTA, agricultores del territorio y representantes de la harinera Morat¢, asi como un desayuno ofrecido por los Panaderos Artesanos, con Pan
de la Tramuntana y embutidos de la zona.

Los asistentes pudieron conocer cémo se seleccionan las variedades de trigo, cémo se cultivan en las comarcas gerundenses y cémo todo
este trabajo se traduce en un pan de calidad diferenciada.

La actividad agot6 todas las plazas disponibles. Cabe destacar que el cartel de «plazas agotadas» se colgé tras superar el centenar de
inscritos, que tuvieron la oportunidad de conocer de cerca todo el proceso que hay detras del pan artesano, desde el campo hasta la mesa.

«Es Farina de Girona» es un proyecto impulsado desde hace
mas de una década por el Gremio de Panaderos Artesanos de
las Comarcas Gerundenses y el IRTA con el objetivo de elaborar
un pan de la maxima calidad, basado en précticas agronémicas
de produccién integrada y en variedades de trigo cultivadas en
el territorio gerundense, garantizando un precio justo para los
productores.

El proyecto trabaja con una red de cerca de 300 hectareas de
cultivo de cereales, distribuidas en un radio aproximado de 100
kilometros. De esta iniciativa también ha surgido el Pan de la
Tramuntana, elaborado con esta harina.

«Es Farina de Girona» es el principal proyecto de Catalufia que
promueve los valores de la proximidad, la calidad del producto
y la sostenibilidad en torno al pan. En él participa toda la
cadena de produccion: los agricultores, las harineras, los hornos
agremiados al Gremio de Panaderos Artesanos de las Comarcas
Gerundenses y el equipo investigador del IRTA, formado por
expertos en cultivos extensivos sostenibles.




Cuando el pan se convierte
en un bien de lujo: criticas

a una panaderia que vende
barras "del futuro”

NOTICIA PUBLICADA A PUBLICO.ES

En el barrio madrilefio de Chamberi ha nacido una
nueva panaderia. Pero no una cualquiera: aqui no
se hornea pan, se hornea futuro. Asi lo proclama el

manifiesto publicitario de esta nueva bakery.

“Seguimos el ritmo del cuerpo, el sol y la tierra.
Aqui el pan es ritual, energia y comunidad. Somos
Solarpunk, neo-ancestrales y un poco alternativos.
Somos el glitch en la Matrix de la comida”,
anuncian.

La baguette de toda la vida ahora es “del futuro”
-hecha con harinas de arroz, trigo sarraceno, tapioca,
almidon de maiz y masa madre- y tiene el médico
precio de 3,50€. La hogaza de medio kilo sale a
5,50€. El pan del futuro, si. Pero solo para quienes
puedan pagarlo hoy.

El culmen del capitalismo es convertir productos
basicos en un objeto de lujo para unos pocos”,

Mientras tanto, la panaderia de tu barrio -la que no
sabe lo que es el Solarpunk pero amasa a las seis de
la mafiana- sigue horneando pan del presente a 1,20
la barra.

Ens adaptem!

Sigui quin sigui I'espai del vostre obrador

Les cambres de fermentaci6 controlada:
Milloren el sabor i la textura del pa.
Permeten organitzar la feina i gaudir de més temps.

Duero, 62 - 08223 TERRASSA
+34 93 731 08 04

www.frigual. com

frigual
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Canarias elige a sus tres mejores panaderos artesanos en
el concurso 50 Panaderos TOP de Espana

La fase canaria del concurso 50 Panaderos TOP de Espafia ha reunido en la Sala Capitular del antiguo Convento
de Santo Domingo de La Laguna a destacados profesionales de la panaderia artesanal del archipiélago, en una
jornada marcada por la calidad, la tradicion y la innovacion.

—— ks .
@. 5() (-fr.\.‘"- T
I\.\rnn,'..'._!‘ = (9_!3::.

VAR CATSTORAL BF
LA LAGLINA CALEME

¥ irurakio da § mnres i

% @ r?Jleam @51:_3”'}‘”

ey B
HLIER) BoncaRc

Are

(dudpan

CALIMI

e

Tras la evaluacion realizada por un jurado especializado mediante  artesanos de Espafia y distingue a los tres finalistas con las

cata a ciegas y criterios técnicos que valoran aspectos como el Estrellas de Oro, Plata y Bronce tras una prueba final en directo.

aspecto exterior, la corteza, la miga, el aroma, la textura y el sabor,

los tres panaderos mejor clasificados han sido: La convocatoria de Canarias ha puesto de manifiesto el excelente
momento que vive la panaderia artesanal del archipiélago,

Primer clasificado, categoria barra: Yeremy Sevilla con obradores que apuestan por las fermentaciones largas,

Segundo clasificado, categoria hogaza: Mario Javier Torres las materias primas de calidad y el respeto por los procesos

Tercer clasificado, cdmputo global: Bryan Medina Santos tradicionales, ofreciendo panes con identidad propia y un alto

Estos tres profesionales representaran la excelencia de la nivel técnico.

panaderia canaria y continuaran su camino dentro del certamen

nacional, donde competiran junto a los mejores panaderos del El concurso 50 Panaderos TOP de Espafia continta consolidandose

pafs por las Estrellas DIR-Informatica de la Panaderia durante como uno de los principales referentes del sector, promoviendo el

la gran final que se celebrara en septiembre en el Bilbao Global prestigio del pan artesano, la innovacién y el reconocimiento al

Bakery Forum. El concurso reconoce a los 50 mejores panaderos trabajo diario de los profesionales que mantienen vivo este oficio



Valladolid retne a los mejores panaderos artesanos del
pais en una nueva edicion del concurso 50 Panaderos
TOP de Espaiia

El Edificio Q-BO de la Diputacion reunio a algunos de los mejores
profesionales del pais en una jornada dedicada a reconocer la
excelencia del pan artesano

El Edificio Q-BO de la Diputacion de Valladolid acogi6 el pasado
6 de julio una nueva edicién del concurso 50 Panaderos TOP de
Espafia, una cita que volvié a convertir a la provincia en uno de
los principales referentes nacionales de la panaderia artesana

y que reunio a algunos de los mejores profesionales del sector
procedentes de Castilla y Ledn y de diferentes comunidades
auténomas.

Organizado por las plataformas Panatics y Pan de Calidad, con la
colaboracion de la Diputacién de Valladolid a través de la marca
Alimentos de Valladolid, el certamen puso en valor la calidad, la
tradicion y la innovacion que caracterizan al pan elaborado de
forma artesanal, ademas de reconocer el trabajo diario de los
maestros panaderos que mantienen vivo un oficio con siglos de
historia.

La jornada comenzd con la recepcion de las piezas presentadas a
concurso, que fueron codificadas para garantizar el anonimato de
sus autores durante todo el proceso de valoracion. Posteriormente,
un jurado especializado evalu6 cada una de las elaboraciones

atendiendo a criterios como el aspecto exterior, el punto de coccion,
la corteza, la miga, el aroma, el sabor y la calidad global del
producto.

Ademas de su vertiente competitiva, el encuentro se consolidd como
un espacio de intercambio profesional en el que los participantes
compartieron conocimientos, experiencias e inquietudes sobre la
evolucién de la panaderia artesana, analizando los retos de un sector
que contintia apostando por la excelencia, la innovacion y el respeto
por los procesos tradicionales.

El concurso forma parte de un circuito nacional que recorre
diferentes ciudades espafiolas con el objetivo de reconocer a los
mejores profesionales del pais. La edicion de 2026 culminara el
préximo mes de septiembre con la entrega de las Estrellas DIR-
Informatica de la Panaderia, en el marco del Bilbao Global Bakery
Forum, donde se dara a conocer la clasificacion definitiva de los 50
Panaderos TOP de Espafia.

Con iniciativas como esta, Panatics y Pan de Calidad contintian
impulsando el prestigio de la panaderia artesana espafola,
promoviendo el consumo de pan de calidad y dando visibilidad al
trabajo de los profesionales que, cada dia, elaboran un producto
esencial de nuestra gastronomia y patrimonio alimentario.
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Plaza del Ensanche, 11 - 48009 Bilbao
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BILBAO GLOBAL BAKERY FORUM
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BILBAO GLOBAL BAKERY FORUM
13-14 SEPTIEMBRE

PROGRAMA

Presentador y moderador:
Julian Martinez, Periodista Correo Vasco

Domingo 13/09/2026

11.0 h Inauguracioén alcalde de Bilbao / personalidades
11:30 a 12:15 h Mesa Redonda
“El valor de trigos antiguos: retos y oportunidades en panaderia”

12:20 a 13:10 h Mesa Redonda

“Formar para transformar la panaderia: ;quién forma al panadero
del mafiana?”

13:15 a 14:00 h Me=sa Redonda

“Panaderia de calidad ayer, hoy y mafiana”

14:00 a 16:00 h Descanso

16:15a 17:15 h Mesa Redonda

“La panaderia del siglo XXI: marketing, publicidad e 1A sin perder
la esencia”

17:30 a 18:30 h Ponencia Puratos

Lunes 14/09/2026

10:30 a 12:00 h Mesa Redonda.

“Pan y restauracion: una alianza que eleva la experiencia
gastronémica”

12 :30 h Entrega 50 Estrellas Dir-Informatica de la Panaderia

13:30H h Catering y clausura del evento. Acto de despedida
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ANUNCIOS DE VENTA Y TRASPASOS DE PANADERIAS
| DESPACHOS DE PAN

SE TRASPASA

Traspasamos negocio de panaderia
artesana y cafeteria degustacion en:
Carrer Olzinelles 103  (08014)
BARCELONA

Interesados Ilamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jesus o Antonia

SE TRASPASA EMBLEMATICA PANADERIA EN EL CORAZON DE L'ESQUERRA
DE L'EIXAMPLE (BARCELONA)

Con 94 afios de historia ininterrumpida, 4a generacion, esta panaderia tradicional referente en su barrio busca
nueva direccion ante la proximidad de la jubilacion del titular.

Un espacio de 200 m2 perfectamente distribuidos entre obrador, tienda y almacenes, con salida de humos,
permisos en regla y alquiler ajustado a mercado.

Negocio en pleno funcionamiento, con clientela fiel y reputacion consolidada.

Ideal para continuar con la tradicién o desarrollar nuevos conceptos de panaderia, pasteleria o restauracion artesanal.
Ubicacion privilegiada, en la Esquerra de I'Eixample, zona residencial y de paso constante.

Horizonte de traspaso flexible (6 meses) para facilitar una transicion ordenada y acompafiada.

Contacto confidencial: Teléfono 622355620 / 934300449

Email: albertribe@yahoo.es
(Solo interesados profesionales o inversores con experiencia en el sector)

PABCN




SE TRASPASA

Traspas de Forn de Pa amb obrador en actiu.

Som al centre de Barcelona

Per més informacio

Tel. 93 3026091

SIN TRASPASO — OPRTUNIDAD UNICA. CENTRO DE BADALONA
Excel-lent ubicacio en zona de vianants amb alt flux constant i maxima visibilitat comercial, en un dels eixos més actius
de la ciutat.

Espai amb historia des de 1963, molt conegut al barri i amb fort arrelament com a cafeteria i brioixeria artesanal de
referencia.

Actualment disponible per jubilacié, una oportunitat excepcional per desenvolupar un nou projecte amb identitat
propia, especialment atractiu per a professionals del sector.

Llicéncia de forn obrador combinada amb la d'hostaleria, ideal per a produccié propia i venda directa sense
intermediaris.

Local de 130-140 m2 aprox., sortida de fums, climatitzacid, serveis, aforament per a 25 persones i possibilitat de
terrassa.

Una de les poques oportunitats d'aquest tipus al centre de Badalona, amb inversi6 inicial reduida i disponibilitat
immediata.

infoobrador1963@gmail.com
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UNA NUEVA OPRTUNIDAD PARA DAR VIDA A UN OBRADOS HISTORICO

Obrador de panaderia y pasteleria busca nuevo proyecto

Después de mas de 50 afios de actividad ininterrumpida, un obrador histérico situado en el ndcleo antiguo de El Prat de Llobregat busca un
nuevo proyecto profesional que dé continuidad a su actividad.

El espacio dispone de un obrador completamente equipado, con maquinaria e instalaciones preparadas para reanudar la produccion desde el
primer dia, sin necesidad de una gran inversion inicial.

Una oportunidad Gnica

Obrador en funcionamiento con mas de 50 afios de historia.

Maquinaria e instalaciones preparadas para empezar a trabajar.

Sin necesidad de realizar una gran inversién en equipamiento.

Ideal para profesionales de la panaderia y la pasteleria o para personas emprendedoras que quieran impulsar su propio proyecto.

No se solicita traspaso.

Una excelente oportunidad para iniciar o consolidar un negocio aprovechando unas instalaciones plenamente operativas y con una larga
trayectoria en el sector.

Mas informacién

Para recibir mas informacion, fotografias o concertar una visita, pueden contactar con:
José Sanchez Polonio
627 65 45 26

“EN LA CIUDAD DE VALENCIA. SE TRASPASA PANADERIA ECOLOGICA EN EL CENTRO DE VALENCIA.
Panaderia tradicional con certificado Ecolégico del CAECY, (Comite de Agricultura Ecologica de la Comunidad Valenciana), busca
nueva direccion ante la proximidad de la jubilacion del titular.

Situado detras de la plaza de toros y la estacion del Norte.

Un espacio de 100 m2 perfectamente distribuidos entre obrador, tienda y almacenes, con salida de humos, permisos en regla y
alquiler ajustado a mercado. Negocio en pleno funcionamiento, con clientela fiel y reputacion consolidada. Ideal para continuar
con la tradicion o desarrollar nuevos conceptos de panaderia, pasteleria o restauracion artesanal.

Contacto confidencial: Teléfono whatsaap 686883570 Email: luismontoyamartinez@gmail.com

(Solo interesados profesionales o inversores con experiencia en el sector)”



VENTA DE MAQUINARIA DE OBRADOR DE PASTELERIA

Se vende maquinaria de obrador de pasteleria por cese de actividad. Toda la maquinaria
se encuentra en muy buen estado de conservacion y funcionamiento, revisada y siempre
utilizada con el maximo mantenimiento.

Ideal para:

Pastelerias

Panaderias

Obradores artesanos

Empresas de alimentacion

Nuevos emprendedores del sector

INVENTARIO MAQUINARIA

ARTICULO CANTIDAD PRECIO VENTA UNITARIO
Nevera Liebherr Model GKV5710 583L 1 600 €
Horno SMEG Mod. Alfa 420H-2

de 4 bandejas 1 875,00 €
Mesa porta bandejas para horno 1 300,00 €
Nevera RC400 Puerta frontal 400L 1 300,00 €
Planetaria Mecnosud Mod MC20T 1 1.700,00 €
HornoPolis PW 3 standart 1 2.700,00 €
Carro porta sacos 4 200,00 €
Carros bandejeros de guias 2 174,00 €
Bandejas hierro 40x60 1 5 10,00 €
Bandejas aluminio 40x60 20 8,00 €
Rejilla aliminio 40x60 12 7,00 €
Nevera Bandejera Tecnomac

HC20+NTV DX JN2 1 1.900,00 €

Molde varios de inox a convenir
Moldes varios silicona a conve

Para mas informacion, fotografias, relacion completa de la maquinaria o para

concertar una visita, contacten por teléfono o mensaje.

Adriana Gutiérrez Segura
C/Padua, 32

08023 Barcelona

Tel: 93 212 04 01

Mvl: 696 434 033
adriana@sugarcorner.es



EL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Cuando escribo estas lineas, la seleccidn espafiola acaba de proclamarse campeona del mundo de fatbol en Estados
Unidos. Al margen del entusiasmo que pueda despertar la seleccién, creo que debemos destacar este triunfo como un
gran éxito de La Masia del Barca. Lo digo porque hasta 12 jugadores de la seleccién espafiola eran catalanes y, en cuanto
a la otra finalista, Argentina, contaba con Messi, también formado en La Masfa y un jugador que, a sus 39 afios, sigue
siendo una leyenda del fatbol mundial.

Quienes ya tenemos una cierta edad y sequimos al Barca desde la época del presidente Montal hemos visto pasar al
equipo por toda una serie de altibajos que, en muchas ocasiones, nos han desconcertado. Tan pronto éramos el equipo
que mejor jugaba al futbol, pero que nunca ganaba nada, como pasabamos a ser el equipo que lo ganaba todo —como
sucede ahora mismo con el Barca femenino—. Tan pronto éramos uno de los clubes mas ricos del mundo como nos
encontrabamos al borde de la ruina, hasta el punto de que parecia que el club podia llegar a desaparecer.

La mayoria de la gente se fija en los jugadores y, algunos, en el entrenador, pero muy pocos prestan atencion a la

junta directiva més alla de los resultados de cada momento. Y, sin embargo, la junta directiva es la pieza clave del
funcionamiento del club y, por tanto, de sus equipos. Mas alla de la simpatia o antipatia que podamos sentir hacia el
presidente Jan Laporta, creo que no es casualidad que en las dos etapas en las que ha presidido el club, y al margen de
las polémicas, hayan llegado grandes éxitos deportivos y el Barca haya funcionado. O quizé seria mas exacto decirlo al
revés: el club ha funcionado y, como consecuencia, han llegado los grandes éxitos deportivos.

Tampoco es casualidad que esos grandes triunfos deportivos hayan girado en torno a chicos y chicas formados en

La Masia. Jovenes que no solo han llevado al Barca a conquistar campeonatos nacionales, sino también titulos
internacionales, y que han dado lugar a una extraordinaria generacion de estrellas como Lionel Messi, Andrés Iniesta,
Xavi Hernandez, Carles Puyol, Sergio Busquets y, en esta nueva hornada, Lamine Yamal. En el fatbol femenino destacan
figuras como Alexia Putellas y Aitana Bonmati.




Todo ello tiene un mérito extraordinario y
representa la confianza y la inversion en el

talento de casa. Es una apuesta que impulsa m
ARNAL

el futbol catalan y contribuye a que nuestro
pais mantenga un elevado nivel deportivo en
practicamente todas las disciplinas. Y ese es un
mérito de la sociedad civil, un reflejo de nuestra
manera de ser.

Alegrémonos, pues, del triunfo de la seleccion
espafiola en el Mundial. Pero, mas alla del NOU ACORD COL-LABORACId
partido concreto y del campeonato en si,
fij@monos en todo el trabajo que hay detras de
este éxito. Una manera de entender el fltbol,
una apuesta por la formacién de los jugadores
basada en unos valores y en una determinada

°h Lnos ul Venem la teva
concepcion del juego, un espiritu de sacrificio T I
y un engranaje que funciona y que no solo ar sabent el que

beneficia al Barca, sino también al resto de t'im porta
los equipos espafioles —el Gltimo ejemplo
es Marc Cucurella, actualmente jugador del
Real Madrid—y, por supuesto, a la seleccién INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA
espafiola.

Lremy de Flegquers Arn

Compravendes
Arrondaments
En cuanto a la final, fue un partido muy

disputado en el que Espafia controld el balon ADMINISTRACIO DE FINQUES

y aposto por un juego ofensivo, mientras que A S COMUr TS b reaare

Argentina planted un esquema defensivo que Administrace d'urbanitracions

le permitié llegar en pocas ocasiones a la

porteria rival y casi siempre mediante rapidos GESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS
contraataques o aprovechando errores de los Famralitzacis | Gestis de Contracies

jugadores espafioles. Espafia puso mas energia; Cestia de les rerdes

Argentina, mas inteligencia tactica. Finalmente, 5 rament | gestio dels patrimonis immobilianis
la expulsién —justa— de un jugador argentino Ioracions patnmonals

por una durisima entrada sobre Pau Cubarsf Contml aetio ce lamicrcetat
resultd decisiva.

También hay que decir, para entender lo
sucedido, que el mejor jugador del conjunto
argentino fue su portero y no Messi. Y asi es
muy dificil ganar.

BEN APROP DEL GREMI
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Quiero destacar también la manera de actuar Cﬂﬂﬂ; Valencia, 245 3°,3 = |

. o . 0800 i | entats
del seleccionador espafiol, Luis de la Fuente, Barcolona G NE RS
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{cant. Treball)

discreto, ligeramente irénico y muy trabajador. ot D

Es un magnifico ejemplo del comportamiento
que deberian tener los entrenadores.







