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EL GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA
ESTA AMB VOSALTRES TOT LANY

SOM LA MILLOR ASSESSORIA DEL MON DEL PA

FORNER/A, TREBALLEM
PERTU I PELTEU

NEGOCI

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

Wl ADMINISTRATIU D’EMPRESES

B8 | PARTICULARS ESPECIALITZATS
EN EL SECTOR DE LA FLECA.

amb el suport Entra a la nostra web

Barcelona@ www.gremipabcn.com



editorial
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Aquesta linia editorial sempre ha
dit i reiterat que la supervivencia del
nostre ofici al llarg dels segles
—i s6n moltissims- sempre s'ha basat
en |'adaptacié constant al temps
i a l'espai que els ha tocat viure

. . n
als flequers de cada época i lloc.

Després de les vacances d'estiu, torna a recomencar el curs. També a la Escola del
Gremi. Es, per tant, un moment d'il-lusié i d'esperanca de persones amb vocacié de
flequers que donaran continuitat al nostre ofici.

Hi va haver un moment en que els oficis eren mirats amb un cert menyspreu fins i

tot pels propis artesans que aspiraven a que els seus fills estudiessin una carrera.
Aquella actitud era comprensible per la quantitat d'hores i sacrificis que havia fet
aquella generacio. Pero vist des de la perspectiva d'avui en que moltes carreres s'han
massificat i que trobar bons treballadors en els diferents oficis és complicat, aixo és
veu d'una altra manera. Avui els oficis i les carreres competeixen obertament per la
vocacié dels joves i no només des del punt de vista economic, que també, sin6 des del
punt de vista de la creativitat. Un botd de mostra —perd no I"Gnic- del que dic és I'ofici
de cuiner, potser avui el més mediatic de tots.

Encara des d'un altre punt de vista, sera dificil que la Intel-ligéncia Artificial —que és la
protagonista del moment actual— pugui substituir un artesa amb talent. No dic que no
ho puguem arribar a veure, perqué els de la nostra generacié ja hem vist tantes coses
que gairebé res del que ens diguin ens sembla impossible. Pero la creativitat necessita
d'un segell individual que és dificil que pugui donar un artefacte geneéric, per molt
intel-ligent que sigui. Perd si algu ens diu que de mes verdes en maduren, no serem
pas nosaltres els que direm que no.

Amb aixo no dic pas que no ens haguem d'adaptar als nous temps, ans tot el contrari.

Aquesta linia editorial sempre ha dit i reiterat que la supervivéncia del nostre ofici al
llarg dels segles —i s6n moltissims- sempre s'ha basat en |'adaptacié constant al temps
i al'espai que els ha tocat viure als flequers de cada época i lloc. Ara tampoc no és
diferent, ni sera diferent dema, ni Ialtre. L'adaptacié és una constant no només dels
oficis sind de la humanitat com a espécie i fins i tot de les espécies en general.
Justament en |'adaptacio rau una de les caracteristiques importants de I'Escola.

L'Escola mira al passat, al present i al futur. Els mestres tenen una perspectiva

ampla que permet desenvolupar |'ofici albirant com és i com sera el nostre mercat.
Naturalment, adaptar les nostres fleques al nostre temps i als temps que aniran venint,
no és quelcom que I'Escola pugui fer per nosaltres, perd que hi ajuda és indiscutible.

['adaptacio és una feina constant i és plurisciplinar perqué la nostra feina també ho és.
L'obrador i la botiga. Un obrador que la técnica va transformant cada dia que passa,

igual que els productes que hi entren i surten. Una botiga que, cada dia que passa,
deixa de ser només una botiga i passa a ser un lloc de trobada i degustacid.



SUCRES i PRODUCTES
PER AL FORNER | EL PASSTISSER
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Comercialitzem | fabriguem més de 2000 productes de la industria
alimentaria, per la fleca, la pastisseria i la confiteria.

Disposem d’una nau de més 5000 m? ubicada en un lloc estratégic
a prop de l'aeroport, el porti el centre de la ciutat.

Tenim tot el que vosté necessita per elaborar tots els seus

9365212 34

Avenida Marina, 6-8 - Poligono Industrial Les Salines
08830 Sant Boi de Licbregat { Barcelona)

www josellopart.com

JOOL LIOFART




Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

" Llegeixo que la 1A té molt
recorregut en el sector flequer.
Pot ajudar a ajustar consums,
preus, a reduir el malbaratament
alimentari.”

Panorama

Tornem a la rutina, terme gens pejoratiu, quan vols
descriure una situacio d’habitualitat.

Després de les vacances, d‘haver gaudit de dies en
que les activitats diaries son diferents de les habituals,
tornem al dia a dia.

Rutina no vol dir que tot sequeix com ho vam
deixar.

No recordo els altres anys, poder sempre ha passat
el mateix, perd aquest any sembla que el setembre ens
rep amb molts canvis.

Abans deiem que a I'estiu fins i tot les noticies
anaven de vacances. Aquest any, I'estiu ha estat mogut.
La invasio de Ceuta, I'augment del preu del gas, I'avenc
de la IA. | tot té transcendencia en |'economia.

Llegeixo que la IA té molt recorregut en el sector
flequer. Pot ajudar a ajustar consums, preus, a reduir el
malbaratament alimentari.

També la IA ens ajuda a mostrar els nostres
productes al mon, més enlla del taulell de la botiga i
atraure als clients a través del marqueting digital i les
xarxes socials.

Quants canvis en el sector. | quant camp queda per
recorrer.

La fleca ha avancat molt durant els Ultims anys
sense perdre la seva identitat.

Des de Gremi a través de la formacié de Iofici
i de I'empresarial contribuim que I'ofici perduri i es
professionalitzi.

Tornem de vacances, continuem treballant per
assolir, I"any vinent, un nou i merescut descans.

Anims a tots i endavant



Miquel Maza:
una vida entre
la farina,

la tradicio

| Pofici

Actualment, el negoci ez presenta com a forn de pa. pastizseria i cafeteria, | conata publicament que funciona
com a empreaa familiar des da "any 1963,

Al capdavant d'aquesta histdria hi ha Migusl Maza, tercera generacio d'una familia vinculada a 'ofici de forner
i pastizzer. Una hiztdria gque, en el 3su cas, no va comengar amb una decisid professional, 2ind practicament
amb &l zau maixamsant.

El zau avi va pozar en marxa &l forn I'any 1983. Miquel va néixer sl 1974, onze anys daspréz. EN matsix ho
resumeix amb una fraze que explica molt bé |a 2eva relacio amb I'ofici: «Ho porto a la zangs.

Mo &2 només una manera de parlar. En Migquel Maza, Ia fleca representa la continuitat d'una tradicio familiar
que ha traveszat tres generaciona. El Forn Ollar forma part d aquell tipus d establimenta que han mantingut
durant décades una relacid guotidiana amb el 2eu barri: &l pa de cada dia, la pastizasria, ka bricixeria i, amb
I'arribada de la tardor, un delz productss més profundament arrelata a la cultura gastronomica catalana: &l
paneallst.

| precizamant ala pansllsia han situat recentment el 3su nom antre afa referantz de la pastiaasrna arfesans
catalama.



El reconeixement al panellet

L'octulbre de 2025, Miqusl Maza va aconssguir &l Panallst de Plata en la Buta dels Millorz Pansllets de Pinyons
de Catalunya, organitzada per Panatics.

Par a Maza, aquell reconeixemsant tenia un significat guse anava mas enlli d'un premi. Ell matsix al va definir
com un reconsixement & la feina, la passis i 'amor per Nofici.

| potzer aqui hi ha una de les claus de la seva higtoria: el premi reconeic un producte, perd darrers d aguest
producte hi ha una manera dentendra |'ofici.

Mé&z enlla de la seva trajectoria | de les dades que conformen &l seu recomagut professicnal, aguest reportatgs
viol posar especialment en valor una faceta que distingeix Migusl Maza: la seva sespecialitzacic an pastissaria i,
miclt especialment, en 'slaboracis de pastisscs d'esetil artistic.

LIn trefcall en gué la pastizasria franscendeix 'slaboracio d'un producte per convertir-se tamisS en una expressio
cregativa. Les ssves creacions, cuidades fing a I'Gltim detall, 2'han conwverlit en una de les saves grans asnyes
didentitat i en una espacialitat qua, per la ssva singularitat | personalitat, el situa com un referent practicamsant
unic & Barcalona.

Son pastisaos concebuis no nomae per degustar, sind tamiss per contamplar, on téenica, creativitat, pracisid i
gansicilitat artistica &'uneixen per donar forma a paces que reflecteicen una manera molt particular d'entendre
la pastisssaria.

El Forn Oler mant& avui la seva activitat com a fleca, pastisseria | cafeteria, i la seva historia parmet parlar,
par tant, d'ofici, empresa familiar, relleu gensracional | producte artesd. Cuatre conceptes gue adquirsixen un
significat especial quan parlem d'un estabiiment que wa naceer lany 18963 | que continua actiu mas de sis
decades desprae.



La Final del Concurs
Millor Pa de Pages Catala
2026 ja te finalistes

Forn Mistral (Barcelona), Forn-Pastisseria Gil (Barcelona), LObradors dels 15
(Barcelona), Maia Flequers (Figueres) i Montserrat Forners (Barcelona), sén les
cinc fleques que s’han classificat per a la final del Concurs Millor Pa de Pages
Catala 2026, que tindra lloc a Reus el proxim 4 d’octubre, i que convoca el
Consell Regulador de la IGP Pa de Pagés Catala.

Entre els cinc finalistes es troben fleques que ja han guanyat aquest concurs
anteriorment (Forn Mistral i Montserrat Forners) i dues que ja saben el que és
aconseguir un lloc a la final (Forn-Pastisseria Gil i LObradors dels 15). Per la
sevabanda, Maia Flequers és la primera vegada que es classifica per la Final
del Concursque organitza la IGP Pa de Pages Catala.

La IGP Pa de Pagées Catala va realitzar la seva eliminatoria prévia a I'Escola
del Gremi de Flequers de Barcelona. Com és reglamentari al Concurs, el Jurat
vavalorar els pans dels participants (prop d’'una vintena) mitjancant un tast a
cegues enel qual els pans tenen assignat un nimero. Es al final de la valoracié
dels pans quanel president del Jurat obre el sobre plica on es detalla quin
numero té assignat cada fleca participant.

El jurat de I'eliminatoria va ser presidit per Enric Bordas, en representacio de
la Federacié Catalana d’Associacions de Gremis de Flequers; Jordi Rosell, en
representacio de la Comissié Rectora de la IGP Pa de Pagées Catala; M. Cruz
Baron, sotsdirectora de I'Escola de Flequers Andreu Llargués, i Antoni Valls,
director de 'Escola de la Fundacié Gremi de Flequers de Barcelona.

La Final del Concurs de la IGP Pa de Pages Catala tindra lloc el proxim 4
d’octubreal teatre Bartrina de Reus, en un acte obert al public. Aquesta sera
la segona ocasio en qué la final del Concurs es fa a la capital del Baix Camp.

La presidenta del Jurat sera I'alcaldessa de Reus, Sandra Guaita. Els assistents
a la final podran veure en directe les deliberacions del jurat, conéixer els finalistes,
gaudird’un espectacle i un coctel.

El guanyador de la final s’emportara una placa acreditativa i un premi en
metal-lic de 2.000 euros, a més de la maxima valoracio d’'una fleca del Consell

PABCN Regulador, amb 98 punts sobre 100.
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RUTA OBERTA A FORNERS | PASTISSERS

VIl RUTA
“MILLORS PANELLETS
DE PINYONS DE CATALUNYA”

&0& 55!3 LE)MJT

ORGANITZEN

B Institut
de Gastronomia
de Barcelona

Barcelona® JOSE LLOPART

Entrega de 6 panellets de pinyons - 13 d’octubre de: 9:00 a 13:00 h
Entrega de premis i catering - 15 d’octubre a les 18:00 h

Institut de Gastronomia de Barcelona
Passeig del Taulat 241 - Sant Marti - 08019 Barcelona

Inscripcio i tota la informacio a
panatics.com/panellets

PABCN



LA TRADICIO

MES DOLCA
JAES AQUI

G RU p Des de 1974

AL COSTAT

DELS FORNERS

| PASTISSERS PER

FER GRAN LA TRADICIO
DELS PANELLETS

A Crup o



LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

PA D'ESPELTA
AMB MASSA
MARE

Ramon Batatla

INICIACIO A LA
FLECA

Ramon Batalla

CROISSANT FRANCES |
ENSAIMADA
MALLORQUINA

CURS DE FLECA
ARTESANA

- PA DE FARINA DE
PASTES TIPIQUES Gy, KAMUT BIO (PA DELS

TRADICIONALS , [Sesnded X FARAONS)

Rafs Batalla Y » 3 3 Ranneony Batalla
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CURSOS PROGRAMATS PEL MES D'OCTUBRE

VEUTE FORMACIE MAN INSERIPEIONS CDLRTES |
MASSES MARE oo B W Bml LB MANIPULADOR
oLisi D'ALIMENTS
(POOLISH, BIGA, P Lo MENTS
= : .' I ; ; Ramian Caleet
= anbiz0zo e da 1@ S D'ALIME 0!

LEVAIN,
CATALAMNA, ETC) by R ki i
Tony Vals - ORI | HOMOLOGAT!

' o T OFICIAL

. INICIACIO A LA
INICIACIO A LA 1 - ' FLECA
PASTISSERIA :.:' " : ; bl . . . | Raman Batalla

Rafa Batalls

ELABORACIO DE
CROISSANTS

Kamon Batalla

PASTISSERIA
D'HIVERN

PABCN



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.

Carrer Pau Claris, 141 planta baixa

Barcelona
PO T EETTEaS Y Y -\.-JS"
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Totes les nostres formacions sén bonificables
totalment o parcialment per les quotes de la
Seguretat Social, sempre que |'empresa disposi

de credit suficient i estigui al corrent del pagament
de les quotes de la Seguretat Social.

escola

AVIS IMPORTANT!

FORMACIO BONIFICADA

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

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

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

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

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

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

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

Sra. Maica Minguell
932155500
mminguell@gremipabcn.com




escola

Control d'una bona comunicacio. Habilitats personals. Servei de qualitat, atencié
al client i comunicacié. Queixes i reclamacions. Dietética i nutrici6 aplicades a
productes de fleca. Coneixement del producte. Seguretat e higiene alimentaria.
Manipulador d'aliments. Merchandising i promocions al punt de venda.
Obrador: Doble fermentacio. Fornejat. Doble coccid. Format i acabat de peces.

El curs inclou

Formacid presencial, tedrica, practica i participativa.

Atenci6 personalitzada per part dels nostres experts.

Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu.

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

Formacié bonificada

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

DEPENDENT/A DE
FLECA 1 ACABAT
DE PRODUCTE EN
OBRADOR

Rafa Batalla/ Ramon Calvet

19/10/2026
24 hores

Destinataris

Curs orientat especificament al
sector flequer, per aquelles persones
que vulguin treballar en el sector,
millorar les seves possibilitats
d'inserci¢ laboral, i adquirir o
millorar integralment les técniques
de venda i atencio al client, en

una botiga amb degustacié de
productes.

Objectius

Adquirir els coneixements i habilitats especifiques, per
desenvolupar amb eficiéncia les tasques d'atencio al client en
establiments de fleca i degustacio.

Els alumnes que superin el curs, podran formar part de la
nostra Borsa de Treball de dependent/tes.

Dates i horaris

Del 19/10/26 al 29/10/26

Horari: 9:30h a 12:30h

Dijous 22/10/26 Manipulador d"aliments de 9ha 11h o 11h
a 13h

Metodologia

Les sessions a |'aula seran tedriques en forma d'exercicis,
dinamiques de grup i practiques.

Aparadorisme, sera tedric amb projeccié d'exemples en
Power Point.

Les sessions d'obrador seran 100% demostratives i estan
dissenyades per aprendre les activitats diaries que hauran de
realitzar-se al treballar en un establiment de fleca.



Objectius

Dominar |'elaboracié del croissant francés mitjan massa
laminada i fermentacio

Conéixer la funcié dels ingredients i la seva influéncia en
textura, volum, alveolat i gust

Aprendre la correcta incorporacio de la mantega i el
procés laminat, tant manualment com amb laminadora
Elaborar ensaimada mallorquina seguint el seu procés
tradicional

Dominar |'estirat, untat amb mantega, format i
fermentacié de la ensaimada

Recongixer i corregir els principals defectes de ambdés
productes.

Dates i horaris
2 sessions de 5 hores cada una 3 i 4 de novembre (
dimarts i dimecres) de 08:30h a 13:30h

CROISSANT
FRANCES |
ENSAIMADA

MALLORQUINA.
Tony Valls

10 hores

Destinataris

Aquest curs s'ha dissenyat per
persones interessades en formar-
se professionalment o bé que
siguin treballadors en el sector
flequer o pastisser i vulguin
millorar els seus coneixements
d'aquests dos productes o també
persones que vulguin iniciar-se a
la professio.

El curs inclou

Formaci6 presencial, teorica, practica i participativa.

Tots els ingredients necessaris per |'elaboracié individual dels
productes

Utillatge, maquines i equips professionals

Roba de treball per |'obrador

Els productes elaborats per ser degustats.

Atenci6 personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes técniques d'elaboracid.

Certificat d'assisténcia emeés per la Fundacié Privada Gremi de
Forners de Barcelona.

Formacio bonificada

Totes les nostres formacions sén bonificables totalment o
parcialment per les quotes de la Seguretat Social, sempre que
I"empresa disposi de crédit suficient i estigui al corrent del
pagament de les quotes de la Seguretat Social.



Gran masterclass a I'Escola del Gremi amb el mestre Michele Intrieri

L'Escola del Gremi de Flequers de Barcelona ha acollit una gran masterclass impartida pel mestre Michele

Interini, que ha compartit amb els professionals i alumnes els seus coneixements, experiencia i técniques al
voltant de I'ofici de fleque

ARINERA
OROMINA

BRIPAZ 1R8]

MASTERCLASS

pizza

EHFUCADO EN PANADERIA ' *

¢Como integrar la pizza
en los procesos de los
obradores de panaderia?

Se trataran procesos, biga, poolish
y diferentes estilos de pizza.

NHa15H
30 SEPTIEMBRE

GREMI DE FLEQUERS DE BARCELONA
ESCUELA DE PANADEROS

DE BARCELONA "XAVIER VILAMALA™
C/ PAU CLARIS, 141 - BARCELONA

con

MICHELE INTRIERI

Técnico de Pizza de
FARINERA COROMINA



El Gremi, sempre al vostre costat

Des del Gremi de Flequers de Barcelona volem estar sempre al vostre costat, oferint-vos suport, assessorament i
informacié Util per al dia a dia del vostre negoci.

Per aixo, regularment us fem arribar circulars amb informacié important i d'interés per al sector, sobre normativa,
tramits, novetats, activitats, formacié, ajuts i altres quiestions que poden afectar la vostra activitat professional.

Estar informats és estar preparats. Per aixo, us animem a consultar les nostres comunicacions i a mantenir-vos al
dia de totes les novetats que us fem arribar.
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La ponencia de Puratos en el Bilbao Global Bakery Forum
2026 se alineo estrechamente con los grandes desafios
abordados durante el evento, enfocandose de manera
prioritaria en la salud, la sostenibilidad y el respaldo
cientifico a las técnicas tradicionales.

Las conclusiones principales de su intervencion

y las investigaciones compartidas en el foro se
estructuraron en tres pilares esenciales:Evidencia
cientifica sobre la masa madre: Se presentaron las
conclusiones de un estudio internacional reciente
liderado por el microbiélogo Marco Gobbetti
(Universidad Libre de Bolzano) en colaboracion
con Puratos.

Este analisis confirma cientificamente los
beneficios nutricionales y digestivos del

pan elaborado con masa madre de larga
fermentacion, demostrando que reduce el
malestar gastrointestinal y mejora la absorcién
de nutrientes frente a los panes industriales de
fermentacion rapida.

PABCN

Innovacion aplicada al sector artesanal:
Puratos subrayo la necesidad de proporcionar
herramientas a los panaderos tradicionales

para que puedan responder a las demandas del
consumidor actual sin perder su identidad.

Esto implica combinar ingredientes de alta calidad
y soluciones sostenibles (como la preservacion de
la biodiversidad de masas madre) con procesos
eficientes en el obrador.

Sostenibilidad y el valor del origen:

En sintonia con los debates del foro sobre los
trigos antiguos, se concluyé que el futuro del sector
pasa por una cadena de suministro transparente.

El cliente final busca trigos locales, variedades
ancestrales y procesos limpios (clean label),
valorando el compromiso social y nutricional de las
marcas y obradores.



El nostre agremiat Gerard Gil

La gesta d'un jove forner per
salvar una fleca del Poblenou:

“Erem nosaltres o una gran cadena”

El forn Gil obre la nova botiga al Poblenou on
hi va haver la fleca Cruixent amb més producte
salat de qualitat i cafe d'especialitat per
emportar

El forn Gil, amb quatre botigues a Barcelona, amplia la
familia i obre un establiment al Poblenou, al mateix local
on durant 14 anys hi va haver la fleca Cruixent (Pujades,
173). “Ens fa molta il-lusié” reconeix Gerard Gil, quarta
generaci¢ al capdavant del negoci. Ha estat una decisié
rapida que, segons Gil, neix amb la voluntat de lluitar
pels negocis de barri i amb producte de qualitat; “Erem
nosaltres o una gran cadena”.

Dit i fet, quan es van assabentar que Cruixent abaixava la
persiana s'hi van tirar de cap per salvaguardar el llegat del
pa artesa de la Juana i I'Uri, que es van acomiadar del seu
negodi el 31 de juliol del 2026.

“Som de barri i ens va fer molta llastima que tanquessin.
No ens agrada que negocis d'aquest tipus desapareguin”,
recorda Gil. Volen posar a punt el local i esperen poder
obrir a principis d'octubre amb I’ADN Gil a les parets i al
producte: “Continuara sent un forn artesa de barri”.

Inclouran productes salats de qualitat i café d'especialitat
La nova fleca vol reproduir I'esséncia de les botigues del
Clot al Poblenou amb algunes novetats. A banda del pa i
dels productes de pastisseria amb segell Gil, aprofitaran
el petit obrador del Poblenou per ampliar I'oferta de
salats. “Seran productes cuidats com focaccies, un biquini
mallorqui i un de pernil i formatge amb ingredients de
molta qualitat”. També tindran café d'especialitat per
endur, perqué no hi haura espai de degustacio.

Per Gil, aguesta incorporacio és també una reivindicacio:
“Hem de lluitar perqué les grans cadenes no ens facin
desapareixer, aixo és cuidar Barcelona”. De fet, reivindica el
negodi de proximitat i considera que ara més que mai “els
quatre joves que continuem amb la tradicié hem d'estar
forts”. | per aixo cal que la clientela els acompanyi.

Font. Betevé

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

frigua|

www.frigual. com




La temporada del
panettone ja és aqui.
Comencem a preparar-nos!

Q  wpica
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BICA 2027 concentrara a los
grandes talentos de la panaderia,
pasteleria y heladeria artesanas

BICA (Bakery & Ice Cream Attraction, el nuevo salén
tematico dedicado a la panaderia, la pasteleria y la
heladeria artesanas, se estrena dentro de la primera
edicion de Anuga Select Ibérica -proyecto impulsado por
IFEMA MADRID y Koelnmesse- con una idea muy clara:
reunir en un mismo espacio a algunos de los nombres que
estan marcando el presente y el futuro de estos sectores.

Ifema Madrid acogera del 16 al 18 de febrero de 2027
una gran concentracion de talento artesano. Y es que BICA
(Bakery & Ice Cream Attraction, el nuevo salén tematico
dedicado a la panaderia, la pasteleria y la heladeria
artesanas, se estrena dentro de la primera edicion de
Anuga Select Ibérica -proyecto impulsado por IFEMA
MADRID y Koelnmesse- con una idea muy clara: reunir en
un mismo espacio a algunos de los nombres que estan
marcando el presente y el futuro de estos sectores.

El talento, en vivo y en directo

Conocer de cerca a quienes estan impulsando la evolucion
de la panaderia, pasteleria y heladeria artesanas es una
forma de entender el momento que viven estos sectores.
Por eso, el contacto directo con chefs de prestigio serd uno
de los ejes de actividad de BICA, con degustaciones en
vivo, catas comentadas y talleres practicos.

El salén serd un punto de encuentro entre oferta y
demanda, pero también una oportunidad para formarse,
descubrir las Ultimas tendencias y conocer nuevas formas
de entender el oficio a través de los Seminarios con Gusto,
cuyo programa se anunciara proximamente.

PABCN

Ja toca comencar a preparar-ho tot per fer panettone!

La temporada més esperada pels amants de la
brioixeria artesana ja s'acosta i, darrere de cada gran
panettone, hi ha molta feina, planificacié i sobretot
temps.

Cal preparar els ingredients, posar a punt els
fermentadors, revisar els utillatges i comencar

a treballar les masses mare. Perque fer un bon
panettone no és nomeés sequir una recepta: és
respectar els temps, controlar cada fermentacio i tenir
cura de cada detall.

Fruita confitada, xocolata, mantega, farina, massa
mare... Tot ha d'estar a punt per comencar una de
les elaboracions més exigents i fascinants de I'any.
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Bilbao corona a l'elit del
forn artesa espanyol

Bilbao, 14 de setembre de 2026.
Forn Joaquin, de Murcia, s'alca amb el maxim reconeixement en la gran final del Bilbao Global Bakery Forum, seguit de Forn
Tolosana, d'Osca, i Forn Roiser, de la Corunya

Bilbao ha estat durant aquests dies el gran epicentre del forn artesa espanyol. El Bilbao Global Bakery Forum ha reunit en I'Edifici Eixample a
professionals de primer nivell, investigadors, empreses i institucions per a analitzar els reptes, les oportunitats i el futur d'un sector que viu un moment
de profunda transformacid i creixent reconeixement.

El gran fermall d’or de la trobada ha estat el lliurament de les 50 Estrelles DIR-Informatica del Forn 2026, que distingeixen als 50 professionals
seleccionats en la segona edici6 de 50 Panader@s TOP d'Espanya, una iniciativa impulsada per Panatics i Pa de Qualitat, amb la col-laboraci6 de
I'’Associaci6 de Forn de Biscaia, que neix amb la voluntat d'identificar, reconéixer i donar visibilitat al talent que esta elevant el nivell del forn artesa en
tot el pais.

| entre aquests 50 professionals, tres noms han aconseguit el maxim reconeixement d'aquesta edicié.

Eloy Moreno Gil, de Forn Joaquin, a Murcia, s'ha proclamat guanyador de la0 Estrella d'Or DIR-Informatica del Forn 2026. El segon
lloc i Estrella de Plata ha estat per a Isidro Tolosana Rosteixo, de Forn Tolosana, de Almudévar (Osca), mentre que I'Estrella de
Bronze ha correspost a Victoria Porteiro Rei, de Forn Roiser, de Coristanco (la Corunya).

La jornada de reconeixements ha comptat també amb un altre dels seus moments destacats: el lliurament dels Premis BN Specialmalt a la millor barra i
a la millor fogassa, dos guardons que posen el focus directament en la qualitat i excel-léncia dels pans presentats al llarg del certamen..

Els Premis BN Specialmalt complementen aixf les 50 Estrelles DIR-Informatica, ampliant el reconeixement tant als professionals que estan darrere de
cada obrador com als pans que millor representen el seu domini técnic i la seva capacitat per a oferir una elaboracié de maxima qualitat.

Una gran final per a trobar al millor entre els millors

L'expectacié ha aconsequit el seu punt maxim amb la gran final del certamen, protagonitzada pels tres professionals que havien obtingut les millors
valoracions d'aquesta segona edicio.

Eloy Moreno Gil, Isidro Tolosana Rosteixo i Victoria Porteiro Rei s’han enfrontat a una Ultima prova en directe en la qual han hagut de tornar a
demostrar la seva capacitat professional en condicions idéntiques per als tres participants.

Per primera vegada, els finalistes han treballat en un mateix obrador, amb les mateixes matéries primeres, equipament i condicions d'elaboracio,

i davant la mirada del jurat. La prova ha permés valorar de manera especialment exigent no sols el resultat final dels seus pans, sind també el
coneixement técnic, la capacitat d'adaptacio, la precisié, la regularitat, la gestié del procés i la personalitat professional de cadascun d'ells.

Una final, en definitiva, concebuda per a enfrontar als millors en igualtat de condicions i determinar qui podia situar-se en el més alt del forn artesa
espanyol.....
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BARCELONA TAMBE COMPTA AMB GUARDONATS AMB ESTRELLA DIR-INFORMATICA

Andreu Bertran de Forn Mistral, Emili Feliu de Forn Sant Josep, Enric Badia
de Forn Elias, Joan Serra de Madeleine by Ferrieres, Luis Casas Montore de
Forn Vallespir, i Ton Cortés de Suca'l.

Eny;j
Lluis Casas de Forn Vallespir ¢ Bad, de fo,
h Elias
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Andreu Bertran de Forn Mistral



50 professionals, vuit territoris i un mateix objectiu

La segona edicio de 50 Panader@s TOP d'Espanya ha recorregut durant 2026 diferents punts de
la geografia espanyola a través de vuit convocatories territorials celebrades a Bilbao, Barcelona,
Malaga, Madrid, Mos, Valéncia, Valladolid i Canaries.

En cadascuna d'elles, els professionals participants s'han sotmés a valoracions mitjancant tastos
professionals, anonimes i baix criteris técnics i sensorials.

El resultat és una seleccié de 50 professionals que representen diferents territoris, estils i
maneres d'entendre |'ofici, perd que comparteixen una mateixa exigéncia: la cerca permanent de
I'excel-léncia.

Bilbao, capital de la reflexié sobre el futur del pa

Més enlla de la competicid, el Bilbao Global Bakery Forum ha convertit la ciutat en un gran espai
de trobada, coneixement i debat entorn del forn.

Durant dues jornades s'han abordat alguns dels assumptes que marcaran el futur del sector: el
valor i les possibilitats dels blats antics, la formacio de les noves generacions de professionals,
I'evolucié del forn de qualitat, les noves estratégies de marqueting i comunicacio, la intel-ligéncia
artificial i les noves eines tecnologiques, aixi com la creixent connexié entre forn, gastronomia i
restauracio.

El reconeixement als qui fan possible el bon pa

Les 50 Estrelles DIR-Informatica del Forn volen convertir-se en molt més que un reconeixement
anual. Representen un homenatge als professionals que, des dels seus obradors, comercos i
equips de treball, mantenen viu un ofici fonamental per a la cultura gastronomica espanyola.

Les Estrelles reconeixen al pa, perd sobretot reconeixen a les persones que fan possible aquest
pa.

El Bilbao Global Bakery Forum s'acomiada aixi amb la voluntat de consolidar-se com un punt de
referéncia per al sector i amb el repte de continuar construint, des del coneixement, la innovacio i
el reconeixement a I'ofici, el forn artesa del futur.




Fenix Transport

VEHICULOS CON CONDUCTOR
PARA TU >ARTO DE

Te conseguimos al Conductor con Vehiculo que necesitas y despues te olvidas de ;
todos los problemas que genera un conductor y vehiculo mientras trabaje contigo:

(las altas , bojas, vacociones, cambios de actitud, problemas, sustituciones, averias, i
seguimiento documentacién oficial, etc). Nosotros nos encargamos de todo. -

FLOTAS TODO EL ANO

Perfiles adoptados o tu operativa
para formar parte de tu flota durante
todo el afo,

REFUERZOS Y SUSTITUCIONES

Canductores con vehiculo para
cubrir vacaciones, bajas o aumentos
puntuales de trabajo.

URGENCIAS INMEDIATOS

Cubrimos rutas immprevistas durante
uno o varios dios para que t reparto
no se detenga.

Gran variedad de vehiculos y tamanos —en seco,
refrigerade o congelacién— para adaptarnos o las
necesidades de cada reparto

iNOS ENCARGAMOS DE TODO!

Encuentra
el conductor www.fenixtransport.es

que necesitas.




ANUNCIS DE VENDA | TRASPASSOS DE FORNS
| DESPATXOS DE PA

ES TRASPASSA

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 TRAPASSA

Traspas de Forn de Pa amb obrador en actiu.

Som al centre de Barcelona

Per més informacio

Tel. 93 3026091

PABCN



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 direccién 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 reputacién consolidada.

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

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

Contacto confidencial: Teléfono 622355620 / 934300449

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

78 els forns preparen els grans
7 protagonistes de la temporadz

=




EL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

Realment ens estan tocant viure un moment complicat de la historia. Els
que voltem els seixanta venim d'una &poca en qué es pensava i sentia
que el progrés de la humanitat no tindria aturador i que el mén cada
vegada seria més lliure, igualitari i fraternal.

Es dificil saber quan varem deixar de mirar el mon i el temps amb
optimisme i ens varem anar decantant cap a un pessimisme cada vegada
més accentuat. L'altre dia veia un documental televisiu i deia que foren
els atemptats de I'Onze de Setembre a les Torres Bessones de Nova York.
| possiblement sera aixi. Aquell atemptat va trencar la gran esperanca
que s'havia obert amb I'enderrocament del Mur de Berlin. | va situar en
I"escaquer geopolitic una pega que fins llavors gairebé no havia estat
tinguda el compte: I'islam. Avui els musulmans sén al centre de debat
de tots els paisos occidentals. | enfront del bonisme d’uns hi ha el recel
o directament la por dels altres, de manera que fer un debat racional i
constructiu, cada vegada és més dificil.

Avui els musulmans formen part de la poblacié occidental de manera
notable. Cal no oblidar que el pare del president Obama era musulma
—ell es va convertir al cristianisme-, igual que ho és I'actual alcalde de
Nova York. També ho sén uns quants parlamentaris i regidores. | Lamine
Yamal. | més enlla dels carrecs publics i persones famoses, conviuen amb
nosaltres, amb més o menys tensions arreu del territori. A la majoria dels
paisos occidentals creixen amb forga partits que es declaren obertament
hostils a I'islam i als musulmans perqué creuen que els seus valors sén
incompatibles amb els valors occidentals.

Com si tot aix0 ja no fos prou complicat, fa aproximadament un mes mils
de marroquins van travessar il-legalment la frontera de Ceuta endinsant-
se en territori espanyol. L'argument, per a ells era doble: tenien dret a
tenir una millor vida i, molts, consideren marroqui Ceuta (i Melilla).

Aquests fets, d’'una gran gravetat, han mostrat la vulnerabilitat de la
frontera espanyola i europea i, tot i que mediaticament només han posat
contra les cordes el govern espanyol, de fet, hi esta tota la Uni¢ Europea.

Més enlla de la situacié en qué es troben les persones que han traspassat
il-legalment la frontera, el fet ha donat lloc a un agre debat politic en el
qual s'ha mirat més de destruir I'adversari politic que no pas de trobar
solucions. Els uns acusen el govern espanyol d'incompetent i el govern
espanyol acusa el que els critiquen de no defensar els drets humans,
precisament.

PABCN



Pel que es veu la passivitat de la policia marroquina
fou absolut. Deixaren passar la frontera als seus
compatriotes sense cap problema. | pel que faala
policia espanyola, es diu que fou superada per les
circumstancies i no s'atrevi a actuar davant aquella
marea humana.

Tampoc no queda gens clara I'actitud del rei

del Marroc —recordem que el Marroc no és una
monarquia constitucional, sind una monarquia
autartica- que, a més, queda enterbolida per les
bones relacions ataviques que té amb la monarquia
espanyola. En tot cas, mentre |'oposicié conservadora
si que s'ha atrevit a criticar el rei marroqui, el govern
socialista practicament no n'ha dit res. Aquest estrany
silenci naturalment ha disparat les suspicacies sobre
qué sap o deixa de saber en Hassan.

En aquestes, els jugadors espanyols porten
samarretes contra |'ocupacio il-legal de Ceuta, pero hi
ha tres jugadors musulmans del Real Madrid que es
neguen a mostrar-la.

Per una altra banda, el nostre Lamine Yamal,
musulma, considerat com un dels maxims aspirants a
la Pilota d'Or i un dels futbolistes mundials amb més
projeccié de futur, no n'ha dit ni ase ni béstia. Lamine
de moment esta nedant entre dues aiglies d'una
manera habil que no li esta provocant problemes.

Es considera catala i espanyol, parla catala i castella,
no renega de les seves arrels marroquines i és
musulma. Que duri.
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NOU ACORD COL-LABORACIO

Lirerry ae Fleguers Arral

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA

Cormpravendes

Arrondasrmentc

ADMINISTRACIO DE FINQUES

Administracd Comunitats de Propietaris

Acdmiiniktraco d'urbanitracions

GESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS

Famnalitzacid | Gestid de Contracies
' 3 de |es rendes

sament | gestio dals patrimonis immaobiliaris
Valoracihrns patnmonals

Control | gestio de la moresitat

BEN APROP DEL GREMI

234 871665
inmobilianaarnales
Carer Valencia, 245 3234
08007 Barcalona e Erarnalrealestats

Carrer Huelva 102, local 1 0 arnalrealestate
{cant. Treball)
(08020 Barcalena

@ Ebarnal_realestate




EL TEMPS DE PANELLETS
COMENGA AMB
ELS MILL RS INGREDIENTS

Perque els panellets son molt més que una tradicio, son artesania,
son cultura, son territori, i per aixo han de ser de qualitat.

A Bon Llevat trobareu tot el que necessiteu
per elaborar uns panellets excepcionals, perque
de la qualitat dels ingredients i de les vostres mans
neix I’excel-lencia dels vostres panellets.



