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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
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Como hemos reiterado en
multiples ocasiones desde estos
editoriales, nosotros no podemos
decantarnos ni por unos ni por
otros. Pero si debemos advertir a
nuestros asociados —que, por otra
parte, sequro que son plenamente
conscientes de ello— de que nos
encontramos ante unas elecciones
trascendentales para el futuro del
pais y que, por tanto, debemos
cumplir con nuestro deber como

. . n
ciudadanos y acudir a votar.

La convocatoria de elecciones anticipadas para este mes de noviembre por parte del
presidente del Gobierno espafiol abre un interrogante que, a dia de hoy, no sabemos cémo
se resolverd. Hay diferentes sondeos, encuestas y prondsticos, pero, como demuestran

las Ultimas elecciones en Brasil, son los electores quienes tienen la Ultima palabra. Y, a
menudo, los resultados son sorprendentes, al menos en comparacion con lo que apuntan
las encuestas.

Esta legislatura ha sido complicada, con una mayoria parlamentaria que ha acabado
rompiéndose, varios casos de corrupcion que han dejado en evidencia a unos y a otros, y un
clima de crispacion cada vez mas intenso.

Para acabar de ensombrecer el panorama, existe un creciente malestar social que parece
derivarse de la crisis de la vivienda y de unos salarios que muchos colectivos consideran
insuficientes. Una situacion que ha desembocado en manifestaciones que, en algunos
casos, han derivado en altercados, robos y actos de pillaje.

Sea quien sea quien consiga la mayoria parlamentaria, por holgada que esta sea, no

lo tendré facil. El ambiente est4 demasiado enrarecido, demasiado radicalizado y es
demasiado visceral como para resolver los problemas que tenemos sobre la mesa a base de
dialogo, reformas, sentido comun y proyectos a medio y largo plazo, que es como realmente
se solucionan los problemas.

Como hemos reiterado en mdltiples ocasiones desde estos editoriales, nosotros no podemos
decantarnos ni por unos ni por otros. Pero si debemos advertir a nuestros asociados —que,
por otra parte, seguro que son plenamente conscientes de ello— de que nos encontramos
ante unas elecciones trascendentales para el futuro del pais y que, por tanto, debemos
cumplir con nuestro deber como ciudadanos y acudir a votar.

Esperamos que todos, en conjunto, acertemos y que el Parlamento y el Gobierno que surjan
de estas elecciones sean capaces de transformar el malestar actual en bienestar y armonia.
Eso es lo que necesita el pais: ciudadanos que disfruten de unas condiciones de vida dignas
y de suficiente bienestar social, y que comprendan que, al fin y al cabo, la finalidad de
todos los partidos y de todos los ciudadanos deberia ser entender aquella maxima del viejo
Ciceron que decia que «la patria hermana a las personas».

Hay que entender la politica como una via para resolver los problemas de los ciudadanos,
para conseguir que cada vez se viva mejor, para favorecer una mayor armonia social y para
construir una sociedad prospera y confortable para todos. Hay que entender la politica en
positivo, reconocer todas las virtudes del pacto social, la riqueza de la democracia y trabajar
para construir un futuro mejor para nuestros descendientes.

A veces parece que el partidismo hace perder el norte a los partidos, que solo piensan en
su propio beneficio, como si la politica se hubiera creado para los partidos y no los partidos
para la politica. Los ciudadanos debemos recordarles, con nuestro voto, pero también
desde nuestras entidades, que el verdadero sentido de la politica es estar al servicio de los
ciudadanos y de su bienestar.
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

™Y nosotros, empresarios,
comerciantes y tenderos, aunque el
rio baje muy revuelto, no podemos
dejar de mostrar nuestra mejor cara,
ofrecer un buen servicio y garantizar
la calidad que nuestros clientes
esperan.”

Panorama

Este es un inicio de otofio que podriamos describir como movido.

El cambio de horario es un hecho asumido, pero toda la sucesion de
acontecimientos que estamos viviendo nos lleva a reflexionar sobre
los cambios que se estan produciendo a nuestro alrededor.

Ya casi no se habla de las guerras, que siguen estando ahi. Ahora
estamos inmersos en procesos electorales, no solo en Espafia, sino
en todo el mundo, y en la influencia que sus resultados tienen en
las relaciones entre los distintos paises.

Los disturbios que se vivieron en el centro de Barcelona, tras

una convocatoria andnima dirigida a los jovenes que, de forma
engafosa, anunciaba un concierto inexistente, provocaron que el
caos se aduefara de las calles, dando lugar a saqueos, destrozos y
robos en los comercios.

El terrible accidente ferroviario, que nos ha sumido en un duelo
nacional, nos recuerda una vez mas las deficiencias en la seguridad
de las infraestructuras ferroviarias y su precario mantenimiento.

Los disturbios en Francia, las huelgas que ya se estan produciendo y
las que estan por venir...

Y, en medio de este clima de crispacidn, las luces de Navidad
iluminan nuestra ciudad, intentando impulsar el consumo y
mantener viva la ilusion por las fiestas.

iQué contrastes!

Y nosotros, empresarios, comerciantes y tenderos, aunque el rio
baje muy revuelto, no podemos dejar de mostrar nuestra mejor cara,
ofrecer un buen servicio y garantizar la calidad que nuestros clientes
esperan.

Seguimos adelante, con la fuerza, la ilusion y el empuje que merece
nuestro oficio.



Presentacion del nuevo proyecto de la
“Casa dels Oficis” impulsada por los
Gremios
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e Este 2027 se iniciara la actividad en la nueva sede de los Oficios, Can'*Andalet, un espacio
que acontecera punto de encuentro de los sectorsprofessionals y que acogera actividades,
talleres y formaciones para impulsar la ocupacion en los Oficios.

* E| proyecto, impulsado por los Gremios y el Ayuntamiento de Barcelona a través de Barcelona
Activa, cuenta con el apoyo de todos los Grupos Municipales
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Barcelona, 2 de noviembre de 2026

Este lunes ha tenido lugar la presentacion deProjecte Casa de los Oficios de Barcelona, un acto que ha contado con
Gremios y entidades, asi como representantes de los Grupos Municipales y de la Generalitat.

El proyecto nace con la voluntad de disponer de un espacio de referencia para concentrar e impulsar la actividad de los
sectores y las entidades vinculados a los oficios. El objetivo es promover programas especificos que contribuyan a generar
ocupacion de calidad, fomentar la formacién, impulsar la digitalizacion, captar talento y favorecer el relevo generacional, a
la vez que se refuerza el asociacionismo profesional.

Después de afios de trabajo conjunto con el Ayuntamiento de Barcelona y de la elaboracion de varios estudios, el proyecto
se debatio el noviembre de 2025 y recibié el apoyo unanime de los grupos municipales, que acordaron que Barcelona tenia
que liderar esta iniciativa con los Gremios. Durante el Ultimo afio, se ha continuado trabajando en el desarrollo del proyecto
y en su proyeccion, conjuntamente con los Gremios y los equipos municipales.

Hoy se presenta como una realidad y que se iniciara este 2027 en el edificio de Can Andalet, al distrito de Huerta-Guinardo,
una sede que gestionaran directamente los Gremios.

La presentacion ha contado con la presencia de Raquel Gil, 5.7 teniente de alcaldia y presidenta de Barcelona Activa que ha
dado la bienvenida a los asistentes y ha celebrado la puesta en marcha de un proyecto tan relevante para la ciudad. .

Seguidamente también han intervenido Presidente del Consell de Gremios, Joan Guillén, y el director, Jordi Marti, que han
presentado el proyecto y previsiones; con la conclusion el Secretario de Trabajo de la Generalitat, Francisco Ramos.

El presidente del Consejo de Gremios, Joan Guillén resalta que, “hay que tener presente que este proyecto tendréa un fuerte
impacto en la ciudad poniendo el foco a prestigiar y potenciar los Oficios, representados por los Gremios desde hace més
de 600 afios, y tienen mucha historia por adelantado.

Y ha afiadido: «Disponer de este espacio gremial permitira potenciar y especializar los oficios, desarrollar programas
formativos y talleres, impulsar acreditaciones profesionales y acompafiar empresas y profesionales para favorecer una
ocupacion de calidad en estos sectores. También contribuird a fomentar el aprendizaje y a motivar el relevo generacional. En
definitiva, es un proyecto que va més alla del dmbito profesional y que tiene una clara vocacion vertebradora social».

La Casa de los Oficios cuenta con un amplio consenso al sector del comercio, y responde a una larga reivindicacion del
Consejo de Gremios para disponer de un espacio propio donde tener agrupadas a las entidades representantes de los
oficios, gremios o asociaciones profesionales asimilables con zonas de trabajo, zonas de formacion y de exposicion, y a la
Vez con una gestion conjunta que permita ordenar funcionamiento y actividades.

El Consejo de Gremios se una es una federacion de entidades de representacién empresarial
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El pasado 7 de octubre tuvo lugar la 6.7 Cena Solidaria del Hospital de Campafa de Santa Anna, un encuentro que
reunié a mas de 200 personas en el precioso marco de la iglesia de Santa Anna, en una velada marcada por el
compromiso y la sensibilidad hacia las personas mas vulnerables.

Nuestro presidente, Jaume Bertran, asistié en representacion del Gremi de Flequers de Barcelona, reafirmando asi el
compromiso de la entidad con la labor social que desarrolla el Hospital de Campafia de Santa Anna.

Como ya sabéis, nuestro Gremi colabora activamente con esta iniciativa, realizando donaciones periddicas de pan'y
otros productos de panaderia para contribuir a la labor asistencial que lleva a cabo el Hospital, ofreciendo apoyo y
acompafamiento a las personas que mas lo necesitan.

La velada fue todo un éxito, tanto por la participacién como por el ambiente de fraternidad y generosidad que se
vivio. Una ocasion especial para compartir compromisos, sumar esfuerzos y poner en valor la importancia de la
colaboracion entre entidades para construir una sociedad mas justa y comprometida.

Desde el Gremi, seguimos apoyando esta labor y orgullosos de poder aportar nuestro granito de arena a una
iniciativa tan necesaria.




Los catalanes tenemos la costumbre de acompafiar las fiestas
mas sefialadas del afio con dulces tradicionales. Nadal es tiempo
de turrones, barquillos y, cuando llegan los Reyes, del tradicional

roscdn. Pero, desde hace unos afios, un nuevo protagonista de
origen italiano se ha ido haciendo un lugar a nuestras mesas: el

panettone.

La globalizacién y el interés creciente por la pasteleria artesana
han contribuido a popularizar este dulce italiano, que cada Navidad
gana mas adeptas. En Catalufia, los concursos dedicados a
encontrar el mejor panettone de Espafia, como los que se celebran
cada afio, han tenido un papel destacado en su difusién y han
ayudado a dar visibilidad al oficio de los panaderos y pasteleros
que elaboran versiones artesanas de una calidad excepcional.

El panettone es una especialidad de bolleria de gran formato, de

forma alta y redondeada, elaborada tradicionalmente con harina,
huevos, mantequilla, azdcar, fruta confitada y pasas. Su miga, de
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color amarillo dorado, destaca por una textura tierna, ligera y esfilagarsada,
fruto de un proceso de elaboracion largo y cuidadoso.

La artesania, el secreto de un buen panettone

A pesar de que hoy podemos encontrar panettone practicamente en cualquier
supermercado, las versiones artesanas ocupan un lugar especial entre los
amantes de la buena pasteleria. La calidad de los ingredientes, el trabajo
con masas madre y las largas fermentaciones son algunos de los factores
que determinan el resultado final. Se trata de una elaboracion que exige

conocimientos técnicos, precision y mucha paciencia.

El éxito de este dulce ha traspasado las fronteras italianas y ha llegado a las
mejores pastelerfas de todo el mundo. Cada vez son més los profesionales
que se especializan en su elaboracién y que participan en concursos
nacionales e internacionales para demostrar su destreza y encontrar los
mejores panettone de cada afio.



2 LEYENDAS SOBRE EL ORIGEN DEL PANETTONE

«Pan di Toni»: la leyenda de un dulce que salvo la Navidad

El origen del panettone esta rodeado de leyendas que combinan amor, ingenio y casualidad. Una de las més populares sitda su
nacimiento en Mila, a finales del siglo XV, a la corte de Ludovico Sforza, conocido cémo Ludovico el Moro.

Segun explica la historia, durante la cena de la vigilia de Navidad del afio 1495, el cocinero de la corte quemd los postres que habia
preparado para la ocasion. El desastre parecia inevitable, hasta que un joven ayudante de cocina denominado Toni tuvo una idea
salvadora.

Con los ingredientes que tenia a mano, prepard una masa dulce con harina, huevos, azlicar, pasas y fruta confitada. Después de
cocerla, propuso servirla a los invitados. El resultado gustd tanto que el nuevo dulce se convirtié en la estrella del banquete.

La receta habria pasado a la historia con el nombre de pan di Toni, es decir, «el pan de Toni», expresion de la cual, segun esta
leyenda, derivaria la palabra panettone.

La historia se asocia a menudo con la vida a la corte milanesa y con el ambiente navidefio de la época, pero no hay pruebas
documentales concluyentes que permitan confirmar todos los detalles.

La leyenda de un noble enamorado de una panadera

Otra leyenda, también ambientada en Mila a finales del siglo XV, explica una historia de amor que habria dado origen al panettone.
El protagonista es Ughetto Atellani de Futi, un joven aristocrata enamorado de Adalgisa, la hija de un panadero. Para acercarse a la
chica y ganarse la confianza de su familia, el noble se habria hecho pasar por aprendiz de panadero.

Con la voluntad de ayudar el negocio familiar e impresionar su estimada, habria creado un pan dulce enriquecido con azUcar,
mantequilla, pasas y fruta confitada. El éxito de la receta habria estado tan grande que los clientes hacian cola para comprar aquella
nueva especialidad, conocida como pan di Toni, el nombre con que el joven se habria hecho pasar por aprendiz.

Una historia romantica que, como pasa con muchas leyendas gastronémicas, mezcla tradicién popular e imaginacion para explicar el
origen de uno de los dulces mas embleméticos de Navidad.

Qué sabemos realmente de los origenes del panettone?

Mas alla de las leyendas, el que sabemos es que el panettone esta estrechamente vinculado a Mila y a la tradicion de la panaderia
italiana. Los panes enriquecidos con ingredientes dulces ya formaban parte de las costumbres alimentarias europeas medievales, a
pesar de que lo panettone actual es el resultado de una evolucion que se alargd durante siglos.

En la edad media, el pan elaborado con harina de trigo refinada era un producto mas costoso y menos accesible para las clases
populares. En ocasiones especiales, pero, las tradiciones festivas permitian compartir panes de mas calidad y elaboraciones
enriquecidas con ingredientes que habitualmente no formaban parte de la alimentacién cotidiana.

En Mila se ha conservado la memoria de una costumbre navidefia segun el cual, en Navidad, se compartia un pan especial entre
los miembros de la familia. Con el paso del tiempo, estas preparaciones fueron adquiriendo una identidad propia hasta dar lugar al
panettone que conocemos hoy.

Su historia no se explica, por lo tanto, con una Unica anécdota ni con un inventor indiscutible, sino con siglos de tradicién,
transformaciones y saber fiero artesanal.

Hoy, el panettone ha dejado de ser exclusivamente italiano para convertirse en un dulce internacional que también ha arraigado en
Catalufa. Y detras de cada pieza muy elaborada hay horas de trabajo, fermentaciones lentas y el conocimiento de los profesionales

que han sabido convertir una especialidad tradicional en una de las grandes estrellas de la pasteleria navidefia.
Aquest Nadal, el panettone torna a reivindicar el seu lloc a taula: un dolg que uneix tradicio, innovacio i artesania, i que demostra
que, de vegades, les noves tradicions també poden tenir un gust extraordinari.
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Hay tradiciones que forman parte de nuestra
historia, de nuestra cultura y, sobre todo, de los
recuerdos que compartimos en familia. El roscén de
Reyes es una de ellas. Afio tras afio, pone el broche
final a las fiestas navidefias y nos invita a sentarnos
alrededor de la mesa para compartir mucho mas
que un postre.

El 6 de enero, el roscon se convierte en el gran
protagonista. La fruta confitada, la corona, el haba
y la figurita forman parte de un ritual que pasa de
generacion en generacion y que mantiene viva la
ilusion de una de las fechas mas esperadas del afio,
especialmente para los mas pequefios.

Pero el roscon de Reyes es mucho mas que

un dulce. Es un simbolo de nuestra tradicién
gastronomica y del oficio artesano de panaderos y
pasteleros, que con sus manos, sus conocimientos
y la calidad de los ingredientes mantienen viva una
elaboracion que forma parte de nuestra identidad.

En un mundo que cambia cada vez mas deprisa,
preservar estas tradiciones es una manera de
mantener nuestras costumbres y transmitirlas a

las nuevas generaciones. Por eso, apostar por el
roscon de Reyes artesano es también apoyar al
comercio de proximidad, valorar el trabajo de los
profesionales y defender la calidad de los productos
elaborados en nuestros obradores.

No dejemos que las prisas ni las nuevas modas nos
hagan perder aquello que nos identifica. Porque hay
tradiciones que merecen sequir vivas, y el roscon de
Reyes es una de ellas.

Anadiros a nuestras reuniones !

Nuestra Junta directiva sigue con sus reuniones, dos veces (martes)
en el mes se realiza la junta con videoconferencia, a las 18:00 h
donde estais todos invitados,.

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

Como siempre tratamos de los temas mas actuales que afectan
directamente a nuestro oficio y a nuestro sector.
Poder uniros a nuestras reuniones y participar activamente.

Nos gusta saber las inquietudes, los problemas de nuestros
agremiados y sobre todo sus expectativas.



UN ANO MAS, NUESTRO GREMIO HA ESTADO
PRESENTE EN EL SALO D'OCUPACIO
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Un afio més, el Gremi de Flequers de Barcelona
ha estado presente en el Salé de I'Ocupacid,
una cita de referencia para dar a conocer las
oportunidades laborales y formativas de los
diferentes sectores profesionales y poner en
contacto a las empresas con las personas

que buscan empleo o desean reorientar su
trayectoria profesional.

La participacion de nuestro Gremi ha servido
para acercar el mundo de la panaderia artesana
a la ciudadania y dar visibilidad a un oficio

con una larga tradicion, pero también con

un gran potencial de futuro. La panaderia
artesana necesita profesionales cualificados,
con ganas de aprender, crecer y formar parte
de un sector que combina conocimientos
técnicos, creatividad, innovacion y pasion por la
elaboracién de un producto esencial en nuestra
alimentacion cotidiana.

En un momento en el que muchos
establecimientos de panaderia tienen
dificultades para encontrar personal cualificado,
eventos como el Sal6 de I'Ocupaci6 se
convierten en una oportunidad para acercar

el oficio de panadero a nuevos perfiles
profesionales, especialmente a los jovenes que
buscan una primera experiencia laboral y a

las personas interesadas en iniciar una nueva
etapa profesional. La panaderia artesana ofrece
diferentes posibilidades de desarrollo, tanto en
el ambito de la produccion como en el de la
venta y la atencion al cliente, y permite adquirir
conocimientos especializados con una clara
proyeccion laboral.

Desde el Gremi sequimos trabajando para
promover la formacion, facilitar la incorporacion
de nuevos profesionales al sector y garantizar

el relevo generacional de un oficio que

forma parte de nuestra cultura e identidad
gastrondmica. En este sentido, la labor
formativa de la Escola del Gremi es fundamental
para transmitir los conocimientos y las técnicas
de la panaderia artesana, al tiempo que prepara
a los futuros profesionales para afrontar los
retos de un mercado en constante evolucion.



El Salén de I'Ocupacion vy el Salén del
Comercio han han cerrado con una gran
participacion

El Sald de I'Ocupacid y el nuevo Salé del Comerc cerraron sus puertas
tras dos jornadas de intensa actividad en el recinto de Montjuic.
Organizados por Fira de Barcelona e impulsados por el Ayuntamiento
de Barcelona, a través de Barcelona Activa, ambos eventos reunieron
a cerca de 14.500 visitantes, reforzando su vocacion de servicio
publico a la ciudadania y al tejido econdmico.

El Salé de I'Ocupacié concentrd la mayor afluencia de publico

y reafirmé su consolidacidn como cita de referencia para la
empleabilidad y las oportunidades laborales en la ciudad. Esta
edicion duplico su superficie expositiva y reorganizd los contenidos
en diferentes areas tematicas para facilitar los recorridos y ofrecer
una respuesta mas especializada a las necesidades de los asistentes.
Por su parte, el Sal6 del Comerg tuvo una excelente acogida en su
primera edicion y confirmd el acierto de apostar por la sinergia entre
ambos eventos dentro del calendario de encuentros profesionales de
la ciudad.

Durante las dos jornadas, los talleres, las conferencias, las sesiones
de orientacién y los puntos de asesoramiento registraron una
elevada participacion. El interés por las oportunidades laborales fue
especialmente destacado. En total, mas de un centenar de empresas
y entidades presentaron cerca de 1.200 ofertas de empleo reales.
Ademas, a lo largo del evento se realizaron més de 2.000 entrevistas
y se ofrecieron mas de 5.000 asesoramientos a candidatos y
candidatas.

Con més de 160 actividades programadas, el Salé de I'Ocupacio
reunio perfiles muy diversos, desde jovenes que buscaban su
primera experiencia profesional hasta personas que se encontraban
en proceso de reorientacion laboral o de blusqueda activa de
empleo. Las sesiones dedicadas a las competencias profesionales,
la formacion continua y las nuevas herramientas de bisqueda de
empleo basadas en la inteligencia artificial despertaron un notable
interés.

Paralelamente al Sald de I'Ocupacid, el Sal6 del Comerg se estrend
€omo un nuevo espacio de encuentro para el sector. Las sesiones
dedicadas al relevo generacional, la transformacion de los negocios
comerciales, la innovacion, la digitalizacion y la adaptacion a los
nuevos habitos de consumo despertaron un gran interés entre
comerciantes, profesionales, asociaciones y representantes del sector.

Los talleres, los espacios practicos y los debates registraron una
elevada participacion, lo que confirmé la necesidad de un foro
especializado donde compartir experiencias, conocimientos y

herramientas para mejorar la competitividad del comercio de
proximidad. El encuentro puso especial énfasis en el relevo
generacional, uno de los principales retos del sector, asi como en
las oportunidades vinculadas al traspaso y a la continuidad de los
establecimientos comerciales.

En el marco del Sal6 del Comerg, Barcelona Activa organizé

la jornada «El comerg que activa Barcelona», dirigida a los
establecimientos beneficiarios de los programas Impulsem el que
fas, Crea Feina y B-Credits. La actividad puso en valor el impacto
de estos instrumentos de apoyo a la dinamizacién econémica

de la ciudad mediante diversas mesas redondas, en las que

se abordaron retos y oportunidades de futuro como el relevo
generacional, la digitalizacion, los oficios tradicionales y el impulso
al emprendimiento. De este modo, el encuentro se convirtié en un
espacio de reconocimiento, inspiracion y conexion entre los negocios
de proximidad.

El Sald del Comerg fue una de las iniciativas de la Capitalidad
Europea del Comercio de Proximidad de Barcelona 2026 y formo
parte de su legado. El evento cont6 con la implicacion de las
principales instituciones y organizaciones representativas del sector
comercial de la ciudad y del pais. La coincidencia con el Salé de
I'Ocupacié reforzé el vinculo entre las necesidades de talento de las
empresas Y las oportunidades profesionales de las personas, y puso
de manifiesto que el comercio también constituye una importante
fuente de empleo, emprendimiento y desarrollo profesional.

Una bona
opcio de futur




ORIOL CARRIO VUELVE A GANAR EL "PANELLET

DOR" EN LA VIl RUTA DE LOf MEJORES PANELLETS DE
PINONES DE CATALUNA.

La iniciativa, organitzada per I'Obra Social Ernest Verdaguer de Panatics, ha conytado con la
participacionde 60 panaderos y pastelers de toda catalufa.
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El ganador Oriol carri6, Xavier Escofet de la empresa José Llopart
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El pasado 15 de octubre se entregaron los galardones de la VIl Ruta de los Mejores Panellets de Pifiones de Catalufia, una
iniciativa impulsada por la Obra Social Ernest Verdaguer de Panatics, con el patrocinio de la empresa José Llopart, S.A.,
compafifa lider en la distribucion de ingredientes para el sector, con el objetivo de reconocer la excelencia, la calidad y el
buen hacer de los profesionales de la panaderia y la pasteleria artesanas.

Como en todos los concursos organizados por Panatics, contamos con el apoyo del Gremi de Flequers de Barcelona.

En esta séptima edicion, que ha contado con la
participacion de 60 panaderos y pasteleros, el maximo
reconocimiento, el Panellet de Oro, ha sido para la
Pastisseria Oriol Carrié de Barcelona. El Panellet de Plata
ha recaido en el Forn Can Bertran de Badalona, mientras
que el Panellet de Bronce se ha otorgado al Forn Vallespir,
también de nuestra ciudad.

Ademas, 36 hornos de pan pasan a formar parte de la Ruta de los Mejores Panellets de Pifiones de Catalufia.

El acto de entrega de los premios se ha celebrado en la Escola de Gastronomia de Barcelona, en un encuentro
que ha puesto en valor la tradicion panadera y pastelera catalana, asi como el trabajo de los profesionales que
mantienen vivo uno de los productos mas emblematicos del otofio: el panellet de pifiones.

Un jurado profesional para reconocer la calidad

El jurado, formado por ocho profesionales del sector, ha evaluado las muestras participantes mediante una cata
y una valoracion organoléptica basada en diferentes criterios. Entre los aspectos examinados se encuentran

la imagen exterior del panellet, la calidad de los pifiones, la estructura global, la calidad del mazapan y,
especialmente, el sabor y la textura en boca.

Estos criterios permiten valorar rigurosamente los diferentes elementos que determinan la excelencia de un buen
panellet de pifiones, desde su presentacion hasta el equilibrio de sabores y texturas.

La Ruta de los Mejores Panellets de Pifiones de Catalufia se ha consolidado, a lo largo de sus siete ediciones,
como una iniciativa de promocién y reconocimiento de la pasteleria artesana, que contribuye a dar visibilidad
a los establecimientos participantes y a preservar la calidad de una elaboracion estrechamente vinculada a la
cultura gastronomica catalana.

La jornada ha finalizado con un catering servido por los alumnos del IGB, que ha puesto el broche final al acto en
un ambiente de encuentro y celebracién entre los profesionales del sector.
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Xavier Escofet de I'empresa José Llopart | LLuis Casas i sra. de Forn Vallespir



Nuestros agremiados también forman parte de la Ruta dels “Millors

Panellets de Pinyons de Catalunya”

Con esta participacion, nuestros profesionales contribuyen a mantener viva una de las tradiciones gastrondmicas mas arraigadas del otofio,
ofreciendo panellets elaborados artesanalmente con ingredientes de calidad y toda la dedicacion que caracteriza al oficio.
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FORN MISTRAL

FORN PUIGGROS

SR OES PARNELLETE
IR Moy s E CATALY

LISTA ESTABLECIMIENTOS QUE FORMAN LA
RUTA “MILLORS PANELLETS DE PINYONS DE

CATALUNYA 2026"

Xavier Andrevi Truyols

Toni Alcaraz
Eduard Girabent
Jordi Plana

Danielle Talia Pacheco

Maria Crespo
Priscila Martinez
Nerea Solanas
Eva Fernandez
Felip Abadal

Enric Badia

Pere Arenas
Ayose Valiente
Gobert Claire
Andreu Bertran
Miquel Maza
Miriam Esplugas
Xavier Puiggros
Cesc Roig Franco
Lluis Casas

Laura Vila Vega
Toni Vera

Carles Boix
Xavier Cosecelles
Marc Casamitjana
Oriol Carrié

Pachi Larrea
Roger Canela
Alberto Vega Blanco
Magi Rovira

Enric Faixat
Natalia Grau Ventura
Anna campos
Laura Peréz

M® teresa Ventura
Claudio Sannino
Joan Ramon Sala
Josep M° Tornés
Lidia Karikari
Joan Tarragd
Jordi Morello
Adan Saéz
Georgina Crespo

Andrevi Pastissers
Cal Mosso

Can Girabent

Can Plana

Danielle Pacheco Chocolatier

Forn Bertran
Forn Can Bertran

Pastisseria la Provencana

Forn Centenari
Forn de Cabrianes
Forn Elias

Forn i Pastisseria Arenas

Pastisseria Miga
Forn Mimo

Forn Mistral

Forn Oller

Forn Passions Origen
Forn Puiggros

Forn Sant Jaume
Forn Vallespir

La Boulangerie
Pastisseria La Canal
La Palma Pastissers
La Sitja Providencia
Montserrat Forners
Pastisseria Oriol Carrio
Pachi Larrea Pastisseria
Papanbread
Pastisseria Artidolc
Pastisseria Cal Jan
Pastisseria Faixat
Pastisseria Grau
Pastisseria la Estrella
Pastisseria la Palma
Pastisseria Marcel
Pastisseria Natcha
Pastisseria Sala
Pastisseria Tornés
Pont de sucre
Sucrerie

Takashi Ochiai
Xocosave

Fleca Balmes

Castellar del Vallés
Vilassar De Dalt
Aiguafreda

Sant feliu de llobregat
Barcelona

Badalona

Badalona

Barcelona

Sabadell

San Fruitos de Bagés
Barcelona

Sant Andreu de la Barca
El Prat de Llobregat
Barcelona

Barcelona

Barcelona

Calafell

Barcelona

Barcelona

Barcelona

Tona

Barcelona

Sabadell

Barcelona

Barcelona

Barcelona
Castelldefels

Lleida

Les Franqueses del Valles
Torredembarra
Barcelona
Esparreguera
Barcelona

Barcelona

Begues

Barcelona

San Andreu de Llavaneres
Girona

Ciutadilla

Alpicat

Barcelona

Riudoms - tarragona
Barcelona



NUETRA ESCUELA,

PIONERA EN FORMACION

MANIPULADOR
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jOBLIGATORI | HOMOLDGAT!
CERTIFICAT OFICIAL

CURS DE FLECA
ARTESANA

Tony Valls

APRENENT DE FLECA
- 60 HORES (MATINS)

Tomy Valis

INICIACIO AL
XOCOLATA

Rafa Batalla

ELABORACIO
MACAROMNS

Rafa Batala

DEPENDENT/A DE FLECA |
ACABAT DE PRODUCTE EN
QBRADOR

Montse Ealaguer ¥ Ramon Batalla
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La Escuela del Gremi de Flequers de Barcelona es un referente en la formacion profesional en
panaderia y pasteleria, un espacio donde el conocimiento, la tradicion artesana y la innovacion se
unen para formar a los profesionales del presente y del futuro.

La Escuela ofrece formacion presencial con un enfoque eminentemente practico, impartida por
profesores de primer nivel y profesionales de reconocido prestigio en el mundo de la panaderia
y la pasteleria. A través de sus clases, los alumnos tienen la oportunidad de aprender técnicas,
perfeccionar habilidades, descubrir nuevas elaboraciones y profundizar en los conocimientos
necesarios para crecer profesionalmente.

Para garantizar una experiencia formativa de calidad, dispone de instalaciones especialmente
acondicionadas para el aprendizaje practico y equipadas con maquinaria moderna y tecnologia
avanzada, que permiten trabajar en condiciones 6ptimas y acercar a los alumnos a la realidad de
los obradores profesionales.

Con una oferta formativa dirigida tanto a las personas que desean iniciarse en el oficio como a
los profesionales que quieren actualizar sus conocimientos y ampliar sus competencias, la Escuela
apuesta por la mejora continua, la innovacion y la transmision del saber artesano.

Aprender de los mejores, practicar con los mejores medios y crecer profesionalmente. Esta es la

apuesta de la Escuela del Gremi de Flequers de Barcelona para seguir impulsando el talento y la
excelencia en el sector de la panaderia y la pasteleria.

PABCN



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

Los ingredientes: criterios de seleccion. Técnicas y trucos para

elaborarlos. Aplicacion practica. Elaboraciones: Bombones musico con
frutos secos. Rocas de chocolate. Bombones modelados. Bombones de

corte. Trufas heladas. Degustacion y andlisis organoléptico.

El curso incluye

Todos los ingredientes necesarios para la elaboracion
individual de los productos (cada participante elabora sus
propios productos).

Enseres, maquinas y equipos profesionales..

Ropa de trabajo para el obrador

Los productos elaborados para ser degustados.

Atencién personalizada por parte de nuestros expertos.
Seguro de accidentes.

Dosier formativo con fichas técnicas de elaboracion.
Atencion puesto-curso

Certificado de asistencia emitido por la Fundacion Privada del
Gremio de Panaderos de Barcelona

INICIACION AL
CHOCOLATE.
Rafa Batalla
(Tardes)

13/11/2026 al 20/11/2026
8 horas

Destinatarios

Curso dirigido a personas
aficionadas a la pasteleria
que deseen iniciarse en la
elaboracion artesanal de
productos de chocolate

Objetivos

Adquirir los conocimientos sobre las técnicas y
trucos por la elaboracion de piezas y elaboraciones,
la seleccién de ingredientes, asi como su aplicacion
practica para elaborar estos productos a casa..

Fechas y horarios
13y 20 de noviembre ( 2 viernes) de 15:00h a 19:00h

Duracién
2 sesiones de 4 horas

Metodologia

Practica y activa en que los participantes elaboran en
pequefios grupos e individualmente las elaboraciones
con la atencién personalizada de nuestro formador.



Objetivos

El objetivo de este curso consiste al aprender a elaborar gran
variedad de productos de panaderia siguiendo las operaciones

de produccion en obradores artesanos y establecimientos de
restauracion aplicando la legislacion vigente de higiene y seguridad
alimentaria.

Fechas y horarios

Del 10-11-2026 al 22-12-2026 de lunes a jueves de 14:30h A
20:00h

Metodologia

Practica y activa en la que cada participante elabora en el obrador
sus productos con el apoyo personalizado de nuestro formador.
Las sesiones de aula su participativas con la presentacion de casos
practicos.

Contenidos

1. Estudio sobre las materias primas: las harinas, masas madre,
levadura,

mejorantes, la sal, el agua, lacticos, ovoproductos, materias grasas,
frutos

Secos.

2. Técnicas de masas madre y preferments asi como cultivos de
levaduras naturales.

3. Estudio de las analiticas de las materias primas. Alveograma de
Chopin,falling number, medidor de PH,

CURSO DE
PANADERIA
ARTESANA.

Tony Valls
(Tardes)
132 horas

Destinatarios

Este curso se ha

disefiado por personas
interesadas al formarse
profesionalmente o bien
que sean trabajadores

en el sector panadero o
pastelero y quieran mejorar
sus conocimientos de estos
dos productos o también

4. Técnicas de frio: El reposo en blogue en positivo con 15 h o més de
fermentacién, la fermentacion controlada, la congelacion de las masas, la
congelacion de piezas, el doble horneado.

5. Procesos panaris y sistemas de elaboracion: Fichas técnicas de elaboracion,
organizacion y preparacion. El amassat, el reposo, la division, el funyit, el
formato, la coccion.

6. Las fermentaciones del pan. la conservacién del pan.

7. Estudio de diferentes equipos y utensilios en Panaderia: amassadora. divisora,
formadoras, cdmara de fermentacién, congeladores y hornos.

8. Masas con alta hidratacion: Chapata, pan gallego, pan de agua al 80% al
90%, 100% de hidratacién, barra larga tradicional catalana (baguette), pan
con salvo de cultivo.

9. Masas con hidratacién media: xusco catalan, pan de campesino, pan del
ermitafio, mollete, “Torcida de Aranda”, entre otros..

10. Masas con baja hidratacion: pan candeal, telera de cordova, abullono
sevillano, reganyas, llonguets.

11. Panes enriquecidos y otras harinas: Kamut, maiz, espelta integral,

segol al 25%, 50%, 75%, 100%, pan de San Jorge, pan de viena, pan de
molde, pan de hamburguesa, pan de pipas, pan de cebolla, pan de patata, pan
de

avena, multe cereales, pan de remolacha, pan de zanahoria, pan de cultivo de
levaduras, pan de harina a la piedra, entre otros.

12. Elaboraciones con masas escaldadas: Pan de centeno, pan de maiz.



Brunells hace historia en Huesca
con un doblete en el Il Coancurso
de la Mejor Palmera de Mantequilla
de Espana 2026

La pastelera barcelonesa, capitaneada por el maestro pastelero Andreu Sayd, se alza con los dos maximos galardones
del cartamen an sus cateqgorias tradicional vy de chocolata,

El sector de la pastalarda artesana espafiola se cita en Aragén. El Palacio da Villahermosa de Huesca acogid la |l adicidn

del Concurso de la Major Palmera de Mantequilla de Espafia, un certamen que en apenas dos afics ha logrado consolidarsa
como un termémetro da refarencia para medir la calidad t&cnica dal hojaldre nacional. En esta ocasidn, el gran protagonista
de la jormada ha sido Andrau Sayd, al frente de Brunells Pastissaria (Barcelona), quisn ha firmado un doblete histérico al
conquistar de manera uninime &l primar pramio en las dos categoras dal concurso

El concurso, celebrado en el marco de la feria profesional "Huasca as Dulca®, ha reflejado el excelente astado de forma
v la competitividad que vive al sactor. Si en su primera edicién (2025) fueron 17 los obradores participantas —resultando
ganadora la histdrica Pastelerla Tolosana de Almuddvar—, este afio la participacién se ha duplicado

alcanzando los 33 obradores inscritos.

Este notable incramanto motivd a la organizacidn a desdoblar las categorias del premio, distinguiendo por un lado la
palmera de mantaquilla tradicional y, por otro, la da chocolate. Ambos galardonas estin dotados con una cuanta econdmica
de 1.500 eurcs cada uno.

Para garantizar la maxima transparencia v ol rigor profasional, el concurso se gestiond bajo un estricto anonimato de los
participantes, evaluandoss todas las piezas mediants una cata a ciegas. El jurado, compuesto por figuras de altisimo nival
técnico dentro del panorama nacional, tuvo que puntuar aspectes fundamentalas en la elaboracidn de este clisico da la
bollerla:

= La reqularidad vy el aveclado dal hojaldrado.

= El punto exacto de caramelizacidn y crujido en boca.

= El equilibrio del sabor y la calidad de la mantequilla empleada.

= La finura, el brillo v la cobertura dal chocolate en la categorfa correspondiante

El comitd de expertos encargado de la deliberacidn estuvo intagrado por el masstro pastelero Jacob Tormeblanca, ol andalz

Manu Jara, Isidro Tolosana (vencedor de la edicibn anterior), Jaire Vincalle (presidante dal Gramio de Pastaleros de Huesca;
correccidn: "prasidenta” va an mindscula segln las normas académicas) y el especialista técnico Antonio Garcla Rodriguez.
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Fénix Transport

VEHICULOS CON CONDUCTOR
PARA TU

Te conseguimos ol Conductor con Vehiculo que necesitas y después te olvidas de /
todos los problemas que genera un conductor y vehiculo mientras trabaje contigo:

{los altas, bojas, vacaciones, cambios de actitud, problemas, sustituciones, averias, //
seguimiento documentacion oficial, etc). Nosotros nos encargamos de todo. e

FLOTAS TODOEL ANO =

Perfiles adaptados a W operativa
para formar parte de tu flota durante
todo el ano.

REFUERZOS Y SUSTITUCIONES

Conductores con vehiculo paro
cubrir vacacicnas, bajas o aumentos
puntuales de trabajo.

URGENCIAS INMEDIATOS

Cubrimos rutas imprevistas durante
uno o varics dias para gue i reparo
no se detenga

Gran variedad de vehiculos y lamanos —en seco,
refrigerado o cangelacion— para adaptarnos a las
necesidades de cada reparto

iNOS ENCARGAMOS DETODO! SN _

Encuentra _
el conductor www.fenixtransport.es

que necesitas.




La pasteleria Morreig, de Barcelona, gana el premio al Mejor
Cruasan Artesano de Mantequilla de Espaiia 2026

i

" Artes;
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El establecimiento del barrio de Gracia, especializado en
briocheria y helados, consigue el reconocimiento nacional con
apenas tres afios de trayectoria.

La pasteleria Morreig, situada en el barrio barcelonés de
Gracia, se ha alzado con el premio al Mejor Cruasan Artesano
de Mantequilla de Espafia 2026, en la 19.? edicién del

certamen organizado por el Gremi de Pastisseria de Barcelona.

Un total de 60 pastelerias de todo el pais participaron en esta
convocatoria, celebrada ayer en la Escola de Pastisseria del
Gremi, que distingue cada afio la excelencia en la elaboracion
artesanal de este emblematico producto de la bolleria.

Ubicada en la calle Verdi, 25, Morreig es un establecimiento
especializado en briocheria y helados que abri6 sus puertas
hace tan solo tres afios de la mano de sus socios Matthieu
Atzenhoffer, Alba Ruiz Ceamanos y Matt Valette. Pese a su
corta trayectoria, el negocio ha logrado consolidarse con una
buena acogida del publico. Ahora, este nuevo reconocimiento
supone un importante impulso para el establecimiento, que,

PABCN

como ha sucedido con anteriores ganadores, espera atraer
todavia a mas clientes gracias al prestigio que otorga el
galardon.

Un cruasan de inspiracion francesa

El pastelero Matthieu Atzenhoffer recibi¢ con entusiasmo el
premio. Formado en pasteleria clasica en Francia y residente
en Barcelona desde hace 12 afios, explicd las caracteristicas
que definen la elaboracién ganadora, fiel a la tradicion
francesa.

Segun detallg, se trata de un cruasan de estilo «muy francés,
con capas muy visibles, muy regular y alveolado, con la parte
externa crujiente, muy tierno por dentro y con marcado sabor
a mantequilla».

Para conseguir este resultado, el equipo de Morreig ha
ajustado el proceso de horneado, reduciendo la temperatura
de coccidn y prolongando el tiempo en el horno. Una técnica
que permite trabajar la textura y el desarrollo de las capas



para lograr el equilibrio entre una corteza crujiente y un
interior tierno y ligero.

Un jurado de profesionales y expertos gastrondmicos

El jurado estuvo presidido por Miquel Zaguirre, presidente
del Gremi de Pastisseria de Barcelona, y contd con
destacados profesionales del sector, entre ellos Toni Vera,
de Mervier Canal Barcelona; Tonatiuh Cortés, de Suca'l
Barcelona; Oriol Carrig, de Oriol Carri¢ (Barcelona); Eva
Fernandez, de Pastisseria Forn Centenari (Sabadell); Toni
Bellart, de Triomf (Barcelona), y Miquel Guarro.

La valoracién se complet6 con la participacion de
representantes de otros &mbitos gastronémicos y de la
comunicacién, como la cocinera Maria Lo, ganadora de
MasterChef 10; la experta gastrondmica Stella Alikowa, y el
periodista gastrondmico Salvador Garcia-Arbos.

Un palmarés que reconoce la excelencia de la pasteleria
artesana

A'lo largo de sus 19 ediciones, el certamen se ha
consolidado como una de las citas de referencia para la
pasteleria artesana espafiola, poniendo en valor el dominio
técnico, la calidad de los ingredientes y el trabajo de los
profesionales especializados en la elaboracion del cruasén
de mantequilla.

Entre los establecimientos que han obtenido el galardén

en afios anteriores figuran Mervier Canal, de Barcelona,
ganador en 2025y 2022; Brunells, también de Barcelona,
que se impuso en 2024 y 2020; Prat 'Can Carriel’, de Roda
de Ter (Osona), vencedor en 2023, y Panem, de Madrid, que
consiguio el reconocimiento en 2021.

Con la victoria de Morreig, el palmarés incorpora un nuevo
nombre y reconoce el trabajo de un proyecto joven que

ha sabido destacar por la calidad de su elaboracion y su
apuesta por la pasteleria artesana.

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




iPagarias 60 ddlares por una hogaza de pan de centeno?

FONT El Pais

e 2l

La panaderia Rye, situada en el SoHo neoyorquino, ha llegado al mercado
con una propuesta tan singular como polémica: vender exclusivamente pan
de centeno, con un precio de 60 délares (unos 52 euros) por una hogaza de
kilo y medio. Detras del proyecto se encuentra el panadero austriaco Martin
Auer, propietario de varias panaderias en Graz, su ciudad natal, y en otras
localidades de Austria. Allf, el mismo pan se comercializa por entre 12y 14
euros.

El establecimiento de Nueva York ofrece también tostadas preparadas

con este pan de centeno y acompafadas de diferentes ingredientes, como
mantequilla, mermelada, queso, crema de cacao, semillas con miel o
hummus. Su precio oscila entre los 6 y los 14 délares —aproximadamente
entre 5y 12 euros—, unas tarifas que, en este caso, no resultan tan alejadas
de las que encontramos en algunas cafeterias espafolas.

La polémica comenz6 incluso antes de que Rye abriera sus puertas en el
ntimero 285 de Lafayette Street. Desde su inauguracion, las redes sociales
se han llenado de videos en los que los consumidores analizan el sabor,

la textura y el aroma de esta hogaza de precio extraordinario. Al mismo
tiempo, han surgido numerosas criticas que cuestionan la conversion de un
alimento tan cotidiano como el pan en un producto de lujo, especialmente
en un momento en el que el coste de la cesta de la compra sigue siendo una
preocupacién para muchas familias.

La repercusion del establecimiento ha llegado incluso a provocar una
respuesta publicitaria de Lidl. La cadena de supermercados estacioné un
camion frente a la panaderia con un mensaje que anunciaba la venta de pan
por 3,99 délares e incluia un mapa para localizar el establecimiento mas
cercano.

Pero ¢qué justifica pagar 60 délares por un pan de centeno? ;Estamos
ante un producto cuyo precio responde a la calidad de sus ingredientes y a
la complejidad de su elaboracion, o se trata, sobre todo, de una estrategia
de marketing? ;Hasta qué punto se ha convertido el pan en un producto

gourmet? Para responder a estas preguntas, hemos recogido la opinion de
varios profesionales del sector y conocer si consideran que una propuesta de
estas caracteristicas podria tener cabida en Espafia.

El marketing, detras del precio

Javier Marca, de Panic, considera que el precio de Rye responde
fundamentalmente a una estrategia de marketing. A su juicio, presentar un
producto a un precio extraordinariamente elevado despierta curiosidad, atrae
clientes y consigue una repercusion mediatica dificil de alcanzar con una
propuesta convencional.

«Pongo una cosa muy cara que parece una joya, atraigo a un montoén de

gente y salgo en todos los medios», resume el panadero, que considera
desproporcionados los 60 ddlares por una hogaza de centeno, incluso teniendo
en cuenta los elevados costes de los alquileres y los salarios en Nueva York.

Marca reconoce que elaborar pan de centeno presenta ciertas particularidades
técnicas. Entre ellas, destaca el escaldado, una fase intermedia que no suele
aplicarse de la misma manera en los panes de trigo, asi como la necesidad de
respetar los tiempos de reposo antes de comercializar el producto. Sin embargo,
considera que estas caracteristicas no justifican semejante diferencia de precio.

«Nuestro centeno cuesta 5,50 euros el kilo. Pagar 60 ddlares es comprar 5
dolares de pany 55 de tonteria», afirma con contundencia.

El caso de Rye abre, asi, un debate que va mas alla de una hogaza concreta: el
valor del pan artesano, el coste real de su elaboracion y el papel de la marca y la
exclusividad en la percepcion del consumidor. En un sector que reivindica desde
hace afios la calidad de las materias primas, los procesos de fermentacion y el
trabajo del panadero, la pregunta sigue en el aire: ;cuanto estamos dispuestos
a pagar por un buen pan y dénde termina el valor del producto para empezar el
del marketing?
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El Gremio, sempre a vuestro lado

Desde el Gremio de Panaderos de Barcelona queremos estar siempre a vuestro lado, ofreciéndoos apoyo, asesoramiento e
informacion util para el dia a dia de vuestro negocio.

profesional.

Por ello, reqularmente os hacemos llegar circulares con informacion importante y de interés para el sector, sobre
normativa, trdmites, novedades, actividades, formacién, ayudas y otras cuestiones que pueden afectar a vuestra actividad

Estar informados es estar preparados. Por eso, 0s animamos a consultar nuestras comunicaciones y a manteneros al dia
de todas las novedades que os hacemos llegar.
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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 llamar al

93 353.64.86

Preguntar por Jests 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 direccién ante la proximidad de la jubilacién 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.
Ubicacion 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)




LL PA QUE S’HI DONA

Per Tomas Porta

El pasado 24 de octubre el centro de Barcelona sufrié unos disturbios, unos dafios al mobiliario urbano y unos robos y unos pillajes a comercios
graves sobre que creo que hay que reflexionar.

En primer lugar, se tiene que decir que no se trata de unos disturbios estrictamente barceloneses. Se iniciaron a Paris con protestan de los
estudiantes, de alla pasaron en Limoges, de alld en Mila y de alla han venido en Barcelona, de donde se ve que han pasado a Bilbao.

Se trata de un problema de dmbito europeo (no me consta que se haya producido fuera de Europa).

Un elemento importante a destacar es que los causantes de estos disturbios, robos y pillajes son mayoritariamente jévenes y, en muy buena parte,
menores de edad. Menores de edad que no son civilmente responsables de sus actos ilicitos: lo son sus padres o tutores.

Ante la magnitud del problema lo primero que se tiene que decir es que es intolerable. Que los causantes de los dafios, robos y pillajes tienen que
ser castigados de manera ejemplar y, en caso de ser menores de edad, que los padres o tutores tienen que responder. Es importante que, a nadie
le queden ganas de volver.

No creo que se tenga que ser blando con los delincuentes por el sol hecho que sean jovenes, antes al contrario: se los tiene que ensefiar que solo
se puede vivir en sociedad respetando escrupulosamente las leyes y esto incluye la propiedad privada y los bienes publicos. Si con la educacion
que reciben en la escuela o en casa suya no hay bastante, la justicia les tiene que recordar que quién la hace la paga.

Leo la reflexion de un socidlogo que dice que estos disturbios vienen al pelo de la incertidumbre vital de estos jovenes, de la carencia

de oportunidades de trabajo, del problema de la vivienda, etc. Y es posible que esto en parte sea asi. Pero yo creo que también hay un
engrescament colectivo mediante internet y una desinhibicién al actuar en pandilla. Personas que individualmente son formales, en pandilla se
atreven a ser unos vandalos. Y, en todo caso, es obvio que con su violencia agravien cualquier de los problemas sociales.

Quién invertird en una sociedad cadtica y andrquica?

Creo que se tiene que hacer una critica a la actuacion de la policia en todas las ciudades que hasta ahora han sufrido estos desordenes.
Diciéndolo moderadamente, les han cogido desprevenidos. Se podria entender que en Paris y en Limoges fuera asi, pero, después, la
imprevision ya no es justificable.

Hace falta contundencia y no que se dejen llevar por un paternalismo que pagariamos caro. Sin orden no es que no haya progreso, es que la
politica deja de tener sentido y volvemos a la ley de la selva. La orden garantiza la paz social.

Y esto no quiere decir que los jovenes -y los viejos, y las mujeres, y los hombres y quienes sea- no tengan derecho a manifestarse y a reclamar
mejoras. Y tanto que si! Ahora mismo hemos asistido a una histérica victoria del Partido de los Estudiantes de Serbia. Se han presentado a las
elecciones y las han ganado. Tienen todo el derecho a participar en la politica y a proponer alternativas y a gobernar si tienen una mayoria
parlamentaria suficiente

PABCN
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A pesar de que ni el mundo, ni el pais, ni la ciudad
parece que tenga que estar mucho por el futbol,
pienso que hoy también tengo que hablar. Mas que
nada porque el Barga se ha pegado las dos primeras
batacazos de la temporada, la primera contra el Paris
S Gy la sequnda contra el Real Madrid, batacazos que
parece que hagan juego con cémo esta el patio.

NOU ACORD COL-LABORACIO
. . Lremy ae Fleguers Al

Yo creo que se tiene que ser honesto y decir que tan el
Paris S.G .como el Real Madrid fueran superiores en el
Barca. Ya esta.

No se puede ganar siempre. Y es normal que, si jugara venem Ia teva

contra los mejores, haya la posibilidad de perder. En llar sabent el que

cuanto a Paris S.G. pienso que continla siendo mejor "
que el Barca, que, para mi, no té todavia una defensa tUim porta

suficiente sélida. En cuanto al Real Madrid, pienso
que el Barga pagd el esfuerzo del partido contra los
franceses y la veterania de los madrilefios, que hace INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA
siglos que juegan igual. Compravendes

Arrendaments
No creo que ninguno de estas dos aparatosas derrotas
sean ninglin drama. La temporada acaba de empezar ADMINISTRACIO DE FINQUES
y el Barga puede aspirar a todo. Pero si que su dos
golpes de atencion a un equipo que a veces parece que
vaya sobrado y gane sin hacer ningtn esfuerzo.

Administracd Comunitats de Propietaris

Acdmiiniktraco d'urbanitracions

. , . , CESTIO DE PATRIMOMIS IMMOEBILIARIS
Incluso he sentido algiin comentarista que decia que

nos aburrirlamos de ver ganar en el Barca. Ya ha Farmalitzacid | Gestid de Contractes

podido comprobar que no. Ciestic de les rendes _
= Oament | gestn dals patrimonis immaobiliaris
CEns patnmona Is

L gestie 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 SECRET D’UN GRAN PANETTONE
COMENGA AMB ELS
MILLORS INGREDIENTS

A Btm Lle'.rat pusem al teu ahast tut el necessan

: i 'i_g: 5 per creaf panettnnes excepcmnals

] } .
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La qualitat dels ingredients marca la diferéncia



