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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
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Com hem reiterat des d'aquestes
editorials en multiples ocasions,
nosaltres no ens podem decantar ni
pels uns, ni pels altres. Pero si que
hem d'advertir als nostres associats
-que, per altra banda, segur que en
s6n absolutament conscients — que
ens trobem davant unes eleccions
transcendentals pel futur del pafs i
que, per tant, hem de complir amb el
nostre deure de ciutadans i votar

La convocatoria d'eleccions avangades per aquest mes de novembre pel president

del govern espanyol obre un interrogant que a hores d'ara no sabem com es tancara.
Hi ha diferents sondejos, enquestes, pronostics, perd com demostren les darreres
eleccions al Brasil son els electors els que tenen la darrera paraula. | sovint els resultats
son sorprenents, si més no respecte de les enquestes.

Aquesta legislatura ha estat complicada, amb una majoria parlamentaria que s'ha
acabat trencant, uns casos de corrupcié que han deixat en evidéncia els uns i els altres
i una crispacio esvalotada.

Per acabar d'ennuvolar el panorama hi ha un creixent malestar social que sembla
derivar de la crisi de I'habitatge, dels salaris que molts col-lectius consideren baixos

i que ha tingut com a resultat unes manifestacions que han derivat en aldarulls,
robatoris i pillatge.

Sigui qui sigui que tingui la majoria parlamentaria, per molt folgada que sigui, no ho
tindra facil. L'ambient esta massa encrespat, massa radicalitzat és massa visceral per
anar resolent els problemes que hi ha sobre la taula a base de dialeg, reformes, seny i
projectes a mitja i llarg termini, que és com es resolen els problemes.

Com hem reiterat des d'aquestes editorials en multiples ocasions, nosaltres no ens
podem decantar ni pels uns, ni pels altres. Perd si que hem d'advertir als nostres
associats -que, per altra banda, sequr que en son absolutament conscients — que ens
trobem davant unes eleccions transcendentals pel futur del pais i que, per tant, hem de
complir amb el nostre deure de ciutadans i votar.

Esperem que tots plegats I'encertem i el Parlament i el govern que derivi d'aquestes
eleccions sigui capag de capgirar el malestar d'avui en benestar i harmonia. Aixo

és el que li cal al pais: ciutadans que visquin amb prou confortabilitat social i que
comprenguin que, al cap i a la fi, la finalitat de tots els partits, i de tots els ciutadans,
fos entendre aquella maxima del vell Ciceré que deia que “la patria agermana les
persones”.

Cal entendre la politica com una via per a resoldre els problemes dels ciutadans, per

aconsequir que es visqui cada vegada millor, perqué hi hagi més harmonia social, per
a construir una societat benestant i confortable per a tothom. Cal entendre la politica
en positiu, veure totes les virtuts del pacte social, la riquesa de la democracia i bastir

un futur millor pels nostres descendents.

A vegades sembla que el partidisme fa perdre el nord als partits, que només pensen en
el seu propi benefici, com si la politica s'hagués creat pels partits i no els partits per a
la politica. Els ciutadans els hem de recordar, amb el nostre vot, perd també des de les
nostres entitats, que el sentit de la politica és el servei als ciutadans i el seu benestar



Presentacio del nou projecte de la Casa
dels Oficis impulsada pels Gremis
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e Aquest 2027 ja s'iniciara I'activitat a la nova seu dels Oficis, Can’Andalet, un espai que
esdevindra punt de trobada dels sectorsprofessionals i que acollira activitats, tallers i formacions
per impulsar I'ocupacié en els Oficis.

L

e E| projecte, impulsat pels Gremis i I'’Ajuntament de Barcelona a través de Barcelona Activa,
compta amb el suport de tots els Grups Municipals

PABCN



Barcelona, 2 de novembre de 2026

Aquest dilluns ha tingut lloc la presentacié deProjecte Casa dels Oficis de Barcelona, un acte que ha comptat
amb Gremis i entitats, aixi com representants dels Grups Municipals i de la Generalitat.

El projecte neix amb la voluntat de disposar d'un espai de referéncia per concentrar i impulsar |'activitat
dels sectors i les entitats vinculats als oficis. L'objectiu és promoure programes especifics que contribueixin a
generar ocupacio de qualitat, fomentar la formacié, impulsar la digitalitzacié, captar talent i afavorir el relleu
generacional, alhora que es reforca I'associacionisme professional.

Després d'anys de treball conjunt amb I'Ajuntament de Barcelona i de |'elaboracié de diversos estudis, el projecte
es va debatre el novembre de 2025 i va rebre el suport unanime dels grups municipals, que van acordar que
Barcelona havia de liderar aquesta iniciativa amb els Gremis. Durant el darrer any, s'ha continuat treballant en el
desenvolupament del projecte i en la seva projeccio, conjuntament amb els Gremis i els equips municipals.

Avui es presenta com una realitat i que s'iniciara aquest 2027 a I'edifici de Ca n'Andalet, al districte d'Horta-
Guinardo, una seu que gestionaran directament els Gremis.

La presentacié ha comptat amb la preséncia de Raquel Gil, 5a tinenta d'alcaldia i presidenta de Barcelona Activa
que ha donat la benvinguda als assistents i ha celebrat la posada en marxa d'un projecte tan rellevant per a

la ciutat. . Sequidament també han intervingut President del Consell de Gremis, Joan Guillén, i el director, Jordi
Marti, que han presentat el projecte i previsions; amb la cloenda el Secretari de Treball de la Generalitat, Francisco
Ramos.

El president del Consell de Gremis, Joan Guillén ressalta que, “cal tenir present que aquest projecte tindra un fort
impacte en la ciutat posant el focus a prestigiar i potenciar els Oficis, representats pels Gremis des de fa més de
600 anys, i tenen molta historia per endavant.

| ha afegit: «Disposar d'aquest espai gremial permetra potenciar i especialitzar els oficis, desenvolupar programes
formatius i tallers, impulsar acreditacions professionals i acompanyar empreses i professionals per afavorir

una ocupacié de qualitat en aquests sectors. També contribuira a fomentar I'aprenentatge i a motivar el relleu
generacional. En definitiva, és un projecte que va més enlla de I'ambit professional i que té una clara vocacio
vertebradora social».

La Casa dels Oficis compta amb un ampli consens al sector del comerg, i respon a una llarga reivindicacio del
Consell de Gremis per disposar d'un espai propi on tenir agrupades a les entitats representants dels oficis, gremis
0 associacions professionals assimilables amb zones de treball, zones de formacié i d'exposicié, i alhora amb una
gesti6 conjunta que permeti ordenar funcionament i activitats.

El Consell de Gremis es una és una federaci6 d’entitats de representacié empresarial
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Jaume Bertran Garriga
President del Gremi de Flequers de Barcelona

™ Quins extrems. | nosaltres,
els empresaris, comerciants,
botiguers, tot i que el riu esta
molt revolt, no podem deixar
de fer bona cara, donar servei |
qualitat al client”

Panorama

Aquest és, un inici de tardor que podriem descriure com
mogut.

El canvi d'horari és un fet assumit, pero tot el sequit de
SUCCess0s que vivim
Porten a reflexionar sobre els canvis que s'estan produint.

Ja quasi no es parla de les guerres, que encara hi son. Ara
estem immersos en les eleccions no sols a Espanya, sin6
arreu del mon, i la influéncia que tenen els resultats en
les relacions entre els paisos.

Els disturbis que es van viure al centre de Barcelona
amb la convocatoria anonima als joves per, de forma
enganyosa, fer la crida per un concert

Inexistent. El caos es va fer amo del carrer, provocant
saquejos, destorces i robatoris a comergos.

El terrible accident de trens, que ens ha portat a un dol
nacional, recorda un cop més la manca de seguretat
en les infraestructurals ferroviaries i el seu precari
manteniment.

Els aldarulls a Franca, les vagues futures i les presents.

| en aquest clima de crispacid, les llums de Nadal adornen
la nostra Ciutat. Intentant potenciar el consum i mantenir
la il-lusié per les festes.

Quins extrems. | nosaltres, els empresaris, comerciants,
botiguers, tot i que el riu esta molt revolt, no podem
deixar de fer bona cara, donar servei i qualitat al client.

Continuem amb la forca i empenta que mereix el nostre
ofici.
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El passat 7 d’octubre va tenir lloc el 6e Sopar Solidari de I'Hospital de Campanya de Santa Anna, una trobada
solidaria que va reunir més de 200 persones en el preciés marc de I'església de Santa Anna, en una vetllada plena
de compromis, solidaritat i sensibilitat envers les persones més vulnerables.

El nostre president, Jaume Bertran, hi va assistir en representacié del Gremi de Flequers de Barcelona, reafirmant
aixi el compromis de I'entitat amb la tasca social que desenvolupa I'Hospital de Campanya de Santa Anna.

Com ja sabeu, el nostre Gremi col-labora activament amb aquesta iniciativa solidaria, fent donacions regulars
de pa i altres productes de fleca per contribuir a la tasca assistencial que duu a terme I'Hospital, oferint suport i
acompanyament a les persones que més ho necessiten.

La vetllada va ser tot un éxit, tant per la participacié com per I'ambient de germanor i solidaritat que s'hi va viure.
Una ocasi6 especial per compartir compromisos, sumar esforcos i posar en valor la importancia de la col-laboracié
entre entitats per construir una societat més justa i solidaria.

Des del Gremi, continuem compromesos amb aquesta tasca i orgullosos de poder aportar el nostre granet de sorra
a una iniciativa tan necessaria.




Els catalans tenim el costum d’acompanyar les festes més
assenyalades de I'any amb dolgos tradicionals. Nadal és temps de
torrons, neules i, quan arriben els Reis, del tradicional tortell. Pero,
des de fa uns anys, un nou protagonista d'origen italia s'ha anat
fent un lloc a les nostres taules: el panettone.

La globalitzacié i I'interes creixent per la pastisseria artesana han
contribuit a popularitzar aquest dolg italia, que cada Nadal guanya
més adeptes. A Catalunya, els concursos dedicats a trobar el millor
panettone d'Espanya, com els que se celebren cada any, han tingut
un paper destacat en la seva difusio i han ajudat a donar visibilitat
a I'ofici dels forners i pastissers que n’elaboren versions artesanes
d'una qualitat excepcional.

El panettone és una especialitat de brioixeria de gran format, de

forma alta i arrodonida, elaborada tradicionalment amb farina, ous,
mantega, sucre, fruita confitada i panses. La seva molla, de color
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groc daurat, destaca per una textura tendra, lleugera i esfilagarsada, fruit d'un
procés d'elaboracié llarg i acurat.

L'artesania, el secret d'un bon panettone

Tot i que avui podem trobar panettone practicament a qualsevol supermercat,
les versions artesanes ocupen un lloc especial entre els amants de la bona
pastisseria. La qualitat dels ingredients, el treball amb masses mare i les
llargues fermentacions son alguns dels factors que en determinen el resultat
final. Es tracta d'una elaboracié que exigeix coneixements técnics, precisio i
molta paciencia.

L'exit d'aquest dolc ha traspassat les fronteres italianes i ha arribat a les
millors pastisseries d'arreu del mon. Cada vegada son més els professionals
que s'especialitzen en la seva elaboracié i que participen en concursos
nacionals i internacionals per demostrar la seva destresa i trobar els millors
panettone de cada any.



2 LLEGENDES SOBRE L'ORIGEN DEL PANETTONE

«Pan di Toni»: la llegenda del dol¢ que va salvar un Nadal

L'origen del panettone esta envoltat de llegendes que combinen amor, enginy i casualitat. Una de les més populars situa el seu
naixement a Mila, a finals del segle XV, a la cort de Ludovico Sforza, conegut com Ludovico el Moro.

Segons explica la historia, durant el sopar de la vigilia de Nadal de I'any 1495, el cuiner de la cort va cremar les postres que
havia preparat per a |'ocasié. El desastre semblava inevitable, fins que un jove ajudant de cuina anomenat Toni va tenir una idea
salvadora.

Amb els ingredients que tenia a ma, va preparar una massa dolca amb farina, ous, sucre, panses i fruita confitada. Després de coure-
la, va proposar servir-la als convidats. El resultat va agradar tant que el nou dolc es va convertir en |'estrella del banquet.

La recepta hauria passat a la historia amb el nom de pan di Toni, és a dir, «el pa d'en Toni», expressié de la qual, segons aquesta
llegenda, derivaria la paraula panettone.

La historia s'associa sovint amb la vida a la cort milanesa i amb I'ambient nadalenc de I'época, pero no hi ha proves documentals
concloents que permetin confirmar-ne tots els detalls.

La llegenda del noble enamorat d’una fornera

Una altra llegenda, també ambientada a Mila a finals del segle XV, explica una historia d'amor que hauria donat origen al
panettone.

El protagonista és Ughetto Atellani de Futi, un jove aristocrata enamorat d'Adalgisa, la filla d'un forner. Per acostar-se a la noia i
guanyar-se la confianca de la seva familia, el noble s'hauria fet passar per aprenent de forner.

Amb la voluntat d'ajudar el negoci familiar i impressionar la seva estimada, hauria creat un pa dolg enriquit amb sucre, mantega,
panses i fruita confitada. L'éxit de la recepta hauria estat tan gran que els clients feien cua per comprar aquella nova especialitat,
coneguda com a pan di Toni, el nom amb qué el jove s'hauria fet passar per aprenent.

Una historia romantica que, com passa amb moltes llegendes gastronomiques, barreja tradicio popular i imaginacié per explicar
I'origen d'un dels dolgos més emblematics de Nadal.

Queé sabem realment dels origens del panettone?

Més enlla de les llegendes, el que sabem és que el panettone esta estretament vinculat a Mila i a la tradicié de la fleca italiana. Els
pans enriquits amb ingredients dolcos ja formaven part dels costums alimentaris europeus medievals, tot i que el panettone actual
és el resultat d'una evolucié que es va allargar durant segles.

A I'edat mitjana, el pa elaborat amb farina de blat refinada era un producte més costos i menys accessible per a les classes
populars. En ocasions especials, pero, les tradicions festives permetien compartir pans de més qualitat i elaboracions enriquides amb
ingredients que habitualment no formaven part de |'alimentacié quotidiana.

A Mila s'ha conservat la memoria d'un costum nadalenc segons el qual, per Nadal, es compartia un pa especial entre els membres
de la familia. Amb el pas del temps, aquestes preparacions van anar adquirint una identitat propia fins a donar lloc al panettone que
coneixem avui.

La seva historia no s'explica, per tant, amb una Unica anécdota ni amb un inventor indiscutible, sind amb segles de tradicio,
transformacions i saber fer artesanal.

Avui, el panettone ha deixat de ser exclusivament italia per convertir-se en un dolg internacional que també ha arrelat a Catalunya.
| darrere de cada peca ben elaborada hi ha hores de feina, fermentacions lentes i el coneixement dels professionals que han sabut
convertir una especialitat tradicional en una de les grans estrelles de la pastisseria nadalenca.

Aquest Nadal, el panettone torna a reivindicar el seu lloc a taula: un dol¢ que uneix tradicié, innovacio i artesania, i que demostra
que, de vegades, les noves tradicions també poden tenir un gust extraordinari.
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Hi ha tradicions que formen part de la nostra
historia, de la nostra cultura i, sobretot, dels
records que compartim amb la familia. El tortell
de Reis és una d'aquestes tradicions que, any
rere any, posa el punt final a les festes de Nadal
i ens convida a seure al voltant de la taula per
compartir molt més que unes postres.

El 6 de gener, el tortell es converteix en el gran
protagonista. La fruita confitada, la corona, la
fava i la figureta formen part d'un ritual que
passa de generacio en generacio i que manté
viva la il-lusié d'una de les dates més esperades
de I'any, especialment pels més petits.

Pero el tortell de Reis és molt més que un dolc.
Es un simbol de la nostra tradicio gastronomica
i de I'ofici artesa dels forners i pastissers, que
amb les seves mans, el seu coneixement i la
qualitat dels ingredients mantenen viva una

elaboracio que forma part de la nostra identitat.

En un mon que canvia cada vegada més de
pressa, preservar aquestes tradicions és una
manera de mantenir els nostres costums i
transmetre’ls a les noves generacions. Per aixo,
apostar pel tortell de Reis artesa és també
donar suport al comer¢ de proximitat, valorar
la feina dels professionals i defensar la qualitat
dels productes elaborats als nostres obradors.

No deixem que les presses ni les noves modes
ens facin perdre allo que ens identifica. Perqué
hi ha tradicions que mereixen continuar vives,

i el tortell de Reis n'és una.

Afeixiu-vos a les nostres reunions !

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

Els que vulgueu afegir-vos a la reunié demaneu
informaci6 a Vicky Arroyo del Gremi i us explicara com hi
podeu accedir.

Com sempre tractem dels temes més actuals que afecten
directament al nostre ofici i al nostre sector.
Poder unir-vos a les nostres reunions i participar activament.

Ens agrada saber les inquietuds, els problemes dels nostres
agremiats i sobretot les seves expectatives.



UN ANY MES, EL NOSTRE GREMI HA ESTAT
PRESENT AL SALO DE L'OCUPACIO

Un any més, el Gremi de Flequers de Barcelona
ha estat present al Salé de I'Ocupaci6, una

cita de referéncia per donar a congixer les
oportunitats laborals i formatives dels diferents
sectors professionals i posar en contacte les
empreses amb les persones que busquen feina o
volen reorientar la seva trajectoria professional.

La participacié del nostre Gremi ha servit

per apropar el mon de la fleca artesana a la
ciutadania i donar visibilitat a un ofici amb
una llarga tradicié, perd també amb un gran
potencial de futur. La panaderia artesana
necessita professionals qualificats, amb ganes
d'aprendre, de créixer i de formar part d'un
sector que combina coneixements técnics,
creativitat, innovacio i passi6 per |'elaboracio
d'un producte essencial en la nostra alimentacié
quotidiana.

En un moment en qué molts establiments

de fleca tenen dificultats per trobar personal
qualificat, esdeveniments com el Sal6 de
I'Ocupacié esdevenen una oportunitat

per acostar |'ofici de forner a nous perfils
professionals, especialment als joves que
busquen una primera experiéncia laboral i a
les persones interessades a iniciar una nova
etapa professional. La fleca artesana ofereix
diferents possibilitats de desenvolupament,
tant en |"ambit de la produccié com en el de
la venda i I'atenci6 al client, i permet adquirir
uns coneixements especialitzats amb una clara
projeccio laboral.

Des del Gremi continuem treballant per
promoure la formacid, facilitar la incorporacié
de nous professionals al sector i garantir el
relleu generacional d'un ofici que forma part

de la nostra cultura i identitat gastronomica.

En aquest sentit, la tasca formativa de I'Escola
del Gremi és fonamental per transmetre

els coneixements i les técniques de la fleca
artesana, alhora que prepara els futurs
professionals per afrontar els reptes d'un mercat

} ‘/ilm‘ en constant evolucio.
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El Salé de I'Ocupacio i el Salé del Comerg
van tancar amb una gran resposta
ciutadana

El Sald de I'Ocupacid i el nou Salé del Comerg van tancar les portes
després de dues jornades d'intensa activitat al recinte de Montjuic.
Organitzats per Fira de Barcelona i impulsats per I'Ajuntament de
Barcelona, a través de Barcelona Activa, tots dos esdeveniments van
reunir prop de 14.500 visitants, reforcant la seva vocacié de servei
public a la ciutadania i al teixit economic.

El Salé de I'Ocupaci6 va concentrar la major afluéncia de public

i va reafirmar la seva consolidacio com a cita de referéncia per a
I'ocupabilitat i les oportunitats laborals a la ciutat. Aquesta edicié va
duplicar la seva superficie expositiva i va reorganitzar els continguts
en diferents arees tematiques per facilitar els recorrequts i oferir
una resposta més especialitzada a les necessitats dels assistents. Per
la seva banda, el Salé del Comerc va tenir una excel-lent acollida

en la seva primera edicio i va confirmar I'encert d'apostar per la
sinergia entre tots dos esdeveniments dins del calendari de trobades
professionals de la ciutat.

Durant les dues jornades, els tallers, les conferéncies, les sessions
d'orientacio i els punts d'assessorament van registrar una

elevada participacié. L'interés per les oportunitats laborals va ser
especialment destacat. En total, més d’un centenar d'empreses i
entitats van presentar prop de 1.200 ofertes de feina reals. A més, al
llarg de I'esdeveniment es van dur a terme més de 2.000 entrevistes i
es van oferir més de 5.000 assessoraments a candidats i candidates.

Amb més de 160 activitats programades, el Sal6 de I'Ocupacio
va reunir perfils molt diversos, des de joves que buscaven la seva
primera experiéncia professional fins a persones que es trobaven
en procés de reorientacio laboral o de recerca activa de feina. Les
sessions dedicades a les competéncies professionals, la formacio
continua i les noves eines de recerca de feina basades en la
intel-ligéncia artificial van despertar un interés notable.

Paral-lelament al Salé de I'Ocupaci, el Salé del Comerg es va
estrenar com un nou espai de trobada per al sector. Les sessions
dedicades al relleu generacional, la transformacié dels negocis
comercials, la innovacid, la digitalitzacié i I'adaptacio als nous habits
de consum van despertar un interés notable entre comerciants,
professionals, associacions i representants del sector.

Els tallers, els espais practics i els debats van registrar una

alta participacio, fet que va confirmar la necessitat d'un forum
especialitzat on compartir experiéncies, coneixements i eines per
millorar la competitivitat del comer¢ de proximitat. La trobada va
posar un émfasi especial en el relleu generacional, un dels principals
reptes del sector, aixi com en les oportunitats vinculades al traspas i
a la continuitat dels establiments comercials.

En el marc del Salé del Comerg, Barcelona Activa va organitzar

la jornada «El comerg que activa Barcelona», adrecada als
establiments beneficiaris dels programes Impulsem el que fas, Crea
Feina i B-Credits. L'activitat va posar en valor I'impacte d'aquests
instruments de suport a la dinamitzacié economica de la ciutat
mitjancant diverses taules rodones, en qué es van abordar reptes i
oportunitats de futur com el relleu generacional, la digitalitzacio, els
oficis tradicionals i I'impuls a I'emprenedoria. D'aquesta manera, la
trobada es va convertir en un espai de reconeixement, inspiracio i
connexid entre els negocis de proximitat.

El Salé del Comerg va ser una de les iniciatives de la Capitalitat
Europea del Comerc de Proximitat de Barcelona 2026 i va formar
part del seu llegat. L'esdeveniment va comptar amb la implicacié de
les principals institucions i organitzacions representatives del sector
comercial de la ciutat i del pais. La coincidéncia amb el Salé de
I'Ocupacié va reforcar el vincle entre les necessitats de talent de les
empreses i les oportunitats professionals de les persones, i va posar
de manifest que el comerg també constitueix una font important
d'ocupacié, emprenedoria i desenvolupament professional.

El Salé del Comerg va ser una de les iniciatives de la Capitalitat
Europea del Comerc de Proximitat de Barcelona 2026 i va formar
part del seu llegat. L'esdeveniment va comptar amb la implicacié de
les principals institucions i organitzacions representatives del sector
comercial de la ciutat i del pais. La coincidéncia amb el Salé de
I'Ocupacié va reforcar el vincle entre les necessitats de talent de les
empreses i les oportunitats professionals de les persones, i va posar
de manifest que el comerg també constitueix una font important
d'ocupacié, emprenedoria i desenvolupament professional.

Una bona
opcio de futur

o




La iniciativa, organitzada per I'Obra Social Ernest Verdaguer de Panatics, ha comptat amb la participacio
de 60 forners i pastissers d'arreu de Catalunya.
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El passat 15 d'octubre s'han lliurat els guardons de la VIl Ruta dels Millors Panellets de Pinyons de Catalunya,
una iniciativa impulsada per I'Obra Social Ernest Verdaguer de Panatics amb la esponsoritzacio
de I'empresa José Llopat sa ,empresa lider en la distribucié de sucres i productes del sector,
amb I'objectiu de reconeixer I'excel-lencia, la qualitat i el saber fer dels professionals de la fleca i la pastisseria
artesanes. con la sponsorizacion de jose llopat sa empresa lider en la distribucion de ingredientes del sector.
Com tots els concursos organitzats per panatics, varem comptar amb el suport del Gremi de Flequers de
Barcelona

En aquesta setena edicid, que ha comptat amb la
participacio de 60 forners i pastissers, el maxim
reconeixement, el Panellet d'Or, ha estat per la Pastisseria
Oriol Carrié de Barcelona. El Panellet de Plata pel Forn Can
Bertran de Badalona, i el Panellet de Bronze s'atorgat al
Forn Vallespir, també de la nostra ciutat.

A més, 36 Forns passen aformar part de la ruta dels Millors Panellets de Pinyons de Catalunya.

L'acte de lliurament dels premis s'ha celebrat a I'Escola de Gastronomia de Barcelona, en una trobada que ha
posat en valor la tradicié flequera i pastissera catalana i el treball dels professionals que mantenen viu un dels
productes més emblematics de la tardor: el panellet de pinyons.

Un jurat professional per recongixer la qualitat

El jurat, format per 8 professionals del sector, ha avaluat les mostres participants mitjancant un tast i una
valoracié organoléptica basada en diferents criteris. Entre els aspectes examinats hi ha la imatge exterior del
panellet, la qualitat dels pinyons, I'estructura global, la qualitat del massapa i, especialment, el sabor i I'estructura
en boca.

Aquests criteris permeten valorar de manera rigorosa els diferents elements que determinen |'excel-léncia d'un
bon panellet de pinyons, des de la presentacio fins a I'equilibri de sabors i textures.

La Ruta dels Millors Panellets de Pinyons de Catalunya s'ha consolidat, al llarg de les seves set edicions,

com una iniciativa de promocié i reconeixement de la pastisseria artesana, que contribueix a donar visibilitat
als establiments participants i a preservar la qualitat d'una elaboracié estretament vinculada a la cultura
gastronomica catalana.

La jornada ha finalitzat amb un catering servit pels alumnes de I' IGB, que ha posat el punt final a I'acte en un
ambient de trobada i celebracié entre els professionals del sector.
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Xavier Escofet de I'empresa José Llopart | LLuis Casas i sra. de Forn Vallespir



Els nostres agremiats també formen part de la Ruta dels Millors

Panellets de Pinyons de Catalunya

Amb aquesta participacio, els nostres professionals contribueixen a mantenir viva una de les tradicions gastronomiques més arrelades de la
tardor, oferint panellets elaborats artesanalment amb ingredients de qualitat i tota la dedicacio que caracteritza |'ofici.
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LLISTA ESTABLIMENTS QUE FORMEN 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 Tarrago
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 Carrié
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 Qchiai
Xocosave

Fleca Balmes

Castellar del Valles
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



LA NOSTRA ESCOLA ES PIONERA EN FORMACIO

MANIPULADOR
D'ALIMENTS

jOBLIGATORI I HOMO
CERTIFICAT OFICIAL

CURS DE FLECA
ARTESANA

ELABORACIO
MACAROMNS

Rafa Batala

APRENENT DE FLECA
- 60 HORES (MATINS)

Tomy Valis

INICIACIO AL
XOCOLATA

Rafa Batalla

DEPENDENT/A DE FLECA |
ACABAT DE PRODUCTE EN
QBRADOR

Montse Ealaguer ¥ Ramon Batalla







INSCRIPCIONS CBERTES
TORRONS

ARTESANS

Hala Batalla

ELABORACIO DE
BERLINES
{DONUTS)

L'Escola del Gremi de Flequers de Barcelona: formacid, innovacio i excel-léncia artesana

L'Escola del Gremi de Flequers de Barcelona és un referent en la formacié professional en fleca i pastisseria,
un espai on el coneixement, la tradicié artesana i la innovacié es donen la ma per formar els professionals del
present i del futur.

L'Escola ofereix formacions presencials amb un enfocament eminentment practic, impartides per professors
de primer nivell i professionals de reconegut prestigi en el mén de la fleca i la pastisseria. A través de les
seves classes, els alumnes tenen |'oportunitat d'aprendre técniques, perfeccionar habilitats, descobrir noves
elaboracions i aprofundir en els coneixements necessaris per créixer professionalment.

Per garantir una experiéncia formativa de qualitat, I'Escola disposa d'instal-lacions especialment preparades per
a |'aprenentatge practic i equipades amb maquinaria moderna i tecnologia avangada, que permeten treballar en
condicions optimes i apropar els alumnes a la realitat dels obradors professionals.

Amb una oferta formativa orientada tant a les persones que volen iniciar-se en I'ofici com als professionals que
desitgen actualitzar coneixements i ampliar competencies, I'Escola aposta per la millora continua, la innovacié i la
transmissio del saber artesa.

Aprendre dels millors, practicar amb els millors mitjans i créixer professionalment. Aquesta és |'aposta de I'Escola

del Gremi de Flequers de Barcelona per continuar impulsant el talent i I'excel-léncia en el sector de la fleca i la
pastisseria.

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.
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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

Els ingredients: criteris de seleccié. Técniques i trucs per elaborar-los.
Aplicaci¢ practica. Elaboracions: Bombons music amb fruits secs. Roques
de xocolata. Bombons modelats. Bombons de tall. Tofones gelades.

Degustacié i analisi organoléptica.

El curs inclou

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

Estris, maquines i equips professionals..

Roba de treball per a I'obrador

Els productes elaborats per a ser degustats.

Atencio6 personalitzada per part dels nostres experts.
Asseguranca d'accidents.

Dossier formatiu amb fitxes técniques d'elaboracio.
Atenci post-curs

Certificat d"assisténcia emeés per la Fundaci6 Privada del
Gremi de Flequers de Barcelona

INICIACIO AL
XOCOLATA.
Rafa Batalla
(Tardes)

13/11/2026 al 20/11/2026
8 hores

Destinataris

Curs dirigit a persones
aficionades a la pastisseria
que desitgin iniciar-se en
I'elaboraci6 artesanal de
productes de xocolata

Objectius

Adquirir els coneixements sobre les tecniques i trucs
per I'elaboracié de peces i elaboracions, la seleccio
d'ingredients, aixi com la seva aplicacié practica per
elaborar aquests productes a casa..

Dates i horaris
131 20 de novembre ( 2 divendres) de 15:00h a
19:00h

Durada
2 sessions de 4 hores

Metodologia

Practica i activa en qué els participants elaboren en
petits grups i individualment les elaboracions amb
I'atencio personalitzada del nostre formador.



Objectius

L'objectiu d'aquest curs consisteix en aprendre a elaborar gran
varietat de productes de fleca seguint les operacions de producci6 en
obradors artesans i establiments de restauracié aplicant la legislacié
vigent d'higiene i sequretat alimentaria.

Dates i horaris

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

Metodologia

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

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

Continguts

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

secs.

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

3. Estudi de les analitiques de les matéries primes. Alveograma de
Chopin,falling number, medidor de PH, calibracié i com mirar el PH de
lesmasses, Aplicacions practiques a I'obrador.

CURS DE FLECA
ARTESANA.
Tony Valls

. (Tardes)

132 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 professid.

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

5. Processos panaris i sistemes d'elaboracio: Fitxes técniques d'elaboracio,
organitzacié i preparacid. L'amassat, el repos, la divisié, el funyit, el bolejat, el
format, la coccio.

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

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

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

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

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

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

12. Elaboracions amb masses escaldades: Pa de ségol, pa de blat de moro.



Brunells fa historia a Osca
amb un doblet al Il Concurs ?
de la Millor Palmera de Mantega

'

d' Espanya 2026

La pastiz=aria barcelonina, capitanejada pal mastre pastissar Andreu Sayd, s'andd els dos maxims guardons del cartamean
en ks categories tradicional | de xocolata.

El sector da la pastizseria artesana espamyola sa cita a Aragd. El Palau de Villahermosa d'Csca va acollir la |l edicid dal
Concurs da la Millor Palmera de Mantega d'Espanya, un cartamean que en només dos anys ha aconsaguit consolidar-se com
un termbmetre de refarbncia per mesurar la qualitat thenica de la pasta de full nacional. En aquesta ocasid, al gran protago-
nista de la jomada ha astat Andreu Sayd, al capdavant de Brunells Pastisseria (Barcelona), qui ha firmat un doblet histhric
en conquerir da manara undnime el primer premi an les dues catagories dal concurs.

El concurs, celabrat en al marc de |a fira professional "Huesca es Dulce”, ha reflactit I'ecceal-lant astat de forma i la competi-
tivitat que viu el sactor. Sien la seva primera adicid (2025) van ser 17 els obradors participants —i va resultar guanyadora la
higthrica Pastalerfa Tolosana d'Almudévar—, aquest any |a participacid s'ha duplicat i ha amibat als 23 obradors inscrits.

Aquast notable incrament va motivar 'organitzacid a desdoblar les categories del premi, componeant, d'una banda, la
palmera da mantega tradicional i, de l'altra, la de xocolata. Ambdée guardons estan dotats amb una quantia econbmica de
1.500 euros cadascun,

Par garantir la méxima ransparbneia i el rigor professional, el concurs es va gastionar sota un astricte anonimat dels
participants, avaluant-se totes les peces mifangant un tast a cegues. El jurat, compost per figures d'aftissim nivell thenic
dins del panorama nacional, va haver de puntuar aspactes fonamentals an 'elaboracid d'aquest clhssic de la bricixaria:
= La regularitat i I'alveclat dal full.

= El punt exacte de caramel-litzacié i cruixit a la boca.

» L'equilibri del sabor i la qualitat de la mantega utilitada.

= La finar, la brillantor i la cobertura da laxocolata en la categoria corrasponant.

El comith d'experts encarregat de la deliberacid va estar integrat pel meastre pastisser Jacob Torreblanca, 'andalds Manu
Jara, lsidro Tolosana (vencador de I'adicid anterior), Jairo Vincalle (president del Gremi de Pastissers d'Osca) i l'especialista
tecnic Antonio Garcla Rodriguez.
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La pastisseria Morreig, de Barcelona, guanya el premi al
Millor Croissant Artesa de Mantega d’'Espanya 2026

Artes;
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L'establiment del barri de Gracia, especialitzat en
brioixeria i gelats, aconsegueix el reconeixement estatal
amb només tres anys de trajectoria.

La pastisseria Morreig, situada al barri barceloni

de Gracia, s'ha endut el premi al Millor Croissant
Artesa de Mantega d'Espanya 2026, en la 19a edicié
del concurs organitzat pel Gremi de Pastisseria de
Barcelona. Un total de 60 pastisseries d'arreu del pais
van participar en aquesta convocatoria, celebrada ahir
a I'Escola de Pastisseria del Gremi, que distingeix cada
any |'excel-lencia en |'elaboraci¢ artesanal d'aquest
emblematic producte de brioixeria.

Ubicat al carrer de Verdi, 25, I'establiment esta
especialitzat en brioixeria i gelats i va obrir les portes
fa tan sols tres anys de la ma dels socis Matthieu
Atzenhoffer, Alba Ruiz Ceamanos i Matt Valette. Tot

i la seva curta trajectoria, el negoci ha aconseguit
consolidar-se gracies a la bona acollida del public. Ara,

PABCN
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aquest guardoé suposa un nou impuls per al projecte, que
espera atreure encara més clients gracies al prestigi que
atorga el reconeixement.

N

Un croissant d'inspiracio francesa

El pastisser Matthieu Atzenhoffer va rebre el premi amb
molta il-lusié. Format en pastisseria classica a Franca i
resident a Barcelona des de fa 12 anys, va explicar les
caracteristiques de I'elaboracié guanyadora, fidel a la
tradicié francesa.

Segons va detallar, es tracta d'un croissant d'estil «molt
frances, amb capes molt visibles, molt regular i alveolat,
amb la part exterior cruixent, molt tendre per dins i amb
un marcat sabor de mantega».

Per aconseguir aquest resultat, I'equip ha ajustat el
procés de coccid, reduint-ne la temperatura i allargant



el temps de forn. Una técnica que permet treballar
la textura i el desenvolupament de les capes per
aconsequir I'equilibri entre una crosta cruixent i un
interior tendre i lleuger.

Un jurat de professionals i experts gastronomics

El jurat va estar presidit per Miquel Zaguirre,
president del Gremi de Pastisseria de Barcelona, i

va comptar amb destacats professionals del sector,
entre els quals hi havia Toni Vera, de Mervier Canal
Barcelona; Tonatiuh Cortés, de Suca’l Barcelona; Oriol
Carrio, d'Oriol Carrio (Barcelona); Eva Fernandez, de
Pastisseria Forn Centenari (Sabadell); Toni Bellart, de
Triomf (Barcelona), i Miquel Guarro.

La valoracié es va completar amb la participacio de
representants d'altres ambits de la gastronomia i la
comunicacié, com la cuinera Maria Lo, guanyadora de
MasterChef 10; I'experta gastronomica Stella Alikowa, i
el periodista gastronomic Salvador Garcia-Arbds.

Un palmarés que reconeix |'excel-lencia de la
pastisseria artesana

Al llarg de les seves 19 edicions, el concurs s'ha
consolidat com una de les cites de referéncia de la
pastisseria artesana espanyola, posant en valor el
domini técnic, la qualitat dels ingredients i la feina dels
professionals especialitzats en |'elaboracié del croissant
de mantega.

Entre els establiments que han obtingut el guardd
en anys anteriors hi ha Mervier Canal, de Barcelona,
guanyador el 2025 i el 2022; Brunells, també de
Barcelona, que es va imposar el 2024 i el 2020;
Prat ‘Can Carriel’, de Roda de Ter (Osona), vencedor
el 2023, i Panem, de Madrid, que va aconseguir el
reconeixement el 2021.

Ens adaptem!

Sigui quin sigui I'espai del vostre obrador

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

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

www.frigual. com

frigual




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 Gremi, us informa
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 aix0, regularment us fem arribar circulars amb informacié important i d'interés per al sector,
sobre normativa, tramits, novetats, activitats, formacié, ajuts i altres qliestions 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.

]”[ Generalitat de Catalurya
Agéncia Catalana del Gonsum

012 El Gremi
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ANUNCIS DE VENDA |1 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

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.
Ubicacién privilegiada, en la Esquerra de |'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 passat 24 d'octubre el centre de Barcelona va patir uns aldarulls, uns danys al mobiliari urba i uns robatoris i uns pillatges a comercos greus
sobre qué crec que cal reflexionar.

En primer lloc, s'ha de dir que no es tracta d'uns aldarulls estrictament barcelonins. Es van iniciar a Paris amb protesten dels estudiants, d'alla van
passar a Llemotges, d"alla a Mila i d'alla han vingut a Barcelona, d"on es veu que han passat a Bilbao.

Es tracta d'un problema d'ambit europeu (no em consta que s'hagi produit fora d'Europa).

Un element important a destacar és que els causants d'aquests aldarulls, robatoris i pillatges s6n majoritariament joves i, en molt bona part,
menors d'edat. Menors d'edat que no son civilment responsables dels seus actes il-licits: ho son els seus pares o tutors.

Davant la magnitud del problema el primer que s'ha de dir és que és intolerable. Que els causants dels danys, robatoris i pillatges han de ser
castigats de manera exemplar i, en cas de ser menors d'edat, que els pares o tutors n'han de respondre. Es important que, a ning no |i quedin
ganes de tornar-hi.

No crec que s’hagi de ser tou amb els delingiients pel sol fet que siguin joves, ans al contrari: se'ls ha d’ensenyar que només es pot viure en
societat respectant escrupolosament les lleis i aixo inclou la propietat privada i els béns publics. Si amb I'educacié que reben a I'escola o a casa
seva no n'hi ha prou, la justicia els ha de recordar que qui la fa la paga.

Llegeixo la reflexio d'un socioleg que diu que aquests aldarulls venen a tomb de la incertesa vital d'aquests joves, de la manca d'oportunitats
de treball, del problema de I'habitatge, etc. | és possible que aixo en part sigui aixi. Perd jo crec que també hi ha un engrescament col-lectiu
mitjancant internet i una desinhibicié en actuar en colla. Persones que individualment son formals, en colla s'atreveixen a ser uns vandals. I, en
tot cas, és obvi que amb la seva violéncia agreugen qualsevol dels problemes socials.

Qui invertira en una societat caotica i anarquica?
Crec que s'ha de fer una critica a I'actuacio de la policia a totes les ciutats que fins ara han patit aquests desordres. Dient-ho moderadament,
els han agafat desprevinguts. Es podria entendre que a Paris i a Llemotges fos aixi, pero, després, la imprevisid ja no és justificable.

Cal contundéncia i no que es deixin dur per un paternalisme que pagariem car. Sense ordre no és que no hi hagi progrés, és que la politica
deixa de tenir sentit i tornem a la llei de la selva. L'ordre garanteix la pau social.

I aixo no vol dir que els joves -i els vells, i les dones, i els homes i qui sigui- no tinguin dret a manifestar-se i a reclamar millores. | tant que si!
Ara mateix hem assistit a una historica victoria del Partit dels Estudiants de Serbia. S'han presentat a les eleccions i les han guanyat. Tenen tot
el dret a participar en la politica i a proposar alternatives i a governar si tenen una majoria parlamentaria suficient

PABCN
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Tot i que ni el mén, ni el pais, ni la ciutat sembla que
hagi d'estar gaire pel futbol, penso que avui també
n'he de parlar. Més que res perqué el Barca s'ha pegat
les dues primeres patacades de la temporada, la
primera contra el Paris S G i la segona contra el Real NOU ACORD CO'L'-LABORACId
Madrid, patacades que sembla que facin joc amb com ; o 2
esta el pati. Grer de Fleguers Arnal
Jo crec que s'ha de ser honest i dir que tan el Paris S.G
.com el Real Madrid foren superiors al Barga. Ja esta.

Venem la teva
llar sabent el que
t'importa

No es pot guanyar sempre. | és normal que, si jugués
contra els millors, hi hagi la possibilitat de perdre. Pel
que fa al Paris S.G. penso que continua sent millor
que el Barca, que, per a mi, no te encara una defensa
prou solida. Pel que fa al Real Madrid, penso que el
Barca va pagar |'esforc del partit contra els francesos i INTERMEDIACIO IMMOBILIARIA
la veterania dels madrilenys, que fa segles que juguen

igual. Compravendes

Arrondasrmentc

No crec que cap d'aquestes dues aparatoses derrotes
siguin cap drama. La temporada acaba de comencar
i el Barca pot aspirar a tot. Pero si que son dos cops Administrach Comunitats de Propietaris
d'atencid a un equip que a vegades sembla que vagi Administracio d'urbanitracions

sobrat i guanyi sense fer cap esforc.

ADMINISTRACIO DE FINQUES

GESTIO DE PATRIMONIS IMMOBILIARIS
Fins i tot he sentit algun comentarista que deia que Famralitzacis | Gastis de Contracios
ens avorririem de veure guanyar al Barca. Ja ha pogut Costia de les rendes
comprovar que no. ament | gestio dels patrimonis immobillianis
NS 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

] } .

E Ingrements séleﬂcmnats matenes primeres
-te’qualitat i solucians nrufesmunals il

per fer de catia elahuramﬂ una nreanm u:nir.:ﬁ

La qualitat dels ingredients marca la diferéncia



