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6 Lafleca s’endolca

En la seva continua evoluci6 per a satisfer els gustos, necessitats i de-
mandes dels clients, els flequers incorporen, cada vegada més, tota mena
d'elaboracions pastisseres en la seva oferta, responent d'aquesta manera
als canvis en les tendéncies del sector alimentari i del consum. L'Escola
de Flequers Andreu Llargués compta amb un planter docent de mestres
pastissers per donar resposta professional a aquestes tendéncies.
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editorial

El repte d’anar més enlla

Andreu Llargués
President del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Benvolguts companys 1 amics,

uan em paro a pensar i a analitzar tot el que ens envolta i els canvis que ens
sacsegen (i com un ja té uns anys), em ve al cap la pel-licula del ‘Gatopardo’, de
Visconti. En ella, el seu protagonista, el Princep de Salina, afirma que ja no entén
res del mé6n que ja coneix i del del futur, tampoc. Per als que no la conegueu, aquesta
joia cinematografica ens convida a reflexionar sobre la fugacitat de les condicions de la
vida de cadasc, aixi com sobre els constants canvis que es produeixen en la societat.
La fleca no és aliena a aquest mé6n canviant. Perd no només experimenta els seus vaivens,

“SOM UN SECTOR
DINAMIC, QUE
ES RENOVA I ES
REINVENTA”.

siné que s'adapta a ells. Som un sector dinamic, que es renova i es reinventa. Al principi
(i parlo de fa mil-lennis) la nostra missi6 essencial era oferir aliment a la gent. Perd ara ja
no és suficient només aixd; ens demanen molt més. Ens demanen salut i nutrici6, qualitat,
varietat. | nosaltres hem anat incorporant novetats que aportin aquest valor afegit que ens
reclamen, nous productes que completin la nostra oferta fornera, per exemple: brioixeria
1 pastisseria (jconeixeu les possibilitats d’aquests productes per a la vostra fleca? Us con-
vido a llegir el tema del mes d’aquesta revista i esbrinar-lo). Les novetats també afecten
l'establiment de venda, amb la incorporaci6 dels espais de degustacié. En paralel, hi ha
la tasca empresarial, de gestié de negoci. I la de promoci6 de la venda: marqueting, xarxes
socials, web, concursos...

Sent realistes: estd un forner, petit empresari, preparat per assumir tots aquests reptes?

Amb la formacié precisa, no hi ha dubte. Amb els mitjans i el suport necessari, és clar.
I aquest suport imprescindible el presta el teixit associatiu institucional: els gremis 1 les associacions oficials.

Per que agremiar-se? Perque, com més siguem, més forca de negociacid, de dialeg, de debat i de pressi6
podrem fer. Perqué comptarem amb més i millors serveis, formacions excel-lents, assessories professionals
i de qualitat. Per que en gremis i associacions oficials? Perque sén les que realment tenen preséncia i veu
davant administracid, sén reconegudes, escoltades i tingudes en compte. Estan bé les reunions informals
amb companys de professi6, per compartir experiéncies, per fer-nos costat 1 fer pinya, i tant! Perd siguem
conscients que, amb aixo, no n’hi ha prou: també hem de saber donar la cara, defensar la nostra posici6 on toca
iamb qui toca; implicar-nos, en definitiva. I aixo ens permetra ser forts aqui, a casa nostra amb la federacié.
I també hem de ser-ho a Madrid 1 a Brussel-les.

Per dur a terme aquesta tasca de defensa 1 representaci6 del col-lectiu flequer, i que es mantingui i es for-
tifiqui en el futur, calen dirigents, cal compromis, cal generositat. Cal anar més enlla!

Jo tinc esperanga en aquest futur. I veig, animoés, un grup de joves que mantenen aquest esperit. Que no
només sén bons en la seva professié i en la defensa i visualitzaci6 dels seus propis negocis, siné que aposten per
aquesta unitat, aquesta defensa col-lectiva, aquest lluitar amb altruisme per uns objectius compartits i comuns.

Es hora d’activar-se, companys i amics meus. Si ho fem aixi, el futur és nostre. I, si ho aconseguim, li au-
guro al nostre estimat ofici flequer tants anys de cam{ futur com els que ens han portat fins aqui. Lideratge,
compromfs, generositat i una intensa tasca col-lectiva. No hi ha més secret. NEWSPA

NEWSPA és una marca registrada. S’autoritza la reproducci6 de les
seves informacions i articles sempre que se’n citin la procedéncia

i 'autoria, i que se’n faci una comunicacié prévia per escrit a la
direcci6 de la publicacio.

Es una publicacié del professionals. La societat editora respecta les opinions expressa-
des a través dels articles dels seus col-laboradors, perd no

President: Andreu Llargués. Secretari general: Carles Cotonat. necessariament les comparteix, i només fa seus els continguts
Adreca: Pau Claris, 134, 3r i 4rt. 08009 BARCELONA.
Tel.: 934 871 818 Fax: 934 872 829 A/e: secretaria@gremipa.com

www.gremipa.com

difosos a través de I’editorial.
Administracié: Pau Claris, 134, 3r i 4rt. 08009 BARCELONA.
Teléfon: 934 871 818 Fax: 934 872 829

Serveis redaccionals i editorials: Cap i ecaolen

C/ Aribau 230-240 6a planta local I-bis.
08006 Barcelona.Tel.: 931 395 347

A/e: redaccion@modoinaction.com

Director tecnic: Manuel Cortés
Cap de redaccio: Marian Mateo
Redaccio: E. Parlon, C. Gil, B. Garau.
Fotografia: Angel Catena.

Maquetacio: S. Esquerra, C. Ros, R. Lletjos.

Publicitat: Sandra Gordévil - C/ Aribau 230-240 6a planta local |-bis.
08006 Barcelona.

Tel.: 931 395 347

Impressié: FORT IMPRENTA

President: Andreu Llargués
Vocals: Manuel Cortés, Jordi Morera. Secretari general: Carles Cotonat

ISSN: 1134-8801 Diposit legal: L-169-1995
NEWSPA és una publicacié plural, que difon informacions
d’utilitat i d’interés relacionades amb el sector flequer i els seus

Amb el suport de:

(& Diputacis Generalital
l'* Barcelona de Catalunya

Tiratge d’aquest numero: 3.000 exemplars




LA FLECA S'/ENDOLCA

[La tleca incorpora
productes pastissers

En la seva continua evoluci6 per a satisfer els gustos, necessitats i

demandes dels clients, els flequers incorporen, cada vegada més, tota

mena d’elaboracions pastisseres en la seva oferta, responent aixi als canvis

en les tendencies del consum. I’Escola de Flequers Andreu Llargués

aposta per oferir una formaci6 d’excel-lencia també en aquest ambit.

Is temps estan canviant, com
deia la can¢o de Bob Dylan.
Estem enmig d'una voragine
de transformacions en tots
els ambits que, moltes vegades, ens ata-
balen i ens deixen sense saber ben bé cap a
on tirar. La crisi, I'evolucio tecnologica, els
canvis en els habits de consum i els gustos
dels consumidors, les modes... | ara, a més
amés, la pandemia! Es en aquests moments
de certa desorientacio i incertesa que, en
els negocis flequers, ens hem de reafirmar

|

en dos principis que mai no canvien, que
mai no ens han fallat, que sabem que son
inalterables passi el que passiique, al cap i
ala fi, sén dues cares de la mateixa moneda:
qualitat i formacio.

Sabem que, passi el que passi, si ens es-
forcem per oferir cada dia la maxima
excel-léncia de producte artesa, el futur
sera nostre. | sabem, tanmateix, que aixd
passa per la formacié continua per millo-
rar cada dia la nostra técnica i el nostre
producte.

i
T

Dit aix0, ja fa algun temps que els nos-
tres clients, coneixedors de la qualitat que
sempre els oferim, ens demanden productes
dolcos, brioixeria, elaboracions de brioixeria
flequera i, fins i tot, pastisseria. La pande-
mia no ha fet més que accelerar aquesta
tendéncia.

Valor afegit

Segons Montse Ruiz, responsable del
Departament de Formacio del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona, "l'es-



tratégia de potenciar la pastisseria a l'oferta
de les fleques s'emmarca en els reptes, pro-
blematiques i oportunitats més importants
que ha d'afrontar el sector. A saber: “canvi
d'habits de consum; millora i difusio de la
imatge nutricional del pa per I'increment de
valor dels productes artesans saludables;
la necessitat d'especialitzacio de 'oferta
(pans ecologics, de llargues fermentacions,
amb masses mare...); les matéries primeres
de més alt nivell nutricional, saludables,
de proximitat...; la brioixeria més creativa i
artesana elaborada pel mateix forner; I'in-
crement de la demanda de pastisseria fina
i no refrigerada en fleques; i la necessitat
de potenciar la degustacio a les fleques”,
enumera.

Des del seu punt de vista, “les empreses i
professionals del sector de la fleca i pastisse-
ria tenen una gran necessitat d'especialitza-
cid en noves técniques i nous productes que
han de permetre a la fleca artesana oferir un
valor afegit per diferenciar-se del producte
industrial. El sector requereix, en definitiva,
especialitzacio, formacio i adaptacié als nou
habits de consum”, afegeix.

No ens podem tancar

“De la mateixa manera que no ens podem
negar a fer elaboracions amb massa mare,
tampoc ens podem tancar a fer especialitats
pastisseres”, defensa Yohan Ferrant, director
de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.
“Es interessant el fet que, amb la Covid, els
pastissers també s'han hagut de reinventar
i han ampliat el ventall de salat, snacking,
productes de conservacio, brioixeria, pa-
nettones,ialguns finsitot han comencata
fer pa", indica.

"A I'Escola, oferim una bona formacio en
I'ambit de la pastisseria, adrecada a tots
aquells que vulguin incorporar nous produc-
tes i tinquin interés per les diferents técni-
ques pastisseres, ja sigui en nivell d'iniciacio
i certificacio professional basica com pel que
fa a cursos intensius d'especialitzacié i mo-
nografics, enfocats a elaboracions concretes.
Hi ha un gran interés i una alta demanda
d'aquests cursos, sempre tenim les aules ple-
nes" explica.

“Tenim tot el rang de formacio pastissera,
des dels pastissos més senzills fins a especia-
litats més fines, com els macarons, les técni-
ques de xocolata, les elaboracions més classi-
ques i les més modernes"”, abunda.

Quantals professors que imparteixen aquests
continguts, no son qualsevol: “comptem amb
molt bons pastissers, professionals de reco-
negut prestigi al sector”, assegura.

“Amb la Covid, els pastissers també s’han

hagut de reinventar, interessant-se per

snacking, brioixeria, panettone 1 també pa”.

“Esun autentic repte per a un flequer ficar-se
al mon de la pastisseria. Fins i tot des del punt
de vista cientific, la fleca, la pastisseria i la xoco-
lateria no tenen res a veure: son temperatures,
técniques i processos totalment diferents. A
més a més, cal deixar clar que un xocolater
no és un pastisser, ni a l'inrevés”, adverteix
Yohan Ferrant.

"Es per aixo que la formacio és clau: hem
d'estar oberts a aprendre per anar incorpo-
rant productes pastissers a I'oferta d'una
fleca. Jo comencaria amb pastisseria fle-
quera, pastissos sense fred i amb masses
batudesi, jamés endavant, valoraria fer una
produccio amb fred completament separa-
daal'obrador”.

"Del 8 al 9 de novembre, sense anar més
lluny, tenim programada una master class
de pastissos flequers, a la qual us convido a
assistir”, conclou.

Client fidel

"El client del flequer s molt fidel, sino va
ala fleca cada dia, ho fa molt assiduament”,
analitza Sergi Vela, prestigios flequer que
dona classes de pastisseria a I'Escola Andreu
Llargués. "Si un dia té el desig d'un petit
dolg, o ha de fer una celebracio o aniversari,
agraira molt tenir la possibilitat d'adquirir
un pastis a la seva fleca de confianca. A la
pastisseria, no hivas un cop per setmana,
no és una visita tan habitual com a la fleca.
Si el pa de la fleca és bo, el client sequr

que s'atrevira a provar els seus dolgos!”,
exclama.

"Es tracta de diversificar el negoci, oferir
varietat als clients sense de descuidar la
qualitat. | per descomptat, fer productes,
a més d'atractius, saludables, perque avui
en dia la gent esta molt informada i al dia",
explica. "Aixi mateix, cal elaborar el que la
gent necessita comprar, no el que m'agrada
a mi com a professional: perqué, potser,
estic obsessionat amb fer una cosa molt
elaborada i que jo considero molt bona,
perod els meus clients el que volen sén crois-
sants i magdalenes”, exemplifica. "Sigui
com sigui, cada negoci €s unic i té una cli-
entela diferent, pero el que esta clar és
que t'has de formar per poder oferir un
producte de qualitat. Perque interpretar
una recepta no és tan facil i les técniques
s'han d'aprendre bé".

Aixo si, tranquil-litza: "tampoc li hem de te-
nir un respecte excessiu a la pastisseria. Com
a flequers, tenim un bon bagatge i només
cal confiar en la nostra professionalitat, for-
mar-se, arromangar-se i posar-se a treballar,
i quan ens voguem donar compte, tindrem
una linia variada de pastisseria”.

Aconsella que els productes siguin “im-
ponents, estétics, que la gent es fixi quan
entri a I'establiment”. Aixi mateix, posa
I'accent en “formar bé el personal de bo-
tiga perque sapiguen el que venen i facin
valdre el producte.




“La pastisseria actual camina cap a pro-
ductes frescos, com per exemple pastissos
de formatge, coses fetes al dia, amb estetica
senzilla i sabor molt bo, ja que el concepte de
la pastisseria més sofisticada ha perdut una
mica d'interes. El client busca quelcom genui
i molt bo: al final, és per menjar, no per fer
maco!", exclama.

Feina d'aprenent

"El consum de pastisseria artesanal de
botiga ha canviat, perqué han canviat els ha-
bits de consum”, observa Jordi Farrés, també
professor de pastisseria de I'Escola. "Fa 30
anys la gent anava a Missa el diumenge,
aprofitava per comprar el pastisseti després
tota la familia dinava a casa. Ara, la gent esta
disposada a gastar més en restaurants i no
es queden tant a casa. Se sequeix consumint
pastisseria en dates assenyalades, diades i
celebracions, perd ja no és cada diumenge.
Ara, es porten molt més els pastissos indivi-

duals", assenyala.

"Avui en dia, molts forners sén capagos de
fer molt bons productes de pastisseria i han
adaptat els seus obradors a aquesta linia de
produccia”, afegeix.

"Més enlla de la necessaria inversio en
fred, vitrines, etc., hi ha moltes técniques

Una recomanacio:
“comencar amb coses
facils que es puguin
implementar a poc a
poc, sense necessitat
d’obrir una secci6 de
pastisseria”.

LA FORMACIO EN PASTISSERIA DE 'ESCOLA
DE FLEQUERS ANDREU LLARGUES

INICIACIO

CURSOS INTENSIUS
D'ESPECIALITZACIO

MONOGRAFICS

que com a flequers o ja coneixem o podem
incorporar facilment, pero ens hem de formar.
Es dificil, no ja per l'exactitud que es requereix
enel pesat, sind per la cura que s'ha de teniramb
les técniques i els acabats. Son coses que s'han
de fer moltes vegades perque et quedin bé, s'ha
de fer una feina d'aprenent”.

| és que, "no podem fallar al client. No
li podem fer pagar el mateix preu per un
producte que no ha quedat bé". Es per aixd
que recomana “"comencar amb coses facils
que es poden implementar a poc a poc sense
necessitat d'obrir una seccid de pastisseria.
D'aquesta manera, anirem sorprenent el
client, acostumant-lo als nous productes.
Si comencem de cop amb una gran linia de
pastisseria, no ho farem amb els estandards
de qualitat que tenim acostumats els clients.
Podem comencar amb rajoles de xocolata,
que tenen un marge brutal, o torronets per
Nadal. Les coques de Sant Joan i els tortells,
que antigament els feien només els pastis-
sers, ja els fem habitualment. A poc a poc,
anirem incloent nova oferta, com un pastis
de la setmana, pastissos de viatge, semifreds,
rebosteria... Coses no tan genériques i senzi-
lles per nosaltres, perque molta base ja la te-
nim. | mentrestant, sequir formant-nos i afe-
gint nous productes”, recomana.

Quant a les tendencies actuals en pas-
tisseria, "es va rebaixant el grau de dolcor:
si abans es ficaven 175 grams de sucre per
litre en la nata muntada, ara s'hi fiquen 100
grams. Se cerca fer productes més purs i re-
cuperar sabors originals”, indica.

Pastisseria saludable

“La pastisseria baixa en greix i sucre, no
tan pesada a I'hora de menjar, amb pro-
ductes refrescants i suaus, és clarament




una tendencia a l'al¢a”, assenyala Lluis Cos-
ta, premiat pastisser i xocolater que déna
classe a I'Escola Andreu Llargués des de fa
3 anys. "També esta molt de moda la bri-
oixeria, especialment, el croissant i el full,
i la pastisseria de viatge: ‘cakes’, galetes...",
enumera.

"Hem d'assolir una bona base i no pa-
rar de formar-nos, continuar fent cursos,
evolucionar i no quedar-nos tancats, no
estancar-nos", recomana.

Com a professor, ha notat que "cada cop
hi ha més gent interessada en la professio.
Sén oficis valorats per la societat gracies
al recent reconeixement mediatic. Ja no es
percep com una feina dura i dolenta que
ningu vol fer, ara es reconeix com quel-
com artistic, creatiu, apassionant”, refle-
xiona.

Indica com a principals virtuts d'un pas-
tisser que "ha de ser metodic, polit, net i
ordenat. No és que els forners no ho siguin!”,
aclareix. “Tot ha d'estar molt ben pesat i és
imprescindible tenir unes condicions de fred
per poder treballar amb nata, fruita i altres
productes frescos".

Torna la tradicio

"Esta ressorgint la pastisseria basica, tra-
dicional, antiga, després d'una época en qué
es portaven les propostes molt modernes”,
explica Toni Gomez, mestre de I'Escola. "Per
innovar, cal saber la tradicio, és clar. Ara,
molts productes de tota la vida son molt
desconeguts pels joves, i hi ha elaboracions
molt basiques que es van deixar de fer fa un
temps per tendéncies de la moda i ara tornen
amb molta forca: com, per exemple, una
simple palmera, que ara es presenta gairebé
com una peca artistica”.

“Fa ja un temps que els forners estan in-
corporant pastisseria. Van comencar el canvi
faanys, quan les fleques es van convertir en
boutiques de pa per fer valdre el producte, i
jallavors van comencar a incorporar mol-
tes elaboracions pastisseres. La fleca ho
esta fent molt bé, a poc a poc, sense fer
renou i amb molta atencié a la qualitat”,
aplaudeix.

En aquest context, per a introduir-se en el
moén de la pastisseria, recomana els flequers
"no complicar-se, fer el més basic amb la
maxima excel-léncia: pastissos, rebosteria,
peces individuals, i a poc a poc anar aug-
mentant. Primer la base, i després la resta”.
Aixo si, "tot depen del barri, la clientela, etc.
Sigui com sigui, es veu el que funciona i el
que no mitjancant la venda". Per descomp-
tat, “formar-se és basic.

MAXIMA EXCEL-LENCIA PASTISSERA
ENTRE EL PROFESSORAT DE L'ESCOLA

L'Escola de Flequers Andreu Llargués compta amb un prestigios
reconegut i experimentat planter de professors especialitzats en
I'ambit de la pastisseria.

TONI VERA

LLUIS COSTA

SERGI VELA

TONI GOMEZ

JORDI FARRES




TEMA DEL

Ja no hi ha el tabu que hi havia abans en-
torn de la pastisseria”, celebra. "Una de les
grans complicacions és que en fleca s'utilit-
zen molts menys ingredients que en pastis-
seria, el que fa que la formacio sigui super
important”.

Observa que, de la mateixa manera que
els flequers s'interessen per la pastisseria,
"els pastissers volen saber cada vegada
més sobre masses mare, malla glutimica,
pasta fullada... Molts, també volen fer pa,
i, com els passa als flequers amb la pas-
tisseria, no és tan facil, perqué necessiten
habilitar un espai diferent per controlar la
temperatura, a més d'un minim de maqui-
naria. Amés a més, cal fer molt pa perque
surti a compte, no és com la pastisseria,
on un quilo de bombons son 70 0 90 eu-
ros", explica.

“De la mateixa manera, €s imprescin-
dible per a un forner habilitar una zona
per a pastisseria separada dels forns",
subratlla.

MES

Pujar al carro

“Hem de pujar al carro de la bona gas-
tronomial”, exclama Toni Vera, reconegut
pastisser que també dona classe a I'Escola.
"Avui en dia, tothom entén de menjar i beure,
gracies a la tasca mediatica que han fet els
cuiners. Cada vegada es valora més el pro-
ducte i les matéries primeres de qualitat”,
celebra.

En aquest context, "molts flequers s'in-
trodueixen a poc a poc en la pastisseria,
normalment a través de la brioixeria, el crois-
sant, la pasta de full... Per descomptat, dei-
xant de banda la margarina i apostant per la
mantega i trobant maneres de treballar que
permeten productes de gamma més alta”,
indica.

Aixo si, "un flequer que vulgui incorporar
pastisseria ha de fer inversio, tot i que no
massa alta i amb retorn a curt termini. Basi-
cament, ha d'invertir en formacio, un parell
de maquines, una vitrina freda i un espai a
I'obrador separat dels forns".

“La inversi6 per
Incorporar pastisseria
no és massa alta 1

té rendiment a curt
termint’ .

"Amb la formacio que ofereix I'Escola
de Flequers Andreu Llargués, qualsevol
forner pot adquirir la capacitat i les eines
per treure una bona vitrina de pastisseria
en condicions. Es aquesta la intenci6 del
Gremi i de I'Escola: a banda de revalorar
el pa, també donar noves eines a l'agre-
miat, per tal que pugui augmentar el ti-
quet de venda amb nous coneixements”,
explica.

Dels alumnes flequers que té a I'Escola,
destaca que "una persona que s'ha llevat a
les 3 0 les 4 de la matinada per treballarala
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controlada.

Reixetes de proteccio dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacid.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA. +3493 731 08 04

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual
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Les nostres cambres s'adapten a qualsevol espai

QUADRE DE COMANDAMENTS

EASY CC

Intuitiu i facil d'utilitzar. Es poden memoritzar
fins a 3 programes per adaptar-se a la feina
diaria de cada forner i als seus productes.

PORTES

Portes resistents,

de molta durada, amb marc d'alumini
reforcat.

Sistema d'oberturai tancament senzill, sense
pom de porta i amb un sistema de tancament
amb imants d'alta potencia.

fngual

ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA-




fleca, només amb el fet de venir a I'Escola a
formar-se, ja et diu molt. Sén cursos molt
participatius, en els que la gent toca molt
el producte i es llenca a provar coses. El
nivell és cada cop més alt, hi ha una gran
cultura de producte. Abans, el flequer

donava per impossible I'is de mantega a
causa del seu punt de fusié incompatible
amb els forns. Ara, trobem cada vegada
més flequers que han invertit en un espai
per treballar en fred, en millorar la botiga,
i 'embalatge...", destaca.

disseny - fabricacié' - instal:l;

En primer lloc, recomana "buscar una
bona matéria primera, ja que el client és
cada cop més exigent i té un coneixement
organoleptic molt alt".

En segon lloc, destaca la formacié. “No
serveix de res tenir una bona matéria primera
sino la saps fer servir”, sentencia.

Recomana anar "pas a pas: comencar
amb productes d'impuls, que son super
rendibles i practicament no requerei-
xen inversié. Hem de buscar productes
amb un ventall molt ampli d'assortit, tant
dol¢ com salat, com és la pasta de full.
Podrem elaborar diplomatics, orelletes,
palmeres, canyes, farcir de nata i fruita...
[, finalment, anar adaptant el full per
llencar-nos a la piscina i fer quelcom més
pastisser. Més endavant, ens atrevirem
amb mousses, pastissos individuals i mit-
jans...", exemplifica.

“La tendencia de la pastisseria actual
és molt bona, i els forners estan pujant al
carro!”, conclou. NEWSPA
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MANEL CORTES

Tecnica dels productes artesans

[La pisana, un cereal
amb present 1 futur

[La pisana és un cereal amb passat, pero que quasi bé ningt
no coneix. En aquest article vull donar a con¢ixer aquest gra
antic 1 ajudar a reviure’l.

ualsevol a qui li agradi experi-

mentar i vulgui provar noves

receptes o productes, podria
provafttma farina nova o, més bé, una an-
tiga. La pisana (Triticum dicoccum o 'em-
mer’, en castelld) és un cereal amb passat,
pero que quasi bé ningl no coneix. | aixd
hauria de canviar aviat. En aquest article
vull fer coneixer més bé aquest gra antic
i ajudar a reviure'l.

Pisana, el blat dels emperadors
romans

Fa 10.000 anys, la pisana es trobava
a quasi tots els assentaments neolitics
al Mig Orient.

A Europa Central, es va estendre amb
l'ordi i I'einkorn, comencant des de Gre-
cia, a través de Bulgaria i Hongria, fins a
I'Europa Central i del Nord. Des de I'Edat
del Bronze (2200aC - 800aC), la impor-
tancia de la pisana ha anat disminuint
continuament. Pero ha experimentat
un renaixement recent juntament amb
altres tipus de cereals. Els que aposten
per l'agricultura organica aprecien en
particular la seva importancia per pro-
moure la diversitat biologica, aixi com
les seves propietats gustatives.

Queé significa realment el gra espe-
llofat?

La pisana és un gra
‘vestit' pero, que significa
aixo exactament?

L'anomenada ‘closca’ és una pellofa
que tanca fermament el gra i, per tant,
el protegeix de les influéncies ambien-
tals, les feristeles o les malalties.

Aquesta és una diferéncia amb el blat
convencional, que és un gra nu. Aixo
significa que les arestes que tanquen




“La farina de pisana és
relativament gruixuda,
similar a la semola,

1 té un alt percentatge

en proteina’.

el gra cauen durant el procés de trilla.
La pisana no ofereix aquest luxe, la qual
cosa obstaculitza la produccio i rendibi-
litat d'aquest gra.

Que fa la pisana tan especial?

La pisana és un dels tipus de gra
espellofat. Els grans individuals estan
tancats en una 'closca’ solida. Aixo fa
que el gra del cereal duri més temps,
perd també requereix un pas addicio-
nal en el processament. Els grans es
despullen de la seva pellofa en un moli
especial, abans que es puguin moldre
per a convertir-los en farina. La farina
de pisana és relativament gruixuda,
similar a la sémola, i té un alt percen-
tatge en proteina (gluten).

La pisana creix bé en terrenys po-
bres en nutrients i és particularment
resistent al fred. La sembra es fa a
la tardor, amb la llavor recoberta per
la seva closca, sobre el terreny pré-
viament preparat. No es requereixen
herbicides, ja que la planta és forta.
Aixd també I'eximeix d'additaments
quimics i d'agrotoxics. No obstant ai-
x0 la collita és més tardana que la del
blat. S'efectua en ple estiu amb les
mateixes maquinaries que les reque-
rides per al blat.

Una peculiaritat d'aquest cereal és
que, encara després de ser trillades,
les llavors collides mantenen el capoll
(0 pellofa) i per aixo és necessari un
espellofat. Tal inconvenient unit al re-
lativament sota rendiment (60-700%)
respecte a la produccio inicial ha estat
un dels principals motius perqué fos
substituit per altres tipus de blats.

Nutrients saludables

La pisana conté significativament
més proteines que el blat tou actu-
al modern i és particularment ric en
ferro i minerals. Especialment digne
d'esment és l'alt contingut de zinc i
magnesi. També conté importants ca-
rotenoides, que son molt rellevants

“Les persones que pateixen intolerancia al blat

poden acceptar la pisana bastant bé. Pero, conté

gluten, la qual cosa exclou el seu Gs per persones

amb malaltia celiaca”.

per a la vista.

Fins i tot les persones que pateixen
intolerancia al blat poden acceptar-lo
bastant bé. No obstant aix0, conté
gluten, la qual cosa exclou el seu us
per persones amb malaltia celiaca.

L'us de cereals saludables

La pisana és un dels aliments més
saludables. La ra6 d'aixo la trobem a
les nombroses proteines i minerals
del gra. Encara que la consisténcia de
la massa és particularment enganxo-
sa, el tipus de gra continua sent ideal
per a fer pa. Els productes enfornats
elaborats amb grans antics tenen un
caracteristic color fosci un sabor par-
ticularment picant. Aquesta és una de
les raons per les quals un sector inno-
vador en la fleca I'utilitza de nou per
a noves creacions de pa, amb receptes

especialment desenvolupades per a
aquest tipus farina.

Una altra caracteristica especial de
la pisana sorgeix quan es prepara amb
cereals integrals. La mescla déna una
aroma a nou omplint el paladar de
sabor i gust. Els amants de la cervesa
també poden beneficiar-se del pro-
ducte saludable, perqué el seu pro-
cessament produeix tipus de cervesa
fosca i térbola, que s'estan tornant
cada vegada més populars a causa del
seu sabor unic.

La nomenclatura

Sija hi havia problemes en nombro-
Sos paisos per a aclarir-se amb la no-
menclatura (espelta petita, 'escanda’,
‘escafa’...), si afegim la pisana, s'arriba
al summum (en altres articles ja he
parlat de I'espelta, el cereal de moda).



Els bidlegs ho tenen clar, usen el
nom cientific i ja esta. | aquests son:
I'espelta petita és igual a Triticum
monococcum, la pisana és Triticum
dicoccum i I'espelta és Triticum spel-
ta. Els noms cientifics més correctes
son:

e Monococcum ssp. monococ-
cum

e T. turgidum ssp. dicoccum

e T. aestivum ssp. spelta

Com s'observa, no poden ser més
diferents entre si, no sols per la seva
antiguitat i dotacié cromosomica. La
confusid (no exclusiva del nostre pa-
is) prové de qué aquests tres cereals
tenen el gra vestit. A Asturies el nom
geneéric per als tres és ‘escanda’, en-
cara que a vegades distingeixen entre
‘espelta’, ‘povia’ i 'fisga’ per al T. mo-
nococcum, el T. dicoccum i T. spelta,
respectivament. Perd és que la pisana
a Navarra es denomina 'ezkandia’ o
‘ezkandia povia'. |, en algunes zones
de Catalunya, espelta bessona. Altres
noms per la pisana al nostre pais son
'‘escafia almidora’, ‘escafia mayor' o
‘escanda de dos carreras’. Es a dir
que entre, ‘espelta’ i ‘escanda’ ens
tornarem una mica bojos. Per aixo
prefereixo cridar-ho pisana o emmer.
Escanda seria un terme més general,
perd segur que porta a confusié. A
Italia criden 'farro’ als blats vestits,
sent la pisana el 'farro’ (a seques) o
'farro mitja'; a Franca, ‘amidonnier’;
a Portugal, 'blat branco’; al Regne
Unit també és ‘emmer’. Curiosament,
a ltalia s'estan barrejant les nomen-
clatures cientifica i comuna, i aixi a
la pisana també se la coneix com a
‘farro dicocco' i a I'espelta, com 'farro
monococco’.

Aprofundim en la historia...
La pisana és un blat tetraploide (qua-
tre jocs de cromosomes) i ocupa un lloc
d'honor en la historia evolutiva dels blats,
perque és el ‘pare’ de totes les especies
actuals de blat dur. Més encara, la pisana
va hibridar amb un cereal salvatge (Aegi-
lops tauschii) i va donar lloc als blats he-
xaploides, entre els quals es troben el blat
fariner comu (el més consumit en el mon
avui dia) i I'espelta. La pisana prové de la
domesticacio durant la revolucio neolitica,
fa uns 10.000 anys, del blat tetraploide T.
turgidum ssp. Dicoccoides, segurament, a
la regio fronterera entre I'actual Turquia,
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Siria il'lran. D'alli es va estendre cap a Eu-
ropa, Asia Central i Africa. El seu cultiu va
minvar al voltant del segon mil-lennia.C.a
Mesopotamia i Orient Proxim, segurament
a causa de laintroduccio del cultiu de blats
durs nus, més facils de processar. No obs-
tant aixo, a Egipte, la pisana va ser I'Unic
cereal que es va conrear des que es va
introduir a la regio en el cinqué mil-lenni
a. de C. fins a I'tpoca grecoromana. De
fet, Herodot va esmentar que els egipcis
consideraven la pisana I'Unic cereal ade-
quat per a fer pa. Després de la conquesta
d'Egipte pels romans, es van manar cap a
I'actual Italia quantitats enormes de pisa-
na, on va ser molt popular i conegutcom a
‘far' 0 'ador'. Va tenir molta importancia no
sols com a aliment, sind també en nom-
brosos rituals.

La pisana en l'actualitat

El cultiu de pisana només representa
I"19% del total de blat mundial avui dia. A
I'india, Etiopia i lemen encara ho continu-
en conreant en quantitats respectables, i
ho prefereixen a altres blats pel seu sabor.
Igual que ocorre amb I'espelta i I'espelta
petita, el gra vestit de la pisana dificulta
i encareix la seva molta. Perd, com ja s'ha
comentat, els cereals amb grans vestits
tenen l'avantatge de créixer en sols pobres
i de dificil accés, i son ideals per al cultiu
ecologic sense pesticides ni adobaments.

Per aquesta rad existeix un ressorgir de
la pisana (igual que de l'espelta i I'espelta
petita) en alguns paisos. Italia és potser
el millor exemple. Des de I'¢poca romana,
sense interrupcio, s'ha conreat la pisana
en algunes regions concretes. Aixo s'ha
degut, segurament, al fet que aquest ce-
real donava una produccio petita, pero

segura, en terrenys escarpats i pobres. O
perqué per si mateix €s resistent a moltes
plagues o perqué no requereix practica-
ment cuidats.

En l'actualitat, el cultiu de pisana a Italia
supera al dels altres dos blats vestits, i va

en augment. De fet, ja tenen zones de
cultiu de pisana amb denominacio d'ori-
gen protegida, com a la regio toscana de
Garfagnana. A més, hi ha diversos plats
tradicionals italians que tenen la pisana
com a ingredient principal. Sequrament
el més famés és la Zuppa o Minestrone
di farro, que porta grans de pisana bullits
en un puré de mongetes pintes i verdures.
| aquest ressorgiment de la pisana s'ha
traduit aixi mateix en productes més nous,
com a pasta o galetes de pisana. De fet
la farina de pisana sembla especialment
apropiada per a fer pasta.

A Espanya

No tenim aquesta sort a Espanya. El
primer esment de la pisana es troba en
la 'Cronica albeldense’ (s. IX), i ha estat
conreant-se fins ben entrat el segle XX.
El 1906 hi havia 300 hectarees de pisa-
na a Navarra pero, des del 1971, ningu la



conrea alli. Pel que sembla, en I'actualitat
nomes es conrea a Asturies (consells de
Somiedo, BeImonte de Miranda, Salas,
Quiros, Lena i Aller), i en petites arees a
Burgos i Catalunya. A Asturies la pisana
no es conrea sola, sind juntament amb
I'espelta. El conjunt es diu ‘escanda’, i no-
més quan volen distingir-los elsanomenen
‘pavia' i 'fisga’, com he esmentat abans.
Elaboren plats tipics amb la farina: els 'fa-
ricos’, 'farinas' o ‘farrapes' (farinetes elabo-
rades amb farina, llet i sucre bullits junts),
els 'formigos' (molles de pa, ous, llet i sucre
fregits i esquitxats amb vi negre) o els
‘freixuelos' (coques fetes amb farina, ous
i llet). A Asturies prefereixen l'espelta a la
pisana, i el cultiu d'aquesta Ultima esta de-
sapareixent rapidament. No obstant aixo,
la pisana va tenir la gran importancia en
aquesta regid en ser usat com a pagament
en espécie per als delmes en I'edat mitjana.
Fins i tot hi ha registres de pagaments de
rendes amb pisana el 1930. En consequien-
cia, la riquesa genética, el coneixement i
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Fl pa. [a base de I nestva dlmenticié i de I nestia cultua. Al Girup 6 Meta ens esforcem i ens esforcavem
per aavintiv, en aquests mements dincertess, que li faving sequeixi arvibant als nostves clients forners amb li méxima
qualitat i segqurelat per 4 que puguin convertiv-li en un alment tin essencidl com el pa
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I'experiéncia del cultiu poden perdre's per
sempre a Espanya.

Caracteristiques nutricionals i
panaries de la pisana

A l'¢sser un cereal bastant poc utilitzat, la
informacio nutricional és limitada i mal
contrastada. Les pistes sobre com mane-
jar la farina per a fer pa sén encara més
escasses. La situacio es complica pel fet
que hi hagi moltes varietats i cultius de pi-
sana, la qual cosa es tradueix en propietats
distintives en cada regio. Si que sembla
haver-hi consens en el seglient:

e Alt contingut en proteina i en an-
tioxidants.

e Baix contingut en gluten. Les da-
des sén molt dispars, perd si que
sembla ser clar que algunes de les
gliadines que fan que el gluten si-
gui fort son escasses en pisana.
Aixo fa que els pans tinguin poc
volum i que la farina sigui més di-
gerible i apropiada per a persones

Smoliur
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amb sensibilitat al gluten. En qual-
sevol cas, no és apte per a celiacs.

En general, la qualitat panaria és
menor que la del blat comu.

Moltalt contingut en fibra. Al meu
entendre aquesta és la seva ca-
racteristica més notable a I'hora
de fer pa, ja que la farina admet
moltissima hidratacio.

El seu baix index glucémic i el seu
alt continguten fibra poden fer-ho
especialment indicat per a diabe-
tics.

Els nivells de I'anti nutrient acid
fitic (que segresta minerals i im-
pedeix la seva assimilacio per l'or-
ganisme) semblen ser més elevats
en la pisana que en el blat comu.
Aixo s'arregla creant una massa
mare acida i afegint-li en quanti-
tats adequades al pa que s'elabo-
ri; esdevé que l'acid de la massa
mare activa la fitasa, enzim que
degrada I'acid fitic. NewsPa
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CNICA

INGREDIENTS

Ingredients per massa mare -
1.2009g

° 600 g d'aigua tebia

* 2 gde llevat biologic

° 800 g de blat pisana

- Pastar tot junt fins a aconseguir formar
lleugerament el gluten.

- Temperatura final de la massa 30 °C.

- Donar un primer reposo de 4 h i donar-Ii
un refresc.

- Posar al refrigerador entre 24- 48 ha +6
°C. (seli pot donar un altre refrescales 12 h).

Ingredients massa escaldada

° 260g d'aigua bullent

° 130g de farina de pisana

- Barrejar tota la maquina planetaria durant
un minut.

- Guardar en un recipient i tapar amb film
alimentari. conservar al refrigerador a +6°C

RECEPTA, PA DE PISANA

° 700 g de massa mare
° 400 g de massa escaldada de pisana
° 900 g daigua +

Valor nutricional

DEL PA EN

° 50 g de llevat biologic

° 1.400 g de farina de pisana

° 42 g de sal

° C/S d'atzerola i alfa amilasa

° 3.400 g de massa total aprox + 380 g= 9
panets.

Procés panari

° Pastar en primera velocitat fins a obte-
nir el gluten format.

° Posar la massa resultant a reposar durant
30'irefrescar + 30"

° Dividir les peces a 380 g.

VEU
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° Boleiar lleugerament i deixar reposar 15'.
* Fer a ma el format desitjat (foto).

° Posar farina als taulers, i posar les pe-
cesamb la grenya cap amunt per fermen-
tara +26°Cdurant uns 30" (també es pot
fer en fermentacio controlada i precuit).
° Donar-li alguns talls i fornejar a 230 °C
amb vapor, baixar la temperatura del forn
als 10" i acabar de cuir amb el tir obert
fins a obtenir un producte cruixent.

° Augmentar |'atzerola a la dosi ade-
quada o utilitzar un millorant per aquest
tipus de procés.




Llistat d'ingredients

Informacio per a al-lérgics

Valors nutricionals per
100 g de producte. Calculs
basats per aquesta recepta

Disefio y desarrollo de negocios

Diseno
Interiorismo

Proyectos

Gestion
Frio industrial

il ¥y @M

93 465 00 65
cruzsl.net



LA RECEPTA

DEL PA

PA DE LLET JAPONES HOKKAIDO

-
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Tendresa oriental

Aquest pa de motlle de I'1lla japonesa de Hokkaido és

lleuger 1 esponjés gracies a la tecnica del ‘tang zhong’.

quest pa japones és molt esponjos
i suau graciesa la técnica del 'tang
zhong', que consisteix fonamen-

talment a fer unes farinetes que afavoreixen
una molla més humida i lleugera.

Elaboracio

Escalfar la farina i I'aigua i remoure fins
que ja no s'enganxi i la barreja s'hagi tornat
brillant i semi transparent. Després, reservar
unes 6 hores en nevera.

Barrejar els ingredients secs a la pastado-

ra. Afegir la llet, I'ou i el tang zhong i pastar a
velocitat lenta, amb ganxo 0 amb pastadora
d'espiral. Pastar uns minuts, afegir la man-
tega i pastar a marxa rapida.

Quan la massa ja estigui a punti hagi ab-
sorbit tota la mantega, fer una bola i deixar
reposar en bloc de 40 minuts a 1 hora. Des-
gasificar la massa i dividir en peces de 235
g, aproximadament. Es faran servir 3 peces
per a les bateries de pa de motlle de 700 g.

Boleiar i deixar en repds 15 minuts. Estirar
les boles amb un corrd i fer dos plecs com

si fos un llibre, de fora cap a dins. Estirar de
nou la massa plegada i enrotllar segellant
perque no s'obri quan fermenti.

Greixar el motlle i posar 3 peces amb una
separacio d'1 dit aproximadament entre
cada peca. Pintar el pa amb ou i llet. Deixar
fermentar 45 minuts o una hora a tem-
peratura ambient, fins que hagi doblat el
volum. Tornar a pintar amb ou i llet abans
d'enfornar,amb cura que no es desgasifiqui.
Enfornar uns 25 minutsa 180 °C 0 20 minuts
a 200 °C. NEWSPA



Farinetes nipones

- 1.160 g de farina de forga

- 120 g de sucre 1 2
- 24 g de sal

- 20 g de llevat liofilitzat

- 20 g de llet en pols Escalfar_la farina i I'aigu_a i fer Fer una bola i deixar_ reposar en
- 520 g de llet unes farinetes, remoure i reservar 6 bloc 40'-1 h. Desgasificar i dividir
, hores. Pastar els ingredients de la en peces de 235 g. Es faran servir
- 100 g d'ou . 0 .
massa, primer els secs, despres la 3 peces per a les bateries de pa
- tang zhong

llet, I'ou i el tang zhong i finalment de motlle de 700 g. Boleiar i
la mantega. reposar 15 minuts.

V' -

- 80 g farina de forca \
- 400 g d'aigua e =
SNl

- 100 g de mantega (a
temperatura ambient)

: Estirar i fer dos plecs, tornar a Pintar amb ou i llet. Deixar
- ¢/s d'ou estirar i enrotllar segellant. Greixar fermentar 45'-1 h. Tornar a pintar
- ¢/s de llet el motlle i posar 3 peces. i enfornar 25' a 180 °C.

INALBA PASSEIG. Passeig de l'estacié 11. Balaguer.




LA RECEPTA

PASTISSERA

COCA DE PINYA COLADA

Un coctel fet coca

Us proposem una coca basada en el classic Maliba

amb pinya, un coctel molt dolg, refrescant 1 estiuenc.

questa elaborada recepta us donara
un resultat sorprenenti molt refres-
cant, molt apte per Sant Joan.
L'almivar i la crema
Per fer I'almivar de Malibu, escalfar el suc
de pinya, el Malibu i el sucre. Deixar bullir uns
minuts fins que hagi espessit una mica.
Per fer la crema de coco, dissoldre el sucre i el
mido de blat de moroen la llet. Escalfar la llet de
cocoamb el sucre i afegir el colorant alimentari

groc. Remenar i quan arrenqui el bull afegir la
barreja de sucre, el mido de blat de moro i llet.

Remoure enérgicament fins a espessir.

La massa i la coca

Fer el peu de massa pastant la farina de for-
ca, el llevat liofilitzat i la llet. Boleiar i reposar
amb paper film fins doblar el volum.

Per fer la massa, pastar tots els ingredients
amb el peu de massa, menys la mantega a la
pastadora i pastar. Fer una bola i reposar en
bloc 15 minuts.

Dividir lamassa en 4 peces de 400 g i boleiar,
i tenyir la resta amb el colorant verd, per fer les
fulles de la pinya. Boleiar i reposar 15 minuts.

Estirar fent forma de pinya. Tallar la massa
verda simulant les fulles de la pinya.

Pintar la coca amb la barreja d'ou i nata. Fer-
mentar 1 h-1,5 h.Tornar a pintar amb ou i nata
i tallaramb una fulla fent rombes perque simuli
el dibuix de la pinya. Enfornar uns 12 minuts a
200°C. Entreure la coca del forn, pintaramb la
gelatina freda.

Obrir la coca per la meitat, banyar amb pinzell
amb I'almivar de Malibu amb pinya, ompliramb
la crema de coco i uns trossos de pinya i coco
deshidratats. Finalment, decorar amb la crema
de coco amb la maniga pastissera. NEWSPA



PEU DE MASSA

PER PINTAR LA MASSA

PER DECORAR | OMPLIR

Una coca de Sant Joan ben diferent

Almivar: escalfar el suc de pinya,
el Malibu i el sucre. Deixar bullir
uns minuts fins a espessir una
mica.

Peu de massa: pastar la farina de
forca, el llevat liofilitzat i la llet.
Boleiar i reposar amb paper film
fins a doblar el volum.

Remenar i quan arrenqui el bull afegir
la barreja de sucre, el mido de blat

de moro i llet. Remoure enérgicament
fins espessir.de blat de moro i llet.
Remoure enérgicament fins espessir.

y
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Tallar amb una fulla fent rombes
perque simuli el dibuix de la pinya.
Enfornar 12' a 200 °C i pintar amb
gelatina freda.

Massa: pastar tots els ingredients
amb el peu de massa. Fer una
bola i reposar en bloc 15 minuts.

Dividir la massa en 4 peces de
400 g i tenyir la resta amb el
colorant verd. Boleiar i reposar 15
minuts.

Estirar fent forma de pinya. Tallar la
massa verda simulant les fulles de la

pinya.

Obrir la coca per la meitat, banyar amb
pinzell amb I'almivar, omplir amb la crema
de coco i uns trossos de pinya i coco
deshidratats.

ALMIVAR DE MALIBU
AMB PINYA

CREMA DE COCO

Crema de coco: Escalfar la llet
de coco amb el sucre i afegir el
colorant alimentari groc.

Pintar la coca amb la barreja d'ou i
nata. Fermentar 1 h-1,5 h. Tornar a

pintar amb ou i nata.

P
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Decorar amb la crema de coco amb

la maniga pastissera.
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[La Generalitat premia

’FP de ’Escola

PASTISSER

[’Escola de Flequers Andreu Llargués rep el guardé #FPCAT2020

en la categoria de Bones Practiques als Centres Formatius.

| president del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona, An-
dreu Llargués, va rebre, de mans

del llavors conseller de Treball, Afers So-
cials i Families, Chakir El Homrani, el Premi
#FPCAT2020,amb el qual la Generalitat de Ca-
talunya reconeix la tasca de 'Escola de Flequers
Andreu Llargués, en el que toca a la Formacio
Professional.

En concret, el guardd atorgat a la nostra es-
cola va ser en la categoria de Bones Practiques
als Centres Formatius, amb el qual es premien
les "experiéncies notables dutes a terme per
centres que imparteixen formacio professional
inicial 0 ocupacional”, segons la Generalitat.

Streaming

['acte de lliurament dels Premis es va celebrar
davant I'Institut Escola del Treball de Barcelona,
a l'aire lliure, i va ser retransmés via streaming
a través del canal de Youtube del Departament
d'Educacié per tal de limitar al maxim el nom-
bre d'assistents i respectant en tot moment el
distanciament social, en consonancia amb les
mesures de seqguretat anti-Covid.

Sota l'organitzacio del Departament d'Edu-
cacio, el Departament de treball, Afers Socials i
Families i el Consell Catala de la Formacié Pro-
fessional, I'acte va comptar amb la participa-
cio de Chakir El Homrani, conseller de Treball,
Afers Socials i Families; Josep Bargall6, conseller
d'Educacié; Fabian Mohedano, president del
Consell Catala de la Formacio Professional,
Joan Lluis Espinds, director general de Formacid
Professional Inicial i Ensenyaments de Régim
Especial, entre altres autoritats.

‘Formacio, formacio i formacio'

En prendre la paraula, Llargués va posar
l'accent en qué “sense formacio, I'artesa-
nia alimentaria no sobreviura. El nostre

ESCOLA DE FLEQUERS

FEINA RECONEGUDA. A la imatge, Yohan Ferrant i Mari Cruz Baron, director i sotsdirectora
de I'Escola de Flequers Andreu Llargués respectivament, posen junt amb el guardé i Montse
Ruiz, responsable del Departament de Formacio del Gremi.

“Sense formacié, 'artesania alimentaria

no sobreviura. Sense aix0, no hauriem

pogut reinventar-nos 1 aconseguir que el pa

torni a estar de moda”

lema és: formacio, formacid i formacio,
perqué sense aixd no haguéssim pogut
reinventar-nos i aconseguir que el pa tor-
ni a estar de moda. Els consumidors sén
cada vegada més exigents i demanden als
artesans productes nous, de qualitatiamb
varietat”, va assenyalar.

“Mai, ni en els pitjors moments de la
pandémia, hem aturat d'oferir serveis i
formacid, amb I'objectiu d'estar al ma-

xim nivell, no només a escala catalana,
sind amb repercussio internacional. La
gent s'ha adonat, ha comencat a parlar i
el boca-orella ha fet la resta perqué tin-
guem un gran prestigi que ens fa merei-
xedors de guardons com aquest”, valora
el director de I'Escola de Flequers Andreu
Llargués, Yohan Ferrant, en declaracions a
Newspa. "Es un gran orgull, perqué significa
que I'Escola s'ha fet escoltar, encara que al



“Volem que els joves
vagin als pobles

1 obrin nous negocis,
per donar vida al
territori. Els flequers

fem pais”

comengament pocs pensaven que arribari-
em tan lluny. Amb esforg, voluntat, passio i
exigéncia, anem a més", exclama.

Internacionalitzacio

Llargués va explicar durant el seu discurs
com “en els mesos que hem hagut d'aturar
I'Escola per culpa de la Covid, hem patit
molt, pero els hem aprofitat per reinven-
tar-nos una vegada més. Ens hem esforcat
aincorporar al maxim les noves tecnologies
i fer video-receptes prémium per poder ar-
ribar encaraa més gent. D'aquesta manera,
ara, a més de ser I'Escola de Flequers de
referéncia a Espanyaiuna de les mésim-
portants a I'ambit europeu, som encara
més internacionals, i hem arribat a altres
[locs d'arreu el mdén, com ara Ameérica
Llatina, on demanden els nostres contin-
guts formatius”, va subratllar.

"Hem fet un enorme esforg des del
Gremi per posar I'Escola en una posicid
capdavantera en tots els sentits, tant en
el que toca a la formacié professional,
iniciacio i certificats professionals, com
en la formacio d'excel-léncia adrecada a
professionals en actiu, a través del Master,
monografics, master classes...", assenyala
Montse Ruiz, responsable de Formacio del
Gremi. "Sempre, en tots els nivells forma-
tius, busquem i exigim la maxima qualitat
en l'ensenyament, i utilitzem totes les
eines al nostre abast, siguin tecnologiques
o de qualsevol altre tipus, per garantir
aquesta excel-léncia", assequra.

Oferir oportunitats

Durant la seva intervencio a I'acte de
lliurament dels premis, Chakir El Homrani
va destacar la vocacio d'universalitat de la
formacio professional, la tasca dels centres
formatius en cobrir les necessitats de qua-
lificacié de molts joves i la seva funcié com
a palanca per fer créixer el teixit productiu,
aportar innovacio als diferents sectors i
promoure la igualtat d'oportunitats, ator-
gant eines a moltes persones per agafar les
regnes de la seva vida laboral.

En aquest sentit, Llargués va indicar
que "el nostre objectiu és que la gent jove,
que té un 50 % d'atur, trobi a la fleca una
oportunitat laboral. Perqué els pobles
perden personalitat i es converteixen en
residéncies d'avis quan tanca el flequer.
Aixi que volem que la gent jove vagi als
pobles i obri un nou negoci, per donar vida
al territori. Es per aixo que demanem un
nou pla de renovacid de la fleca. Perqué
els flequers, amb la nostra tasca, fem
pais", va concloure.

Per la seva banda, Josep Bargallé va rei-
vindicar que aquest curs, malgrat els obs-
tacles que ha generat la Covid en els en-
senyaments d'FP, "hem acabat tenint més
alumnes de practiques que el curs previ
a la pandémia perque altres families han
augmentat notablement les practiques i
els centres han treballat amb desfici, amb

ansia, amb delit i amb éxit". Amb relacio
als premis, va destacar que "sén una ve-
gada més la demostracio de I'excel-léncia
dels estudis d'FP, que esveu en la qualitat
dels ensenyaments, perd també es veu en
la seva insercio laboral”.

Els Premis #FPCAT2020 reconeixen les
bones practiques en I'ambit de la for-
macid professional, tant les actuacions
dutes a terme per persones fisiques en
I'exercici de les seves professions, com les
experiéncies notables dutes a terme per
centres que imparteixen formacio profes-
sional inicial o ocupacional i les contribu-
cions significatives a la construccié d'una
formacid professional de qualitat dutes a
terme per entitats publiques i privades,
aixi com la trajectoria individual de la
persona usuaria de centres de formacio
professional. NEWSPA




El Gremi, model de

digitalitzaci6 de pimes

Montse Ruiz explica a la revista del ‘Consorci per a la Formacié

Continua’ el programa de digitalitzacié de micro pimes del Gremi.

a revista ‘Informa't’, dedica-
da a la Formacid Professional
per a I'Ocupacio i editada pel
‘Consorci per a la Formacid
Continua de Catalunya’, s'ha fet resso de
I'exit del programa de digitalitzacio per
a microempreses del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona i I'Escola de
Flequers Andreu Llargués. Aixi, ha publi-
cat una entrevista a Montse Ruiz, respon-
sable del Departament de Formacio del
Gremi, en la que explica en que consisteix
aquest projecte i els seus detalls.
Llicenciada en Sociologia per la UAB i
amb més de 20 anys d'experiéncia en el
camp de l'ocupacio i la formacio, Ruiz té
entre les seves tasques de responsabilitat
I'impuls i gestio de diferents projectes de
formacio i ocupacio del sector flequer.

El mon ha canviat

“La pandémia ha deixat clar que el
mon tal com el coneixiem s'ha acabat,
ha caducat”, reflexiona Ruiz. "Hem vist
com les formes de vendre han patit una
bolcada, intensificant i accelerant fins a
I'inimaginable les tendéncies d'adaptacio
tecnoldgica que ja es preveien. Els grans
magatzems, hipermercats i cadenes han
hagut de canviar i adaptar-se, el nostre
sector també”, apunta.

"El cami per aquest canvi és la digitalit-
zacio, una eina que juntamentamb la pro-
fessionalitat de I'obrador i I'establiment,
permet treballar millor, vendre més, co-
municar més lluny i donar visibilitat al
negoci i a I'ofici de forner-pastisser”, as-
segura.

En aguest context, "el sector de la fleca
i la pastisseria requereix professionals
especialitzats, coneixedors de I'ofici,
ben formats, pero també amb capacitats
que els permetin adaptar-se als canvis
d'habits de consum i a la transformacié
digital a la qual esta sotmesa la societat”.

LA CARA DE LA FORMACIO. Montse Ruiz és responsable del Departament de Formacié del Gremi
i treballa de valent en col-laboracié amb I'equip docent de I'Escola de Flequers Andreu Llargués.

“La fleca necessita

professionals capacos

d’adaptar-se als canvis
p

tecnologics’.

Artesania digitalitzada

Sigui com sigui, “la digitalitzacio no és
incompatible amb el nostre ofici, molt
manual i artesanal; les noves tecnologies
tenen un impacte molt gran en la forma
de vendre i de relacionar-se amb el client.
El nostre comerc s'haura d'adaptar a la
transformacio digital, la qual cosa suposa
un gran repte per a la major part dels co-
merciants. s evident que I'artesania i el
treball manual son trets que identifiquen
i defineixen el comerc de proximitatila
qualitat del producte, pero tot el comerg
ha de saber adaptar-se a qualsevol canvi

o transformacio en la manera de vendre,
distribuir o comunicar-se amb el client, per
petit que pugui ser”, defensa.

"Aquest projecte ddna resposta a aques-
tes necessitats de les empreses del sector
per adaptar-se a la realitat post COVID-19
en tres eixos. D'una banda, incidint en la
transformacio digital del nostre sector per
I'adaptacio a I'entorn econdomic i social
actual. Segon, impulsant la utilitzacié cada
vegada més habitual del comerc electronic
i de les plataformes digitals per interactuar
amb els consumidors i conéixer les seves
preferéncies aixi com |'adaptacio als nous
habits de compra que els exigeix ser inno-
vadorsiaon es fanecessari el marqueting
digital. I, tercer, fent front al nou repte
del comerc del sector flequer davant la
situacio actual originada per la pandémia
de la Covid-19, que implica canvis tant en
I'ambit organitzatiu com higieénic-sanitari,
entre d'altres"”, assenyala. NEWSPA



LA PROVIMCIA DE BARCELOMA botiga.
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El Gremi

fa balanc
de l'any de

la pandemia

om cada any, el Gremi de Flequers de la Provincia de

Barcelona ha elaborat la seva Memoria d'Activitats anual

corresponent a 2020, un exercici marcat per la "durissima
situacio social" derivada de la pandémia, segons la carta de salu-
tacio del president del Gremi, Andreu Llargués, que encapcala el
document. Linforme va ser presentat oficialment a I'Assemblea de
la institucio, celebrada el passat 10 de juny.

Els numeros

Alllarg de la Memoria, de 32 pagines, el Gremi déna compte de
les seves activitats i serveis al llarg de I'any. Aixi, en I'ambit forma-
tiu, que representa un dels principals bastions del Gremi, assenyala
que en el decurs de 2020 es van realitzar 64 cursosamb un total de
4.169 hores lectives i 759 alumnes inscrits a pesar de la situacio.
També s'informa de la participacio del Gremi a diferents projectes
formatius.

Quant a la borsa de
treball, indica que el
23,08% de les ofertes
gestionades corres-
ponien a oficials de
1a de fleca, el 38,46%
a auxiliars de fleca, el
21,08% a venedors i
la resta a oficials de
2a, oficials de pastis-
GREMI DE FLEQUERS DE seria i encarregats de

El document tam-

o5 bé recorda els serveis

- L oferits als agremiats

(assessorament la-

boral, comptabilitat

i fiscalitat, juridic, assegurances, gestio ambiental i sanitat i tra-

mitacio de subvencions), i recorda les campanyes impulsades pel
Gremi, tant grafiques com de festivitats tradicionals.

Aixi mateix, ddna compte sobre actes corporatius i reunions ins-
titucionals en defensa de la fleca, participacio en fires, aparicions
als mitjans de comunicacio i reconeixements a agremiats i entitats
relacionades amb el Gremi.

"Ha estat un any dificil, farcit de dubtes, problemes, preguntesi
dificultats. Pero també ha estat un any d'empenta, de suport comu
i de saber arremangar-se per a superar un context que encara avui
és prou complex”, resumeix Llargués en la seva salutacio. NEWSPA

Tu poses l'art.

Sistema
derentat
JEROS

Nosaltresla
tecnologia.

Quant de tempsiaigua perd rentant perols, caixes,
manigues pastisseres, safates, estris? | si dediqués
aquest temps tan valudés a tasques que puguin
proporcionar més valor afegit al seu obrador?
Sermont presenta el seu sistema de rentat Jeros:
una amplia gamma de rentaestris de diferents
mides i rascadores de llaunes. Obtingui resultats
de neteja excel-lents estalviant aigua i energia.

(sermont) @:B

El teu ingredient tecnologic i
Smarter Solutions

sermont, s.a.

¢/ Sepulveda, 140 bis 08011 Barcelona
T 9342315 10 | www.sermont.es



[La Coca de Sant Joan,
una tradici6 reivindicada

La pastisseria agremiada Can Plana guanya el premi a La

Millor Coca de Sant Joan, en la modalitat de crema 1 pinyons.

| passat 20 de maig es va ce-

lebrar la tercera edicio del

concurs professional La Millor

Coca de Sant Joan, organitzat
per I'agéncia de marqueting gastronomic
Sr.i Sra. Cake amb el suport del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona, entre
altres entitats.

Un agremiat, entre els
guanyadors

D'entre el centenar d'establiments parti-
cipants en el certamen, la pastisseria agre-
miada Can Plana, de Sant Feliu de Llobre-
gat, es va endur el premi a la millor coca de
crema i pinyons.

"Aquesta coca la servim diariament a
la fleca, encara que per Sant Joan |i afe-
gim més pinyons", explica Jordi Plana,
I'agremiat premiat. "El secret? Utilitzem els
millors ingredients i I'elaborem amb llargs
temps de fermentacid i repos. Son petites
coses que sumen", subratlla.

A causa del gran volum de participants,
el juratdel concurs va ser bastant nombras,
format per un total de 18 professionals del
mon de la fleca i la pastisseria. Entre els
quals es trobava Mari Cruz Bardn, sots-
directora técnica de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués. També hi formava part del
jurat I'agremiat Jordi Bordas, guanyador de
la Copa del Mon de Pastisseria 2011, i Jordi
Farrés, professor de I'Escola.

El concurs també va premiar altres cate-
gories, com la millor coca creativa, la millor
coca tradicional de fruites, la millor coca de
llardons i la millor coca novell.

Homenatge a un classic

Segons els organitzadors del certamen,
“el concurs torna amb la voluntat de retre
homenatge i donar visibilitat a la coca de
Sant Joan, un dels dol¢os més tipics a Ca-
talunya. Es consumeix durant la revetlla
de Sant Joan, el 23 de juny, per celebrar el

PRESTIGI. A dalt, I'equip de Can Pla-

na posa orgullos amb el seu guardo. A
I'esquerra, la seva coca, reconeguda com a
la Millor Coca de Crema i Pinyons 2021.

A baix, jurat del concurs, format per
professionals de prestigi com Mari Cruz
Baron, sotsdirectora tecnica de I'Escola
Andreu Llargués; el mestre pastisser i
també agremiat Jordi Bordas; i el profes-
sor de I'Escola Jordi Farrés.

solstici d'estiu i en el seu origen es pastava
amb forma rodona, en una reminiscéncia
clara de culte al sol. Amb més de 100 anys
de tradicio, la Coca de Sant Joan s'ha con-
vertit en un classic indispensable perala
celebracio del solstici d'estiu. Aquest acte

també vol reconéixer el treball i esforc per
les coques elaborades pels nostres forners
i pastissers artesans, en temps complicats
a causa de I'emergeéncia sanitaria actual”,
assenyala I'organitzacié en un comunicat.
NEWSPA



[.a fleca torna al Palau de la
Generalitat per Sant Jordi

| president de la Federacié Catalana d'Asso-
ciacions de Gremis de Flequers i del Gremi
de Flequers de la Provincia de Barcelona,
Andreu Llargués, es va reunir el passat 22 d'abril al
Palau de la Generalitat amb la llavors consellera de
la Presidéncia i portaveu del Govern, Meritxell Budo,
amb motiu de la celebracio de la Diada de Sant Jordi.
D'aquesta manera, es va recuperar el tradicional
acte de lliurament de pans tradicionals catalans que
els flequers donen al president de la Generalitat de
Catalunya. Amb moltes mesures de sequretat contra
la Covid-19, Llargués, encapcalant una delegacio de
flequers del pais, va fer aquest lliurament al Palau
de la Generalitat i va aprofitar per fer arribar a Budd
les inquietuds del sector. NEWSPA
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ENTREVISTA A FERIDA RUGGERI, DIRECTORA D'ADMINISTRACIO DE SERMONT

“Com més tecnologia,

més temps té el tlequer per a
crear 1 fer art a l'obrador”

Sermont porta gairebé 60 anys distribuint les millors

marques de forns 1 maquinaria per al sector flequer.

Sermont acaba d'estrenar lema (‘Tu
poses l'art. Nosaltres, la tecnologia').
D'on havingut aquesta idea, que inten-
teu reflectir?

El forner, el pastisser, el confiter posen
el seu arten els seus productes. Les seves
formulacions, la seva tria de matéries pri-
meres, la seva elaboracio, les seves mans
fan que el producte pugui arribar a ser un
artiuna delicia pel consumidor.

Sermont se sent des de sempre molt
identificada amb els valors de la qualitat,
de l'artesania i del producte honest, i la
nostra feina és proporcionar la tecno-
logia en maquinaria perqué el resultat
sigui optim.

Com es relacionen la tecnologia i
I'elaboracié artesanal tradicional?

La tecnologia no substituira mai la part
artesanal d'un producte, sind que és un
aliat per millorar drasticament processos
mecanics que no han de ser, avui en dia,
manuals: pastar, batre, dividir masses,
laminar, fermentar, coure, abatre..., son
fases d'elaboracio que, com més precises,
uniformes i constants son, més qualitati
uniformitat donen al producte final.

| quin és el paper de Sermont en aques-
ta equacio?

Nosaltres oferim aquesta tecnologia
de pastat, batut, divisié de masses, la-
minacio, cocciod i neteja que permet una
qualitat i una regularitat en el procés
d'elaboracio que reverteix al producte
final. Amb més tecnologia, més temps per
crear i ferart.

Com s'adapten Sermontila seva oferta
a les diferents necessitats de cada fleca?

Cada client té el seu art, la seva mida
productiva, la seva cartera de productes,
el seu espai fisic d'obrador, el seu equip
huma, els seus objectius..., | aixd és vital

Tu pones

=
UESDE . | wes

Nosotros la

el arte.

(sermont) tecnologia.

Tulngredienth Lecacligicn

UNA CASA DE TOTA LA VIDA

Sermont és una veterana empresa
distribuidora de forns i maquinaria per

a fleca, brioixeria, pastisseria, confiteria

i rebosteria. Subministra a les més
importants firmes dels sectors artesa i
industrial del mercat espanyol des de 1963,
i té la distribucio en exclusiva a Espanya de

per definir la tecnologia que necessita.
No tothom necessita el mateix.

Es important per Sermont tenir i ofe-
rir maquinaria amb una amplia gamma
de mides, capacitat productiva i nivell
d'automatisme per poder-nos adaptar a
cada fleca i millorar la seva manera de
treballar.

les marques Rondo, Jeros, Revent, Kornfeil,
Escher, Pomati, Delfin, Daub, |zo i Sincold.
En el decurs de la seva llarga trajectoria, ha
destacat per participar com a patrocinador
a tota mena de concursos i esdeveniments
sectorials, guanyant-se un lloc a la familia
del sector flequer artesa.

Quines qualitats diferenciadores manté
Sermont des dels seus inicis fa 60 anys?

Tenir des de sempre marques consoli-
dades i punteres a escala mundial, perqué
son la garantia que tenen una tecnologia
avancada que es va adaptant als temps,
que son versatils, que responen a llarg
terminiia les necessitats del sector. | una



“Avul en dia,
tecnologia avangada

vol dir intuitiva,
b

< b
com un smartphone .

garantia de recanvis, accessoris i técnics
sense fissures.

La tecnologia avancada es tradueix
avui en dia en maquinaria facil de fer ser-
vir, perque és intuitiva com un smartpho-
ne, respectuosa amb el producte, precisa,
regular, versatil, robusta i energéticament
eficient. Son les qualitats d'una tecnolo-
gia avancada.

Les marques que porta Sermont, qué
tenen en comu?

Sén punteres en el mercat. Rondo, per
la laminacid i tractament de masses;
Revent i Kornfeil, per coure; Pomati, per
treballar la xocolata; Delfin, per fer dosi-
ficacio de masses liquides i denses; Daub,
per dividir masses; Escher, per pastar i
batre; Sincold, per abatre; 1zo, per fregir
brioixeria, i Jeros, per netejar tota classe
de recipients de I'obrador.

Quines son les novetats més recents
que han incorporat a la seva oferta?

Els nou models de laminadores Rondo,
que tenen una precisio, versatilitat i fa-
cilitat d'us unics al mercat. El que deia
abans, més facils que un smartphone.

El forn Wachtel, un dels millors forns
d'alta gamma del moment per les bo-
tigues. Son forns sofisticats, modu-
lars, amb panel de control multifuncio
intel-ligent que inclou funcions que per-
meten un estalvi de consum important.
Estéticament son, a més a més, preciosos!

Els abatidors Sincold, que estem in-
troduint als obradors. La seva bondat
esta per descobrir! Sén la solucid per fer
una gran tirada de producte, abatre per
mantenir les propietats intactes i treure
el producte a demanda de la botiga.

Sermont participa com a patrocinador
a diversos concursos sectorials, com ara
el Pa de Sant Jordi o el Millor Tortell de
Reis...

Es una bona manera de donar suport a
I'excel-léncia i ésimportant per nosaltres
fer-ho de la ma d'organitzadors com les
revistes del sector. Aquests certamens
son una oportunitat pels flequers i els
pastissers d'ensenyar el seuarta un jurat
competent, i de compartir i retrobar-se
entre els professionals. A mi m'agrada

definir-ho com una cita on has d'estar.

Com ha afectat la pandémia al tipus de
maquinaria i forns més demandats?

La pandémia ha canviat el compor-
tament del consumidor final. El forner
(amb visié d'oportunitat) s'ha adaptat
als canvis de consumidor, i nosaltres a ell.

Durant la pandémia hi ha hagut un
creixement molt fort del pa de pagés de
format d'un quilo, perqué el consumidor
final volia sortir poc a comprar i tenir pa
de format més gran i de qualitat, en defi-
nitiva, de més durada. Per altra banda, les
fleques han sigut -amb els supermercats
i les farmacies- els Unics establiments
oberts, i aixd ha fet que els consumidors

“La tendencia al
producte honest 1 de
qualitat s’ha quedat.
El consumidor s’ha
format durant la
pandeémia, 1 no hi

ha marxa enrere”.

volguessin ‘gaudir’ dels pocs moments
de compra, demanant varietats i expli-
cacions sobre la qualitat.

Aix0, a nosaltres ens ha comportat un
increment de la venda de forns Revent,
valorant el forner més que mai la quali-
tat del forn i la seqguretat en el servei de
recanvis i técnic. No hem tancat mai en
tota la pandémia, donant servei técnic a
tota la peninsula.

D'altra banda, la necessitat en els obra-
dorsd'incrementar la neteja i la desinfec-

cio han provocat un augment de la venda
dels nostres renta estris Jeros per tots els
utensilis, recipients, safates...

Aixi mateix, la reduccié del personal
als obradors per evitar contagis i per les
baixes ha provocat la necessitat de subs-
tituir part de la ma d'obra per maquinaria.

Alguns clients, per incrementar la ven-
da de les seves botigues van enfocar-se,
amb encert, a la diversificacio: aprofitar
el consumidor de pa per oferir-li altres
productes de la botiga, com pastisseria,
brioixeria o xocolata. Hem vist venedores
molt actives i despertes: "No vol tam-
bé uns croissants o uns bunyols?". Tot
aixd ha fet que s'incrementi la venda de
laminadores, fregidores per brioixeria i
maquines per fer magdalenes i per tre-
ballar la xocolata.

Creu que aquestes tendéncies seran
puntuals o es mantindran en el temps?

Crec que la tendéncia al producte ho-
nestide qualitats'ha quedat. El consumi-
dor s'ha format i I'hem format durant la
pandémia i no hi ha marxa enrere.

Els obradors han valorat la importancia
de tenir una maquinaria bona per tindre
un producte bo. Han valorat tindre un
servei técnic i de recanvis que respon
amb pandémia i sense.

Crec que qualitat i servei son tendén-
cies que es mantindran en el temps.

| ja per acabar: com li agrada el pa?
Quin tipus és el seu preferiti on sol com-
prar-lo?

El meu pa de cada dia és el pa de pa-
ges tradicional. Mai falta a casa. També
m'agrada el pa amb farina integral i amb
farines especials i combinacions de Ila-
vors. M'agrada comprar en diferents bo-
tigues de clients nostres, per comparar i
valorar... A casa fem la nostra puntuacié.
Es una deformacio professional. NEwsPA
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Fl Master, el pla perfecte

per la sortida de la pandemia

La tercera edicid del ‘Master en Fleca d’Excel-léncia’

se celebrara de l'octubre de 2021 al juny de 2022.

esprés d'una segona edicid
marcada per la crisi sanitaria,
perd resolta amb exit, I'Escola

de Flequers Andreu Llargués es disposa
a celebrar |a tercera edicio del Master en
Fleca d'Excel-léncia, amb unes forces i il-
lusio renovades i una enfortida aposta per
la formacio de maxima qualitat. Recordem
que s'adreca a professionals que, tot i tenir
ja una important experiéncia i bon fer
flequer, volen continuar la seva formacio
de manera integral per millorar encara
més les seves capacitats i la seva oferta
de producte.

Calendari exigent

El Master té una durada de 220 hores que
s'estructuraran en 22 hores mensuals orga-
nitzades en una setmana al mes de dilluns
a dijous. En total, seran 10 setmanes dis-
tribuides del 18 d'octubre de 2021 al 14 de
juliol de 2022, amb el seglient horari: dilluns
de 10:00 h a 18:00 h, amb pausa per dinar,
i dimarts, dimecres i dijous, de 15:30 h a
20:30h.

Amb un maxim de 20 participants per
afavorir una formacioé personalitzada i in-
tensiva, la metodologia combina demostra-
cid amb practica, tenint com a referéncia els
millors professionals i les actuals tendencies
del sector.

Els continguts s'agrupen en dos moduls.
En primer lloc, el de practica professional,
dividit al seu torn en les segiients categories:
pans artesans (88 hores), brioixeria artesana
(66 hores), snacking (22 hores) i peces artis-
tiques (22 hores). No menys important és el
modul de tecnologia professional i ciéncia
aplicable (22 hores), en el qual s'abordaran
les matéries primeres, les farines, el pastat
i el sistema de coccio des d'un vessant ci-
entific.

Professorat de luxe

Aquests continguts seran impartits se-
gons especialitats per professionals de
primer nivell, mestres forners de renom i

I 37 edici6

MASTER EN
FLECA
ARTESANA

D'EXCEL-LENCIA =

Els alumnes d’altres
edicions han fet

dels seus negocis
empreses punteres.
Volem bons flequers
disposats a pujar
encara més el llist6.

especialistes convidats de reconegut pres-
tigi, que aportaran la seva experiéncia i co-
neixements per tal d'oferir una formacio
excel-lent.

Entre ells, enguany hi comptem amb la
participacié del mestre frances Sylvain
Herviaux. Amb 21 anys, va guanyar el ti-
tol de Millor Jove Boulanger de Franca. En
2001, va guanyar el Premi del President
de la Republica en Romorantin. Durant el
2003, aconsegueix una victoria en la Copa
de Franca per equips a Li¢ i el campionat
d'Europa en Nantes. En 2009 va ocupar el
carrec d'entrenador en el CFA Ploufragan i
va rebre en 2011 el titol d""un dels millors
artesans de Franca" (MOF). També osten-
ta el titol de '"Amabassadeur du Pain". En
2013, durant el quart Mundial del Pa, va ser

HEETS
I'entrenador de I'equip guanyador (Francga,
Taiwan, Bélgica) i va gquanyar el trofeu dels
‘Ambassadeurs’.

Yohan Ferrant, que dirigira el master i im-
partira gran part dels continguts, anima els
flequers amb experiencia a rebre aquesta for-
macio “que els fara pujar encara més el llisto de
I'excel-léncia en la seva professio”.

"M'agradaria veure a l'aula a agremiats
de tota la vida, gaudiran moltissim i, encara
que vinguin amb un altissim nivell, pujaran
encara més la qualitat dels seus produc-
tes", promet el director de I'Escola Andreu
Llargués.

“"A més a més, I'alumne amb millor nota
el prepararé personalment per participar en
el Mundial du Pain 2023, juntament amb el
millor alumne de la quarta edicio", subratlla
Ferrant.

"Com a alumnat, cerquem perfils d'alt
nivell disposats a arribar a I'excel-léncia”,
coincideix Montse Ruiz, responsable de
Formacié del Gremi. "Els alumnes de les
anteriors edicions han aplicat molt bé els
coneixements adquirits al Master, han in-
novat i han fet dels seus negocis empreses
punteres. Entre els agremiats, hi ha moltes
persones aptes per inscriure's i donar aixi
una nova empenta innovadora als seus
establiments, donant una volta a la seva
produccio i negoci”, indica. NEWSPA



Yohan Ferrant ensenya com
fer el millor croissant artesa

El director de I’Escola explica totes les claus per elaborar

la millor versi6 d’aquesta demandada especialitat.

ecentment, I'Escola de Flequers
Andreu Llargués ha celebrat una
interessant master class sobre un

dels productes més demandats en I'actuali-
tat: el croissant artesa.

Impartida pel director de I'Escola, Yohan
Ferrant, la master class, intitulada ‘L'excel-
léncia del croissant artesa’, s'ha desenvo-
lupat al llarg de 10 hores distribuides en
dos dies.

Técniques i derivats

En el decurs de la master class, Ferrant
va desenvolupar les técniques de base
d'elaboracié d'aquesta especialitat: pas-
tat, laminat, fermentacio, coccio, acabats,

farcits i conservacio.

A continuacio, va passar a abordar els
diferents derivats del croissant, tot ex-
plicant de manera detallada elaboraci-

El CI‘OiSSZlIlt d€ crema

d’ametlla, el bicolor,

el de melmelada

d’albercoc o el de

cereals, entre les

varietats abordades.

ons com ara el croissant recte i corbat, el
croissant bicolor, el croissant de melme-
lada d'albercoc, el croissant de crema de
xocolata, el croissant de cereals, el crois-
sant de taronja i llimona i el croissant de
crema d'ametlla.

En paraules del mateix Yohan Ferrant,
guanyador de la Seleccio Francesa de Fle-
ca per al Mundial 2019, tercera posicié en
el 7¢ Campionat Mundial du Pain i Premi
al Millor Pa Biologic del Mon, “el croissant
artesa €s una de les especialitats més de-
mandades actualment, i es percep un in-
terés creixent entre la clientela de la fleca,
aixi que és molt interessant incorporar-ho
a la nostra oferta”. NEwsPA




FORMACIO

[“Escola prepara una tardor
amb formaci6 d’excel-lencia

na vegada que sembla que la pandémia comenca a
donar treva i la vacunacié avanca molt rapidament, PROPERES MASTER CLASS

I'Escola de Flequers Andreu Llargués ha preparat un
ambicios calendari formatiu de cara a aquesta tardor, amb una
serie de master classes que de ben segur engrescaran als flequers |22 Impartides per Yohan Ferrant
interessats a fer de I'excel-léncia el centre del seu negoci. - LA BRIOCHE' (15 i 16 de setembre)

Pero abans d'aixo, durant I'estiu, rebrem la visita d'un mestre BT[N o /A (VAo a o)1)
I PEERNEVII NI IRGNERMININEGENGEIRGRIIN ~ “TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO! (13 i 14 d'octubre)
Henri Poch, que abordara diferents elaboracions d'excel-1éncia en NN 8 (0]N| S PA=5rds 0 Molaib o) (o PA Ao 0 alo) (211019
el decurs de la master class 'El savi flequer”. - 'PASTISSOS FLEQUERS' (8 i 9 de novembre)

Ja a la tardor, el mateix director de I'Escola, Yohan Ferrant, S N4 (€€10) 0]\ 1= B G K (9o el g ) 49
sera I'encarregat d'impartir master classes sobre 'La Brioche', M AR &N B\ VA 0592V B (G EYER SIS 3 [ T4 g
‘Brioixeria creativa', ‘Técniques de llarga fermentacid', ‘Panetto-
ne', 'Pastissos flequers', '‘Restauracio rapida a la fleca: snacking
gourmet' i ‘La fleca al natural: farines biologiques i pans 100%
massa mare. NEWSPA

* 'EL SAVI FLEQUER', per HENRI POCH (6 i 7 de juliol)

Per a més informacio, contacteu amb el Departament
de Formacio del Gremi (formacio@gremipa.com)

Doscoa

Disseny, fabricacid | muntatge de pastisseries i foms de pa

www.dosipa.com - =

dosipa@dosipa.com T.93 477 12 40 c/. Vallespir, 10 - Sant Joan Despfl - 08970 Barcelona



“We are bakers”,

nova campanya

d’Europastry

uropastry rendeix homenatge a tots els flequers
que comparteixen la passio i valors de I'ofici amb
la nova campanya 'We are bakers'.

Es tracta d'una série amb la qual viatjaran pels cinc continents
per trobar tot allo que fa d'aquest ofici no només una professio,
sind també una forma de viure. La serie te vuit capitols i relata
la vida de vuit flequers de tot el mén per mostrar com viuen
la professio. A més a més, la marca ha aprofitat el llancament
d'aquesta nova campanya per renovar la imatge corporativa i
reforcar Europastry.

Nova web

Aquesta remodelaci¢ d'Europastry també ve acompanya-
da d'una nova web "adaptada més que mai a les necessitats
dels clients, per estar més a prop i seqguir creixent junts
cada dia".

Pero, sialguna cosa té segura la marca €s que els seus va-
lors sequiran intactes: "valents, incansables, amb els peus a
terra, compromesos, flexibles i més units que mai" . NEWSPA

Protein, la nova
farina proteica

presentada per Ylla

arines Ylla 1878 presenta Protein, la primera farina
d'origen vegetal que permet elaborar un pa artesa amb
la mateixa proteina que una hamburguesa.

“Protein”, feta amb llegums i sense additius i greixos, permet elabo-
rar pa artesa amb una proteina igual a la d'una hamburguesa (21%).
Es una farina ideal per a persones que volen reduir el consum de

carn/peix, esportistes i vegans.
N ‘ Amb aquesta nova incorpo-
r‘t:'ri'r'ii-'ﬁl?ﬁ:. rago de p_roducte, Ylla no r‘10-
més aprofita les noves tenden-
cies en alimentacio, sind que
ofereix una nova farina inno-
vadora, saludable i responsa-
ble amb el planeta. D'aquesta
manera, des de la farinera fan
aquesta aposta clara per millo-
rar la salut del planeta i rebaixar
la produccio de proteina ani-
mal. NEWSPA

4
TREL:

Debic ofereix una mas-
terclass online 1 gratuita
per a professionals

ebic, marca de productes lactics per a professionals

pastissers i flequers, ha aprofitat el llancament dels seus

nous envasos per iniciar la campanya 'En Buenas Manos'.
Aquesta és una iniciativa dissenyada expressament per als professio-
nals del sector, a través de la qual Debic expressa el seu compromis
amb I'excel-léncia i amb els qui confien en els seus productes. Incor-
pora una Masterclass de pastisseria amb productes Debic impartida
per l'assessor técnic en pastisseria, Bruno Van Verenbergh. newspa

Lesattre Iberica llanca
cINC NOves masses mare
vives per forners

mb I'objectiu que els forners puguin aprofitar

I'oportunitat que els brinda la creixent demanda

de pans prémium, Lesaffre Ibérica ha ampliat la
seva gamma "“Livendo”, llancant cinc noves masses mare
vives i formant aixi el cataleg de masses mare vives més
ampliivariat del mercat ibéric.

Les novetats presentades son:

- Livendo Aura: una massa mare de blat especialment
aromatica. ldeal per a pans rustics.

- Livendo Higia: elaborada amb blat sarrai per aportar als
pans tots els seus nutrients i el seu caracteristic sabor.

- Livendo Herse: feta amb espelta 100% integral, per a
pans integrals o semi integrals d'espelta.

- Livendo Harmonia: massa mare de blat dur pensada per
potenciar els sabors lactics i a mantega de la brioixeria, o
per a complementar un pa blanc.

- Livendo Deméter: massa mare de blat 100% integral,
elaborada a partir de grans sencers, per a pans integrals o
semi integrals de blat. NEwsPA
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[gualtat retributiva

| passat dia 14 d'abril d'enguany va en-

trar en vigor el Reial decret 902/2020,

d'igualtat retributiva entre dones i
homes, on es preveuen tota una série d'instru-
ments per fer efectiu el dret d'igualtat de tracte
i no discriminacio entre sexes, en aplicacio del
principi de transparéencia retributiva. Concre-
tament, la integracio de I'esmentat principi es
portara a terme mitjancant registres retributius,
auditories retributives, el sistema de valoracid
de llocs de feina i el dret d'informacié de les
persones treballadores.

El Registre retributiu

Malgrat que l'obligaci¢ de realitzar un re-
gistre retributiu ja existia des del 8 de marc de
2019,amb la publicacio del Reial decret 6/2019,
amb el Reial decret 902/2020, s'ha desenvo-
lupat amb detall el seu contingut, i s'estableix
un termini de 6 mesos per adaptar-se a les
noves obligacions. Per aixd, des del passat dia
14 d'abril de 2021, totes les empreses hauran
de tenir un registre retributiu de tota la seva
plantilla, inclos el personal directiu i alts carrecs,
ambindependéncia del nombre de treballadors.

Aixi, el registre retributiu és un document que
haura d'incloure els valors mitjans dels salaris
(mitjana aritmética i mitjana del realment per-
cebut), els complements salarials i percepcions
extrasalarials de tota la plantilla disgregats per
sexe, funcio de la seva natura, grups profes-
sionals, categories o llocs de treball, o qual-
sevol altre sistema de classificacié aplicable a
I'empresa. Per tant, tota la informacio s'haura
de desglossar per sexe i segons la natura de
la retribucio, incloent-hi salari base, tots els
complements i percepcions extrasalarials, de
forma diferenciada.

Quan 'empresa tingui menys de 50 persones
treballadores, i existeixi una diferéncia d'un
25% o més entre els salaris d'homes i dones,
s'haura d'incloure en el registre salarial una
justificacié que aquesta diferencia no esta
relacionada amb el sexe de la plantilla. A més,
s'haura de consultar al representant legal dels
treballadors 10 diesabans d'elaborar el registre i
abans de qualsevol modificacié. Els treballadors
podran accedir al registre retributiu mitjancant
els seus representants legals, tenint dret a co-
néixer el seu contingut i tenir copia d'aquest.

El periode de referéncia sera d'un any, excep-
te que existeixin canvis substancials en alguns
dels conceptes. En qualsevol cas, fins al mo-
ment no existeix cap model oficial publicata la

web del Ministeri de Treball i Igualtat, i per tant,
existeix certa llibertat en la seva configuracio,
sempre que es respectin els condicionaments
abans esmentats.

Analisis amb criteris objectius

Desenvolupant I'article 28.1 de I'Estatut dels
Treballadors, I'esmentada norma imposa l'obli-
gacié d'analitzar amb criteris objectius els llocs
de feina per evitar la influéncia de qualsevol
mena de biaix de génere, d'acord amb els prin-
cipis de totalitat, adequacio i objectivitat. Per
aixo, els llocs de feina s'hauran d'analitzar de
forma completa, evitant excloure de I'analisi
cap aspecte que pugui resultar rellevant per
Iactivitat, valorant tots els aspectes relacionats
amb l'activitat i identificant els mecanismes
que s'han tingut en compte en la fixacio de les
retribucions de les persones treballadores.

En I'execucié de I'esmentada analisi objectiva
i total es tindra en compte:

- La natura de les funcions o tasques: con-
siderades com el contingut essencial de la re-
lacio laboral, tant en atencid al que estableix el
conveni col-lectiu con amb contingut efectiu.

- Les condicions educatives: considerades
com les qualificacions reglades que guarden
relacié amb I'activitat desenvolupada.

- Les condicions professionals i de formacio:
considerades com l'experiéncia o la formacio no
reglada , que tingui connexié amb l'activitat.

- Altres condicions laborals i d'acompli-
ment: aspectes com la pendria i dificultat, les
postures forcades, els moviments repetitius,
la destresa, la minuciositat, I'aillament, la res-
ponsabilitat econdmica o sobre les persones,
la polivalencia, les habilitats socials, de cura i
atencio a les persones, la capacitat de resolucio
de conflictes o la capacitat d'organitzacio.

El resultat d'aquesta valoracio ha de ser nu-
meéric, de tal forma que permeti conéixer aquells
llocs de feina que tinguin un igual valor, a con-
sequiencia de I'avaluacié que es porti a terme.
Una vegada agrupats els llocs de feina d'igual
valor, el registre retributiu haura de contenir
aquesta categoritzacio de llocs d'igual o similar
valor, aportant les dades de mitjanes aritméti-
ques, diferenciant per cada concepte salarial i
extrasalarial entre homes i dones.

Auditoria retributiva

Una altra obligacio prevista al Reial decret
902/2020 és la de disposar d'una auditoria
retributiva per verificar el compliment o no

del principi d'igualtat entre homes i dones en
matéria de retribucio. En aquest cas, no totes
lesempreses estan obligades a realitzar aquesta
auditoria retributiva, sin6 que l'obligacio es re-
dueix solament a aquelles que hagin d'elaborar
un pla d'igualtat (des del passat 7 de marg de
2021 s6n les empreses que tinguin una plantilla
que excedeixi de 100 treballadors, i a partir del
proxim 7 de marc de 2022, aquelles que tinguin
una plantilla entre 50 100 treballadors).

Les empreses que hagin de realitzar una au-
ditoria tindran l'obligacio de realitzar un diag-
nostic de la situacio retributiva en I'empresa
(inclosa I'avaluacio dels llocs de treball, tant en
relacid amb el sistema retributiu com en relacio
amb el sistema de promocid i la rellevanciad'al-
tres factors desencadenants de la diferéncia re-
tributiva). Aquestes, també han d'establir un pla
d'actuacio per la correccio de les desigualtats
retributives, amb determinacio dels objectius,
actuacions concretes, cronograma i persona o
persones responsables de la seva implantacio.

Sancions per incompliment de
I'obligacio del registre retributiu
Es important disposar d'un registre retri-
butiu que compleixi amb el que disposa el
Reial decret 902/2020. L'article 10 d'aquest
reglament preveu que la informacio retribu-
tiva i I'abséncia d'aquesta, podra servir per
iniciar les accions administratives i judicials,
individuals i col-lectives oportunes, aixi com
I'aplicacié de sancions que poguessin corres-
pondre per la concurréncia de discriminacid,
en I'aplicacié del que disposa la Llei d'Infrac-
cionsi Sancions de I'Ordre Social, aprovat pel
Reial decret legislatiu 5/2000, de 4 d'agost
(LISQS). El fet d'incomplir amb I'obligacié
del registre salarial o registre retributiu que
es troba en I'Estatut dels Treballadors podria
tenir la consideracio d'infraccié greu, que
podria quantificar-se des de 626 a 1.250
euros, en el seu grau minim, de 1.251 a 3.125,
en el seu grau mitja, i de 3.126 a 6.250 en el
seu grau maxim. A més, si es constata que
s'ha produit una discriminacio salarial, a I'es-
tar tipificat en I'article 8.12 de la LISOS com
una falta molt greu, es podra quantificar de
6.251 a 25.000 euros en el seu grau minim,
de 25.000 a 100.005 en el seu grau mitja i
de 100.006 a 187.515 en el seu grau maxim.
Per qualsevol dubte o qiestio sobre la ma-
téria aqui tractada posi's en contacte amb
el Departament Laboral del Gremi. nEwspa



ELS COL-LECCIONABLES DEL PA

Pa de llet japones
Hokkaido

- Escalfar la farina i l'aigua, remoure i reservar 6 hores. Pastar els
ingredients de la massa.

-Fer una bola i deixar reposar en bloc 40'-1 hora. Desgasificar i dividir
en peces de 235 g. Es faran servir 3 peces per a les bateries de pa de
motlle de 700 g. Boleiar i reposar 15 minuts.

- Estirar i fer dos plecs, tornar a estirar i enrotllar segellant. Greixar el
motlle i posar 3 peces. Pintar el pa amb ou i llet. Deixar fermentar 45'-1
hora. Tornar a pintar i enfornar 25" a 180 °C.

- 100 g d'ou
- tang zhong
- 100 g de mantega (a
temperatura ambient)

- 1.160 g de farina de forca
- 120 g de sucre

- 24 g de sal

- 20 g de llevat liofilitzat

- 20 g de llet en pols

- 520 g de llet

- 80 g farina de forca
- 400 g d'aigua

ESPAI PATROCINAT
FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica
938 727 942
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com
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- 250 g de farina de forca - 750 g de farina de forca

- 8 g de llevat liofilitzat - 150 g de sucre

- 170 g de llet - 10 g de sal
- 200 g d'ou
- 150 g de mantega
- ¢/s d'ou - 20 g de llevat liofilitzat
_ ofs de nata - 130 g de llet o llet de coco

- 428 g de peu de massa

.S COL-LECCIONABLES PASTISSERS

NEWSPA Nim. 230
MAIG/ JUNY 2021

NEWSPA Nidm. 230
MAIG/ JUNY 2021

Coca de pinya colada

- Fer el peu de massa pastant la farina de forca, el llevat liofilitzat i la
llet. Boleiar i reposar amb paper film fins a doblar el volum. Pastar tots els
ingredients amb el peu de massa. Fer una bola i reposar en bloc 15

- Dividir en 4 peces de 400 g i tenyir la resta amb el colorant verd. Boleiar
i reposar 15" Estirar fent forma de pinya i tallar la massa verda.

- Pintar amb barreja d'ou i nata. Fermentar 1 h-15 h. Tornar a pintar.
Enfornar 12" a 200 °C i pintar amb la gelatina freda.

- Qbrir per la meitat, banyar amb pinzell amb I'almivar, omplir amb la
crema de coco i decorar amb la crema de coco amb la maniga pastissera.

- 200 g de suc de pinya
- 50 g de Malibu (licor)
- 150 g de sucre

- 600 g de llet de coco

- ¢/s de ratlladura de taronja,
ratlladura de llimona, ratlladura
- ¢/s de coco deshidratat
- ¢/s de pinya deshidratada
- ¢ [ s de gelatina freda vidre

de llima, aigua de tarongina,
canyella en pols.
- ¢/s decolorant alimentari verd

- 150 de sucre

- ¢/s de colorant alimentari groc
- 150 g de llet de coco

- 42 g de sucre

- 84 g de mido de blat de moro
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oCRUZ, S.L.

Carrer Industria, 9-12

Poligon Industrial Les Pedreres
08390 - Montgat
@ 934 650 065
cruzsl@cruzsl.net

C—L=

www.cruzsl.net

O LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

a les seves necessitats. Vitrines
frigorifiques a mida - nous conceptes -
imatge corporativa - interiorisme i decoracio

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994552

Fax 933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com
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OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
@ 937803166

Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

OEMULIFT IBERICA, S.L.
Especialidades sin aziicar y hajas en calorias
C/ Copérnico n° 40 nave 4
08784 - Piera (Barcelona)
@ 932191851

Fax 932 138 236
emulift@emulift.com

BODYLIN ==
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

0COMERG | INDUSTRIES
ALBAREDA, S.A.

Farina convencional
i farina ecologica
Passeig del Riu, 66
08241- Manresa
@ 938727942
Fax 938 727 932

albareda@farinera-albareda.com
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www.farinera-albareda.com

O FARINERA COROMINA

AE AgriEnergia, SA ARINERA
@’@M

ron A acaencron

Girona, 155, apt. 4 . i
17820 - Banyoles 11 igl
® o5k o L
farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com
https://www.instagram.com/farineracoromina/

3 https:/mmww facebook.com/farineracoromina 1897/

OFILLS DE MORETO, S.A.
Rafael de Casanova, 79, apt. 182
08100 - Mollet del Valles

@ 935705608

Fax 935 700 132
www.instagram.com/fillsdemoreto
3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLAMETA
Industria, parc. 204R
PI El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

| META

OYLLA 1878, S.L.
Ctra. de Manlleu km. 1,4
08500 - Vic

B 938862744
www.ylla1878.com
@yllal878

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.
C/ Carles Regas Cavalleria, 9
Pol. Ind. EI Verdaguer
Manlleu (Barcelona)

@ 938507 753

Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

A

www.amasadorassaus.com

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

Fabriquem: Divisores, cameres de repos,
formadores...Maguinaria de Panaderia amb la
millor qualitat i servei

C/Els Uadres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellon
B 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona
@ 934 559 636
0 691205 363

colip@colip.es

olip

www.colip.com

0GPG GRUPO PRAT GOUET

Forns de pa i pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelacio.

ClJonqueres, s/n. Pol.Ind. Moli de la Potassa
08208 Sabadell (Barcelona)

&® 937192579
(GPG"

Fax 937 192 586
info@gpg.es GRUPD
PRAT GOUET

WwWw.gpg.es

OEUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1°
08028 - Barcelona

@ 932296900
Fax 932 296 902
www.eurofours.com

[ —
SUROFOURS
_-- EERCA. S A

oNOVAU GRUP
Forns, fermentacio,
rentaobjectes i llescadores
Pge. Jordi Ferran, 9-11
08028 - Barcelona

@ 933334 446

Fax 934 483 896
info@novaugrup.es
Www.novaugrup.es

JIAC
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OEXCLUSIVAS FRIGORIFICAS, S.L.

Carrer d’Asturias, 5

Poligon Industrial les Salines

08830 - Sant Boi de Llobregat

@ 934401876 i_d?’ %

Fax 934 497 545 1 E
s

info@exclusivasfrigorificas.com ™. W=

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

Forns - Maquines - Fred - Interiorisme. Oferim
solucions integrals, que van des de la decoracio,
el mobiliari i la maquinaria fins el servei técnic.
Avenida Can Bordoll 87

Pol. Ind. Can Roqueta

08202 Sabadell (Barcelona)

@ 937426052
0 629080719
Fax 937 832 880

admin@forespa.es

O FORESPA’

@ Hosmay Wagdnoa - Fia- Inbericsams

www.forespa.es

OFRIGUAL

Fabricacio de Cambres de fermentacio, neveres
i congelacions i distribucio de primeres marques
de maquinaria per fleca i pastisseria.

C/Duero, 62
=frigual=

08223 Terrassa

@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com
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0 RESTORHOME, S.L.
Passeig Guayaquil, 39, nau 1
08030 - Barcelona

@ 933523453 <r
Fax 933523058
www.restorhometienda.es
www.restorhome.es
comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

Restorhome

CASES crour

0 RUBHIMA

Fabricantes desde hace mas de 50 afios de
amasadoras, hatidoras planetarias, cortadoras de
pan y homos, entre otros. Altamente especializados
en el sector del pan y de la pasteleria.

C/Mallorca, 40.

08192 Sant Quirze del Valles

@ 937213286

Ehima@rubhima.com

www.rubhima.com

W @Rubhima
www.facebook.com/rubhima

OSALVA INDUSTRIAL.

Solucions competitives de qualitat per al tractament,
la coccid i la refrigeracié de masses i aliments per als
sectors de la pastisseria i fleca.

GI-636 km.6 Poligono 107
20100 Lezo (Guipuzcoa)

i saiva

. salva@salva.es
3 www.salva.es
https://www.facebook.com/salvagroup

https://www.instagram.com/salvaindustrial_bakery
https://www.youtube.com/user/salvagroup

oTERPAN, S.L.
Forns de pa i pastisseria. Maquinaria, fred i

fermentacié controlada.
Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)

@ 937803166
Fax 937 891 620
info@terpan.es

www.terpan.es



C/ Joan Armengol, sin SQ/

C/ Carrerada, 1 C/ C/Roger de Lluria, 50, 4° planta 08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona) ]
08793 Avinyonet del Penedes 08009 Barcelona & 938913141 util
Barcelona ® 932721 279 0 609431713 A
B 938970736 info@utilcentre.com Ly

Anci [IOCIAATE
www.llopartec.com amb mes de 4000 referéncies. LGSy Bmdmrmachines

infoall : www.utilcentre.com Botiga Onfine  SELITI w E
infollopartec.com LLDPﬂRTE{: info.barcelona@frieslandcampina.com &
5L

www.debic.com
www.instagram.com/debic_es/?hl=es

3 www.facebook.com/Debic.Espana/

I3 www.youtube.com/user/DebicEspana/featured

Avda. Santa Eulalia 407. Pol. Ind. Can Palet
08223 - Terrassa (Barcelona)
@ 93783691

catalunya@skisa.com Ke n
www.skisa.com

RECETAS

WWWw.CUrsos.gremipa.com




BORSA DE NEGOCIS

Sr. Edgar
630 819 153

&)

Sr. Joan Carles
650 91§ 140

Sr. Jordi
615 387 658

Sr. Maximino
639 529 869

&

Sr. Angel
627 92 §0 46

Sra. Carmen
629 556 022

Sr. Andreu
672 o11 870

2

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

Kripton s.l.u.

agéncia d'assegurances vinculada

e Multirisc PIME i COMERG, integrant tots els
centres de treball en una dnica polissa.
 Responsabilitat civil professional.

¢ D&0 Responsabilitat civil d’administradors
i directius.

e Salut. Assistencia sanitaria. Vida. Llar.
Automobils, vehicles comercials, motocicle-
tes, etc. Decessos.

Descompte de 0,048 €/
de gasoil consumit en
estacions de servei
adherides al conveni.

Sra. M* del Mar
649 358 651

Sr. José Antonio
630 886 740

Sr. Josep
647 960 539

Sr. Emilio
600 207 508

Seccié gratuita dirigida als flequers de tot Catalunya que vulguin
posar els seus anuncis de compra, venda o traspas de maquinaria
o de forns. No s’admetran les ofertes o demandes de treball. Els
anuncis han de tenir una extensio maxima de cinc linies i cal que hi

constin el nom, I'adreca i el teléfon de contacte.

Kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

o Assessorament.

¢ Confeccid de comptabilitats.

* Presentacio oficial de liquidacions
mensuals, trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacié
de costos.

¢ Comunitats de propietaris, edificis.

==
LA
INFORMATICA

Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formacid i posada en
marxa inicial.

MWh

Energia - Estalvia en les factures
d’electricitat i gas - Condicions
preferents i personalitzades en
I'assessorament energetic - Estudi
personalitzat gratuit.

°Sabadell

Productes y serveis financers en con-
dicions preferents per als agremiats. A
més dels membres del Gremi, també es
poden beneficiar d’aquestes condicions
especials els familiars de primer grau i
els empleats dels agremiats.



gremipa.com
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PROVINCIA DE BARCELONA
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EXCLUSIVAS FRIGORIFICAS

50 anys al servei del fred industrial

Pan~Fri
E TR ST »- Som experts
i Ulloel.|{f 8 en solucions
s UL dgtsa l ! integrals
| [ s d'instal-lacions

Servei tecnic
garantit amb

professionals
1. El client es posa a les nostres mans 2. Li entreguem instal-lacions a la seva mida en refrigeracio’

Cambres i armaris de fermentacié controlada, vitrines frigorifiques, cambres
de congelacio rapida, cambres de conservacio, diposits d'aigua freda
i una gran gama de productes...

Carrer d'Asturias, n° 5. Poligon Industrial Les Salines. 08830 Sant Boi de Llobregat. BCN. T 93 440 18 76 F 93 449 75 45 E info@exclusivasfrigorificas.com www.exclusivasfrigorificas.com



