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molt més gustads.
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INVENTIS OMEGA MS

Pa molt nutritiu, gracies al seu
contingut en llavors de xia i
quinoa.

INVENTIS FIBRAS MS

Amb alt contingut en fibra. Ideal per a
aquells que busquen una dieta
equilibrada, sana i saborosa.

INVENTIS EN-FORM@

Amb contingut reduit en carbohidrats.
Permet obtenir pans amb bon volum i
alt rendiment en l'absorci6 d'aigua.

INVENTIS INTEGRAL MS

Conté grans de blat sencer que
proporcionen el sabor i les propietats
nutricionals de tot el cereal.

Consulta la resta de les nostres mescles preparades a www.lesaffre.es/mixes
Per a més informacié contacta amb el teu distribuidor habitual 0 amb Lesaffre Ibérica al nimero 983 232 907 o a www.lesaffre.es
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24 ‘Séc Panarra’ premia 116 clients

L'dltima campanya promocional del Gremi, que es va rea-
litzar a finals de I'any passat i incloia un sorteig destinat
a clients finals de les fleques agremiades, va atorgar vals,
bescanviables per producte als establiments, a 116 dels
nombrosos participants.

18 RECEPTA DE PA. pa de seégol de festa.

20 RECEPTA PAST'SSERA Brioche ‘Couronne des Rois'.
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6 Fires professionals

Com aprofitar-les?

Acudir a una fira professional, sigui com a expositor o
com a visitant, suposa una important inversio de temps
i de diners. Hem d'anar a totes les fires? Que en podem
treure de cadascuna? Com ens hem de preparar per fer-
ho? En aquest reportatge repassem les fires flequeres més
importants del nostre entorn i donem algunes pistes per
extreure'ls tot el 'suc’.
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editorial

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

“NO NOMES DE

FIRES APREN

EL FLEQUER I NO

CAL DESPLACAR-SE
LLUNY PER APRENDRE
DELS MILLORS”

De fires 1 formacid

Benvolguts companys 1 amics,

lguna vegada ja hem parlat de les fires professionals i la seva utilitat (en
aquest nimero, veure Tema del mes, pagines 6-11). Europain, IBA, Ali-
mentaria i Intersicop a Espanya.... En aquestes fires, a més de coincidir
amb mestres flequers de tot el mén, es té accés a les Gltimes tendéncies en
ingredients, materies primeres, maquinaria, productes, técniques... Es possible as-
sistir a demostracions, concursos, ponéncies d’experts i técnics en diferents materies.

Es interessant assistir-hi? Es clar que si, un pot extreure’n nombroses idees i
contactes. Es imprescindible assistir-hi per al nostre
negoci? Doncs, aquesta és una decisié que, eviden-
tment, correspon a cada empresari flequer. En aquest
mercat cada vegada més globalitzat i amb mig mén
a ’abast d’un clic del nostre ordinador, la forma
d’accedir al coneixement i els mitjans per fer-ho té
multiples varietats.

El que si que és evident és que, si s’hi assisteix,
s’ha de fer amb uns objectius clars, un plantejament
realista i una planificaci6 prévia, que ens permeti
aprofitar d’'una forma fructifera el nostre viatge i
optimitzar la inversi6é que aixd suposa.

Perd no només de fires aprén el flequer i no cal
desplacar-se lluny per aprendre dels millors. No puc
deixar de recordar-vos que tenim en marxa una nova
tanda de ‘master class’ a I’Escola del Gremi. No dei-
xeu passar ['oportunitat d’assistir a classes magistrals
dels millors entre els millors del continent: llargues fermentacions, masses mare
naturals, noves propostes forneres, exquisides i espectaculars creacions pastisseres...
Loferta de continguts és variada i selecta; els professors sén experts i coneguts a tot
el continent, 'escola té tot allo necessari i més. No deixeu passar 'ocasié!

I, per acabar, comunicar-vos que el sorteig que premiava clients dels establiments
agremiats, dins de la campanya promocional del Gremi de final d’any, ha estat tot
un exit. Més de 100 clients satisfets que han rebut un val per canviar per productes
de les nostres fleques.

Sila feina ben fet la potenciem amb una mica de promocid, qui podra aturar-nos?
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Com aprofitar una
fira professional?

Les fires professionals, internacio-
nals 1 nacionals, sén esdeveniments
amb repercussié en qualsevol sec-
tor 1 el flequer compta amb diver-
ses cites al calendari per a escollir.
La proximitat és un valor a tenir
present 1 la clau per extreure’n
profit, sempre, és establir
objectius 1 escollir la fira que,

per contingut, intereés o per
exposicid, ens pot anar millor.

‘any 2018 ha arribat ple de fires. El calendari

internacional va comencar amb el cas de la

de Sigep a Rimini (Italia), que va tenir lloc del
20 al 24 de gener. La seglient cita va ser Europain, a
Paris, del 3 al 6 de febrer. El dos mesos després, del 12
al 15 d"abril, coincidiran al calendari Tecnipao (Batalha
- Portugal) i el Il Certamen internacional de panaderia
artesana de Valencia'. Ambdds sén esdeveniments
dobles, ja que Tecnipéo inclou el salé de I'embalatge
i la trobada valenciana ha rebut el vistiplau de la
Unid Internacional de Flequers i Pastissers (UIBC) per
incorporar I'edici¢ 47 del Concurs Internacional de
Joves Flequers.

Alimentaria continua I'agenda firal del 16 al 19
d'abril a Barcelona i la propera, I''BA de Munich, la
fira més important del sector a nivell mundial, sera
al setembre, del 15al 20. Després d'aquesta ja caldra
esperar fins a I'any 2019 per tornar a comencar amb
Sigep de Rimini 2019, del 19 al 23 de gener; la Sirha
de Lyon (Franca) 2019, del 26 al 30 de gener; i, és



clar, Intersicop 2019, que sera del 23 al 26
de febrer.

Seleccio i interes

Davant un calendari molt atapeit, cal fer
una seleccid de la fira o les fires a les quals,
en funcid de la seva especialitzacio, ens
pot interessar ser. Es clar, els interessos son
diferents en funcio de si s'hi acudeix com a
expositor o com a visitant. "Les fires sempre
son interessants. Una altra cosa és que en
trequis profit. Es com si vas a comprar a
uns grans magatzems i dius 'Es que no he
vist res’. “Es bastant dificil’, va comentar a
Newspa Arturo Blanco, assessor en fleca i
seleccionador de I'equip Espigas, la seleccid
nacional de fleca artesana. Blanco opina
que per a una empresa que porta poc temps
al mercatiesvol donar a conéixer, assistir a
una fira "és una inversio".

Des d'un punt de vista d'empresa, les re-
comanacions dels especialistes son que cal
veure les fires com a mercats vius d'opera-
cions comercials. Son portes per a aconse-
guir nous clients i mercats, serveixen per a
consolidar laimatge d'empresa i vinclesamb
clients, i permeten realitzar contactes per-
sonalsicomercials en el mateix lloc. Cal tenir
present que concentren la informacié del
sector i son un punt d'intercanvi d'opinions
i tendéncies. Per acudir-hi i aprofitar-les,
el consell dels experts és informar-se ade-
quadament sobre la fira: la seva antiguitat,
el seu reconeixement dins del sector, la seva
dimensid nacional o internacional, la peri-
odicitat... | el que és més important: el seu
poder de convocatoria. Per a realitzar un
esfor¢ economic tant a nivell de visitant com
d'expositor, s'ha de calcular el cost i la ren-
dibilitat. Abans de prendre una decisié com
a expositor, una molt bona pista és conéixer
la fira com a visitant. El fet de poder veure
les seves possibilitats és una gran ajuda,
ja que permet saber quin tipus d'empreses
van a la fira, el tipus de public que la visita,
les caracteristiques del recinte en qué se
celebra, etcétera.

Que cal saber com a expositor?

Les fires no son només aparadors per a
grans empreses. Cada vegada hi ha més
preséncia de petites i mitjanes companyies.
L'IBA és un bon exemple de la importancia
que pot arribar a tenir per a un forn que vol
créixer una fira professional. Es una fira que
manté la presencia artesana dins l'espai ex-
positiu. Com a expositors, és molt important
tenir molt en compte els requisits duaners i
fiscals que han de complir les mercaderies
que es vol mostrar a la fira. Aquests re-

SIGEP 2018

Rimini Expo Centre (Italia) / 20 - 24 de gener del 2018

El preu de I'entrada va ser de 55 euros.
http://sp.sigep.it/

Les fires no son

només aparadors
per a grans
empreses. Cada
vegada hi ha més
preseéncia de pimes

quisits poden arribar a ser tan complicats
en alguns casos que podrien fer inviable
I'esforg d'assistir-hi com a participant. Es
molt positiu que hi hagi un coordinador del
projecte i cal fer un calendari. Es convenient
fer la inscripcio amb antelacio, contractar
tots els serveis que necessitaran i, sobretot,
assegurar-nos de coneixer la ubicacio del
nostre estand dins del recinte firal. Es millor

no assistir-hi si no es pot assegurar un bon
posicionament. La imatge de la nostra em-
presa pot millorar o no obtenir els resultats
desitjats si no és possible tenir un lloc on ens
puguin veure.

Preparar I'estand també es crucial. Cal que
cridi I'atencid i tenir cura dels detalls. Son
moltimportants, des de la qualitat dels pro-
ductes que s'exposen i la seva col-locacid,
fins a la decoracio. A més a més, és fona-
mental tenir un bon material promocional
(catalegs, targetes, fitxes técniques, videos,
presentacions, etcetera) en I'idioma local i,
com a minim, en angles. Sino es parla I'idio-
ma local és aconsellable comptar amb servei
de traduccio. Les persones encarregades
d'estar a I'estand durant la fira han de conéi-
xer perfectament I'empresa i el producte o
productes. A les fires és possible transmetre
informacio sobre productes, serveis i empre-
sa d'una manera molt activa i intensa.

A més, cal comunicar que s'acudeix a una
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fira. Per aixd s'ha de convidar els clients,
habituals i potencials, a visitar I'estand. A
EUROPAIN 2018 major assistencia en un estand, major efecte
Parc des Expositions. Paris-Nord Villepinte (France) / 3-6 de febrer del 2018 crida per als clients amb els quals mai no s'ha
El preu de I'entrada va ser de 50 euros. tingut cap contacte. Les fires son crucials per
www.europain.com a obtenir nous contactes i per a potenciar la
relacié amb els clients. El dialeg entre expo-
sitors i visitants té un gran valor i afavoreix
relacions de negocis duradores.

Fires i motius

Com a visitant, la proximitat és un factor
clau a'hora d'escollir assistir a una fira, pero
el més important sempre és l'interés propi.
Que podra ser vist en primera persona? A
part, un primer criteri és la capacitat de con-
vocatoria de I'esdeveniment. Per a Alfredo
M. Verdegay, secretari del consell requlador
IGP Pa de Pages Catala i professional de la

comunicacio al sector, les fires més destaca-
des son: "A Espanya, logicament Intersicop,
perque és |'tnica que tenim que aplegui el
nostre sector. A nivell mundial, la referéncia
segueix sent I'IBA, tot i que el pes de la gran
industria s'ha consolidat com a model de
fira. Perd no deixa de ser el marc que aplega
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les tendéncies mundials del sector”.

Per a Manel Cortés, assessor a diverses
empreses flequeres i membre del claustre de
I'Escola de Flequers Andreu Llargués, la que
ofereix "més diversitat en temes i productes
relacionats amb el sector artesa” és la fira
anual Sigep, de Rimini (Italia).

Entre els motius per desplacar-se a una
fira 0 exposicio destaca, entre les respostes,
“per estar al dia". Aquest és el cas d'Agusti
Costa, de 'Ca I'Agusti' de Cercs, qui acostu-
ma a anar a Lyon. En aquest punt de vista
coincideix amb I'Anna Maria Vidal, del 'Forn
9' de Sitges, qui posa de manifest que d'una
fira "poc o molt sempre agafes alguna cosa".
Vidal procura visitar Intersicop, la Sirha i
Europain. "Preguntem a les cases a les quals
acostumem a comprar o que ens visiten si hi
van per veure novetats, veure el funciona-
ment de les maquines, comparar diferents
marques...". El programa d'activitats, con-
feréncies i campionats no és fonamental a
I'hora d'escollir o decidir anar a una fira, pero
€s un bon complement, tot i que sempre hi
ha casos com el del secretari del consell
reqgulador IGP Pa de Pagés Catala, qui ho
utilitza com un criteri de seleccio de la fira.
Peraell 'agenda de trobades professionals,
seminaris i conferéncies és clau.

Per la seva banda Manel Cortés, assen-
yala que aplica molt bona part del temps
d'assiténcia a una fira per a fer reunions i
veure novetats.

Arturo Blanco prepara una agenda: "Si
vaig a I'lBA miro per avancat qui son els qui
s'hi exposen i, en funcié de qué m'interessi,
preparo una agenda per a visitar el més

Fotos Tecnipdo

José Frazdo, promotor de I'esdeveniment, afirma “€s |'Unica fira del sector
a Portugal i porta a agents clau de mercat nacional i, en particular, del
mercat espanyol internacional”. La fira, a la qual s'espera que acudeixin
més de 25.000 persones, s'especialitza en panificacid, pastisseria, confi-
teria, gelateria i xocolata. Enguany, es realitzara simultaniament amb el
Sal6 d'Embalatge, on els visitants podran trobar maquines, equipaments,
accessoris, pero també embalatge de diferents materials com vidre, plastic,
cartro, paper, etcetera.

Per sobre de tot, segons s'ha indicat des de I'organitzacio a Newspa, "aquesta
edicio presenta molta tecnologia, innovacio i moltes novetats en termes
d'equips i productes, fet que demostra que el sector esta dinamic i en crei-
xement. Els canvis en els processos de fabricacio i I'optimitzacio de processos
fan que Tecnipdo sigui un aparador privilegiat de diverses maquines, equi-
paments, accessoris, pero també de matéries primeres"”.

Feria Valencia

El punt de I'esdeveniment valencia, amb la fleca artesana i el pa saludable
com referéncia tematica, €s el 47 concurs internacional de joves flequers
de la Unio Internacional de Flequers i Pastissers (UIBC). El primer certamen,
que es va realitzar a Valéncia, va ser al Palau de I'"Exposicio i es va focalitzar
en la formacio, amb les demostracions de I'equip ‘Espigas’ i del MOF Patrick
Castagna. Enguany, amb el repte d'organitzar la competicio flequera inter-
nacional i tenir també espai per a exposicio i demostracions, s'ha desplacat
a un recinte amb més capacitat: la Fira de Valéncia. Alli ocupara el pavello 7.




ALIMENTARIA 2018

Recinte Gran Via — Barcelona /[ 16 — 19 de abril del 2018

El preu de I'entrada és de 30 euros (1 dia) i 45 euros (4 dies)
http://www.alimentaria-bcn.com/

IBA 2018

Messegeldnde Munich (Alemanya) // 15 — 20 de setembre del 2018
El preu per I'entrada de visitants es publicara a la primavera
http://www.iba.de/en/

No a totes les fires
coincideixen els
mateixos exXpositors
1 visitants, pero totes
dediquen molt espai
a la maquinaria

rellevant per a mia la fira. Si no m'interessa
la maquinaria, per qué hauria d'anar a veure
tots els pavellons de maquinaria? Si hi ha
alguna ponencia interessant obviament la
incloc, si hi ha demostracions les incloc, si hi
ha matéries primeres per veure'n una mica
I'evolucio i que va sortint pel que fa a nove-
tats les incloc. Perd depen molt de la fira."

La maquinaria i R+D
com a reclams

No a totes les fires coincideixen els ma-
teixos expositors i visitants, pero si que
hi ha una qliestio molt comuna: I'ampli
espai expositiu que totes dediquen a la
maquinaria. "Les fires d'un temps fins ara
gairebé sempre s'acompanyen de campi-
onats de fleca, demostracions, etcétera. Al
capialafi, el professional el que vol veure
¢és que s'identifiqui, qué es pot treure d'una
maquina o un procés, i els seus costos. Cal
donar-los també idees per a la venda", ex-
plica Arturo Blanco.

El seleccionador de I'equip ‘Espigas’ qui,
¢s clar, és un habitual de fires i campionats,
assenyala la maquinaria com el gran reclam
d'una fira. "Es el que mou més gent i, en se-
gon lloc, la veritat és que la gent es mou ara
molt més per I'R+D (Recerca i Desenvolu-
pament) que pel tema de mateéries primeres.
Sovint, les matéries primeres no et sorprenen
tant perque la majoria de vegades es fa ja
una comunicacio a nivell Internet." Per tant,
veure en primera persona els elements que
més poden interessar és un gran reclam".

Internet avanca novetats

Silainformacié és una de les claus d'apro-
fitament d'una fira o qualsevol recurs que
ara per ara es pot fer servir a la fleca, Inter-
net s'esta perfilant com una de les finestres
d'accés més rapid. Aqui cal fer servir les
informacions més fiables i contrastades.
Les webs dels proveidors, de les mateixes
fires, que cada vegada més anuncien les
empreses que hiseran presents i les seves
novetats. NEWSPA



La Sirha és una fira amb diverses localitzacions arreu del mén
(hi ha a Lyon, Ginebra, Istanbul, Budapest, Méxic o Sao Paulo).
Esta especialitzada en restauracio i hostaleria. Es fa cada dos
anys i és una de les més freqiientades pels flequers catalans, ja
que compta amb una important seccio flequera.

“Es aviat per conéixer en detall tot el que es presentar3, perd
segur que tindrem, per una banda, novetats en |'equipament
per als obradors, novetats també en els ingredients i, cosa
que és marca distintiva de Intersicop, novetats en les Ilicons
de grans mestres i sessions de formacio que la fira presentara
en el seu programa d'activitats. Intersicop és el gran punt de
trobada de la fleca, pastisseria, gelat i café, i tot alld nou que
s'introdueix en el moén de la fleca es presenta en aquesta fira
perque els professionals ho coneguin i valorin en directe. A
més, es proposa al professional servir-se de I'experiéncia de
col-legues i grans mestres a través d'un programa d'activitats
molt cuidat”, va explicar a Newspa Maria Valcarce, directora
del salo.

L'edicio 2017 de la fira espanyola, que acull el torneig nacional
de fleca artesana, va tenir més 18.000 visitants professionals,
la majoria espanyols, pero també va haver-hi una interesant
representacio d'assistents de Portugal, Italia i el Brasil.

Braungel Universal
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Gel universal de aplicacion en caliente y en frio. Ideal poro tartas, semifrios, boﬁo de fruta y brillo de bolleria
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LA TECNICA

DEL PA

EN VEU ALTA

La preparacié de la massa i1 les seves etapes

Tecnica dels
productes precuits

Analitzem en aquest article les diferencies que presenta el procés

d’elaboraci6 dels productes precuits aixi com els seus avantatges 1

desavantatges davant d’altres tipus de produccions

DEFINICIO DEL METODE
DEL PA PRECUIT

Sigui quin sigui el metode utilitzat, indepen-
dentment del volum de pa o varietats i tipus
que es fabriquin, les etapes d'elaboraci¢ dels
productes precuits son similars.

El retard, sovint molt llarg (diverses hores),
entre la fabricacio de un producte i el seu
consum constitueix un fre per al manteni-
ment de la seva qualitat. Aquesta és la rao
per la qual s'ha desenvolupat I'anomenat 'pa
precuit’, i no estic parlant de la baguet o Ia
pa de barra, sin6 del pa en general.

Aquesta precoccio en dues fases permet
aturar el procés de fabricacio del producte

en una determinada fase, transportar-lo al
lloc de vendai finalitzar la seva fabricacio al
punt de venda final i davant del client.

Qiiestions a tractar
Avantatges del sistema

* El pa precuit ajuda a racionalitzar la pro-
duccio diaria de pa?

* Disminueix els costos de produccié?

¢ Es prolonga la conservacio?

* Es garanteix una disponibilitat rapida de
producte en botiga?

* Es disminueix el retorn de les botigues?

* Totes les fases tradicionals de fabricacio
es duen a terme al laboratori de la botiga.

* El forner domina perfectament els seus
productes i pot assegurar-se'n la qualitat, el

sabor i les condicions higiéniques per a una
clientela molt propera al seu punt de venda.

Desavantatges

* El client ha d'estar a prop per limitar el
temps entre coccio i venda dels productes
precuits.

 Capacitaci6 del personal requerida en
el lloc.

* Laregularitat del producte s més incerta.
* Els productes segueixen sent fragils i vo-
luminosos (transport, emmagatzematge).

* Despeses energetiques més grans.

Passem ara a detallar les diferents técniques
utilitzades actualment per les empreses de
fleca.



LA TECNICA

Formulacio

Fabricacio de la massa
Desenvolupament de la massa
Formado

12 fase de la coccio

Fase d'estucat
22 fase coccio

Les receptes

Totes les matéries primeres poden ser
utilitzades, tenint en compte el que s'ha
ditala taula anterior. Igualment, es po-
den usar els diferents tipus de masses
mare o levain a les dosis requerides per
a aquest sistema de pa precuit. En defi-
nitiva, podem usar qualsevol producte
que ens ajudi a optimitzar i millorar els
nostres productes.

Fabricacio de la massa
Indicacions sobre els diferents tipus de
massa amb relacio al tipus de producte
i farina:

Masses amb
base de blat
tou i espelta

Masses tipus
pa de Viena

Afegit de
la sal

Repos o maduracio de la
massa

Per aconseguir uns productes d'alta qua-
litat, és del tot recomanable fer reposos
llargs, que poden variar entre els 60" i els
120'. Gracies a aix0, aconseguirem una ac-
tivitat enzimatica suficientila qualitat de la
molla i del crosté millorara clarament.

Masses de
blats tous i
espelta

Masses de
ségol

DEL

P A

Format en barra i rodo
Vegem les diferéncies entre aquests dos
formats:

* El format allargat (barra)

Aquest format pot variar de llarg, ja que
en els productes precuits s'aconsegueix
facilment una estructura estable, sobre-
tot en els cuits en forn de sola.

* El format rodo

En productes superiors a 400 g de pes
en massa, costa estabilitzar en aquesta
primera fase de precoccio l'interior de
la massa (sempre estic referint-me als
productes precuits al 50-55 %). Es per
aixo que aconsello no fer productes pre-
cuinats amb pes superior al mencionat
anteriorment.

Primera fase de la coccio
Durant la primera fase de la coccio (que,
com ja he dit anteriorment, és d'entre un
50-55 ), I'estabilitat del crosto no esta
garantida fins que l'interior del produc-
te no arribi als 95-97°C. En els forns de
sola s'aconsegueixen uns productes més
fiables durant les diferents etapes de la
precoccio encara que, per al pa tipus
barra, el forn d'aire és més recomanable,
ja que el crostd és més suau i elastic.

Taula de I'evolucio de la temperatura
en els productes precuits en la pri-
mera fase de coccio, per a productes
de 300 g.

Algunes indicacions técniques per a la

EN VEU ALTA

coccio de pans de pes en massa d'uns
300- 400 aprox.

Temperatura recomanable de coccid per
als productes fets amb:

° blat tou i espelta: 210-230°C precoc-
cio entre el 50-55 %

* ségol: 210 - 230°C precoccio entre
el 50-55 %

* pa tipus Viena: 180- 210°C precoccio
entre el 75-85 %

Es també recomanable, per obtenir un
crostd elastic i humit, aconseguir un at-
mosfera de coccio humida a la cambra
durant tot el procés de coccio. Per aixo
recomano no obrir el tir.

Taula de I'evolucio de la temperatura
en els productes precuits a la segona
fase de coccio, per a productes de
300 g.



Un comentari final Massa enriquida: taula comparativa productes tipus brioxeria precuita.

La diferéncia entre un producte di- Dades per a productes d'un pes d'uns 180g a 220g

recte i un altre precuit. Vegem-ho:

Directe:

La qualitat d'un producte directe

després de 10 hores d'ésser elaborat Estructura inestable de la forma Producte amb I'estructura
és bona i presenta una estructura de la pega. Olors estranys a causa formada i estable, amb la molla

de la falta de coccid formada correctament.

cruixent. Aixo s'aconsegueix sempre
que la coccio s'hagi feten un forn de
solaiamb una atmosfera seca, pero
cal obrir el tir i ajustar la temperatu-
ra del forn. La coloracio del crosto i
el seu cruixent es manté estable du-
rant unes 10 hores aproximadament.
Precuit:

S'aconsegueix una perllongada quali-
tat de les seves caracteristiques gra-
cies a la corba de coccio que, com ja
he dit anteriorment, sera inferior entre
un 20 i un 30 9% en relacié amb els
productes directes. No hem d'oblidar
que, si volem aconseguir uns produc-
tes de qualitat similar, I'embalatge
s'ha de fer en bosses tancades her-
méticament.
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LA TECNICA DEL PA EN VEU ALTA

PROCEDIMENT FERMENT

Ingredients per a la massa
fermentada

750 g de farina d'espelta tipus 360

10 g de llevat

16 g de sal

400 g d'aigua

* Barrejar-ho tot a velocitat lenta.

* Deixar reposar durant 60" a 28°C, aprox.
* Tapariguardarala neveraa + 6°C du-
rant un minim de 12h i un maxim de 20h.
Total massa=1.176 g

Ingredients

4.250 g de farina d'espelta

120 g de llet en pols al 26 % MG
130 g de extracte de malt al 50 %
40 g de sucre gra

C/S de millorant (optatiu).

3.500 g d'aigua aprox.

Barrejar-ho tot i afegir-hi:

1.176 g de massa fermentada

150 g de llevat premsat

100 g de sal

Amassar a velocitat lenta fins aconsequir
formar el gluten; afinar a velocitat rapida
un o dos minuts o, el que és el mateix, fins
aconseguir una massa ben formada i ex-
tensible. Amassat final a 26°C.

9.496 g de massa total aprox.

PROCEDIMENT

* Deixar reposar en bloc entre 75'i 100" a
26°C, fent-hi uns 2 o 3 refrescos durant
aquest periode de temps.

¢ Dividir en peces a 400g en forma de barra
de 33 cm de llarg i posar en teles o sobre
fustes amb semolina amb la grenya a dalt.
* Deixar fermentar bé les peces.

* Donar-li forma segons foto i enfornar
amb vapor en forn moderadament fort
(240°C). Als 12', baixar la temperatura i
obrir el tir. Acabar de coure fins a acon-
sequir un producte cruixent.



Llistat d'ingredients

Farina d'espelta + aigua + massa mare d'espelta
100% + llet en pols 26% MG + extracte de malta
+ sucre, llevat biologic + sal.

Informacio per a al-lérgics
Conté gluten + extracte de malt + lactosa.

Valors nutricionals per 100 g
de producte. Calculs basats en
aquesta formula

Valor energetic=1195K]J -285 Kcal

Lipids=5.59

Glucids=50.8 g

Protids=75¢g

Fibra alimentaria=2.7 g

Sal=09¢

Fitzzory

amb
concentrat de raim g’&g

Mix per a pa amb un plus wellness

Mix al 50% per a pa especial, conté:

e blat, ordi i segol,
100 g d’aquest pa aporten: e e llavors de gira-sol,
e extracte de malta d’ordi i

MAGNESI e concentrat de raim.

132 mg (35% IR) VITAMINA E

CALCI

2,5mg (21% IR)
256 mg (32% IR)

La vitamina E contribueix a la proteccio de

les céllules davant de danys oxidatius.
(Reglament (UE) N° 432/2012)

El magnesi i el calci sén necessaris per al
manteniment dels ossos en condicions
normals. (Reglament (UE) N° 432/2012)

El consum regular d’aquest pa contribueix a
una dieta variada i equilibrada i a un estil de
vida saludable. (Reglament (UE) N° 432/2012)

Informacié nutricional:

100 g de pa contenen de mitjana:

Valor energetic 1146 k) (272 keal)
Greixos 724
dels quals greixos saturats 109
Hidrats de carboni 381g
dels quals sucres 4449
Fibra alimentaria 484q
Proteines 11449
sal 164
Magnesi 132 mg (35% IR)
Caldi 256 mq (32% IR)
Vitamina E 2,5mg (21% IR)




LA RECEPTA

DEL PA

PA DE SEGOL DE FESTA

Un mos d’aperitiu

Portem tres propostes de torrada, de diferents textures
1 gustos, a sobre d’un deliciés pa de segol. Bon profit!

e vegades sembla complicat
oferir propostes atractives a la
vista i que surtin dels camins

més trillats. Aqui portem tres suggeri-
ments, que igual poden servir d'esmorzar
com d'aperitiu o de berenar.

En la varietat esta el gust...

Alguns beneficis del ségol

Nutricionalment, el segol és un cereal
molt complet. Conté una alta quantitat de
proteines, superant les de l'arros, el blat o la
civada. També aporta més lisina que aquests
altres cereals.

Encara que conté gluten, el té present en
una quantitat menor que el blat. La seva
aportacio de carbohidrats és alta iamb car-

bohidrats complexos d'absorcid lenta, per la
qual cosa és molt saciant.

També s'hi troben uns carbohidrats inte-
ressants com son els pentosans, que apor-
ten viscositat a les masses de farina de segol
i afavoreixen la seva panificacio.

La seva aportacio de fibra també supera
la de la civada. | no només la seva aportacio
grassa s baixa, sind que el greix que apor-
ta és d'alta qualitat, sent majoritariament
poliinsaturat amb predomini d'aportacio
d'acids grassos essencials omega-6 i una
mica d'omega-3.

Pel que fa a les vitamines i minerals, des-
taca la preséncia de vitamines del grup B
(incloent I'acid folic) i minerals antioxidants
com el seleni i el zinc. NEWSPA

- 3.600 g de farina de ségol integral
- 900 g de farina de semiforca

- 100 g de sal

- 100 g de mantega

- 1.300 g d'aigua

- 20 g de llevat

- 1.300 g de massa mare dura



Amassar tots els
ingredients amb ganxo 7
minuts a velocitat 1, i 3
minuts a velocitat 2.
Posar la massa en cubeta i
reposar 45 minuts a 30°C.

Posar-hi farina a sobre i
realitzar 10 talls.
Fermentar 60" a 30°C.
Coure al forn a 250°C.

Torrades per a tots

els gustos

Torrada de salmo: posar
1 rodanxa de tomaquet,
1 de formatge fresc,
germinats, salmo fumat i
ou filat.

Torrada de ceba
confitada amb brie:
ceba confitada, rucula,
formatge brie, nous i
pinyons torrats i olivada.

Dividir en peces de 500 g
i bolejar suaument.
Deixar reposar 15 minuts
a temperatura ambient.
Formar ‘xusco’ de

25 cm.

Torrades: Un cop fred
i reposat el pa, tallar
llesques i torrar per les
dues cares.

Torrada de pernil i pesto:
Afegir maionesa de pesto

(100 g de maionesa, 50
g salsa pesto), canonges,
pernil salat, cogombrets
laminats, olives de
Kalamata i salsa pesto.

Al

&

DOTS

Presentem el nostre CuadraDots Panda,
autentica massa de Dots perdo amb un
format insolit i igualment irresistible:

la mitja cobertura de bombd blanc amb
bocinets de xocolata cruix en mossegar

i alberga un cor tendre i flonjo.

Se’ls enduran de Dots en Dots!

www.dotsoriginal.com
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RECEPTA

PASTISSERA

BRIOCHE ‘COURONNE DES ROIS'

...”".

-

Una menia de reis

Un brioix de preséncia impecable 1 delicada textura, que juga
amb el tall 1 el daurat de 'ou per fer una autentica ‘couronne’

| Tortell de Reis és, sense discus-
sio, el dol¢ més tipic d'aquesta
epifania tan assenyalada al ca-

lendari festiu del nostre pais.

A Franca, pero, encara que de costums
més laics, el protagonisme d'aquesta data
es reparteix entre els partidaris de la ‘galette
desrois',un dol¢ elaborat en base a la crema
frangipane, i la ‘couronne des rois', un pro-
ducte tipus brioix.

No entrarem en el debat, pero, de quina

és la millor opcio i ens limitarem en aquest
numero a proposar-vos una preparacio de la
segona, elegant i molt vistosa.

Color i forma

El primer que s'ha de considerar en prepa-
rar-la és pastar tots els ingredients excepte
la mantega, que s'hi afegeix després.

Es el moment de fer-ne un primer repos,
de 40 minuts a temperatura ambient. A con-
tinuacio, s'ha de fer un primer plec, fent un

forat al mig de la massa i de dins cap a fora.
Després de 12 hores més de repos, aquesta
vegada a la nevera, es divideix en peces i es
torna a deixar reposar uns 15 minuts de nou
en fred. A continuacio, laminem, un nou
repos i primera pintada amb ou.

Després de fermentar a 30°C, es torna a
pintar i es realitzen els talls, a tisora amb
una inclinacio de 360°, que li confereixen
I'aspecte de corona. | gairebé la tenim llesta:
la passem pel forn i... Voilal NEwsPA




- 1.000 g de farina de
semiforca

- 150 g de sucre

- 1 ratlladura de pell
de llimona

- 1 ratlladura de pell de
taronja

- 20 g de sal

- 35 g de mel

- 500 g de mantega

a temperatura ambient
- 200 g de llet

-500 g d'ou

- 40 g de llevat

- Aroma de vainilla

Amb la corona posada

\V

Amassar amb ganxo tots
els ingredients, excepte la
mantega. Quan la massa
es desenganxi del perol,
afegir la mantega i pastar
fins a la seva completa
incorporacio.

Dividir en peces de 300 g
i bolejar.

Deixar reposar durant 15
minuts a la nevera.

Fermentar 120 minuts
a 30°C. Pintar amb ou
i realitzar els talls amb
tisora, inclinant a 365¢.

'?7-\.,_
e

Posar la massa en
una cubeta tapada i
deixar reposar 40' a
temperatura ambient.
Realitzar un plec i
reservar a la nevera
durant 12 hores.

ey

4

>

Laminar a 5 mil-limetres
de gruix i deixar reposar
15" en fred.

Formar la corona i
pintar-la amb ou.

\ ‘A‘\‘

=
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Coure al forn a 220°C
durant 12 minuts.
Apagar el forn i fornejar
6 minuts més.

NOU MODEL
& Potent i Compacte
4

Bakkerijmachines

JELLSTAR
MINI 2

Els especialistes en Pistoles
sol-liciti demostracio
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TABLE-TOP
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e

CHOCO-BASIC
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desmotllantifondant

MULTISTAR

(% utilcentre

UTENSILIOS Y MAQUINARIA

www.utilcentre.com | infoeutilcentre.com
C/Joan Armengol, s/n 08770
SANT SADURNI D'ANOIA (Barcelona)
T.938913141 | M.609 431713
EIEd@EE utilcentre




LA RECEPTA

BUNYOLS DE L'EMPORDA

CLASSICA

Dolces temptacions...

PROCES OPERATIU

- Deixar reposar la
massa de bunyols
uns 45 minuts.

- Voltejar (refrescar)
la massa i deixar-
la reposar 60
minuts més.

- Fer porcions de 300
g aprox. Fer tires
llargues i fines.

RECOMANACIONS

- Dividir-la en petites

porcions (si es vol,
es poden bolejar).

- Posar aquestes

porcions en safates
untades lleugerament
amb oli.

- Fermentar o guardar

a la camera de fred
d'un dia per l'altre, o

- Temperatura final del pastat: 28°C

deixar fermentar per
acabar el mateix dia.

- Un cop fermentats,

fregir a 175°C de
temperatura de ['oli.

- Un cop fregits per

les dues cares, ruixar
amb anis i arrebossar
amb sucre gra.

- Temps de pastat: segons tipus de maquina. Recomano amassar en batedora

amb la pala.

- Es recomanable posar la farina al congelador si la massa ha d‘adquirir una
temperatura superior als 30°C.

INGREDIENTS PEU

(ESPONJA)

- Farina de gran forca W380 250¢
- Llevat premsat 80¢
- Llet sencera 130 g

Amassar i deixar-ne triplicar el seu vo-
lum. Afegir la resta d'ingredients cap a
la meitat del pastat.

- Sucre gra 200¢g

- Mantega (barrejada, 250¢
una part a l'inici del pastat i una altra
cap a la meitat del pastat)

- Sal 10¢
- Anis liquid de bona qualitat 150 g
- Vi de moscatell 100 g
- Matafaluga en pols 109
- Ous 200 g
- Aigua/Gel 50¢
- Millorant (optatiu) C/S

- Farina de gran forca W380 750¢



CLASSICA

BUNYOLS DE VENT

LA RECEPTA

..per a gaudir la Quaresma

‘I
y T

PROCES OPERATIU INGREDIENTS

- Quan bullin els tres
primers ingredients,
retireu-los de la
font de calor i hi
afegiu la farina. Heu
de remoure fins a
aconseguir que es
desenganxi. Si és
necessari, torneu
a posar en marxa
el perol eléctric
per a obtenir un
escaldat perfecte.

- Poseu la barreja
dins del perol de la

OBSERVACIONS

- Preparat d'espécies
- 10 g d'anis en pols

- 5 g de canyella en pols

batedora amb la pala.

- Afegiu-hi a poc

a poc els ous.

- Per acabar, barrejar

la crema pastissera
i les espécies.

- Amb una manega

pastissera i broquet
rodo de 20 mm,
ompliu amb la
massa de bunyols.

- Escudellar sobre de

la fregidora porcions

d'uns 20 g o de la
grandaria desitjada.

- Fregir a 155°C

aproximadament
durant uns 8-10
minuts. Al cap d'uns
minuts observarem
que ells mateixos

es capgiren.

- Per acabar, arrebossar

en sucre llustre.

- (També es pot farcir

de crema “pastissera,
nata o trufa).

- 5 g comi en pols

- 500 g de llet sencera.

- 200 g de mantega.

- 10 g desal.

Poseu en una font de calor a bullir els
tres ingredients.

- 350 g de farina flonja 90W
Barregeu i remeneu.

- 350 g d'ous, aprox. (segons la consis-
téncia desitjada)

Afegiu-los a poc a poc, alternant la
primera i segona velocitat.

-6 a 8 g del preparat d'espécies
700/850 g de crema pastissera.
Finalment, haureu d'afegir les espécies i
la crema, i batre durant uns dos minuts.

- 5 g de coriandre en pols

- Barrejar-ho tot i reservar




GREMI B

INFORMACIO GREMIAL DEL SECTOR FLEQUER |

Fotos: A.C./Establiments flequers. Text: M.M.

‘Séc panarra’ premia els

PASTISSER

clients dels agremiats

[La campanya de promocié 2017 del Gremi recompensa

amb productes 116 clients dels establiments agremiats

'Ultima campanya promocional
del Gremi, que es va realitzar a
finals de I'any passat, va repren-

dre com a punt fort la celebracio d'un
sorteig destinat als clients de les fleques
agremiades.

La seleccio de les paperetes guanyado-
res va tenir lloc el passat mes de desem-
bre a la seu del Gremi, on les van remetre
les fleques participants.

En aquesta campanya de 2017, s'ha in-

El Gremi assoleix el
cost dels premis,
abonant 'import a

les empreses flequeres
on els clients hagin
estat premiats

crementat el nombre de clients premiats,
buscant reconeixer la seva aposta per les
fleques artesanes.

D'aquesta manera, mentre que al sor-
teig celebrat al 2015 van obtenir un pre-
mi 42 clients, enguany estat sigut 116
els agraciats, recompensats per la seva
fidelitat a les fleques agremiades amb
la recepcio d'un val de 15 euros per bes-
canviar en productes flequers del seu
establiment de confianca. NEWSPA

'SOC PANARRA' REPETEIX LA ‘INVASIO' DE PAPERETES A LA SEU DEL GREMI

A les imatges inferiors podem comprovar I'enorme quantitat
de paperetes que van arribar a la seu del Gremi, remeses pels
establiments flequers participants i que van envair la taula de
la sala de juntes de les oficines gremials, per a la celebracio del
sorteig del qual van sortir els noms dels guanyadors.

-

Recordem que la campanya promocional d'aquest 2017, sota
I'eslogan 'Soc panarra. M'agrada el pa de debo; cruixent, dau-
rat i de qualitat”, buscava potenciar la venda i el consum de
productes flequers a les botigues agremiades, a més de reforgar
la seva imatge com a producte nutritiu i de qualitat.

-



CLIENTS GUANYADORS DEL SORTEIG ‘SOC PANARRA' (EDICIO 2017)

o REDO TORRUELLA, PAQUITA (BADALONA)
* QUERO CABEZA, ANA (BARBERA DEL VALLES)
 ESPINOSA CAPDEVILA, CARLOS (BARCELONA)
 JUVE, GEMMA (BARCELONA)
e PUIG PLANAS, MARIA (BERGA)
e BERTRAN ALSINA, JOAN (CALAF)
o MATA, REMEI (CALAF)
o MARTINEZ FARRAS, MANOLITA (CALAF)
 COSTA BOU, ENRIQUETA (CALDERS)
e SANCHEZ BASA, GLORIA (CANET DE MAR)
o AMELA CASADEJUST, JOSEFA
(CALDES DE MONTBUI)
e VALLEJOS, LIBRADA (CAPELLADES)
e CRUSELLAS | RIERA, NURIA (CAPELLADES)
* OROZCO PEREZ, LLUISA (CARDONA)
* CAMBRONERO GARCIA, ROSA M. (CARDONA)
e PEREZ CAMPOS, ROCIO (CARDONA)
o CASTELLO CARRERA, M. TERESA (CUBELLES)
e CAROL ARANAZ, MERC (CUBELLES)
e GUARNER BRIZ, JOAN (ELS HOSTALETS DE
BALANYA)
* CARRILLO ALONSO, ANGELS (ESPARRAGUERA)
e PENA CASALS, M. TERESA (ESPARRAGUERA)
e MESA, FLORENTINA (ESPARRAGUERA)
o LLOVERA FERNANDEZ, RICARDO (ESPARRAGUERA)
o SABATE BERTRAN, MERCE (ESPARRAGUERA)
o NADAL FONTANALS, ANTONI (FONTRUBI)
e NICOLAS, JOSEP (GAVA)
e FERRERA PEREZ, JORDI (GELIDA)
o MARGERIT PALAU, PERE (GELIDA)
* GARCIA GARCIA, M. ANGELES (GELIDA)
e GARROTE RIGAU, MERCE (GELIDA)
o FABREGAS PARCERISA, RAMON (GIRONELLA)
 PENA EGIDO, ESTHER (UAMETLLA DEL VALLES)
» COSTA ARMADANS, MONTSE
(LAMETLLA DEL VALLES)
 ROIG VILATUBA, IMMACULADA
(LA BEGUDA ALTA)
o GRAELLS BOFILL, TONI (LA GARRIGA)
o SERRA FURRIOL, MARIA (LA GARRIGA)
e PI DURAN, MIREIA (LA LLAGOSTA)
o MOYA AMATE, M. DOLORES (LA LLAGOSTA)
o SANZ ARMENDARIZ, AMPARO (LA LLAGOSTA)
* BAREA CASTILLO, M. CARMEN
(LES FONTS TERRASSA)
o ARCEDIANO GONZALO, JOSE LUIS
(LES FONTS TERRASSA)

e CRESPO REYES, TERESA
(LES FONTS TERRASSA)
e JULIA PEREZ, ISABEL (LES FONTS TERRASSA)
* MORENO ROCA, ANGEL (MANRESA)
e BAYONA SOLER, NURIA (MANRESA)
o MARTINEZ, SUSANA (MARTORELL)
e GUERRERO RODRIGUEZ, ANA BELEN
(MARTORELL)
e PAREDES, ESPERANZA (MASQUEFA)
o JORNET PONS, JOSEP M. (MASQUEFA)
e FERRER CUYAS, MARTA (MASQUEFA)
* APARICIO DURAN, DAVID (MASQUEFA)
* BORRAJO, EVA (MASQUEFA)
 ESCAYOL MATA, JORDI (MASQUEFA)
e CORRAL LACAL, ALICIA (MOLINS DE REI)
e CARMONA, JOSE (MOLLET DEL VALLES)
 LLORENTE GARCIA, CONSUELO
(MONISTROL DE MONTSERRAT)
o DUARTE CASTILLO, JUAN (ODENA)
* GARCIA, JOSE MANUEL (ODENA)
* GANDIA ANDREU, BEATRIZ (ODENA)
* BOVE LLOBET, M. ANGELES (OLESA DE
MONTSERRAT)
o LARAGNOU TORENA, PATRICIA
(PALAU-SOLITA)
e RIBA ROSET, ROSABEL (RODA DE TER)
 SERRA FARRES, MARGA (RODA DE TER)
o MATEU MASIP, VICTORIA (SABADELL)
o CORCOLES MARTINES, ALFONSO (SABADELL)
e CHINCHILLA GARCIA, DOLORES (SABADELL)
e CORDOBA, EMILIA (SABADELL)
* NISA NUNEZ, EDUARDO (SABADELL)
o AMORES ROSELLO, M. ANGELES (SABADELL)
e MASSIP PRATS (SABADELL)
o MARQUEZ GONZALEZ, EULALIA (SABADELL)
e GRAU, ROSER (SABADELL)
o ALMELA GARCIA, SOLEDAD (SABADELL)
* MASSO, LOLITA (SANT CELONI)
e DOMENECH MIR, MANEL
(SANT FOST DE CAMPSENTELLES)
* VAQUE ALSINA, JORDI
(SANT HIPOLIT DEL VOLTREGA)
e RAURELL ROVIRA, NURI
(SANT HIPOLIT DEL VOLTREGA)
e PEREZ, JACINTA (SANT HIPOLIT DEL VOLTREGA)
o SANTANA MARQUES, JOSE
(SANT JUST D’ESVERN)

e GELABERT, MERCE (SANT PERE DE RIBES)
o ANGELATS SERRA, MARTA
(STA. COLOMA DE GRAMENET)
o TORRES SABATE, MONICA
(STA. MARGARIDA DELS MONJOS)
e ROMERA VILLALBA, RAQUEL
(STA. MARGARIDA DELS MONJOS)
e SADURNI SOLA, RAMON
(STA. MARIA DEL CORCO)
o SALA CASAFONT, MERCE (SANTPEDOR)
e VILARDELL COLL, MONTSE (SENTFORES-VIC-)
o CANADELL VERDAGUER, JOSEFINA
(SENTFORES-VIC-)
e DE LA TORRE, MARIA (SENTMENAT)
e MORGADO BARROSO, GABRIEL (SENTMENAT)
* BOSCH VINAS, NURIA (SITGES)
o SALDANA CAPARROS, AGUSTIN (SITGES)
o VIDAL IGLESIAS, NURIA (SITGES)
* BARRIOS ALCANTARILLA, JOSE (SURIA)
o FARRES PUJOL, MONTSE (SURIA)
o RIBERA BOVER, MARIA (TARADELL)
e HERRAIZ PEREZ, VICTORIA (TERRASSA)
* GARRIDO, LOLA (TERRASSA)
o MONTOLIU MONTSALVATGE, MERCE
(TERRASSA)
o FUSTE ARMENGOU, GEMMA (TERRASSA)
o LOPEZ BRIONES, CONXI (TERRASSA)
o RUIZ, MARTA (TERRASSA)
* ROVIRA, ROSA (TERRASSA)
e FRIGOLA COMAS, MARGARITA (TERRASSA)
o WARVARZ, CARME (TERRASSA)
* JIMENEZ LOPEZ, JESUS (TERRASSA)
o MAINAR ARNAL, JOSE LUIS (TERRASSA)
o ALCAIDE SERRANO, LIDIA (TERRASSA)
e CLIMENT BORGONOZ, MERITXELL
(TORRELAVIT)
o CUENCA POZ0, RITA (VALLIRANA)
o MORATO PARES, MONTSE (VIC)
e GIMENO GIL, M. CARME
(VILANOVA | LA GELTRU)
o LOZANO PELEGRI, MARINA (VILA-SECA)
e GRAU PAPIOL, JOSEPA (VILA-SECA)
o LLIGADAS MARTI, JAUME (VILADECANS)
o JIMENEZ MORENO, MERCEDES
(VILADECANS)
o MASUET ROURA, JAUME
(VILASSAR DE MAR)
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’

FORN SABATE
(CAPELLADES)

“Ens ha agradat molt aquesta ini-

ciativa, ens sembla molt bona. Hem
tingut moltes butlletes i aixo vol

¢y dir que la gent esta animada. Si no,
no hagués funcionat tan bé. Aixi

& fidelitzes una mica més el client:si
~lidones alguna cosa a canvi, sem-
_ pre té més ganes de tornar a venir"

(Carles Carné, propietari).

i reant %bors
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FORMACIO

Les noves tendencies a la
tleca, segons Sylvain Herviaux

El MOF Sylvain Herviaux ofereix una ‘master class’ sobre

pans nutritius 1 snacks equilibrats amb massa mare natural

Is mestres flequers més prestigi-
0sos del mén continuen desfilant
per les aules de I'Escola de Fle-

quers Andreu Llargués gracies a la iniciati-
va posada en marxa pel seu director, Yohan
Ferrant, que des de fa mesos esta portant
a la practica l'aposta per la formacié de
maxima excel-léncia per als professionals
interessats a evolucionar, millorar la seva
oferta de productes i explorar les darreres
tendéncies a la fleca internacional sense
perdre de vista la tradicio artesana i de
qualitat.

Trajectoria espectacular

Aixi, el passat mes de novembre es va
celebrar una ‘'master class' sobre noves ten-
déncies flequeres, pans nutritius i snackings
equilibrats, a carrec del mestre frances Syl-
vain Herviaux.

Amb només 21 anys,
Herviaux va guanyar
el titol de Millor

Jove Forner de
Franca, 1 el 2011 va
ser nomenat MOF

La carrera professional d'Herviaux és
espectacular. Amb només 21 anys ja va
guanyar el titol de Millor Jove Forner de
Franca, un reconeixement al qual li van se-
guir altres premis fins a I'any 2011, quan va
rebre el titol de Millor Obrer Forner Artesa
de Franca (MOF).

'any 2013, durant el quart Mundial del
Pa, va ser I'entrenador de I'equip guanya-
dor (Franga, Taiwan, Belgica), i també va
guanyar el trofeu dels "ambassadeurs".

Nutricio i ecologia

En el decurs de la 'master class', que va
ser seguida amb molta atencio i entusias-
me pels assistents, Herviaux es va centrar
en els pans nutricionals amb massa mare
natural per tal d'ampliar la gamma de pro-
ductes de fleca i snacks equilibrats, sans i
ecologics.

Segons va explicar, la demanda del mar-
cat i I'exigéncia dels clients obliga els fle-
quersa cercar I'excel-léncia en els productes

Aixi, Herviaux va ensenyar els alumnes a
elaborar pans amb un alt valor nutricional
amb farines ecologiques i diverses masses
mare naturals. NEWSPA




FORMACIO

Aplicant la creativitat a la
brioixeria amb Yohan Ferrant

El director de ’Escola del Gremi va impartir una interessant
‘master class’ sobre nous sabors 1 textures a la brioixeria

s passats dies 22123 de novembre
es va celebrar a I'Escola de Fle-
quers Andreu Llargués una 'master

class' sobre brioixeria creativa a carrec del
Yohan Ferrant, ‘ambassadeur du pain'i di-
rector de l'escola gremial.

Adrecada a professionals interessats
a millorar i diversificar la seva gamma
de productes per tal d'atreure els cli-
ents, la formacio es va celebrar en dues
sessions teoricopractiques de cinc hores
cadascuna.

Dels classics a la innovacio

En el decurs de la 'master class', Ferrant
va aprofundir en diferents elaboracions
creatives de brioixeria a partir de masses
fermentades.

D'aquesta manera, els assistents van re-
visitar productes tipics com ara el croissant
i el brioix, partint de les modalitats més
classiques per investigar formats innova-
dors, diferents farcits i textures i l'aplicacio
de les darreres tendéncies en el mon de la
brioixeria artesana.

LLa formaci6 es va
centrar en productes
com el brioix 1

el croissant, tot
investigant formats,
farcits 1 textures

innovadors

Els alumnes van mostrar molt interés en
tot moment, i van participar activament en
el taller, fent preguntes molt encertades |
prenent bona nota de tots els conceptes
introduits per Yohan Ferrant. NEwsPA




FORMACIO

Fleca excel-lent, guanyadora 1
tacil, segons LLudovic Richard

El MOF bret6 va oferir un taller sobre productes

flequers d’alta gamma optimitzant els temps de produccié

n el marc de la programacio de
‘master classes' a carrec de l'elit
de la fleca internacional, I'Escola

de Flequers Andreu Llargués va acollir els
passats dies 22 i 23 de gener un taller a
carrec de Ludovic Richard, Millor Obrer
Flequer Franceés (MOF).

Una carrera excel-lent

Originari de Bretanya i fill de forner, Ri-
chard va comencar la seva formacié com
a pastisser i, posteriorment va encaminar
la seva carrera professional centrada en el
mon de la fleca.

Als 26 anys va obtenir el primer Iloc a
la Copa d'Europa (1997). Poc després, va
quedar segon a la Copa del Mén (1999) i,
com a colofé, I'any 2000 va aconsequir el
titol de Millor Obrer Flequer Francés.

L'any 2009, va comencar una nova
aventura professional al Japd. Amb |'ajuda

d'un soci japones, va obrir una pastisseria
francesa a Toquio I'abril de 2012 i una
segona al 2013, al famos barri de Shibuya.

Com a formador, comparteix la seva
passio per la pastisseria des de fa 20 anys,
impartint classes a un batxillerat profes-
sional al centre de Bretanya.

Richard va animar

els assistents a donar
importancia a allo que
realment importa, la
qualitat del producte

A més a més, amb la seva experiéncia
transmet els seus coneixements a Franca
i altres molts paisos de tot el mén com a
consultor técnic per a fleques, pastisseri-
es o restaurants.

Gran manufactura

En el decurs de la 'master class' impar-
tida a les instal-lacions de I'Escola Andreu
Llargués, titolada ‘La fleca d'alta gamma,
facil i guanyadora’, Richard va compartir
amb els alumnes la seva forma d'enfocar
la producci¢ a la fleca, amb l'objectiu ultim
de crear productes de gran manufactura i
qualitat, tot optimitzant al maxim els temps
de produccio.

Aixi, va animar els assistents a donar
importancia a allo que realment és re-
llevant, sempre amb I'ambicié de crear
productes consequients amb la fleca con-
temporania. NEWSPA
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Continua la programaci6

de master classes de luxe

Lelit de la fleca internacional segueix visitant I’Escola

de Flequers Andreu Llargués amb interessants tallers

través de I'Escola de Flequers
Andreu Llargués, el Gremi de
Flequers de la Provincia de Bar-

celona, en la seva aposta per la formacio
de maxima excel-léncia, segueix progra-
mant 'master classes' a carrec de mestres
flequers de prestigi internacional.
Aquesta formacidé impartida per I'elit
de la fleca mundial esta coordinada
pel director de I'Escola, Yohan Ferrant,
qui, a més d'impartir ell mateix algunes
d'aquestes ‘'master classes’, ha escollit
alguns dels mestres més reputats del
sector a nivell internacional per tal d'ofe-
rir als alumnes una formacio d'alt nivell,
exclusiva, basada en la recerca de la ma-
xima excel-léncia a la fleca, tot millorant

- 'TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO' (19 i 20 de

febrer)
Per YOHAN FERRANT -Franca-.

Elaboracions amb farines biologiques i convencionals amb

les técniques d'elaboracid i explorant les
darreres tendéncies internacionals de la
fleca i la pastisseria.

Una aposta triomfadora
Després de I'exit assolit per la primera
edicio de les 'master classes' organitzades,
durant els propers mesos, I'escola del Gremi
manté ferm la seva aposta i acollira sis noves
‘'master classes', cadascuna d'elles enfocada a
un aspecte concret de la I'artesania flequera.
Per exemple, es fara formacio sobre les
técniques de llargues fermentacions, tot
conjugant la més ancestral tradicio fle-
quera amb les tendéncies amb més futur.
Yohan Ferrant sera el responsable d'aquest
taller que treballa tant amb farines biolo-

de maig)

giques com convencionals i que comptara
amb dues edicions (una a finals de febrer
i d'altre a principis de marg) gracies a la
bona acullida que n'ha tingut.

D'altra banda, l'italia Ezio Marinato ens
portara tots els secrets del ‘panettone’ i
ens acostara a la fleca d'excel-lencia del
pais transalpi.

Aixi mateix, el MOF Olivier Magne se
centrara en la innovacio en I'ambit de la
brioixeria, mentre que Hans Ovando ens
mostrara la seva particular visi¢ de la pas-
tisseria d'alta gamma.

Finalment, el francés Sébastin Chevallier
ens ensenyara com decorar amb 'pate le-
vée'amb creativitat i precisié en I'ambit del
'pain party'. NEWSPA

- ‘LA INNOVACIO DE LA BRIOIXERIA D'EXCEPCIO’ (16 i 17

Per OLIVIER MAGNE -Franga- (Millor Obrer Flequer Fran-

cés 2015).

16 h de fermentacio en fred i a temperatura ambient.

- 'TECNIQUES DE LLARGA FERMENTACIO' (7 i 8 de marg)
Per YOHAN FERRANT -Franca-.

Elaboracions amb farines biologiques i convencionals amb
16 h de fermentacio en fred i a temperatura ambient.

- ''EXCEL-LENCIA DE LA FLECA ITALIANA | ELS SECRETS
DEL PANETTONE' (16 i 17 d'abril)

Per EZIO MARINATO -Italia- (‘Ambassadeur du paln’,
campio d'Europa de fleca 2003 i del mon 2007 i autor del
llibre ‘Farina d'autore').

Técniques d'elaboracio en productes mediterranis, tant
pans com assortit de salats.

Un dels flequers més innovadors de Franca amb una de les
millors gammes de brioixeria de Paris.

- 'LA PASTISSERIA D'ALTA GAMMA BY HANS OVANDO’
(26 i 27 de juny)

Per HANS OVANDO -Espanya- (Premi Millor Postres Gas-
tronomics Paris 2013 i Master World Chocolat 2008).
Novetats senzilles i 'guanyadores’ en pastissos, cakes, bri-
oixeria, postres de viatge, etc.

- 'PAIN PARTY' (data a determinar)

Per SEBASTIEN CHEVALLIER -Franga- (Millor Obrer Fle-
quer Frances 2011).

‘Master class’ sobre 'Pain party' per a decorar amb 'pate
levée' amb creativitat i precisio.

Per a més informacio i inscripcions, contacteu amb el Departament de Formacio del Gremi:
formacio@gremipa.com




Tot sobre les especialitats
tlequeres per a diades

es diades son ocasions molt es-
pecials per als ciutadans dels
nostres pobles i ciutats i, Ia

fleca, sempre pendent de les necessitats
dels seus veins i clients, ha de acomplir amb
excel-léncia la seva tasca per tal que tothom
pugui celebrar cada una de les dates asse-
nyalades de I'any amb la seva especialitat
flequera ifo pastissera, elaborada artesa-
nalment i amb els maxims estandards de
qualitat.

Monografics
Es per aixo que I'Escola de Flequers An-
dreu Llargués programa regularment cur-

sos monografics centrats en cadascuna
d'aquestes especialitats estacionals.

En els propers mesos, marcats pel Car-
nestoltes, la Quaresma i la Setmana Santa,
aquests monografics se centraran en els
productes protagonistes d'aquestes épo-
ques de I'any, com ara els deliciosos bunyols,
les tradicionals mones o les variades i fasci-
nants coques de recapte.

D'altra banda, també hi haura temps per
aprofundir en la xocolata, omnipresent du-
rant la Setmana Santa; les quiches fran-
ceses, cada vegada més apreciades, i els
sempre interessants productes de venda per
impuls. NEWSPA

- ASSORTIT DE COQUES DE
RECAPTE | QUICHES FRANCESES
13, 14 i 15 de febrer (15 hores).

- MONES INNOVADORES |
ASSORTIT DE BUNYOLS (20 hores).
26, 27 i 28 de febrer i 1 de marg

- BASIC DE XOCOLATA PER A PASQUA
21 i 22 de febrer (10 hores).

- PRODUCTES DE VENDA PER
IMPULS
12 i 13 de marg (10 hores).
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Text: B. G.

De la coca de llardons
a la mona de Pasqua

Un repas a totes les especialitats tipiques, des del

Carnestoltes a Setmana Santa, passant per la Quaresma

| calendari flequer esta esquitxat
Ed'especialitats de temporada que,

com no podia ser d'una altra ma-
nera, animen la produccid i les vendes dels
productes forners.

L'época de Quaresma, que s'allarga des
del Dimecres de Cendra fins a la vigilia de
Diumenge de Resurreccié és, segons la
tradicio cristiana, temps de recolliment,
austeritat i peniténcia en memoria dels 40
dies de dejuni que sofri Jesucrist al desert.
Perd aixo no ha impedit als flequers, des de
temps antics, proporcionar als seus veins
valuosos moments de goig en aquestes
setmanes d'abstinéncia.

Temps de coques

L'eépoca d'excessos del Carnestoltes, pre-
via a la severitat quaresmal, ve endolci-
da per la molt apreciada i calorica coca
de llardons, que tradicionalment ens aju-
dava a preparar-nos per al proper temps
d'abstinencia. De fet, antigament la coca
de llardons només es podia trobar als es-
tabliments en I'¢poca compresa entre el
primer dijous del Carnestoltes (anomenat,
precisament, Dijous Llarder o Dijous Gras) i
el Dimecres de Cendra, que dona fi al Car-
nestoltes. Avui en dia, es consumeix al llarg
de tota la Quaresma, a més de per Sant
Joan, com també és tradicio.

D'altra banda, el mateix Dimecres de Cen-
dra, la Quaresma arrenca amb una deliciosa
especialitat: la coca d'arengada, una varie-
tat concreta de la coca de recapte que tra-
dicionalment es menja en ocasid d'aquesta

diada. Aixi, I'enterrament de la sardina, i
amb ella la fi del paréntesi de disbauxa que
suposa el Carnestoltes, es fa menys amarg.

En qualsevol cas, la sardina es resisteix al
seu 'enterrament’ simbolic, ja que la coca
de sardines és molt comu en aquesta eépoca
de I'any.

Sense carn

La rao d'aixo €s que, tradicionalment,
el consum de carn estava vetat durant el
temps de peniténcia de la Quaresma. Amb
les saboroses sardines, els flequers oferien
als clients una variant d'experiéncia gas-

LLa coca de sardines és tipica de la Quaresma

per la tradicional prohibici6 de consumir carn

en aquesta epoca de penitencia

tronomica, tot observant amb total obe-
diencia la prohibicio dels productes carnics.

Bunyols o brunyols

D'altra banda, els bunyols sén protagonis-
tesindiscutibles d'aquesta eépoca. Els bunyols
de Quaresma, també anomenats bunyols de
I'Emporda o 'brunyols' (marca registrada a
I'Emporda), sén deliciosos en la seva simpli-
citat i consisteixen en un brioix llevat i fregit,
aromatitzatiensucrat. Antigament, només es
comercialitzaven els dimecres i els divendres
de Quaresma i Setmana Santa, pero avui en
dia es poden trobar gairebé cada dia.

No s'han de confondre amb els bunyols de
vent, també deliciosos, consistents en boles
de massa fregides elaborades amb farina de
blat, llard 0 mantega i ous.

Del tortell a la mona
El Diumenge de Rams finalitza la Qua-



resma i comenca la Setmana Santa, fita que
se celebra amb el delicios tortell de rams,
que tradicionalment els padrins regalen
als fillols després de missa. Pot ser farcit
i decorat amb diversos ingredients, pero
el classic porta farciment de massapa i
decoracio de fruita confitada. No porta cap
sorpresa, a diferéncia del tortell de Reiso el
de Sant Antoni.

Finalment, la Setmana Santa finalitza
amb la mona de Pasqua, també regalada
pels padrins als fillols o pels avis als néts.

Tradicionalment, era una massa de coca
amb forma de tortell elaborada amb sucre
i altres llaminadures, amb ous durs a sobre,
perd actualment ha evolucionat, tant la
seva forma com els seus ingredients, i la
xocolata ha pres cada vegada més prota-
gonisme en detriment dels ous, simbol de
fecunditat arreu del mén. NEwsPA

COCA DE SANT T'ESTIMO, UNA INICIATIVA EXITOSA DEL GREMI

Per aquestes dates, hi ha una festa
molt especial: el 14 de febrer, diada
de Sant Valenti, que la fleca contri-
bueix a endolcar amb la Coca de Sant
t'estimo, una especialitat que pot ser
emprada per commemorar qualsevol
ocasio especial, encara que no tingui
un dolg tradicional.

La creacio d'aquest pastis és una
iniciativa promoguda fa alguns anys
pel Gremi i que ha tingut una gran

acollida entre els clients i els flequers.

Com que aquest producte es pot fer
extensible a altres diades sense espe-
cialitat flequera propia, també pot ser
una bona opcio, per exemple, pel Dia
de la Mare.
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[La Massa Mare Saint Honoré,
part de I'tinica biblioteca
de masses mare del moén

a Massa Mare Saint Honoré

d'Europastry s'ha convertit

en la massa mare niimero 88
de I'Unica Biblioteca de Masses Mare
del mon. Aquesta singular biblioteca
s'ubica a les instal-lacions Center for
Bread Flavour a Saint Vith (Bélgica) i
conté en l'actualitat una vuitantena de
masses mare de tot el mon que desta-
quen per la seva biodiversitat i per ser

representatives d'una zona geografica
especifica. Aixi, el centre només recull
aquelles masses mare diferenciadores
i uniques.

El president executiu d'Europastry,
Jordi Gallés, aixi com el director d'R +
D de la Divisio de Pa de la companyia,
Jordi Caballero, van ser els encarregats
de fer entrega de la Massa Mare Saint
Honoré a Stefan Cappelle, director
mundial de Masses Mares de Pura-
tos, companyia impulsora d'aquesta
iniciativa.

Inaugurada el 2013, la biblioteca té
un doble objectiu. D'una banda, pre-
servar la biodiversitat de les masses
mare, a través de I'emmagatzematge,
analisi i documentacio de les masses. |,
de I'altra, garantir la proteccio de cada
massa mare davant una possible falla-
da en el seu procés de refresc. NEWSPA

Guanyadors de la V
edic16 del concurs

d’Entrepans de Fripan

ripan, marca de masses congelades del Grup

Europastry, ha triat el guanyador de la V Edicio

del seu concurs d'entrepans d'autor. La recepta
'‘Bocata de sardines by Lizarran' de Carles Peguero ha estat
escollida guanyadora a la final duta a terme al congrés
gastronomic Reale Sequros Madrid Fusion 2018.

El segon premidel concurs ha estat atorgata Margarida
Galdo, del restaurant Galipizza &t Cia de Viveiro (Lugo) i la
tercera posicié I'na obtinguda José Cortés, xef del restau-
rant Diablito, a la localitat mallorquina de Calvia. NEwsPA

Ireks tanca la formacid
del 2017 amb cursos

sobre massa mare

ué és una massa mare, com

s'elabora o quins son els

seus avantatges sén algu-
nes qliestions que es van tractar
durant I'altim curs formatiu d'lreks el
2017.

Aixi, del 7 al 8 de novembre, Alejan-
dro Montes i Francisco Montes van im-
partir dues jornades tedriques i prac-
tiques per explicar els avantatges de

fer servir les masses mare ‘clean label’,
com preparar-les de forma optima i
quines singularitats aporten cadascuna
d'elles.

A partir de les receptes base sugge-
rides, i amb les masses mare d'Ireks,
cada professional forner pot escollir
la dosificaci¢ que desitgi utilitzar per
crear una gran varietat de diferents
elaboracions. NEWSPA

Nova edici6 de
‘Masters de la
Boulangerie’

uropain acull aquest mes de febrer un nou
certamen de '‘Masters de la Boulangerie',
que finalitzara a I'eleccio del mestre Flequer
Mundial de 2018.
En aquesta edicio de la prestigiosa competicio profes-
sional, que és patrocinada per Lesaffre, competeixen 18
dels millor flequers de tot el man.

Més que un concurs

‘Masters de la Boulangerie' no només es focalitza a
escollir el millor d'entre els millors del sector flequer
mundial, sind que busca estimular la professio, im-
pulsant les noves tendéncies, aixi com donar valor a
la creativitat, servint d'inspiracio per a molts altres.

Sén tres dies d'intensa competicio, on mostrar i
apreciar destreses tecnologiques innovadores apli-
cades al mon flequer.

Al jurat, entre d'altres experts d'ambit mundial, hi
trobem el flequer catala Josep Pascual. NEwsPA



Bongard presenta Fermentolevain,

l[a maquina de llevat liquid natural

ongard ha presentat Fermentolevain, maquina de lle-
vat liquid natural. Aquesta és una maquina concebuda
principalment per a |'us al forn i en la pastisseria, ja que
la utilitzacio de llevat liquid redueix el temps de pastat i millora

notablement la qualitat i elasticitat de la massa, i obtenir, aixi,
productes amb una textura i un sabor superiors.

Avantatges

Entre els seus punts forts, presenta una gran versatilitat per
a obtenir multiples tipus de productes diferents i una destacada
rapidesa en la posada a punt del ferment natural liquid.

Ala vegada, permet obtenir una major regularitat de qualitat i
sabor. També influeix en la textura de la massa, ja que facilita que
sigui més flexible, més extensible i més esponjosa.

Recordem, a més, que la massa mare s'obté per autolisi, és
creada només amb aigua i farina, i que el procediment és 100 %
biologic.

Dulces
historias

para grandes
marcas

El resultat final és un producte més lleuger i amb un volum
d'entre un 25 9% i un 30 % major, a més d'incrementar la seva
durabilitat.

Fermentolevain proporciona avantatges economics i és de facil
neteja i manteniment, a més senzill d'us, en comptar amb un panell
de control molt intuitiu. NEWsPA

cruzsl.net

(+34) 93 465 00 65

nakide.fr
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AMB EL GREMI DE FLEQUERS
TOT SON AVANTATGES >>

>> Assessorament i gestié laboral, seguretat social i
inspeccions de treball.

>> Assessorament i gestio fiscal, tributaria, comptable
i inspeccions de I’Agéncia Tributaria.

>> Gestié i assessorament en renda i patrimoni.
>> Gestid i assessorament en matéria administrativa.

>> Assessorament legal en general: arrendaments,
traspassos, compravendes, contractes civils, mer-
cantils, etc.

>> Informacié, assessorament i tramitacié de tot tipus
de subvencions.

>> Gabinet d’advocats per a gestié fiscal i comptable.
>> Gabinet d’advocats per a gestié laboral.

>> Gabinet d’advocats per a gestions administratives i
juridiques.

>> Escoles de flequeria, bolleria i pastisseria.

>> Realitzacié de cursos per a I'obtencié del certificat de
manipulador d’aliments.

>> Gestid i assessorament de la contractacié de prevencié
per a Riscos Laborals de la seva empresa.

>> Implantacié i seguiment del Pla de Tragabilitat de la
seva empresa.

>> Agencia d’assegurances de tot tipus, amb assessora-
ment particular i atencié als socis per a aclarir qualse-
vol dubte sobre assegurances.

>> Recepcié gratuita de la nostra revista NEWSPA.

>> Informacié puntual, a través dels nostres mitjans de
comunicacioé (circulars, pagina web i butlleti digital) de
tota la normativa que afecta al nostre sector.

>> Campanyes publicitaries periodiques dirigides al public
consumidor per tal de potenciar el consum del pa.

\\\\; GREMI DE FLEQUERS DE LA

PROVINCIADE BARCELONA

www.gremipa.com
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Antonio Caballero

Advocat del Gremi de Flequers
de la Provincia de Barcelona

Jubilaci6 activa amb

el 100 % de pensi6

om ja vam comentar a |'anterior

edicio del Newspa, la Llei 6/2017, de

24 d'octubre, de Reformes Urgents
del Treball Autdnom, ha introduit importants
novetats per als treballadors per compte pro-
pi. 1, entre elles, volem destacar la millora que
introdueix en la jubilacio activa dels treba-
lladors autonoms, fins al punt de permetre
compatibilitzar la pensié de jubilacié al 100%
amb el treball per compte propi, sempre que
es compleixin determinats requisits.

Jubilacio activa

Certament, des de I'any 2013 (Reial Decret-
Llei 5/2013, de 15 de marc ) ja era possible
compatibilitzar el treball per compte propi
i lajubilacid, perd la prestacio es reduia en
el 50% durant els temps que es continués
treballant, independentment de la jornada
i de l'activitat realitzada. Aixi, I'actual refor-
ma de la ja existent "jubilacié activa” suposa
un reforc a la figura del "pensionista actiu”,
que cerca afavorir la continuitat laboral dels
treballadors que accedeixen a la jubilacio. |
encara que, aparentment, segons els experts,
comptabilitzar el treball i el cobrament de la
pensio al 100% no suposara un estalvi per al
sistema de la Sequretat Social, si que s'espera
que ajudi a aflorar situacions que actualment
son fraudulentes i, especialment, la situacid
d'aquells autdbnoms que en certes activitats
continuen de manera irreqular treballant per
al negoci, encara que perceben la prestacio
de jubilacio de forma integra. Aixi, no és ca-
sualitat que siguin els treballadors autdnoms
els que més estan demandant aquest tipus de
“jubilacié activa", concretament vuit de cada
deu sol-licitants, fet que s'explica principal-
ment per les pensions més reduides a les que
té dret aquest col-lectiu.

Requisits

Des del dia 26-10-2017, si vosteé és un tre-
ballador autonom que treballa per compte
propi i té contractat un empleat per compte
alie, podra compatibilitzar la seva activitat
empresarial amb el cobrament del 100% de
la seva pensio, si compleix la resta de condi-
cionaments ordinaris d'edat i caréncia de co-

titzacio corresponent. Esa dir, el treballador
autonom haura de tindre I'edat ordinaria
de jubilacio, d'acord amb el 205.1 LGSS, i
aixi mateix, haura de comptar amb una
cotitzacié suficient per poder tenir dret al
100% de la prestacio (per a l'any 2018, 36
anys i 6 mesos). Per tant, per poder sol-licitar
lajubilacio activa s’ha d'haver arribat a la pen-
sié maxima que li correspongui.

Enaquest punt cal aclarir que la llei no delimi-
ta ni el tipus de contracte ni el percentatge de la
jornada del treballador per compte alié que sha
de tenir, pero possiblement en un futur imme-
diates podria tenir algun tipus de concrecié per
part de I'Administracié sobre aquesta quiestio.
Igualment, encara que la norma no regula el

“jubilacié activa" sequiran cotitzant a la Se-
guretat Social, perd Unicament per incapacitat
temporal i per contingéncies professionals,
i no per contingencies comuns. A més, se i
aplicara una "cotitzacié especial de solidari-
tat" del 8% sobre la base no computable per
a prestacions. Per tant, aquesta cotitzacid
complementaria no comportara poder cobrar
més quantia de pensio en el futur.

Autonoms societaris

Malgrat les mesures positives que en di-
verses materies ha comportat la nova llei de
reformes urgents del treball autonom, com la
possibilitat de variar la base de cotitzacio de
forma més flexible, la devolucio d'ofici en cas

“Recordem que, davant de qualsevol dubte

o aclariment que sigui necessari sobre

la qiiesti6 tractada, poden dirigir-se al

Departament Laboral del Gremi”

caracter retroactiu de I'esmentada millora per
als treballadors autdnoms que ja es trobessin
en una situacio de jubilacié activa amb ante-
rioritat a la data d'entrada en vigor de la nova
llei (aixo és del 26-10-2017), un recent criteri de
I'INSS ha establert que aquesta millora resulta
aplicable tant als nous sol-licitants de pensid
com també a aquells pensionistes anteriors de
jubilacio activa que, complint el requisits previs-
tos, sol-licitin I'increment de la pensié al 100%.
Per tant, s'ha de recordar que, per accedir a la
millora del 100% de la prestacio de jubilacio
d'aquells que actualment estiguin ja cobrant
el 50%, la modificacid no es realitza d'ofici
per part de I'Administracio, i sera el mateix in-
teressat qui haura de realitzar la corresponent
instancia a l'drgan gestor.

Cotitzacio

Igualment, cal aclarir que durant el perio-
de en el qual es continui realitzant el treball
per compte propi, els autonoms acollits a la

de pluriactivitat, la deduccié de determinades
despeses, les ajudes a dones autonomes o la
reduccio dels recarrecs en casd'endarreriments
en els ingressos de les quotes socials, el punt
negre de la nova normativa ¢s la manifesta
discriminacio envers als “autonoms societaris”
en materia de “jubilacié activa”. Aixi, tal com
va passar al Reial Decret-Llei 5/2013, de 15
de marg, el legislador no els aplica la millora
de poder accedir al cobrament del 100% de
la pensio. Aquest benefici esta pensat per als
autonoms individuals i no per als autonoms
membres de societats mercantils que sequiran
accedint a la jubilacié activa amb el 50% de
la pensio. Per aixd, s'haura d'esperar que el
legislador comprengui la necessitat de superar
aquest tracte desigual.

Finalment, li recordem que, davant de
qualsevol dubte o aclariment que sigui
necessari sobre la questio tractada, po-
den dirigir-se al Departament Laboral del
Gremi. NEWSPA



Margarida Esteve
Departament d'IndUstria del Gremi de
Flequers de la Provincia de Barcelona

El transport d'aliments
a temperatura regulada

| sector de la fleca i pastisseria ha

evolucionat molt en els darrers

vint anys, tant pel que fa a nous
processos d'elaboracio de pans congelats
o precuits com per I'ampliacié de I'abast de
comercialitzacio dels productes de pastisse-
ria. Per aquesta rad és molt important que
en tot moment quedi garantit que no s'ha
trencat la cadena de fred quan conservem o
transportem els productes des de l'obrador
a altres establiments on es finalitzara la
seva coccio o es comercialitzaran directa-
ment. Anomenem cadena de fred al man-
teniment de manera uniforme de les con-
dicions de temperatura optimes per a cada
producte segons les seves caracteristiques
des dela seva elaboracio fins al seu consum.

El manteniment de la cadena de fred és
fonamental tant per mantenir les condi-
cions higiéniques com per conservar les
qualitats organoléptiques del producte per
tal que arribi al consumidor final sense cap
alteracio en la seva composicio, qualitat o
higiene. Es per aquesta rao que es troba
regulat en diferents normatives transversals
a tota la industria alimentaria, com el Re-
glament (CE) num. 853/2004 del Parlament
Europeu i del Consell de 29 d abril de 2004,
pel qual s'estableixen les normes especifi-
ques d’higiene dels aliments d'origen animal
(DOUE L nuim. 139, del 30/04/2004).

Reglament (CE) num. 852/2004 del Par-
lament Europeu i del Consell, de 29 d'abril
de 2004, relatiu a la higiene dels productes
alimentaris, capitol IV de I'annex Il (DOUE L
num.139, del 30/04/2004).

Reial Decret 237/2000, de 18 de febrer,
pel qual s'estableixen les especificacions
técniques que han de complir els vehicles
especials pel transport terrestre de produc-

tes alimentaris a temperatura regulada i els
procediments de control de conformitat
amb les especificacions (BOE num. 65, del
16/03/2000).

Quan es prepari una comanda per al seu
transport hem de valorar si el producte re-
quereix temperatura requlada, refrigeracio
o congelacid i la durada del transport.

Per al transport de productes congelats,
es requereix un vehicle congelador o frigo-
rific que garanteixi el manteniment d'una
temperatura de -18°. Cal comprovar quan es
rep la mercaderia que es troba a la tempe-
ratura correcta, i que no hi ha preséncia de
gel o gebre en els envasos, senyal que s'ha
trencat la cadena de fred.

Per al transport de productes que re-
quereixin mantenir la cadena de fred, és a
dir, productes sensibles a les variacions de
temperatura i que els poden contaminar
o alterar organolépticament, com ara la
nata, la crema o la trufa, es faran servir
vehicles isoterms per a distancies curtes,
no superiors a mitja hora, i frigorifics pera
la resta de desplacaments.

“Es obligacié de 'empresa mantenir en

perfecte estat d’ordre, neteja 1 desinfeccid

I’establiment, estris 1 vehicles de transport”

Cal tenir en compte que un vehicle iso-
term només disposa d'una caixa aillant, que
limita I'intercanvi de calor entre l'interior
i 'exterior del vehicle, i no incorpora cap
dispositiu que generi fred, com els vehicles
frigorifics o refrigerats. Es per aquesta ra6
que no es pot utilitzar mai per a transport
de producte congelat i només serveix per
a un breu espai de temps en producte que
necessita temperatura controlada.

Els productes de pa i brioixeria sense re-
queriment de temperatura que es trans-
portin sense envasar han d'estar obliga-
toriament en cistells, coves o recipients dels
quals no sobresurtin i protegits per evitar-
ne la contaminacid. Aquests recipients es
trobaran en bones condicions d'higiene i
manteniment. Els vehicles es mantindran
en bon estatd'ordre i neteja i no s'utilitzaran
per al transport d'altres productes que no
siguin aliments.

Si s'ha de combinar el transport de pa
i pans especials amb productes que re-
quereixen temperatura controlada, reco-
manem utilitzar contenidors frigorifics o
isotérmics portatils homologats per a la
industria alimentaria.

Com a pauta general, sequiu aquestes
recomanacions a I'hora de transportar ali-
ments que requereixin temperatura regu-
lada:

e Els vehicles s'han d'ajustar al tipus de
producte a transportar.

e £|s vehicles i recipients han d'estar en
correctes condicions d'higiene i manteni-
ment.

e Estibar correctament els productes al
seu interior per reduir al maxim el temps
de descarrega i mantenir la porta oberta el
minim temps possible.

Recordeu que ¢s obligacié de I'empresa
mantenir en perfecte estat d'ordre, neteja
i desinfeccio I'establiment, estris i vehicles
de transport, per la qual cosa és impres-
cindible motivar i implicar el personal so-
bre I'impacte que una mala higiene o una
temperatura inadequada pot tenir sobre els
productes que es transporten. NEWSPA



ELS COL-LECCIONABLES DEL PA

Pa de segol de festa

- Amassar tots els ingredients amb ganxo 7 minuts a velocitat 1, i 3
minuts a velocitat 2. Posar la massa en cubeta i reposar 45 minuts a 30°C.
- Dividir en peces de 500 g i bolejar suaument. Deixar reposar 15 minuts
a temperatura ambient. Formar 'xusco’ de 25 cm.

- Posar-hi farina a sobre i realitzar 10 talls. Fermentar 60" a 30°C. Coure
al forn a 250 °C amb vapor durant 40 minuts aproximadament.

- Torrades: Un cop fred i reposat el pa, tallar llesques i torrar per les
dues cares.

- 3.600 g de farina de ségol - Maionesa de pesto (100 g de
integral maionesa, 50 g salsa pesto)

- 900 g de farina de semiforca - Canonges

- 100 g de sal - Pernil salat

- 100 g de mantega - Cogombrets laminats

- 1.300 g d'aigua - Olives de Kalamata

- 20 g de llevat - Salsa pesto

- 1.300 g de massa mare dura

- 1 Rodanxa de tomaquet

- 1 Rodanxa de formatge fresc - Ceba confitada

- Germinats - Rucula

- Salmo fumat - Formatge brie

- Ou filat - Nous i pinyons torrats
- Olivada

ESPAI PATROCINAT

FARINERA ALBAREDA

Farina convencional i farina ecologica

www.farinera-albareda.com

938 727 942
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Brioche ‘Coronne des Rois’

- Amassar amb ganxo tots els ingredients, excepte la mantega. Quan la
massa es desenganxi del perol, afegir la mantega i pastar fins a la seva
completa incorporacio.

- Posar la massa en una cubeta tapada i deixar reposar 40" a temperatura
ambient. Realitzar un plec i reservar a la nevera durant 12 hores.

- Dividir en peces de 300 g i bolejar. Deixar reposar durant 15 minuts a la
nevera. Laminar a 5 mil-limetres de gruix i deixar reposar 15' en fred.

- Formar la corona i pintar-la amb ou. Fermentar 120 minuts a 30°C. Pintar
amb ou i realitzar els talls amb tisora, inclinant a 365°C.

- Coure al forn a 220°C durant 12 minuts. Apagar el forn i fornejar 6 minuts més.

- 1.000 g de farina de - 500 g de mantega a
semiforca temperatura ambient
- 150 g de sucre - 200 g de llet

- 1 ratlladura de pell de llimona - 500gd'ou

- 1 ratlladura de pell de taronja - 40 g de llevat

- 20 g de sal - Aroma de vainilla

- 35 g de mel
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DECORACIO

oCRUZ, S.L.

Av. Cerdanya, s/n, nau 25-26
Poligon Pomar de Dalt
08916 - Badalona

& 934 650 065

Fax 934 650 441

cruzsl@cruzsl.es

U=

www.cruzsl.es

0 LANGA CONCEPT, S.L

Creem I'establiment més adequat

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

C/ Bailén 27

08915 - Badalona (Barcelona)
@ 933994 552

Fax 933 886 601
info@langaconcept.com
www.langaconcept.com

LANGANA

OTERPAN, S.L.

Ctra. Terrassa - Olesa P.I Can Mir
08232 - Viladecavalls (Barcelona)
& 937803 166

fax 937 891 620 @
info@terpan.es

www.terpan.es

ESPECIALITATS

SENSE SUCRE

OEMULIFT IBERICA, S.L.
Especialidades sin aziicar y bajas en calorias
C/ Copérnico n° 40 nave 4

08784 - Piera (Barcelona)

@& 932191851

Fax 932 138 236 BODYLIN .
emulift@emulift.com
www.emulift.com emulift

www.bodylin.com

OCOMERC | INDUSTRIES
ALBAREDA, S.A.  yumeseo  an\|

| o (I 3
Farina convencional H g W 5
i farina ecologica %; 3
Passeig del Riu, 66~ "ccPaEl
08241- Manresa
® os72702  ttovdewny

—~————

Fax 938 727 932
albareda@farinera-albareda.com

www.farinera-albareda.com

0 FARINERA COROMINA
A& AgriEnergia, SA 4
Girona, 155, apt. 4 o
17820 - Banyoles

& 972583363 B
Fax 972 581 797 -
b

farinera@agrienergia.com
www.farineracoromina.com

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

@ 935705608

Fax 935 700 132

(© www.instagram.com/fillsdemoreto

MORETO

3 www.facebook.com/farinesmoreto/

OLA META
Industria, parc. 204R
PI El Segre

25191 - Lleida

@ 973200319
Fax 973 205 643
www.lameta.es

A META

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

@ 938862 744

Fax 938 891 182
www.yllal878.com
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INFORMATICA

oDIR INFORMATICA
C/ Bolivia, 144-146, loc. 6
08018 - Barcelona

@ 934982410

Fax 934982411
dir@dir-informatica.es

i 7

INFORMATICA

www.dir-informatica.es

MAQUINARIA

OAMASADORAS SAUS, S.L.

C/ Carles Regas Cavalleria, 9

)

Pol. Ind. El Verdaguer

-
Manlleu (Barcelona) L,
@ 938507 753
Fax 938 515 124
saus@amasadorassaus.com

o

-

www.amasadorassaus.com

OBONGARD IBERIA, S.A.
Garbi, 18, Nau 3, P.. Can Volart
08150 Parets del Valles
& 935737878
info@bongard.es

www.bongard.es

OCIBERNETICA PARA LA
PANIFICACION, S.L.

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

C/ Els Ladres 6, Pl Ramonet

12550, Almazora, Castellon
@ 964216912

Fax 964 252 115 —
info@ciberpan.com

www.ciberpan.com

OCOLIP ESPANA, S.L.
Rambla Catalunya n° 66, 5 D
08007 Barcelona
@ 934559 636
0 691205 363

colip@colip.es

oliP

L ———

www.colip.com

OEUROFOURS IBERICA, S.A.
C/ Sabino Arana 30-1°
08028 - Barcelona
& 932296900
Fax 932 296 902

www.eurofours.com

—
CUROFOURS
——

OEXCLUSIVAS FRIGORIFICAS, S.L.
Carrer d’Asturias, 5

Poligon Industrial les Salines
08830 - Sant Boi de Llobregat
@ 934401876

Fax 934 497 545
info@exclusivasfrigorificas.com .. M".*

f"'\l

2

T

www.exclusivasfrigorificas.com

OFORESPA

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

Pol. Ind. Can Roqueta
08202 Sabadell (Barcelona)
B 937426052

0 629080719

Fax 937 832 880
admin@forespa.es
www.forespa.es

OFRIGUAL

Cambres de fermentacié controlada a mida.
Neveres i congelacions.

C/Duero, 62
08223 Terrassa = frlgn =
@ 937310804
frigual@frigual.com
www.frigual.com

OGASHOR
EQUIPOS DE PANIFICACION,
S.CO0P.

Fabricants de forns de pa i pastisseria, Fermentaci6
i Congelaci, Sitges per a Farina, Segé i Sucre
Bulandegi Bidea 26

20150 ZIZURKIL (Gipuzkoa)

& 943690 100

Fax 943692 276 [<ASHOR
0 647958289 Equipos de méxima fiabilidad
email: hornos@gashor.com

www.gashor.com

0GPG GRUPO PRAT GOUET
Forns de pai pastisseria, Carregadors,
Fermentacid i Congelacio.
Pla dels Avellaners, 10. P.l.Santiga
08130 Santa Perpetua de Mogoda (Barcelona)
@ 937192579
Fax 937 192 586 (Gl’a\
T cawe

email: info@gpg.es
WWW.gpg.es PRAT GOVET

oNOVAU GRUP

Forns, fermentacio,

rentaobjectes i llescadores

Pge. Jordi Ferran, 9-11 e{i‘;
08028 - Barcelona AN
@ 933334446 -_-j
Fax 934 483 896 SOUN
info@novaugrup.es Y
www.novaugrup.es u.—*} .
0 RESTORHOME, S.L.

Passeig Guayaquil, 39, nau 1

08030 - Barcelona

@ 933523453 «<r Restorhome

CASES arour

Fax 933523058
www.restorhometienda.es
www.restorhome.es
comercial@restorhome.es
tienda@restorhome.es

@ FORESPA

B & Sevih Mg VO



0 RUBHIMA

Amplia gama de amasadoras, hatidoras,
cortadoras de pan, hornos, entre otras maquinas.
Mas de 40 afios disefiando y fabricando.
C/Mallorca, 40. Pol. Ind. Can Canals

08192 Sant Quirze del Valles 0;

@® 937213286
rubhima@rubhima.com
www.rubhima.com D

¥ @Rubhima

B3 www.facebook.com/rubhima

RUBHIMA

OSERMONT, S.A.

Amasadoras - Batidoras - Dosificadoras Pastas
de té y magdalenas, - Hornos - Laminadoras

- Lavautensilios y Rascadoras de latas -

Maquinaria para chocolate.

Sepulveda 140 bis o
08011 - BARCELONA m ROHPO

| 934231510 -~
Fax 934 254710 oy SO

sermont@sermont.es f
www.sermont.es reCeveres g

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

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

@ 937803 166
Fax 937 891 620

info@terpan.es (cﬁ‘.‘])

www.terpan.es

PRODUCTES LACTICS

0 SKI CATALUNYA SL

Fabricantes de productos lacteos y derivados:
natas, preparados, trufas, postres, leche
ecoldgica, mantequilla....

Siempre cerca del profesional

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

@ 93783691

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

SEGURETAT

0 SAT VALLES

Instal-lacid i manteniment sistemes

de seguretat i extincio d’'incendis

C. Fiveller, 171

08205 - Sabadell g
@ 902026339

info@satvalles.com

www.satvalles.com

UTENSILIS

0 UTILCENTRE, S.L.

Mes de 200 m2 d’Exposicié-Cash&Carry. Amb,
Utensilis per Forners, Pastissers, Xocolaters i
Geladers. Maquinaria: Pistoles de Gelatina, Ou i
Xocolata. Temperadores-Banyadores de Xocolata
SELMI, S.R.L.

C/ Joan Armengol, s/

08770 - Sant Sadurni d’Anoia (Barcelona)

& 9338913141

0 609431713
info@utilcentre.com
www.utilcentre.com Botiga Online
amb mes de 4000 referéncies.

utilcentre

Sivols formar part de la
GUIA DE PROVEIDORS
truca'ns al 934 054 115

Rosa Mora - Telf. 610 368 145

CAMBRES DE FERMENTACIO

CONTROLADA A MIDA

PANELLS

Les nostres cambres s‘adapten a qualsevol espai

QUADRE DE COMANDAMENTS

Panells de poliureta injectat d'alta
densitat de 60 mm. d'espessor.
Fixacié per mitja de ganxos excéntrics.
Acabat exterior amb xapaplastificada
skinplate i interior amb xapa d'acer
inoxidableper garantir la seva durada.

SISTEMA D'HUMITAT:

Produccié de vapor

Control de la humitat:

EVAPORADOR :

Especialment dissenyat per la fermentacio
controlada.

Reixetes de proteccié dels ventiladors amb
tractament anti-oxidacio.

Duero, 62 (08223) TERRASSA
BARCELONA . +34 93731 08 04

www.frigual.com
export@frigual.com
facebook.com/frigual

EASY CC

Intuitiu i facil dutilitzar. 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 poténcia.

E f . |
. ESPECIALISTES EN FERMENTACIO CONTROLADA
S ‘




BORSA DE NEGOCIS

Sr. Rafael Sr. Paco

934 287 473 615 438 431

Sr. Ramon

659 013 423 Sr. Josep Lluis
638 422 636

a2

Sr. Joan Josep
938 988 108

Sra. Isabel
699 504 829

Sr. Benet
618 910 319

Sr. Francisco
678 591 297

Sr. Joan Sr. Jaume
933 522 701 620 702 107

)

Seccio 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 extensié maxima de cinc linies i cal que hi constin el nom, I'adreca i el

telefon de contacte.

AVANTATGES D’ESTAR AGREMIAT

kripton s.l.u.

agencia d'assegurances vinculada

e Multirisc PIME i COMERG, integrant
tots els centres de treball en una tnica
polissa.

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

e Salut. Assistencia sanitaria.

e Vida.

e |lar.

e Automobils, vehicles comercials,
motocicletes, ...

 Decessos.

e Comunitats de propietaris, edificis.

SOLRED

Descompte de 0,048 €/1 de
gasoil consumit en estacions
de servei adherides al conveni.

kripton s.l.u.

assessoria fiscal i mercantil

e Assessorament.

e Confeccid de comptabilitats.

e Presentacid oficial de liquidacions
trimestrals i anuals.

e Estudis de rendibilitat i optimitzacio
de costos.

Di.2
INFORMATICA

Els agremiats tindran un 20 %
de descompte en el PACK TUTOR
de servei de formaci6 i posada en
marxa inicial.

°Sabadell

Condicions especials per als
associats en Polisses de Credit,
Hipoteques, Fons d’Inversid, Plans
de Pensions, Préstecs, etc. Retorn
del 10 % de la quota gremial
fins a 50 euros anuals.



EXCLUSIVAS FRIGORIFICAS

50 anys al servei del fred industrial

Som experts

en solucions
integrals
d'instal-lacions

Servei tecnic
garantit amb

professionals
1. €l client es posa a les nostres mans 2. Lientreguem instal-lacions a la seva mida en refrigeracié

Cambres i armaris de fermentacio 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
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Alimentaria 2018

Del 16 al 19 d'abril la Farinera Coromina estara present a la Fira Alimentaria 2018 de Barcelona. Un esdeveniment internacional de
referencia per a tots els professionals de la industria de I'alimentacid, begudes i food service. Una cita obligada amb la innovacio, les
ultimes tendéncies i la internacionalitzacié del sector.

SALO: PAVELLO: STAND:

MULTIPLE FOODS NUMERO 2 - CARRER B NUMERO B230
)
\écbg ns /

OROMINA

(6: ARINERA ¢/ Girona, 155 - 17820 Banyoles (Girona) - Tel. 972 58 33 63 - Fax. 972 58 17 97 - farinera@agrienergia.com

www.farineracoromina.com



